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Guia del Curso

Experto en Gestién de Banquetes

Modalidad de realizacidon del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Si le interesa el sector de la hosteleria y restauracién y quiere conocer los aspectos
fundamentales sobre la gestién de banquetes este es su momento, con el Curso de Experto
en Gestién de Banquetes podrd adquirir los conocimientos esenciales para realizar esta
funcién de la mejor manera posible. La gestién de banquetes es una labor en la que
intervienen muchos asuntos que se deben resolver a diario, también debemos saber que se
trata de un sector cambiante en el que es muy importante adaptarse a su actualidad.
Realizando este Curso de Experto en Gestién de Banquetes conocerad los factores que
influyen en este fenémeno y las técnicas de comercializacién, control y planificaciéon

existentes.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS BASICOS DE LA GESTION DE
BANQUETES. LA PRESTACION DE SERVICIOS

Colocacion de mesas y organizacion de presidencias
- Tipos de banquetes
Colocacién de mesas

- Formas de mesa y organizacion de presidencias
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El servicio personal del plato



6. - Tipos de servicio

UNIDAD DIDACTICA 2. EL BANQUETE Y LA ORGANIZACION DE
EVENTOS

. ¢Qué se entiende por evento?
. Tipos de eventos
. Documentacién interna de planificacién

1
2
3
4. - Cronograma y organizacién de eventos
5. - Planos, informacién préctica

6

. - Seguridad del evento

UNIDAD DIDACTICA 3. ELEMENTOS MATERIALES EN LA
ORGANIZACION DE BANQUETES

. Locales e instalaciones para banquetes

- Caracteristicas del local

- Identificacion de flujos de actuacién de las personas
- Distribucién de las zonas

- Decoracién

Equipamiento

- Mobiliario

- lluminacién
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- Maquinaria y utensilios

10. - Frio y acondicionamiento

UNIDAD DIDACTICA 4. EL PERSONAL DE SERVICIO EN BANQUETES
. Procedimiento para la identificacién de puestos de trabajo
. - ldentificacién y naturaleza del puesto

. - Descripcion del trabajo

1
2
3
4. - Requerimiento de capacidades
5. - Otros requerimientos
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. Descripcién de una organizacién eficaz
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7. - Especializacion del trabajo
8. - Departamentalizacién
9. - Cadena de mando
10. - Extensién del tramo de control
11. - Centralizacién y descentralizacion
12. - Formalizacién
13. Organigrama
14. - Definicién y caracteristicas
15. - Funciones
16. -Tipos
17. -Tipos de departamentos en restauracion

18. - Organizacion del trabajo

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Condiciones especificas

- Distribucién de la maquinaria

- Aplicacién de técnicas de manejo de la maquinaria

- Requisitos higiénicos de instalaciones y equipos

Estudio y aplicacién de las normas especificas de seguridad
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos
- Clasificacion de las ETA

- Prevencién de las ETA
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Factores que contribuyen al crecimiento de los microorganismos
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- Factores que contribuyen a la transmisién

11. Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones

UNIDAD DIDACTICA 6. EL MERCADO EN LA GESTION DE BANQUETES.
MARKETING Y PROMOCION

Comunicacién y promocién de banquetes y otros eventos
- Correspondencia

- Publicidad del evento
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Repercusién en los medios y dossier de prensa



5. 3 Précticas habituales en la organizacion y gestién de eventos de marketing y
comunicacion

6. - Utilizacién de aplicaciones informdticas en la gestion de eventos

UNIDAD DIDACTICA 7. LA CARTA Y EL MENU. ALIMENTOS, ALERGIAS
E INTOLERANCIAS

. Disefio de cartas y menus
. Confeccién de cartas
. Confeccién de menus

. Concepto de alergia alimentaria
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3

4

5. - Principales alimentos alergénicos

6. Concepto de intolerancia alimentaria

7. -Intolerancia al gluten: enfermedad celiaca
8. Principios del control de alérgenos
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. - Cémo facilitar la informacién al consumidor

UNIDAD DIDACTICA 8. DESARROLLO DEL BANQUETE.
PROCEDIMIENTO Y ASPECTOS PRACTICOS

1. Reglas basicas de un banquete
2. Los elementos de la mesa
3. - Manteleria
4. -Vajilla

5. - Cuberteria
6. - Cristaleria y otros elementos
7. Organizacién del comedor
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. El mesero

UNIDAD DIDACTICA 9. SISTEMAS DE GESTION Y CONTROL DE
COSTES PARA BANQUETES

1. Plan de inversion
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Plan de financiacién
Estimacion de gastos
Costes internos y externos

Ratios basicos
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Memoria del proyecto

UNIDAD DIDACTICA 10. LA GESTION DE LA CALIDAD EN LA
PRESTACION DEL SERVICIO DE BANQUETES

. Supervisién y seguimiento de eventos
. Calidad en los servicios de gestién de eventos
. - Tratamiento de reclamaciones y quejas

. -Incidencias y actuaciones ante las desviaciones e imprevistos

. - Redaccién de informes

1
2
3
4
5. Evaluacién del servicio
6
7. -Indicadores de calidad del evento
8

. - Cuestionarios de satisfaccién
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C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941
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E-mail: info@academiaintegral.com.es
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