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SOBRE EDUCA

Educa

Educa Business School es una Escuela de Negocios Virtual, con

BUSIness reconocimiento oficial, acreditada para impartir formacion superior de
F ° Z postgrado, (como formacién complementaria y formacién para el empleo), a
O M a C | O N través de cursos universitarios online y cursos / masteres online con titulo

Online propio.

NOS COMPROMETEMOS
CON LA CALIDAD

Educa Business School es miembro de pleno derecho en la Comision
Internacional de Educacioén a Distancia, (con estatuto consultivo de categoria
especial del Consejo Econdmico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta
con el Certificado de Calidad de la Asociacién Espafiola de

Normalizacién y Certificacién(AENOR) de acuerdo a la normativa ISO

9001, mediante la cual se Certifican en Calidad todas las acciones

Los contenidos didacticos de Educa estan elaborados, por tanto, bajo los
pardmetros de formacién actual, teniendo en cuenta un sistema innovador
con tutoria personalizada.

Como centro autorizado para la imparticion de formacion continua para
personal trabajador, los cursos de Educa pueden bonificarse, ademas

de ofrecer un amplio catélogo de cursos homologados y

baremables en Oposiciones dentro de la Administracion Publica.Educa
dirige parte de sus ingresos a la sostenibilidad ambiental y ciudadana, lo
gue la consolida como una Empresa Socialmente Responsable.

Las Titulaciones acreditadas por Educa Business School pueden
certificarse con la Apostilla de La Haya (CERTIFICACION OFICIAL DE
CARACTER INTERNACIONAL que le da validez a las Titulaciones Oficiales
en mas de 160 paises de todo el mundo).

Afios de experiencia avalan el Desde Educa, hemos reinventado la formacién online, de manera que nuestro
trabajo docente desarrollado en alumnado pueda ir superando de forma flexible cada una de las acciones

Educa, basandose en una formativas con las que contamos, en todas las areas del saber, mediante el apoyo
metodologia completamente a incondicional de tutores/as con experiencia en cada materia, y la garantia de

la vanguardia educativa aprender los conceptos realmente demandados en el mercado laboral.
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Master en Direccion en el Area de Restauracion
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DURACION: MODALIDAD: PRECIO: CREDITOS:

725 horas Online 1.495 € 5,00 ECTS

Incluye materiales didacticos,
titulacion y gastos de envio.

EDUCA
BUSINESS
SCHOOL

CENTRO DE FORMACION:

Educa Business School

Titulacion

Doble Titulacion: - Titulacién de Master en Direccidn en el Area de Restauracion con 600 horas expedida por
EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticion de Formacion
Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional - Titulacion Universitaria en Direccién
de Restaurantes con 5 Créditos Universitarios ECTS. Formacién Continua baremable en bolsas de trabajo y
concursos oposicion de la Administracion Publica.

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Educa Business School via correo postal, la titulacion que

acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracion del mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel
de aprovechamiento que acredita que el alumno superd las pruebas propuestas, las firmas del profesor y
Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Euroinnova Formacion,
Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comision Internacional para la Formacion a Distancia de la
UNESCO).
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Educa Business School

coma Escusla de Hegocios de Fomaciin de Postgrade
EXPIDE EL PRESENTE TITULD PROPIO

NOMBRE DEL ALUMNO/A
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Descripcion

En la actualidad, se hace imprescindible en el mundo de la restauracion saber dirigir y gestionar las
actividades propias de un restaurante o unidad de produccién y servicio de alimentos y bebidas, definiry
supervisar sus procesos y optimizar los recursos materiales y humanos disponibles para consequir la
maxima rentabilidad de la unidad, ofreciendo la mejor calidad de servicio y atencion al cliente, si fuera
preciso, en inglés. En este Master en Direccion en el Area de Restauracion, se pretende aportar al alumnado
los conocimientos necesarios para definir y planificar procesos de servicio en restauracion.

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

- Analizar procedimientos de servicio de banquetes en el establecimiento de restauracion, identificando los
recursos necesarios y el presupuesto derivado.

- Analizar las normas de protocolo utilizadas en diferentes tipos de eventos que se desarrollan en
establecimientos de restauracion.

- Simular la supervision de procesos de aprovisionamiento, almacenaje y control de inventarios en
restauracion, controlando los resultados intermedios y finales derivados de los mismos.

- Aplicar los procedimientos habituales para el control de consumos en restauracion.

- Actuar dentro del respeto y cumplimiento de los planes, normativa y medidas previstas, para garantizar
unas practicas profesionales en el entorno de la seguridad, la higiene y la salud.

- Actuar de manera responsable en el puesto de trabajo para dar cumplimiento a la normativa vigente de
proteccion ambiental.

- Analizar los procesos de informacion, asesoramiento y venta, y aplicar en ellos los procedimientos y las
técnicas de atencion al cliente y de comunicacion adecuados, como elemento basico para el logro de los
objetivos empresariales.

- Desarrollar acciones promocionales aplicables a establecimientos de restauracion, aplicando técnicas de
marketing.

A quién va dirigido

Este Master en Direccion en el Area de Restauracion esta dirigido a todas aquellas personas interesadas de
forma particular o laboral en el mundo de la direccién en restauracion, mas concretamente con el disefio de
procesos de servicio en restauracion.

Para qué te prepara

Este Master en Direccion en el Area de Restauracion le prepara para adquirir unos conocimientos especificos
dentro del area desarrollando en el alumno unas capacidades para desenvolverse profesionalmente en el
sector, y mas concretamente en Direccion en el Area de Restauracion.

Salidas Laborales

Hosteleria / Restauracion.
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Formas de Pago

- Contrareembolso

- Tarjeta

- Transferencia

- Paypal

Otros: PayU, Sofort, Western Union, SafetyPay
Fracciona tu pago en comodos plazos sin intereses
+ Envio Gratis.

Llama gratis al teléfono
e

inférmate de los pagos a
plazos sin intereses que
hay disponibles

Financiacion

Facilidades econdmicas y financiacion 100% sin intereses.

PAGO SEGURO:

Tarjeta

<« ENVIO GRATIS

N

l Paypal

L

Transferencia

e

i % Contrareembolso

En Educa Business ofrecemos a nuestro alumnado facilidades econémicas y financieras para la realizacion

de pago de matriculas, todo ello T00% sin intereses.

10% Beca Alumnos:Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una beca a todos aquellos que

hayan cursado alguna de nuestras acciones formativas en el pasado.
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ANTIGUOS ALUMNOS

Agradecemos tu fidelidad y la
confianza depositada
en Eurcinnova Formacién.

Metodologia y Tutorizacion

El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativocon un método de ensefianza
totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor
asimilacion conceptual, sumando esfuerzos, talentos y
competencias.

El alumnado cuenta con un equipo docenteespecializado
en todas las areas.

Proporcionamos varios medios que acercan la
comunicacion alumno tutor, adaptandonos a las
circunstancias de cada usuario.

Ponemos a disposicion una plataforma weben la que se
encuentra todo el contenido de la accién formativa. A través
de ella, podra estudiar y comprender el temario mediante
actividades practicas, autoevaluaciones y una evaluacion
final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del dia.
Nuestro nivel de exigencia lo respalda un
acompafiamiento personalizado.
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Redes Sociales

Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar
parte de nuestra gran comunidad educativa,donde
podras participar en foros de opinién, acceder a
contenido de interés, compartir material didactico e
interactuar con otros/as alumnos/as, ex alumnos/as 'y
profesores/as. Ademas, te enteraras antes que nadie
de todas las promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacion o resolver tus
dudas.

00000

Reinventamos la Formacion Online

Q@ Mas de 150 cursos

|ﬂﬂﬂ Universitarios

Contamos con mas de 150 cursos
avalados por distintas Universidades de
reconocido prestigio.

ﬂﬁﬁ Amplio Catalogo

| Nuestro alumnado tiene a su

disposicion un amplio catlogo
formativo de diversas éareas de
conocimiento.
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Campus 100% Online

Impartimos nuestros programas
formativos mediante un campus online
adaptado a cualquier tipo de dispositivo.

Claustro Docente

Contamos con un equipo de docentes
especializados/as que realizan un
seguimiento personalizado durante el
itinerario formativo del alumno/a.
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Nuestro Aval AEC y AECA

Nos avala la Asociacion Espafiola de
Calidad (AEC) estableciendo los maximos
criterios de calidad en la formacion 'y
formamos parte de la Asociacion
Espafiola de Contabilidad y
Administracion de Empresas (AECA),
dedicada a la investigacion de vanguardia
en gestién empresarial.

Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacion de practicas de
empresa, gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado. Ofrecemos la posibilidad de
practicar en entidades relacionadas con
la formacién que se ha estado recibiendo
en nuestra escuela.

Innovacion y Calidad

Ofrecemos el contenido mas actual y
novedoso, respondiendo a la realidad
empresarial y al entorno cambiante, con
una alta rigurosidad académica
combinada con formacién préctica.

Club de Alumnos/as

Servicio Gratuito que permite a nuestro
alumnado formar parte de una extensa
comunidad virtual que ya disfruta de
multiples ventajas: beca, descuentos y
promociones en formacion. En este, se
puede establecer relacion con
alumnos/as que cursen la misma area de
conocimiento, compartir opiniones,
documentos, practicas y un sinfin de
intereses comunitarios.

Revista Digital

El alumnado puede descargar articulos
sobre e-learning, publicaciones sobre
formacion a distancia, articulos de
opinién, noticias sobre convocatorias de
oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, y
otros recursos actualizados de interés.
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Acreditaciones y Reconocimientos
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Google
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ASSOCIATE Your technology partner t

Temario

PARTE 1. DISENO DE PROCESOS DE SERVICIO EN
RESTAURACION

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

1.Eleccion de proveedores

2.Disefo de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno:

3.0rganizacion de mobiliario y equipos:

4.Disefio de la comanda:

5.Servicio en el comedor:

6.Uso de los soportes informaticos

7.Facturacion y sistemas de cobro

8.Aplicacion de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes

9.Anélisis previo de la factura

10.Disefio y analisis de un plan de mantenimiento y adecuacion de instalaciones, equipos y materias primas
para un posterior servicio
UNIDAD DIDACTICA 2. RELACIONES CON OTROS DEPARTAMENTOS Y RECURSOS HUMANOS

1.Relacion interdepartamental y sistema de comunicacion interna

2.Estimacion de necesidades de recursos humanos y materiales

3.Estudio de productividad del departamento

4.Confeccién de horarios y turnos de trabajo

5.La programacion del trabajo:
UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACIONES DE CARTAS Y FICHAS TECNICAS DE PLATOS
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1.Las cocinas territoriales de Espafia y el mundo: clasificacion y descripcion de elaboraciones significativas
2.La elaboracion de cartas:
3.Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente:
4.Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades, tratamientos en crudo y cocinados,
normativa de manipulacion de alimentos y tiempos
UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE SERVICIOS ESPECIALES
1.Los servicios de eventos en funcion de los medios:
2.La organizacion de un acto o evento:
3.Aplicacion 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 2. APROVISIONAMIENTO EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS CULINARIAS

1.Clasificacion gastronomica: variedades mas importantes, caracteristicas fisicas, calidades, propiedades
organolépticas y aplicaciones gastronémicas basicas

2.Caracterizacion nutricional de las materias primas

3.Clasificacion comercial: formas de comercializacion y tratamientos que le son inherentes

4.Denominaciones de origen

5.Creacion de fichas técnicas y de control
UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS Y MATERIALES

1.Material fungible para céatering

2 Material inventariable para catering

3.Bienes que forman las existencias o stocks

4.Productos en curso

5.Productos semiterminados

6.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 gestion de aprovisionamiento

2.Proceso de aprovisionamiento:

3.Caracteristicas de los procesos y metodologia para identificar necesidades de aprovisionamiento:

4.Formas de expedicion, canales de distribucion y medios de transporte habituales de materias primas
alimentarias y bebidas

5.Proceso administrativo de las compras

6.Procedimientos de compra y recepcion de productos sometidos a condiciones especiales

7.Caracterizacion, concrecion de sistemas, procesos de almacenamiento y distribucion interna
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8.Disefio de rutas de distribucion interna

9.Control e inventario de existencias

10.Préacticas de proteccion ambiental en los procesos de aprovisionamiento

11.Documentacion habitual y aplicaciones informaticas para el control de consumos en restauracion y el
inventario de existencias

PARTE 3. CALIDAD, SEGURIDAD Y PROTECCION
AMBIENTAL EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD EN RESTAURACION
1.Calidad basica:
2.Division en restauracion de las Normas de Calidad
3.Normativas
4.Modelos de Sistemas de Gestion de Calidad
5.Implantacion 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 restauracion
UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN RESTAURACION
1.Factores de riesgo:
2.Principios de la actividad preventiva
3.Combatir riesgos en su origen
4.Seguridad en la hostelerfa
5.Seqguridad en la hosteleria
6.Ergonomia y psicosociologia
7.Primeros auxilios
UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN RESTAURACION
1.Aspectos medioambientales
2.Sistemas de gestion medioambiental
3.Efectos medioambientales
4.Control operativo
5.Registros de documentacion sobre gestion medioambiental
6.Incumplimiento y medidas correctivas

PARTE 4. DISENO Y COMERCIALIZACION DE
OFERTAS DE RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. VENTA DE SERVICIOS EN RESTAURACION
1.Clasificacion y caracteristicas de los servicios de restauracion
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2.Identificacion de las fuentes informativas de la oferta de restauracion
3.Estudio y analisis del entorno
4.Tipos de tarifas y condiciones de aplicacion segun nuestro objetivo
5.Estrategias para la fijacion de precios
6.Tipos de servicios que se pueden ofertar

UNIDAD DIDACTICA 2. COMPOSICION DE LA OFERTA GASTRONOMICA
1.Clasificacion y principios basicos en la creacion de la oferta culinaria
2.Atributos que definen la oferta de restauracion
3.Elementos de las ofertas
4 Variables de las ofertas
5.Tipos de ofertas gastronémicas
6.Principios basicos para la elaborar una carta
7.Normas para la elaboracién de un menu
8.Merchandising y disefio de la oferta de los productos
9.Estudio de la situacion actual de la alimentacion y salud
10.Estrategias competitivas genéricas

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE LA SITUACION EN EL SECTOR DE LA RESTAURACION
1.Estudios y analisis de situacion del mercado
2.Analisis del sector de restauracion
3.Tipos de investigacion 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
2.Comunicacion interpersonal y sus tipos
3.Analisis de las necesidades humanas y la motivacion
4.Evaluar y medir la imagen de la empresa y la satisfaccion del cliente
5.Motivacion a todos los departamentos
6.Estructura C.R.M. (Customer Relationship Management)
7.Marketing
8.Elementos de merchandising en restauracion
9.Estructura de un plan de marketing

PARTE 5. INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS
DE RESTAURACION

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

1.Interpretacion y traduccion de menus, cartas y recetas

2.Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de restauracion
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3.Confeccion de horarios del establecimiento

4.Informacién basica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugar y precio

5.Atencion de demandas de informacion sobre la oferta gastronémica, bebidas y precios de las mismas

6.Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para la gestion y promocion del establecimiento

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

8.Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de restauracion y de
aplicacion informatica
UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE RESTAURACION

1.Terminologia especifica en las relaciones con los clientes

2.Presentacion personal (dar informacion de uno mismo)

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

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

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

6.Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos

7.Informacién de sistemas de facturacion y cobro. Las cuentas

8.Atencion de solicitudes de informacion, reservas y pedidos

9.Atencion de demandas de informacion variada sobre el entorno
UNIDAD DIDACTICA 3. EXPRESION ORAL Y ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA ESPECIFICA DEL
RESTAURANTE

1.Manejo de la terminologia de las principales bebidas en inglés

2.Uso y manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracion

3.Conocimiento y utilizacién de las principales bebidas en inglés

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

5.Conocimiento y utilizacion de las principales verduras, legumbres y frutas en inglés

6.Elaboracioén de listados y didlogos en inglés de las especias y frutos secos principales

7.Elaboracion de listados y dialogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios de restauracion

8.Interpretacion de las medidas y pesos en inglés

9.Elaboracioén y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la ramay sus departamentos

PARTE 6. 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
1.0rganigrama
2.Relaciones con otros departamentos
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3.Analisis 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 seleccion 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 direccion
3.Ciclo de la direccion
UNIDAD DIDACTICA 6. EL PERSONAL DE RESTAURANTES
1.Formacion 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
1.Proceso de facturacion
2.Gestion y control
UNIDAD DIDACTICA 9. PROCESO CONTABLE EN RESTAURANTES
1.Fuentes de informacion
2.Clasificacion de las fuentes de informacion rutinaria
3.Clasificacion de las fuentes de informacion no rutinarias
UNIDAD DIDACTICA 10. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN RESTAURACION
1.Factores de riesgo
2.Principios de la actividad preventiva
3.Seqguridad en la hosteleria
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