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Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

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 estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién 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.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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DURACION
0830 horas

MODALIDAD
OOnline

CENTRO DE FORMACIéN:
Euroinnova International
Online Education
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INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Carion

TITULACION

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad HOTR0309 Direccién en
Restauracion, regulada en el Real Decreto 685/2011, de 13 de Mayo, del cual toma como
referencia la Cualificacion Profesional HOT331_3 Direccién en Restauracion (Real Decreto
1700/2007, de 14 de diciembre). De acuerdo a la Instruccién de 22 de marzo de 2022, por la
que se determinan los criterios de admision de la Formacién aportada por las personas
solicitantes de participacién en el procedimiento de evaluacién y acreditacion de
competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no formales
de formacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

CUALIFICAZ

v
@*%
%
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Titulacién Expedida por Titulacion Avalada para el
EUROINNOVA  uroinnova International ﬁ Desarrollo de las Competencias
Ginlina Education - Profesionales R.D. 1224/2009

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulaciéon que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacidn recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional
para la Formacion a Distancia de la UNESCO).
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

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

La Direccion General Firma del. Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR

GESTION
DELACALIDAD

www.euroinnova.edu.es

LTD
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DESCRIPCION

fe euroiNNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

En el dmbito del mundo de la hosteleria y turismo es necesario conocer los diferentes
campos en la direccién en restauracion, dentro del area profesional restauracién. Asi, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para la administracién de
unidades de produccién en restauracién, el diseio de procesos de servicio, el
aprovisionamiento, los procesos econémico-financieros en establecimientos, la calidad,
seguridad y protecciéon ambiental, el disefo y comercializacién de ofertas en restauracion, la
logistica de catering y el inglés profesional para servicio de restauracion.

OBJETIVOS

Los objetivos que debes alcanzar con este curso de direccién en restauracién son los
siguientes: Dirigir y gestionar una unidad de produccién en restauracion. Definir y planificar
procesos de servicio en restauracion. Gestionar procesos de aprovisionamiento en
restauracion. Realizar la gestién econdémicofinanciera de un establecimiento de restauracion.
Realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad en restauracién. Disefary
comercializar ofertas de restauraciéon. Gestionar la logistica de catering. Comunicarse en
inglés, con un nivel de usuario independiente, en los servicios de restauracion.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de la hosteleria y turismo
concretamente en la direccién en restauracién, dentro del drea profesional restauracion, y a
todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados con la
administracién de unidades de produccion en restauracién, el diseifo de procesos de servicio,
el aprovisionamiento, los procesos econémico-financieros en establecimientos, la calidad,
seguridad y protecciéon ambiental, el disefio y comercializaciéon de ofertas en restauracion, la
logistica de catering y el inglés profesional para servicio de restauracion.

PARA QUE TE PREPARA

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad

' AENOR J| AENOR ..
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(o | [oowom | * LTD



https://euroinnova.edu.es/hotr0309-direccion-en-restauracion-online
https://euroinnova.edu.es/hotr0309-direccion-en-restauracion-online/#solicitarinfo

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

fe euroiNNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

HOTRO0309 Direccién en Restauracién (Certificado de Ver curso en I3 web Solicits infFermacion aratis
Profesionalidad Completo) 9

HOTRO0309 Direccion en Restauracién certificando el haber superado las distintas Unidades
de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias
profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no formal, via
por la que va a optar a la obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo ( Real Decreto 1224/2009 de
reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Desarrolla tu actividad profesional en grandes, medianos y pequenos establecimientos de
restauracion tradicional, modernay de catering, generalmente de caracter privado, aunque
también pueden ser de caracter publico, fundamentalmente en el sector educativo, sanitario
o de servicios sociales. Puede ser trabajador auténomo o por cuenta ajena, realizando tus
funciones de forma independiente o bien subordinado al director del drea de restaurantes o
al propio director del establecimiento cuando la unidad de produccién forma parte de una
estructura de produccién y servicio mas amplio.

' AENOR J| AENOR ..
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(oo | [omr | * LTD
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MATERIALES DIDACTICOS
— |

¢ Manual teérico: MF1064_3
Aprovisionamiento en Restauraciéon

e Manual tedrico: Disefo de Procesos de
Servicio en Restauraciéon

e Manual teérico: MF1101_3 Disefo y

|
1 ii Titulo del Curso

ﬂéﬁ‘ ‘0

Comercializacion de Ofertas de Restauracion

¢ Manual teérico: MF1100_3 Calidad,
Seguridad y Proteccion Ambiental en
Restauracion

e Manual teérico: MF1102_3 Logistica del
Catering

e Manual tedrico: MF1 051_2 Inglés Profesional * Envio de material diddctico solamente en Espana.
para Servicios de Restauracion

e Manual tedrico: UF1089 Gestién del
Proyecto de Restauracién

¢ Manual teérico: UF1090 Direccién y Recursos
Humanos en Restauracion

¢ Manual teérico: UF1091 Cuentas Contablesy
Financieras en Restauracion

¢ Manual teérico: UF1092 Gestién y Control en
Restauracion

e Paquete SCORM: UF1089 Gestién del
Proyecto de Restauracién

¢ Paquete SCORM: UF1090 Direcciény
Recursos Humanos en Restauracion

e Paquete SCORM: UF1091 Cuentas Contables
y Financieras en Restauracion

¢ Paquete SCORM: UF1092 Gestiény Control
en Restauraciéon

¢ Paquete SCORM: MF1064_3
Aprovisionamiento en Restauracién

¢ Paquete SCORM: MF1098_3 Disefno de
Procesos de Servicio en Restauracién

e Paquete SCORM: MF1101_3 Disefoy
Comercializaciéon de Ofertas de Restauracion

¢ Paquete SCORM: MF1100_3 Calidad,

AENOR || AENOR [IEEac2
GesTIOn GesTION 3

www.euroinnova.edu.es
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Seguridad y Proteccién Ambiental en
Restauracion

¢ Paquete SCORM: MF1102_3 Logistica del
Catering

e Paquete SCORM: MF1051_2 Inglés
Profesional para Servicios de Restauracion

AENOR [| AENOR .,
www.euroinnova.edu.es : IQNE
s | e T )
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose

AENOR AENOR i,
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
Lesose

AENOR AENOR i,

www.euroinnova.edu.es
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es

AENOR § AENOR
:
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

UNIVERSIDAD |1
CATOLICA DE MURCIA DE F“\

SVERSy,
§
=

www.ucavila.es

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

* X %

< B
1 | a gt Junta
c a de Andalucia

. Unién Europea

@“ W UDAVINCI @ ecampus

FONDO
AENO

EUROPEO

CERTIFIED
ASSOCIATE

wliNet @ "‘
W Adobe

150 9001

®x°cechr ©

CONFIANZA
INLIN

iyl Google

ffice :
Accredited Technical Associate .': or E d u Catl on

aMaDEus S |38
software Specialist HP ExpertONE

Your technology partner

J Microsoft®

AENOR || AENOR %
:
EEa— )
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Programa Formativo

MODULO 1. MF1097_3 ADMINISTRACION DE UNIDADES DE
PRODUCCION EN RESTAURACION

UNIDAD FORMATIVA 1. UF1089 GESTION DEL PROYECTO DE RESTAURACION

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

1. Andlisis del entorno general.
2. Andlisis interno.
3. Composicién de la oferta en restauracion:

UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS EN RESTAURACION

1. Locales e instalaciones en restauracion.
2. Equipamiento.

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

Plan de inversion.
Plan de financiacion.
Estimacién de gastos.
Costes internos.
Costes externos.
Ratios bdasicos.
Memoria proyecto.
Documentacion legal.

N kWD =

UNIDAD DIDACTICA 4. PLANIFICACION EMPRESARIAL.

1. Elementos del proceso de planificacién empresarial.
2. Pautas de la planificacion estratégica en restauracion.
3. Objetivo empresarial y plan estratégico.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF1090 DIRECCION Y RECURSOS HUMANOS EN
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

1. Clasificacién.
2. Descripcién de una organizacion eficaz.

www.euroinnova.edu.es
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3. Tipos de estructuras organizativas.

4. Organigrama.

5. Relaciones con otros departamentos.

6. Andlisis 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.
2. Procedimientos para la seleccion de personal.
3. Normativa aplicable a los recursos humanos.

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE DIRECCION EN RESTAURACION.

Caracteristicas de la Direccién.

Tipos de Direccion.

Ciclo de la Direccién.

Formacion interna y continua de los trabajadores.
Sistemas de incentivos para el personal.

MODULO 2. MF1098_3 DISENO DE PROCESOS DE SERVICIO
EN RESTAURACION

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

mhwn =

Eleccion de proveedores.

Disefio de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno.
Organizacion de mobiliario y equipos.

Disefio de la comanda.

Servicio en el comedor.

Uso de los soportes informaticos.

Facturaciény sistemas de cobro.

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

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

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

Relacién interdepartamental y sistema de comunicacion interna.
Estimacién de necesidades de recursos humanos y materiales.
Estudio de productividad del departamento.

Confeccién de horarios y turnos de trabajo.

La programacioén del trabajo.

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

1.

w

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

. Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente.
. 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.
2.
3.

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

UNIDAD DIDACTICA 5. PLANIFICACION DEL PROTOCOLO EN LOS EVENTOS.

1.
2.

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

MODULO 3. MF1064_3 APROVISIONAMIENTO EN
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS CULINARIAS

1.

Clasificaciéon gastrondmica: variedades mas importantes, caracteristicas fisicas,
calidades, propiedades organolépticas y aplicaciones gastrondémicas basicas.

. Caracterizacién nutricional de las materias primas.
. Clasificacion comercial: formas de comercializaciéon y tratamientos que le son

inherentes.
Denominaciones de origen

. Creacién de fichas técnicas y de control.

UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS Y MATERIALES

oukwn-=

Material fungible para catering.

Material inventariable para catering.
Bienes que forman las existencias o stocks.
Productos en curso.

Productos semiterminados.

Productos terminados.

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESOS DE GESTION DE APROVISIONAMIENTO, RECEPCION,
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y CONTROL DE CONSUMOS E INVENTARIOS DE
ALIMENTOS, BEBIDAS, OTROS GENEROS Y EQUIPOS EN RESTAURACION.

1.

Principales funciones de la gestién de aprovisionamiento.

2. Proceso de aprovisionamiento.

www.euroinnova.edu.es
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3. Caracteristicas de los procesos y metodologia para identificar necesidades de
aprovisionamiento.
4. Formas de expedicion, canales de distribucién y medios de transporte habituales de
materias primas alimentarias y bebidas.
5. Proceso administrativo de las compras.
6. Procedimientos de compray recepcion de productos sometidos a condiciones
especiales.
7. Caracterizacién, concrecion de sistemas, procesos de almacenamiento y distribuciéon
interna.
8. Disefno de rutas de distribucién interna.
9. Control e inventario de existencias.
10. Practicas de proteccién ambiental en los procesos de aprovisionamiento.
11. Documentacién habitual y aplicaciones informaticas para el control de consumos en
restauraciény el inventario de existencias.

MODULO 4. MF1099_3 PROCESOS ECONOMICO-
FINANCIEROS EN ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

UNIDAD FORMATIVA 1. UF1091 CUENTAS CONTABLES Y FINANCIERAS EN
RESTAURACION

EUROINNOVA M€
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UNIDAD DIDACTICA 1. DISENO Y GESTION DE PRESUPUESTOS.

Tipos de presupuestos en restauracion.
Modelo creacién presupuesto operativo.
Técnicas de presupuestacion.

Objetivos del presupuesto.

Control presupuestario.

Tipos de desviaciones presupuestarias.

oukhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES Y CUENTAS CONTABLES.

Objetivo de la contabilidad.

Componentes del patrimonio neto de la empresa.

Plan econémico-financiero de una empresa de restauracion.
Libros de contabilidad.

Proceso administrativo de las compras.

Operaciones relacionadas con el control contable.

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. TIPOLOGIA DE EMPRESAS Y TRIBUTOS EN RESTAURACION

1. Definicién de la forma juridica de la empresa
2. Tipos de impuestos.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF1092 GESTION Y CONTROL EN RESTAURACION

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO ADMINISTRATIVO Y CONTABLE EN RESTAURACION.

1. Proceso de facturacion.

2. Gestiény control.

3. Registros contables.

4. Clasificacion de las Fuentes de informacién no rutinarias.

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION Y CONTROL DE LAS CUENTAS DE CLIENTES
1. Control de las cuentas de cliente y manejo de efectivo.
UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS CONTABLE DE RESTAURACION

Andlisis del balance y determinacién de su equilibrio a corto y largo plazo.
Introduccion y estudio del analisis patrimonial, financiero y econémico.
Definiciény clases de costes.

Calculo de costes de materias primas.

Aplicacién de métodos de control de consumo.

Célculoy estudio del punto muerto.

Umbral de rentabilidad.

NouhkhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. PROGRAMAS INFORMATICOS EN RESTAURACION

1. Manejo de los principales programas de gestiéon y control de restauracion.

MODULO 5. MF1100_3CALIDAD, SEGURIDAD Y PROTECCION
AMBIENTAL EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD EN RESTAURACION.

Calidad basica.

Division en restauracion de las Normas de Calidad.
Normativas.

Modelos de Sistemas de Gestién de Calidad.
Implantacién de sistema de calidad.

RARE I o e

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.

vhwnNn-=
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6. Ergonomiay psicosociologia.
7. Primeros auxilios.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN RESTAURACION

MODULO 6. MF1101_3 DISENO Y COMERCIALIZACION DE
OFERTAS DE RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. VENTA DE SERVICIOS EN RESTAURACION.

Clasificacién y caracteristicas de los servicios de restauracion.
Identificacién de las fuentes informativas de la oferta de restauracion.
Estudio y andlisis del entorno.

Tipos de tarifas y condiciones de aplicacién segln nuestro objetivo.
Estrategias para la fijacion de precios.

Tipos de servicios que se pueden ofertar.

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. COMPOSICION DE LA OFERTA GASTRONOMICA.

Clasificacién y principios basicos en la creacién de la oferta culinaria.
Atributos que definen la oferta de restauracion:

Elementos de las ofertas.

Variables de las ofertas.

Tipos de ofertas gastronémicas.

Principios basicos para la elaborar una carta.

Normas para la elaboraciéon de un mend.

Merchandising y diseno de la oferta de los productos.

Estudio de la situacién actual de la alimentacion y salud.

Estrategias competitivas genéricas.

CYVXNOULAWN=
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UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE LA SITUACION EN EL SECTOR DE LA RESTAURACION.

1. Estudiosy analisis de situacion del mercado.
2. Andlisis del sector de restauracién.

3. Tipos de investigacién de mercado.

4. Posicionamiento de un restaurante.

UNIDAD DIDACTICA 4. COMUNICACION, MARKETING Y VENTAS EN RESTAURACION

1. Estudiar las necesidades y deseos del cliente en segmentos bien definidos del
mercado.

Comunicaciéon interpersonal y sus tipos.

Andlisis de las necesidades humanas y la motivacién.

Evaluar y medir la imagen de la empresay la satisfacciéon del cliente.
Motivacién a todos los departamentos.

Estructura C.R.M. (Customer Relationship Management).

Marketing.

Elementos de merchandising en restauracién.

2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
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9. Estructura de un plan de marketing.

MODULO 7. MF1102_3 LOGISTICA DE CATERING

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION Y PLANIFICACION DE CATERING

Tipologias de catering a ofertar.

Relaciones con otros departamentos.

Caracteristicas, formacion y funcionamiento de grupos de trabajo en un catering.
Procesos de comunicacion interpersonal en el catering.

Materiales y equipos de montaje de servicios de catering.

Maquinaria y equipos habituales.

Compainias de transporte con servicio de cdtering mas habituales.

Diagramas de carga en contenedores segln tipos de transporte.
Especificidades en la restauracién colectiva.

Organizary elaborar el proceso de preparaciény planificaciéon de un servicio de
catering.

COVXNOULAWN=
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UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO DE CATERING

Tipologias de catering.

Materiales necesarios segun el cdtering a ofertar.

El proceso de montaje de servicios de catering.

Tipos de montaje de servicios de catering mds habituales.

El montaje de productos destinados a la venta a bordo en medios de transporte.

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. LOGISTICA DEL CATERING

1. Categorias de empresas de catering.

2. Normativas de las empresas de catering.
3. Control de flota de vehiculos.

4. Control de documentacion.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE TRABAJO DEL SERVICIO DE CATERING

1. Creacion de manuales de trabajo.

2. Planificacion de recursos.

3. Registros documentales y control sanitarios.
4. Manual de procedimiento de ventay servicio.

MODULO 8. INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESTACION DE INFORMACION GASTRONOMICA 'Y DOCUMENTAL
EN INGLES.

1. Interpretacion y traduccion de mends, cartas y recetas.

www.euroinnova.edu.es
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Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de
restauracion.

. Confeccién de horarios del establecimiento.

Informacion basica sobre eventos en restauracién, como fecha, lugary precio.

. Atencion de demandas de informacién sobre la oferta gastronémica, bebidas y precios

de las mismas.

Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para la gestién y promocion del
establecimiento.

Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para las comandas, indicaciones
y horarios.

. Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad

de restauracion y de aplicaciéon informatica.

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE
RESTAURACION.

1.
. Presentacién personal (dar informacién de uno mismo).

WV N

Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.

Usos y estructuras habituales en la atencion al cliente o consumidor: saludos,
presentaciones, férmulas de cortesia, despedida.

Tratamiento de reclamaciones o quejas de los clientes o consumidores: situaciones
habituales en las reclamaciones y quejas de clientes.

Simulacion de situaciones de atencion al cliente en el restaurante y resolucién de
reclamaciones con fluidez y naturalidad.

Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.

Informacion de sistemas de facturaciéony cobro. Las cuentas.

Atencion de solicitudes de informacion, reservas y pedidos.

Atencion de demandas de informacion variada sobre el entorno.

UNIDAD DIDACTICA 3. EXPRESION ORAL Y ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA ESPECIFICA DEL
RESTAURANTE.

PN =
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Manejo de la terminologia de las principales bebidas en inglés.

Uso y manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracion.

Conocimiento y utilizacion de las principales bebidas en inglés.

Elaboracion de listados y didlogos sobre los principales pescados, mariscos y carnes en
inglés.

Conocimiento y utilizacién de las principales verduras, legumbres y frutas en inglés.
Elaboracion de listados y didlogos en inglés de las especias y frutos secos principales.
Elaboracién de listados y didlogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios
de restauracioén.

Interpretacién de las medidas y pesos en inglés.

Elaboracion y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la ramay sus
departamentos.
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International Online Education

Esta es tu Escuela
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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