Hosteleria y turismo

UF0258

Sistemas de
aprovisionamientoenel
restaurante y mise en place
en el restaurante

Certificado de Profesionalidad

Servicios de restaurante / HOTR0608
Perteneciente a MF1052_2

Descripcion:

En la presente unidad formativa se adquieren los conocimientos y habilidades basicas para realizar de
forma eficaz las tareas propias de recepcidn y aprovisionamiento de un restaurante. Se estudia el proce-
so de aprovisionamiento interno y la disposicion del mobiliario y equipos mas adecuada segun el tipo de
servicio a desarrollar.

Asimismo, se adquieren los conocimientos para organizar los procesos de puesta a punto de las
instalaciones y equipos, montaje de mesas y demas operaciones de preservicio.

N° de horas:
40 horas formativas

Objetivos:

> Definir los modelos organizacionales segun el tipo de restaurante.

o Establecer las competencias basicas de los profesionales de sala de un restaurante.

> Deducir las necesidades de mobiliario, Utiles y materias primas precisas para desarrollar un correcto
servicio de sala.

o ldentificar las zonas de almacenamiento y conservacion, y justificar su eleccién en funcion de los
géneros.

o Describir los procesos de puesta a punto para los distintos tipos de servicio.

o QOrganizar operaciones de montaje de mesas y seleccionar los elementos de apoyo y decoracion
idéneos segun el tipo de servicio.

Requisitos y Conocimientos previos:

No requiere conocimientos previos.

Dirigido a profesionales tanto en grandes, como en medianas y pequefias empresas, principalmente del
sector de hosteleria, aunque también a trabajadores por cuenta propia en pequefios establecimientos
del subsector de restauracion.



Contenido UF0258
Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el restaurante:

Unidad Didéctica 1. El restaurante

1.1. El restaurante
1.2. Definicion, caracterizacion y modelos de organizacion de sus diferentes tipos
1.3. Competencias basicas de los profesionales de sala en restaurante

Unidad Didéactica 2. Aprovisionamiento interno de materiales, equipos y materias primas

2.1. Deduccion y célculo de necesidades de géneros y materias primas

2.2. Determinacion de necesidades del restaurante

2.3. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas
2.4. Sistemas utilizados para detectar necesidades de aprovisionamiento interno
2.5. Departamentos implicados

Unidad Didactica 3. Recepcion y almacenamiento de provisiones

3.1. Recepcién de mercancias: sistemas de control de calidad y cantidad
3.2. Inspeccion, control, distribucion y almacenamiento de materias primas y bebidas
3.3. Registros documentales

3.4. Sistemas de almacenamiento o conservacion y criterios de ordenacién
3.5. Causas de pérdidas o deterioro de géneros por deficiente
almacenamiento

3.6. Control de stocks

Unidad Didactica 4. Mise en place del Restaurante

4.1. Adecuacion de las instalaciones

4.2. Puesta a punto de la maquinaria y equipos

4.3. Las 6rdenes de servicio diarias. Libro de reservas

4.4. Las dotaciones del restaurante: tipos, caracteristicas, calidades, uso y reparacién o repaso/limpieza para el servicio
4.5. El mobiliario del restaurante: caracteristicas, tipos, calidades, uso y distribucién

4.6. Normas generales para el montaje de mesa para todo tipo de servicio

4.7. Decoracién en el comedor: flores y otros complementos

4.8. Ambientacion en el comedor: musica

4.9. El menu del dia, el menl gastronémico y las sugerencias como informacion para el cliente
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UF0259
Servicioy atencion |
al cliente en restaurante,

Certificado de Profesionalidad
Servicios de restaurante / HOTR0608
Perteneciente a MF1052_2

Descripcion:

En el presente curso se adquieren los conocimientos y habilidades para realizar un servicio en restaura-
cion eficaz, atendiendo al cliente de la forma mas profesional. Se estudian los procedimientos a realizar
para llevar a cabo una correcta atencion al comensal, desde su llegada al establecimiento hasta el ser-
vicio de la comida solicitada.

Ademas, se adquieren los conocimientos relacionados con los diferentes tipos de gastronomia existen-
tes tanto en Espafia como en el resto del mundo, asi como las principales técnicas de venta y comuni-
cacion con el cliente.

N° de horas:
50 horas.

Objetivos:

o Describir y desarrollar el proceso de servicio de alimentos y bebidas en sala, utilizando las técnicas
mas apropiadas para cada formula de restauracion.

o Identificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de venta de alimentos y bebidas mas efectivas
en el restaurante.

o Diferenciar los procedimientos para interpretar y resolver necesidades de informacién, reclamacio-
nes y quejas.

o Argumentar la necesidad de atender a los futuros clientes con cortesia y elegancia, potenciando la
buena imagen de la entidad que presta el servicio.

Requisitos y Conocimientos previos:

No requiere conocimientos previos.

Dirigido a profesionales tanto en grandes, como en medianas y pequefias empresas, principalmente del
sector de hosteleria, aunque también a trabajadores por cuenta propia en pequefios establecimientos
del subsector de restauracion.




Contenido UF0259
Servicio y atencién al cliente en restaurante:

Unidad Didéactica 1. Servicio del restaurante

1.1. Concepto de oferta gastronémica, criterios para su elaboracion

1.2. Platos significativos de la cocina nacional e internacional

1.3. La comanda: concepto, tipos, caracteristicas, funcion y circuito

1.4. Procedimiento para la toma de la comanda estandar e informatizada

1.5. Tipos de servicio en la restauracion

1.6. Marcado de mesa: cubiertos apropiados para cada alimento

1.7. Normas generales, técnicas y procesos para el servicio de alimentos y bebidas en mesa
1.8. Normas generales para el despeje de mesas

1.9. Servicio de guarniciones, salsas y mostazas

Unidad Didéactica 2. Atencion al cliente en restauracion

2.1. Atencién al cliente en restauracion

2.2. La atencion y el servicio

2.3. La importancia de la apariencia personal

2.4. La importancia de la percepcion del cliente

2.5. La finalidad de la calidad de servicio

2.6. La fidelizacion del cliente

2.7.Perfiles psicolégicos de los clientes

2.8. Objeciones durante el proceso de atencion

2.9. Reclamaciones y resoluciones

2.10. Proteccién en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unién Europea

Unidad Didéactica 3. La comunicacién en restauracion

3.1.La comunicacién en restauracion

3.2. La comunicacion verbal: mensajes facilitadores
3.3. La comunicacioén no verbal

3.4. La comunicacion escrita

3.5. Barreras de la comunicacion

3.6. La comunicacion en la atencion telefénica

Unidad Didéactica 4. La venta en restauracion

4.1.La venta en restauracion

4.2. Elementos claves en la venta

4.3. Las diferentes técnicas de venta. Merchandising para bebidas y comidas
4.4. Fases de venta
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UF0260
Facturaciony cierre
de actividad en
restaurante

Certificado de Profesionalidad

Servicios de restaurante / HOTR0608
Perteneciente a MF1052_2

Descripcion:

En la presente unidad formativa se adquieren los conocimientos y habilidades bésicas para realizar de
forma eficaz las tareas propias del cierre de un restaurante. Se estudia el proceso de facturacion, desde
su importancia dentro del servicio hasta el cierre y arqueo de caja, pasando por los posibles problemas
que puedan surgir o los sistemas de cobro existentes hoy en dia.

Asimismo, se adquieren los conocimientos esenciales para el mantenimiento del establecimiento en
perfectas condiciones higiénicas, garantizando de esta manera, la salubridad de todos los alimentos
servidos. También se estudian en esta unidad las tareas de gestion de stocks.

Ne de horas:
40horas formativas

Objetivos:

o Describir el proceso habitual de facturacion y control administrativo en un restaurante.

o Identificar los diferentes sistemas de cobro, analizando sus ventajas e inconvenientes.

o Analizar los aspectos a tener en cuenta a la hora de realizar el cierre de la produccion y la liquidacién
de caja.

o Describir los procesos llevados a cabo en el cierre de un restaurante.

o ldentificar las tareas de limpieza, mantenimiento y reposicion de stocks llevadas a cabo durante la
fase de post-servicio.

Requisitos y Conocimientos previos:

No requiere conocimientos previos.

Dirigido a profesionales tanto en grandes, como en medianas y pequefias empresas, principalmente del
sector de hosteleria, aunque también a trabajadores por cuenta propia en pequefos establecimientos
del subsector de restauracion.



Contenido UF0260
Facturacion y cierre de actividad en restaurante:

Unidad didactica 1. Facturacién en restauracion

1.1.Importancia de la facturacién como parte integrante del servicio

1.2.Equipos basicos y otros medios para la facturacion: soportes informaticos

1.3.Sistemas de cobro

1.4.Aplicacion de los sistemas de cobro. Ventajas e inconvenientes

1.5.La confeccion de la factura y medios de apoyo

1.6.Apertura, consulta y cierre de caja

1.7.Control administrativo del proceso de facturacién y cobro. Problemas que pueden surgir. Medidas a tomar

Unidad didactica 2. Cierres de servicio en restauracion

2.1. El cierre de caja
2.2. El diario de produccién
2.3. El arqueo y liquidacion de caja

Unidad didactica 3. Post-Servicio

3.1. Mantenimiento y adecuacioén de instalaciones y equipos para un posterior servicio
3.2. Aimacenamiento y reposicion de géneros. Rotacion de stocks
3.3. La limpieza del local, mobiliarios y equipos en el cierre
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