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Experto en Gestion de Banquetes + Titulacion
Universitaria en Direcciéon de Restaurantes (Doble
Titulacion con 5 Créditos ECTS)

duracién total: 325 horas horas teleformacion: 155 horas
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

Hoy en dia, el ambito hostelero es extremadamente competitivo, por lo que cada vez es mas
importante disponer de profesionales con buena capacidad en direccion de restaurantes que sean
capaces de planificar y organizar el negocio. Por otra parte también se deben aprender diversas
maneras de incrementar la afluencia a este tipo de establecimientos como la gestion de banquetes,
Asi, con el presente Curso de Experto en Gestiéon de Banquetes + Curso Universitario en Direccion
de Restaurantes se pretende aportar los conocimientos necesarios para llevar a cabo de la forma
mas eficaz posible la gestion y organizacion de actividades relacionadas con la direccion de
restaurantes y gestion de banquetes.

www.formacioncontinua.eu informacion y matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245


https://www.formacioncontinua.eu/Gestion-Banquetes-Direccion-Restaurantes

Experto en Gestion de Banquetes + Titulacion Universitaria en Direccion de Restaurantes

(Doble Titulacién con 5 Créditos ECTS)

a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

- Describir la estructura organizativa de los restaurantes.

- Conocer la normativa aplicable a este tipo de establecimientos.

- Desarrollar los aspectos mas relevantes relacionados con la direccion de los restaurantes.
- Dirigir y coordinar tanto el personal como los procesos administrativos y contables de los
restaurantes.

- Introducir los factores determinantes de los riesgos laborales en restaurantes.

- Conocer en qué se basa la composicién del producto banquetes.

- Aprender los aspectos clave en la organizacion de banquetes.

- Conocer el procedimiento de facturacion y cobro en la prestacion del servicio de banquetes.
- Aprender los factores a tener en cuenta en la planificacion de menus.

- Conocer la promocion y venta de banquetes como una forma de captar clientes.

para qué te prepara

El presente Curso de Experto en Gestion de Banquetes + Curso Universitario en Direccion de
Restaurantes le prepara para desarrollarte profesionalmente en el ambito de los restaurantes y
desempenfar funciones propias de puestos con niveles de responsabilidad directiva. Ademas con el
Curso podra conocer a fondo el ambito de la restauracion en relacién con la gestién de banquetes,
adquiriendo las técnicas necesarias para comercializar, planificar y controlar las tareas a realizar en
un banquete de manera profesional.

salidas laborales

Hosteleria / Restauracion / Experto en gestion de banquetes / Turismo.
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).
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NOMBRE DEL ALUMNO/A

con D.NLIL XXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i alPlande F ion INESEM en la convacateria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX- JXXX-XHOCOK

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la

Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'Direccién de Restaurantes'

- Manual teodrico 'Gestion de Banquetes'

Cuaderno_
Ejercicios
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informaciéon complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion

fax: 958 050 245
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El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la

plazo de finalizacion

misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
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campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacién, envio de documentacion y solucidn de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

PARTE 1. DIRECCION DE RESTAURANTES

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DE LOS RESTAURANTES
1.Descripcién de una organizacion eficaz
2.Tipos de estructuras organizativas
UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION EN DEPARTAMENTOS
1.0rganigrama
2.Relaciones con otros departamentos
3.Analisis de ventajas y desventajas de las estructuras organizativas
UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESOS PARA IDENTIFICACION DE PUESTOS DE TRABAJO Y SELECCION DE
PERSONAL
1.Procedimiento para la identificacion de puestos de trabajo
2.Procedimientos para la seleccion de personal
UNIDAD DIDACTICA 4. NORMATIVA APLICABLE A LOS RECURSOS HUMANOS
1.Contratacién
2.Estatuto de los trabajadores
3.Convenios colectivos
UNIDAD DIDACTICA 5. TECNICAS DE DIRECCION EN RESTAURANTES
1.Caracteristicas de la direccion
2.Tipos de direccion
3.Ciclo de la direccién
UNIDAD DIDACTICA 6. EL PERSONAL DE RESTAURANTES
1.Formacion interna y continua de los trabajadores
2.Sistemas de incentivos para el personal
UNIDAD DIDACTICA 7. DISENO Y GESTION DE PRESUPUESTOS
1.Tipos de presupuestos en restaurantes
2.Técnicas de presupuestacion
3.Control presupuestario
4.Tipos de desviaciones presupuestarias
UNIDAD DIDACTICA 8. PROCESO ADMINISTRATIVO EN RESTAURANTES
1.Proceso de facturacion
2.Gestion y control
UNIDAD DIDACTICA 9. PROCESO CONTABLE EN RESTAURANTES
1.Fuentes de informacion
2.Clasificacion de las fuentes de informacion rutinaria
3.Clasificacion de las fuentes de informacion no rutinarias
UNIDAD DIDACTICA 10. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN RESTAURACION
1.Factores de riesgo
2.Principios de la actividad preventiva
3.Seguridad en la hosteleria

PARTE 2. GESTION DE BANQUETES

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS BASICOS DE LA GESTION DE BANQUETES. LA PRESTACION DE
SERVICIOS
1.Colocacion de mesas y organizacion de presidencias
1.- Tipos de banquetes
2.Colocacién de mesas
1.- Formas de mesa y organizacion de presidencias
3.El servicio personal del plato

+ Informacion Gratis
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1.- Tipos de servicio
UNIDAD DIDACTICA 2. EL BANQUETE Y LA ORGANIZACION DE EVENTOS
1.¢,Qué se entiende por evento?
2.Tipos de eventos
3.Documentacion interna de planificacion
1.- Cronograma y organizacién de eventos
2.- Planos, informacién practica
3.- Seguridad del evento
UNIDAD DIDACTICA 3. ELEMENTOS MATERIALES EN LA ORGANIZACION DE BANQUETES
1.Locales e instalaciones para banquetes
1.- Caracteristicas del local
2.- Identificacion de flujos de actuacion de las personas
3.- Distribucion de las zonas
4.- Decoracion
2.Equipamiento
1.- Mobiliario
2.- lluminacién
3.- Maquinaria y utensilios
4.- Frio y acondicionamiento
UNIDAD DIDACTICA 4. EL PERSONAL DE SERVICIO EN BANQUETES
1.Procedimiento para la identificacion de puestos de trabajo
1.- Identificacion y naturaleza del puesto
2.- Descripcion del trabajo
3.- Requerimiento de capacidades
4.- Otros requerimientos
2.Descripcion de una organizacion eficaz
1.- Especializacion del trabajo
2.- Departamentalizacion
3.- Cadena de mando
4.- Extension del tramo de control
5.- Centralizacién y descentralizacion
6.- Formalizacion
3.0rganigrama
1.- Definicion y caracteristicas
2.- Funciones
3.- Tipos
4.- Tipos de departamentos en restauracion
5.- Organizacion del trabajo
UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Condiciones especificas
1.- Distribucion de la maquinaria
2.- Aplicacion de técnicas de manejo de la maquinaria
3.- Requisitos higiénicos de instalaciones y equipos
2.Estudio y aplicacién de las normas especificas de seguridad
3.Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos
1.- Clasificacion de las ETA
2.- Prevencion de las ETA
4.Factores que contribuyen al crecimiento de los microorganismos
1.- Factores que contribuyen a la transmisién
5.Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones
UNIDAD DIDACTICA 6. EL MERCADO EN LA GESTION DE BANQUETES. MARKETING Y PROMOCION
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1.Comunicacion y promocién de banquetes y otros eventos
1.- Correspondencia
2.- Publicidad del evento
2.Repercusion en los medios y dossier de prensa
3.3 Practicas habituales en la organizacién y gestién de eventos de marketing y comunicacion
1.- Utilizacion de aplicaciones informaticas en la gestion de eventos
UNIDAD DIDACTICA 7. LA CARTA Y EL MENU. ALIMENTOS, ALERGIAS E INTOLERANCIAS
1.Diseno de cartas y menus
2.Confeccion de cartas
3.Confeccion de menus
4.Concepto de alergia alimentaria
1.- Principales alimentos alergénicos
5.Concepto de intolerancia alimentaria
1.- Intolerancia al gluten: enfermedad celiaca
6.Principios del control de alérgenos
1.- Como facilitar la informacion al consumidor
UNIDAD DIDACTICA 8. DESARROLLO DEL BANQUETE. PROCEDIMIENTO Y ASPECTOS PRACTICOS
1.Reglas basicas de un banquete
2.Los elementos de la mesa
1.- Manteleria
2.- Vajilla
3.- Cuberteria
4.- Cristaleria y otros elementos
3.0rganizacion del comedor
4.El mesero
UNIDAD DIDACTICA 9. SISTEMAS DE GESTION Y CONTROL DE COSTES PARA BANQUETES
1.Plan de inversién
2.Plan de financiacién
3.Estimacién de gastos
4.Costes internos y externos
5.Ratios basicos
6.Memoria del proyecto
UNIDAD DIDACTICA 10. LA GESTION DE LA CALIDAD EN LA PRESTACION DEL SERVICIO DE BANQUETES
1.Supervision y seguimiento de eventos
2.Calidad en los servicios de gestion de eventos
1.- Tratamiento de reclamaciones y quejas
2.- Incidencias y actuaciones ante las desviaciones e imprevistos
3.Evaluacion del servicio
1.- Redaccion de informes
2.- Indicadores de calidad del evento
3.- Cuestionarios de satisfaccion
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