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Parte del Diplomado El Negocio del Banquete

Una cocina profesional requiere de procedimientos
estandarizados y supervisados de todo el ciclo de la
materia prima que se utiliza. Este inicia desde la
compra, recepcion de mercancia en el
establecimiento, el almacenamiento correcto de
insumos, el adecuado manejo de inventarios, el
registro y control de entradas y salidas de materia
prima en las areas de produccion, asicomo la
estandarizacion en la preparacion de platillos.

El contar con los conocimientos y habilidades
necesarias para regular de manera adecuada todos
estos pasos, permite mantener un adecuado control
de costos, optimizando el uso de recursos fisicos
para incrementar los porcentajes de utilidad
deseados en un negocio.
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¢De qué trata?

|Evaluar con bitacoras de control los riesgos/puntos
criticos de calidad sanitaria de los alimentos, en el
proceso de recepcion, elaboracion y servicio de un
banquete.

¢A quién va dirigido?

|Profesionistas que se desempenen o estén
interesados en la industria del servicio de alimentos
y requieran evaluar los riesgos o puntos criticos de
la calidad sanitaria de la produccion de alimentos
en la industria del banquete.

¢Qué voy a aprender?

IContaminacion de alimentos y puntos criticos
|El camino de los alimentos

ICalidad sanitaria de instalaciones y equipos de
cocina

|Evaluacion de la calidad sanitaria

Programa sujeto a cambios sin previo aviso.

Claustro docente

|Alicia Grisel Fontanot Yarza

- Licenciada en Nutricion y Ciencias de los Alimentos y cuenta
con maestria en Nuevas tecnologias en la Educacion.

- Es instructora del Distintivo H y consultora en servicios de
alimentos para diferentes Hoteles, Hospitales y comedores
industriales.

- Ha colaborado en diferentes universidades para la
imparticion de cursos en Nutricion, conservacion de
alimentos y administracion en servicios de alimentos y tutora
en linea del diplomado de Restaurant Management en
CESSA universidad.

(O +52 (55) 4877-9214
extensionuniversitaria@cessa.edu.mx
www.cessa.edumx | €@ © 0



¥ CLSSA

—  online

22 Modalidad: asincrénica con asesoria del tutor
Duracion: 20 horas | 5 semanas
Q@ CESSA Online

¢Qué necesito?

|Contar con un equipo de computo
|Conexion a internet de buena velocidad

IManejo de programas y paqueteria basica de
Microsoft Office

|Cuenta personal de correo electronico

Requisitos de ingreso

- Llenar la solicitud de admision

- Realizar una entrevista

- Enviar de manera electronica la documentacion
requerida

- Hacer el pago para confirmar la inscripcion

Constancia

IConstancia con valor curricular al terminary
acreditar el curso

Programa sin validez oficial.
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