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Curso: Ofertas gastrondmicas

Familia Profesional: Hosteleriay Turismo
Modalidad: On-line (Teleformacion)
Duracion: 35 horas

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. Férmulas en la restauracion

1.1- Definicion.

1.2— Caracteristicas basicas.

UNIDAD DIDACTICA 2. Clasificacion de establecimiento en la restauracion

2.1- Tipos de establecimientos:
2.1.1 Caracteristicas mas importantes.
2.1.2 Tipos de servicios.
2.1.3 Procesos bésicos.
2.1.4 Estructuras organizativas.

UNIDAD DIDACTICA 3. Propuestas culinarias
3.1- Definicion.
3.2— Caracteristicas.

3.3- Tendencias alimentarias:
3.3.1 Parametros nutritivos:
3.3.1.1- Tipos de Componentes de las ofertas.
3.3.1.2— Los grupos de alimentos.
3.3.1.3- Peculiaridades de la alimentacion colectiva.
3.3.2 Parametros econdémicos y comerciales:
3.3.2.1- La legislacion vigente.
3.3.3 La carta:
3.3.3.1- Definicién.
3.3.3.2- Tipologia.
3.3.3.3- Principios basicos para su disefio.
3.3.3.4— Merchandising y ofertas de productos.
3.3.4 El menu:
3.3.4.1— Definicion.
3.3.4.2— Tipologia.
3.3.4.3— Principios basicos para el disefio.
3.3.5 Alimentacién familiar y colectiva.
3.3.6 Técnicas creativas en la realizacion de ofertas gastronémicas.

UNIDAD DIDACTICA 4. Relaciones externas con otras empresas
4.1— Tipos de establecimientos.
4.2— Definicion de alojamientos turisticos y no turisticos.

Didactic serveis de formacié, SCCL C/Tres Creus, 236 - Local D1 | 08203 Sabadell
www.didacticformacio.com T. 930160363 | F. 937220509 | didactic@didacticformacion.com



didactic
serveis de formacio
4.3— Férmulas de estudio de La competencia:
4.3.1 Ofertas gastronomicas.
4.3.2 Platos.
4.3.3 Materias primas.

UNIDAD DIDACTICA 5. Proceso evolutivo en la restauracion
5.1- Férmulas y modalidades.

5.2— Tipos de factores:
5.2.1 Sociales.
5.2.2 Econémicos.

UNIDAD DIDACTICA 6. Macro-economia y micro-economia en la restauracion
6.1— Definicién.

6.2— Diferencias entre ambas.

6.3— Funciones y estructuras de cada una de ellas.

6.4— Evolucién del subsector en la restauracion.

UNIDAD DIDACTICA 7. Los precios de las ofertas gastronémicas

7.1- Métodos para el calculo de precios.

7.1.1 El coste del plato:
7.1.1.1- Definicion.
7.1.1.2— Componentes.
7.1.1.3— Documentacion.

7.1.2 El escandallo del producto:
7.1.2.1- Definicion.
7.1.2.2— Formulas.

7.1.3 Costes directos e indirectos.

7.1.4 Métodos ofimaticos.

7.1.5 Proyecto de viabilidad de restauracion.
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