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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra

metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacién de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacién.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar dénde, cuando y como quera.

<I@-

2. Accesibilidad
[_@ill Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacion
LAl trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompanamiento / Seguimiento docente

Orientacién académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnolégicos en permanente evolucion impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

E

6. Excelencia educativa

0. Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Méas de 18 aios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. v/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
E Estudia cuando y desde donde ,5‘{"{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. Calidad Aenor

v/ Somos Agencia de Colaboracién N°99000000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.

v Nuestros procesos de ensenanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001

D LACALIDAD AENTAL {IQNET
1509001 150 14001 ° LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master 100 % sin intereses y disfruta de las becas disponibles. jContacta
con nuesktro equipo experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

<> innovapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

.y

D @D visa proyra

mastercard maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 discovir @efecty @)pamae CMR

y muchos mas...

COMFIAMIA
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Master en Direccion de Restaurantes y F&B Hotelero + Titulacién
Universitaria

DURACION
@ MODALIDAD
IRCHS ONLINE
8 ACOMPANAMIENTO
g\‘ ‘_pg PERSONALIZADO
CREDITOS
5ECTS

Titulacion

El presente Master en Direccion de Restaurantes le prepara para desarrollarte profesionalmente en el
ambito de los restaurantes y desempenar funciones propias de puestos con niveles de responsabilidad
directiva. Ademas conocera diferentes procesos para tener éxito en este entorno como protocolo,
gestion ambiental, habilidades directivas en restauracion etc.

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Némero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

nnnnnnnnnnnnnnnnnn
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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 direccién de restaurantes que sean
capaces de planificar y organizar el negocio. Si trabaja en este entorno y quiere conocer las técnicas
oportunas para desarrollar estrategias de direccién de restaurantes prestando atencién a los
diferentes factores que influyen en el éxito de esta tarea como el protocolo o direccién de recursos
humanos este es su momento, con el Master en Direccion de Restaurantes y F&B Hotelero podra
adquirir los conocimientos necesarios para desenvolverse profesionalmente en este sector.

Objetivos

Este Master en Direccidn de Restaurantes facilitara el alcance de los siguientes objetivos establecidos:
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.

Analizar todo tipo de servicios y eventos especiales en restauracién que resulten adecuados para
departamentos de servicio de alimentos y bebidas.

Introducir los factores determinantes de los riesgos laborales en restaurantes. Analizar la funcion y el
proceso de planificacién empresarial y definir planes que resulten adecuados para areas,
departamentos o establecimientos de restauracion.

Aplicar técnicas de seleccion de personal de establecimientos, areas o departamento de restauracion
para definiry cubrir todos y cada uno de los puestos de trabajo.

Profundizar en las habilidades sociales en la gestién de grupos.

Conocer en qué consiste el liderazgo de un equipo y coaching.

Aprender el protocolo bdsico y las normas de comportamiento apropiadas en restauracion.

Analizar el proceso de diseno e implantacion de sistemas de gestién y aseguramiento de calidad y de
gestion ambiental para su adaptacion a la organizacién.

Para qué te prepara

Este Master en Direccién de Restaurantes estd dirigido a profesionales del mundo de los restaurantes,
concretamente a los que desempenas cargos directivos, y a todas aquellas personas interesadas en
adquirir conocimientos relacionados con la direccion de cualquier tipo de establecimiento de
restauracién y de sus estrategias mas exitosas.

A quién va dirigido

El presente Master en Direccion de Restaurantes le prepara para desarrollarte profesionalmente en el
ambito de los restaurantes y desempenar funciones propias de puestos con niveles de responsabilidad

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/master-direccion-restaurantes-fb-hotelero

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

gestion ambiental, habilidades directivas en restauracion etc.

Salidas laborales

Gracias a este Master en Direccién de Restaurantes, ampliards tu fFormacién en el sector de la
hosteleria y restauracion. Ademas, te permitird desarrollar tu actividad profesional como director de
alimentos y bebidas asi como jefe y gerente de restauracion.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. DIRECCION DE RESTAURANTES

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DE LOS RESTAURANTES

1. Descripcion de una organizacion eficaz
2. Tipos de estructuras organizativas

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION EN DEPARTAMENTOS

1. Organigrama
2. Relaciones con otros departamentos
3. Andlisis 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 seleccién de personal

UNIDAD DIDACTICA 4. NORMATIVA APLICABLE A LOS RECURSOS HUMANOS

1. Contratacion
2. Estatuto de los trabajadores
3. Convenios colectivos

UNIDAD DIDACTICA 5. TECNICAS DE DIRECCION EN RESTAURANTES

1. Caracteristicas de la direccion
2. Tipos de direccién
3. Ciclo de la direccién

UNIDAD DIDACTICA 6. EL PERSONAL DE RESTAURANTES

1. Formacién 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

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Ver en la web



https://euroinnova.edu.es/master-direccion-restaurantes-fb-hotelero

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

2. Gestiény control
UNIDAD DIDACTICA 9. PROCESO CONTABLE EN RESTAURANTES

1. Fuentes de informacion
2. Clasificacion de las fuentes de informacién rutinaria
3. Clasificacién de las fuentes de informaciéon 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. DIRECCION Y RECURSOS HUMANOS EN
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

1. Clasificacion.
1. - Restaurantes.

2. - Mesones.

3. - Cafeterias.

4. - Bares.

5. - Cantinas.

6. - Casas de comidas.

7. - Tabernas.
2. Descripcién de una organizacion eficaz.
1. - Especializacién del trabajo.
2. - Departamentalizacion.
3. - Cadena de mando.
4. - Extensién del tramo de control.
5. - Centralizacién y descentralizacién.
6. - Formalizacion.
3. Tipos de estructuras organizativas.
1. - Estructura Lineal.
2. - Estructura Funcional.
3. - Estructura Lineay Staff.
4. - Estructura en Comité.
5. - Estructura Matricia.
4. Organigrama.
1. - Definicién y caracteristicas.
2. - Funciones.
3. -Tipos.
1. * Organigrama vertical.
2. * Organigrama horizontal.
3. * Organigrama circulares.
4. * Organigrama escalares.

Ver en la web

EUROINNOVA
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5. * Organigrama mixto.
4. - Tipos de departamentos en restauracion.
1. * Caracteristicas.
2. *Funciones.
5. - Organizacién del trabajo.
1. * Confeccién de horarios y turnos de trabajo.
2. * Estimacion de necesidades y materiales.
3. * Estudio de productividad del departamento.
5. Relaciones con otros departamentos.
1. - Relacién interdepartamental y sistema de comunicacion interna.
6. Analisis de las ventajas y desventajas de las estructuras organizativas.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESOS PARA IDENTIFICACION DE PUESTOS DE TRABAJO Y SELECCION DE
PERSONAL.

1. Procedimiento para la identificacion de puesto de trabajo.
1. - Identificacién y naturaleza del puesto.
2. - Descripcion del trabajo.
3. - Requerimiento de capacidades.
4. - Otros requerimientos
2. Procedimientos para la seleccién de personal.
1. - Perfil profesiografico.
2. - Reclutamiento.
3. - Preselecciéon de candidatura.
4. - Instrumentos de seleccién.
1. * Test psicotécnico.
2. * Pruebas profesionales.
3. * Entrevistas.
3. Normativa aplicable a los recursos humanos.
1. * Contratacién.
2. * Estatuto de los trabajadores.
3. * Convenios colectivos.

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE DIRECCION EN RESTAURACION.

1. Caracteristicas de la Direccién.
1. - Unidad de mando.
2. - Delegacion.
2. Tipos de Direccién.
1. - Global.
2. - Departamental.
3. - Operacional.
3. Ciclo de la Direccion.
. - Planificaciéon y toma de decisiones.
2. - Integracion.
3. - Trabajo en equipo.
4. - Evaluacién del desempenio.
5. - Retribucion.
6. - Motivacion.
4 ion | inua de los trabajadores.

Ver en la web
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1. - Andlisis de las necesidades.
2. - Ventajas de la formacién.
5. Sistemas de incentivos para el personal.
1. - Programas de pagos de incentivos.
2. - Reduccién de la rotacién de personal.
3. - Ayuda a la formacién.
4. - Conciliacién.
5. - Seguridad laboral.

PARTE 3. HABILIDADES DIRECTIVAS

MODULO 1. LA FIGURA DEL DIRECTOR EN LA EMPRESA

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO DIRECTIVO

1. El proceso directivo
2. Liderazgo
3. Motivacién

UNIDAD DIDACTICA 2. LAS FUNCIONES DE LA DIRECCION

Introduccién

El contenido de los procesos de direcciéon
La dimensién estratégica de la direccién
Dimensién ejecutiva de la direcciéon

El desarrollo de la autoridad

nhwn=

MODULO 2. LA NEGOCIACION EN EL AMBITO DIRECTIVO

EMPRESARIAL

UNIDAD DIDACTICA 3. LA NEGOCIACION

Concepto de negociacién
Estilos de negociacion

Los caminos de la negociacion
Fases de la negociacion

PN

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE NEGOCIACION

1. Estrategias de negociacién
2. Tacticas de negociacion
3. Cuestiones practicas

UNIDAD DIDACTICA 5. LA FIGURA DEL SUJETO NEGOCIADOR

1. La personalidad del negociador
2. Habilidades del negociador
3. Caracteristicas del sujeto negociador

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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4. Clases de negociadores
5. La psicologia en la negociacion

MODULO 3. GESTION DE LIDERAZGO DE GRUPOS EN LAS
EMPRESAS

UNIDAD DIDACTICA 6. LAS RELACIONES GRUPALES

El Funcionamiento del grupo
Elrol en el grupo

El liderazgo en el grupo

La comunicacién en el grupo

PN =

UNIDAD DIDACTICA 7. LA DINAMICA DE GRUPOS

¢Qué es la dindmica de grupos?

;Qué son las técnicas grupales?

Clasificacion de las técnicas grupales

Fundamentos de seleccién y aplicacion de las técnicas grupales

PN

UNIDAD DIDACTICA 8. LAS TECNICAS GRUPALES EN LA ORGANIZACION

Técnicas de grupo grande

Técnicas de grupo mediano

Técnicas de grupo pequeno

Técnicas de trabajo o produccién grupal
Técnicas de dinamizacién grupal

Técnicas para el estudio y trabajo de temas
Técnicas de evaluacion grupal

NoubkhwnN-=

UNIDAD DIDACTICA 9. DIRECCION DE REUNIONES, DESARROLLO Y CIERRE DE LA REUNION

Realizar la presentacién

El arte de preguntary responder
Intervencion de los participantes

Utilizacién de medios técnicos y audiovisuales
Cierre de la reunion

Elaboracion del acta de reunién

aunpkhwn=

UNIDAD DIDACTICA 10. LAS HABILIDADES SOCIALES EN LA GESTION DE GRUPOS (1)

(Qué son las habilidades sociales?
La asertividad

La empatia

La escucha activa

La autoestima

nhwpn~

UNIDAD DIDACTICA 11. EL LIDERAZGO EN EL EQUIPO

1. Liderazgo

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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2. Enfoques en la teoria del liderazgo
3. Estilos de liderazgo
4. El papel del lider

UNIDAD DIDACTICA 12 . COACHING Y LIDERAZGO DE EMPRESA

El coaching como ayuda a la formacién del liderazgo
El coaching como estilo de liderazgo

El coach como lider y fFormador de lideres

El lider como coach

PN =

UNIDAD DIDACTICA 13. TECNICAS PARA MEJORAR EL FUNCIONAMIENTO DE UN EQUIPO

1. Programa de entrenamiento
2. Técnicas de desarrollo en equipo

MODULO 4. RESOLUCION DE CONFLICTOS Y MOTIVACION EN EL
PUESTO DE TRABAJO

UNIDAD DIDACTICA 14. CONCEPTOS PREVIOS

Introduccién al conflicto

Perspectivas y definicion del conflicto
Elementos basicos y tipos de conflictos
Niveles del conflicto

PN

UNIDAD DIDACTICA 15. PREVENIR, AFRONTAR Y RESOLVER EL CONFLICTO

1. Estrategias para prevenir el conflicto
2. La gestion de conflictos: principios basicos
3. Estrategias para resolver conflictos

UNIDAD DIDACTICA 16. ESTRES LABORAL. CONSECUENCIAS Y MANEJO

Definicién de estrés

Factores condicionantes de estrés: la cuerda floja
Sintomas de estrés

Consecuencias del estrés a corto y a largo plazo
Caracteristicas individuales del Estrés
Consecuencias del estrés sobre la salud

Efectos del estrés

Estrés en el puesto de trabajo

N hAWDN =

UNIDAD DIDACTICA 17. MOTIVACION LABORAL

1. La motivacion en el entorno laboral
2. Teorias sobre la motivacién laboral
3. Ellider motivador

4. La satisfaccién laboral
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MODULO 5. LA COMUNICACION Y SU IMPORTANCIA EN LA
EMPRESA

UNIDAD DIDACTICA 18. LA COMUNICACION

El proceso de comunicacién

Tipos de comunicacién

Barreras de la comunicacion

La comunicacion efectiva

Aspectos importantes en la interaccién con el interlocutor

AN =

UNIDAD DIDACTICA 19. LA COMUNICACION EN LA EMPRESA

Las relaciones en la empresa: humanas y laborales

Tratamiento y flujo de la informacién en la empresa

La comunicacion interna de la empresa

La imagen corporativa e institucional en los procesos de informacién y comunicacion en las
organizaciones

La comunicacion externa de la empresa

6. Larelacién entre organizacién y comunicacion en la empresa: centralizaciéon o descentralizacion
7. Herramientas de comunicacién interna y externa

PN
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UNIDAD DIDACTICA 20. COMUNICACION NO VERBAL

1. El lenguaje no verbal
2. Relaciones entre la conducta verbal y no verbal
3. Entablar relaciones

UNIDAD DIDACTICA 21. RELACIONES INTERPERSONALES

La comunicacién interpersonal

Filtros y Barreras de la Comunicacion

El conflicto interpersonal

Cémo expresar criticas y tipos de escucha activa
Obstaculos que se pueden presentar

Técnicas para mejorar esta habilidad Social

PARTE 4. NORMAS DE PROTOCOLO EN
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PROTOCOLO Y TRATAMIENTOS DE PERSONAS

ounhkhwn-=

El concepto de protocolo:

Normativas de caracter nacional, internacional y autonémico en restauracién.
El tratamiento de las personas:

Normativa vigente de himnos, banderas y escudos.

Ordenacién y uso de banderas en actos organizados en salones.

N =
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6. Ordenaciény uso de banderas en fachadas de edificios o tras presidencias.
UNIDAD DIDACTICA 2. PROTOCOLO BASICO Y NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN RESTAURACION

La importancia de laindumentaria para cada acto.
Confeccién y uso de tarjetas de visita e invitaciones.
Normas de cortesia: presentacionesy saludos.

El uso de las flores en los diferentes actos.

Formas de mesay organizacion de presidencias
Metodologia habitual de ubicacién de comensales.
Reglas basicas de una comida.

Planos de mesa y meseros.

N WD =

UNIDAD DIDACTICA 3. PROTOCOLO EN LA ORGANIZACION DE EVENTOS

Aperitivos, cécteles y recepciones.

Discursos y brindis.

Banquetes. Colocaciéon de mesas y organizaciéon de presidencias.
Ruedas de prensa, comunicados de prensay tour de table.
Negociaciones.

Firmas de acuerdos.

Convenciones.

Confeccién de cartas y mendus.

Encoche y desencoche de personalidades.

PARTE 5. GESTION DEL PROYECTO DE
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTUDIO DE VIABILIDAD DEL PROYECTO DE APERTURA DEL NEGOCIO DE
RESTAURACION

VWO N A WDN =

1. Andlisis del entorno general.
1. - Andlisis del consumidor.
2. - Andlisis de la competencia.
3. - Fuentes para el estudio:
1. * Primarias.
2. *Secundarias.
2. Andlisis interno:
1. - Aspectos econdémicos.
2. - Aspectos tecnoldgicos.
3. - Aspectos laborales.
4. - Aspectos legales.
3. Composicion de la oferta en restauracion:
1. - Variedades de la oferta.
2. - Requisitos gastronémicos.
3. - Planificacién, redaccion y disefio de menUs y cartas.
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UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS EN RESTAURACION

1. Locales e instalaciones en restauracioén.
1. - Caracteristicas del local.
2. - ldentificacion de flujos de actuacion de las personas.
3. - Distribucién de las zonas.
4. - Decoracion.
2. Equipamiento:
1. - Mobiliario.
2. - lluminacion.
3. - Maquinaria y utensilios.
4. - Frioy acondicionamiento.

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS ECONOMICO-FINANCIERO DEL PROYECTO DE APERTURA DE
NEGOCIO DE RESTAURACION.

Plan de inversion.
Plan de financiacion.
Estimaciéon de gastos.
Costes internos.
Costes externos.
Ratios bdsicos.
Memoria proyecto.
. - Actividad de la sociedad.
. - Base de presentacién de las cuentas anuales.
. - Distribucién de resultados.
. - Normas de valoracion.
. - Activo inmovilizado.
. - Capital social.
. - Deudas.
8. - Gastos.
8. Documentacion legal.
. - Requisitos técnicos exigidos.
. - Licencias y documentacion.
. - Aplicaciéon normativa higiénico-sanitaria.
. - Seguros de responsabilidad civil y otros.
. -Informacioén adicional.

NouvbkwnN =
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UNIDAD DIDACTICA 4. PLANIFICACION EMPRESARIAL.

1. Elementos del proceso de planificaciéon empresarial.
1. - Misién.

2. - Objetivos.

3. - Estrategias.

4. - Politicas.

5. - Procedimientos.

6. - Reglas.

7. - Programas.
8. - Presupuesto.

2. Pautas de la planificacién estratégica en restauracion.

Ver en la web
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. - Metas de la empresa.

. - Capacidades de los directivos.

. - Fortalezas y debilidades internas.

. - Andlisis de amenazas y oportunidades del entorno.
. - Desarrollo de planes.

. - Seleccién de alternativas.

7. - Mediciéon de resultados y control estratégico.

AU WN =

3. Objetivo empresarial y plan estratégico.

1. - Posicién competitiva 6ptima.

. - Planificacion de la organizacion.

. - Descripcion del mercado, existente o por crear.

. -Ventajas competitivas.

. - Definicion de objetivos corporativos, departamentales e individuales.
. - Anadlisis de las desviaciones frente a los objetivos.

. - Comunicacién internay externa en la empresa.

~N~No vk~ WN

PARTE 6. DISENO DE PROCESOS DE SERVICIO EN
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE LOS PROCESOS DE MISE EN PLACE, SERVICIO Y CIERRE EN
RESTAURACION.

—_—
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Eleccion de proveedores.

Disefio de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno:
Organizacién de mobiliario y equipos:

Disefio de la comanda:

Servicio en el comedor:

Uso de los soportes informaticos.

Facturaciény sistemas de cobro.

Aplicacion de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes.
Andlisis previo de la factura.

Disefo y andlisis de un plan de mantenimiento y adecuacién de instalaciones, equipos y materias
primas para un posterior servicio.

UNIDAD DIDACTICA 2. RELACIONES CON OTROS DEPARTAMENTOS Y RECURSOS HUMANOS.

nhwn=

Relacién interdepartamental y sistema de comunicacién interna.
Estimacion de necesidades de recursos humanos y materiales.
Estudio de productividad del departamento.

Confeccién de horarios y turnos de trabajo.

La programacién del trabajo:

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACIONES DE CARTAS Y FICHAS TECNICAS DE PLATOS

1.

2.

Las cocinas territoriales de Espana y el mundo: clasificacién y descripcién de elaboraciones
significativas.
La elaboraciéon de cartas:

A jones a la vista de cliente:
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4. Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades, tratamientos en crudo
y cocinados, normativa de manipulacién de alimentos y tiempos.

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE SERVICIOS ESPECIALES.

1. Los servicios de eventos en funcién de los medios:
2. La organizacion de un acto o evento:
3. Aplicacién del protocolo en los diferentes actos y eventos. Factores a tener en cuenta.

UNIDAD DIDACTICA 5. PLANIFICACION DEL PROTOCOLO EN LOS EVENTOS.

1. Las normas de protocolo en funcién del tipo de evento:
2. Los invitados:

PARTE 7. CALIDAD, SEGURIDAD Y PROTECCION
AMBIENTAL EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD EN RESTAURACION.

1. Calidad basica:

2. Divisién en restauracién de las Normas de Calidad.
3. Normativas.

4. Modelos de Sistemas de Gestion de Calidad.

5. Implantaciéon de sistema de calidad.

UNIDAD DIDACTICA 2. HIGIENE EN RESTAURACION.

1. Normativas legales generales de higiene alimentaria.
2. Protocolo de control de la higiene alimentaria en restauracién.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN RESTAURACION.

Factores de riesgo:

Principios de la actividad preventiva.
Combatir riesgos en su origen.
Seguridad en la hosteleria.
Seguridad en la hosteleria.
Ergonomiay psicosociologia.
Primeros auxilios.

NounbkhwnNn=

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN RESTAURACION

Aspectos medioambientales.

Sistemas de gestién medioambiental.

Efectos medioambientales.

Control operativo.

Registros de documentacién sobre gestién medioambiental.
Incumplimiento y medidas correctivas.

aunhkhwnNn=
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

Llamadme gratis jMatricularme ya!

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q +34958050200
formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

@XOm®
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