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PLAN DE ESTUDIOS

P O N  A  P R U E B A  T U S  H A B I L I DA D E S  E N  U N  E N TO R N O  R E A L

D E S A R R O L L A  T U  V I S I Ó  R E S TAU R A N T E R A

Host.

ÁREA DISEÑO Y EJECUCIÓN SERVICIO A COMENSALES ECONÓMICO-ADMINISTRATIVO

Producción de restaurantes, 

garde manger, 

estandarización, 

coordinación, presentación 

de entrantes y menús de 

platos fríos.

 Recepción de mercancia y 

gestión de inventarios en 

restaurante.

Salsas, montaje de platos 

principales y estandarización. 

Línea de fuego, restaurante, 

parrilla y guarniciones.

 Vinos y maridaje.

 Implementación de sistemas de 

gestión de inventarios y 

almacén.

 Postres de restaurante.  Mixología y bar.

 Análisis de la relación entre las 

compras y la calidad de los 

productos.

 Gestión de producción para 

panadería de restaurante.

 Protocolo de mesa, 

normas y procedimientos.

 Análisis de costos de 

rentabilidad en el restaurante.

 Tecnología gastronómica. Manejo de conflictos.  Organigrama administrativo.

 Formación y capacitación de 

personal.

 Marketing y promoción.

Proceso creativo.

CONTENIDO

Barismo.

 ÁREA OPERACIÓN E INSTALACIONES SEGURIDAD ALIMENTARIA

 Implementación de sistemas 

y gestión de calidad en el 

trabajo de stewart y cadena 

de suministros.

 Distintivo H.

 Programa de Higiene. 

Instalaciones y mantenimiento 

en restaurantes de alta 

cocina.

Juntas operativas. Evaluación 

y seguimiento de objetivos.

 Protección civ il.

CONTENIDO
 Sanidad e Higiene.  

Establecimiento de 

alimentos y bebidas.


