FORMACION

FGB

CONSULTORIA




SApAd|

Expertos/as en formacion técnica especializada en hosteleria, personalizada
y totalmente bonificada desde 2004.

Gracias a nuestro amplio conocimiento y experiencia en el sector, hemos
identificado una serie de carencias en los diversos productos y servicios
ofrecidos en la industria hotelera.

A partir de las principales problematicas detectadas, hemos desarrollado un
catélogo de cursos especificamente enfocados en el sector de la hoteleria y
la restauracion

¢, Cémo establecemos las horas de un curso?

Segun la necesidad de este

Desarrollo del contenido definitivo a medida
Recursos del establecimiento

Experiencia y conocimientos de los asistentes

o To To To

¢ Por qué la formacién In -Company?

A Trabajamos con el espacio y material del propio establecimiento,
ofreciendo también la posibilidad de realizar la formacién online
En contacto directo con el dia a dia del participante

Dentro de la jornada laboral para favorecer la asistencia
Implementacién inmediata y practicidad

To o To

Disponemos de formadores/as para todas las areas y departamentos

A El equipo de F&B Formacién y Consultoria lo conforman profesionales
expertos/as: Chef, baristas, cocteleros /as, sumelliers ,barmans ,
maestros/as de sala, recepcionistas, gobernantes/as, choaches de equipo,
directores de F&B, informéticos y directores hoteleros.
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Equipo de formadores
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" METGDOLOGIA -
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6ptimo de horas
de formacion
Os hacemos
una propuesta

3.

6ptimo de horas
de formacion
Os hacemos
una propuesta
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PRIMER PROPUESTA ORGANIZA - IMPARTICION FEEDBACK
CONTACTO A MEDIDA CION DE LOS DE LOS EFECTIVO
CURSOS CURSOS
A Concretamos Detectamos Detectamos A Trabajamos con Mantenemos
una visita en vuestras vuestras el equipo en una
vuestras necesidades, necesidades, operativa comunicacion
instalaciones departamentos departamentos A Entendemos la Sontlntua |
A Realizamos y participantes y participantes realidad de cada dz;zr:rglli del
videollamadas interesados/as interesados/as dia
A Os Perfilamos el Perfilamos el A Buscamos la ::;rsgf_
presentamos contenido contenido mejor solucion | entificamos
nuestros definitivo de los definitivo de los posible as )
catalogo de cursos Cursos compet_enuas
cursos Establecemos Establecemos de equipo
un nimero un namero Determinamos

las posibilidades
del
establecimiento
Ofrecemos
nuestras
acciones
formativas a
medida
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A Lo hacemos divertido, atractivo, sano, actual y activo
A Con o sin reforma

A Creamos las herramientas y procesos de trabajo

A Lo hacemos realidad poniéndolo en marcha

A Analizamos tu problema

A Buscamos soluciones

A Creamos un meni ajustado atd presupuesto

A Realizamos escandallos

A Ponemos en marcha las soluciones

¢Quieres que tus puntos de comida y bebida sean de 5 estrellas?
A Analizamos tu situacion
A Elaboramos tus menis y cartas de comida Yy bebida

A Realizamos tus escandallos y manuales de procesos

A Implantacion  de procesos A Control de calidad

A Corporativizacion de procesos Seleccion de personal
A Reformas de tu establecimiento A" Incremento  de ventas
A FyB outsourcing A Formacion del personal

A Mistery guest

A Implantacion en aperturas

formacion@fybformaciones.com .
oficina@fybformaciones.com 655 345 275 / 634 503 494 / 655 744 077 www.fybformaciones.com




restaurantes

¢No sacas rentabilidad atu  restaurante?

¢Tu cocina te colapsa en horas  punta?
¢, Tus camareros/as no saben vender?

¢ Tu carta no esta actualizada?

O 0O 0 0 O

¢No tienes el escandallo de tus  platos

¢Tunegocio no esrentable?

¢Quieres incrementar tus ventas?

¢SPoner en orden tu establecimiento?

¢ Tu personal de recepcion no trabaja el upselling ?
¢A tus camareras de piso no les  rinde el trabajo?
¢Recibes quejas del cliente?

¢ El trato al cliente no es el adecuado?

O O 0 0 0O O 0 0

¢Tu servicio de lavanderia, no es rentable o no funciona

adecuadamente?

C ¢Necesitas un mistery guest o un control de calidad de

todos o alguno de los servicios del hotel?

Tl IS G 655 345 275 / 634 503 494 / 655 744 077 www.fybformaciones.com

oficina@fybformaciones.com
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Metodologia

tedrica y practica
aplicada las exigencias
del sector turistico

Realizar continGias simulaciones y casos

préacticos de la realidad y promover la Nos adaptamos al nivel del alumno.
participacién del alumno, de manera Entendemos que el proceso formativo
individual o grupal. tiene que ser Util y que cada alumno

tiene un ritmo de aprendizaje distinto.

Establecer una conexion entre alumnos,

tutores, profesores y técnicos de FyB Incorporamos recursos didacticos
W Formacionesy Consultorfa para formar un tecnolégicos y herramientas de
equipo de apoyo. El objetivo es superar los comunicacion en el proceso formativo.

obstaculos que se puedan producir durante
el desarrollo del programa.

Ofrecemos apoyo personalizado en todo
o momento. Contaras con un tutor
Desarrollar una tutorizacion

persanalizada para promover el especialista para cada médulo que
% Gl 6l 1S Gl ey resolvera todas tus dudas y te ayudaré en la

g realizacion de los casos practicos.
ofrecerles una mayor flexibilidad en
la gestion del tiempo y los horarios.

Contamos con una Guia metodoldégica
del alumno para que el alumno sepa en
cada momento su progreso y su
consecucion de objetivos. Asimismo se
mantendra actualizada la informacion
sobre su progresoy los resultados
evaluativos de las actividades realizadas.

8 8 Garantizar la profesionalidad en la

2 formacién de turismo. Colaboramos
con méas de 200 empresas del sector
turistico y grandes profesionales en
activo.



Formacion presencial

Cocina

-Carnes y carnes a la brasa
-Carta y emplatado
-Cocina al vacio

-Cocina de
aprovechamiento

-Cocina del Magreb
-Cocina del sureste asitico
y sushi

-Cocina en vivo

-Cocina infantil

-Cocina tematica

del mundo

-Cocina vegetariana

y vegana

- Conservas

-Elaboracién de menus
-Ensaladas del mundo

- Estrategia del buffet
-Estrategia del buffet

de desayuno

-Gestion de buffet

-Mar y brasas

-Marketing visual del buffet
-Operativa de buffet y
cocina para jefes
-Pinchos y tapas

-Sopas y cremas frias

- Steak house

-Cocina de alto impacto
-Cocina étnica

-Cocina vegana

-Cocina tradicional y km0
-Cocina francesa

-Cocina Street food
-Cocina de vanguarda

y gourmet

Bar y sala

-Actitud en el servicio
- Barista

-Barra de vermut

- Cocteleria modema

- Cocteles de bienvenida
- Combinados

-Carta de cafés
-Disefio de carta

de bebidas

-Elaboracién del escandallo
-F&B Manager
-Gestion, control y RRHH

para jefes de bar y
comedor

-Gestion de compras
- Gin -tonic

- Licuados y smoothies
-Mejora de ventas
-Mini cocteleria

-Mise en place y

carta coctelerfa

-Montaje y

organizacion  de
eventos

- Perfeccionamiento

del servicio de bar

- Servicios y

conocimiento de la
carta de vinos

- Servicio 5 estrellas

Pasteleria

-Monoracién o
minibocaditos
-Tartas clasicas

- Tartas modernas
-Pasteleria alemana
- Pasteleria casera
- Pasteleria de
aprovechamiento

- Pasteleria francesa
- Pasteleria salada
- Pasteleria vegana
- Pasteleria ' t
-Postres en vaso
-Postres unipersonales o
individuales

- Reposteria

Ventas

-Responsabilidad  social

corporativa en el

departamento  de F&B

-Mejorar ventas en bar y

comedor

-Fuera de carta: upselling
-Organizaciéon de eventos

Gestion

-Control y gestion
del departamento
de alimentos y
bebidas

- Disefio de
interiores  para
restaurantes

- Elaboracién de
escandallo

- La mejor publicidad:
la carta

-Gestién de dietas
especiales: buffet y
eventos
-Organizaciéon de
eventos: el buffet
-Toma el pulso a
tus ingresos y
costes

Higiene

- Higiene alimentaria
-Calidad y
medioambiente en

el departamento  de

F&B Plan de limpieza




