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El Master en Direccion de Restauracion esta
dirigido a todas aquellas personas interesadas en
ampliar sus conocimientos en el ambito de la
administracién y la gestibn de establecimientos y
negocios de restauracion. A lo largo del Master, el
alumno se formara en todos los ambitos que
interfieren en la gestiébn de un restaurante. De esta
manera, el estudiante debera aprender a realizar
andlisis econdémicos vy financieros especificos,
teniendo en cuenta pardmetros como las estimaciones
de gastos, las ratios basicos o la prevision de costes
externos. Por otro lado, estudiara los tipos de
estructuras organizativas mas funcionales en el sector
de la restauracion y aprendera a crear organigramas
eficaces. En el segundo médulo del curso, el
estudiante se especializara en el disefio de procesos
de servicio de restauracion. Es decir, adquirira
conocimientos especificos en el ambito del mise en
place, disefio de cartas y de fichas técnicas, asi como
en la organizacién de eventos especiales y en el cierre
de restaurantes. El temario también dotara al alumno
de conocimientos imprescindibles para optimizar un
negocio de restauracion, como el control de calidad, la
atencion al cliente, el aprovisionamiento o la gestion
de las cuentas.

MODALIDAD

Puedes elegir entre:

+ A DISTANCIA: una vez recibida tu matricula,
enviaremos a tu domicilio el pack formativo que consta
de los manuales de estudio y del cuaderno de
ejercicios.

* ONLINE: una vez recibida tu matricula, enviaremos a
tu correo electrénico las claves de acceso a nuestro
Campus Virtual donde encontraras todo el material de
estudio.

Ambas  modalidades  incluyen =~ PRACTICAS
GARANTIZADAS en empresas. Mediante este
proceso se suman las habilidades practicas a los
conceptos teoricos adquiridos en el curso. Las
practicas  seran presenciales, de 3 meses
aproximadamente, en una empresa cercana al
domicilio del alumno.

DURACION

La duracion del curso es de 1500h, reconocidas con
60 ECTS.
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Importe Original: 3600€
Importe Actual: 1800€

CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las
pruebas de evaluacion, el alumno recibira un diploma
que certifica el “MASTER EN DIRECCION DE
RESTAURACION”, de INENKA BUSINESS SCHOOL,
avalada por nuestra condicion de socios de la CECAP
y AEEN, maximas instituciones espafiolas en
formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario
Europeo, que da fe de la validez de los contenidos y
autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.

Junto al diploma, el alumno recibira un Carné
Acreditativo de la formacién firmado y sellado por la
escuela, valido para demostrar los contenidos
adquiridos.

Ademas el alumno recibirdA una Certificacion
Universitaria Internacional de la Universidad Catélica
de Cuyo-DQ con un reconocimiento de 60 ECTS.
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E’Qﬂ CONTENIDO FORMATIVO

MODULO 1. ADMINISTRACION DE UNIDADES DE
PRODUCCION EN RESTAURACION

UNIDAD FORMATIVA 1. GESTION DEL PROYECTO
DE RESTAURACION

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

1. Anadlisis 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.
Estimacion de gastos.
Costes internos.
Costes externos.
Ratios basicos.
Memoria proyecto.
Documentacion legal.
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UNIDAD DIDACTICA 4. PLANIFICACION
EMPRESARIAL

1. Elementos del proceso de planificacion
empresarial.

2. Pautas de la planificacion estratégica en
restauracion.

3. Objetivo empresarial y plan estratégico.

UNIDAD FORMATIVA 2. DIRECCION Y RECURSOS
HUMANOS EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

Clasificacion.

Descripcion de una organizacion eficaz.
Tipos de estructuras organizativas.
Organigrama.
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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 identificacién 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 Direccion.

Tipos de Direccion.

Ciclo de la Direccion.

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

I

MODULO 2. 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.

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.

Facturacién y sistemas de cobro.

Aplicacion de los sistemas de cobro: ventajas e

inconvenientes.

Analisis previo de la factura.

10. Disefio y analisis de un plan de mantenimiento y
adecuacioén de instalaciones, equipos y materias
primas para un posterior servicio.
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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.

Confeccién de horarios y turnos de trabajo.

5. La programacion del trabajo.
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UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACIONES DE
CARTAS Y FICHAS TECNICAS DE PLATOS

1. Las cocinas territoriales de Espafa 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 funcién de los medios.

2. Laorganizacién 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 funcion del tipo de
evento.
2. Losinvitados.

MODULO 3. APROVISIONAMIENTO EN
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS
CULINARIAS

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

2. Caracterizacion nutricional de las materias primas.

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

4. Denominaciones de origen

5. Creacion de fichas técnicas y de control.

UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS Y
MATERIALES

Material fungible para céatering.

Material inventariable para catering.

Bienes que forman las existencias o stocks.
Productos en curso.

Productos semiterminados.

I

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 gestién de
aprovisionamiento.

2. Proceso de aprovisionamiento.

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 compra y recepcion de
productos sometidos a condiciones especiales.

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

8. Disefo de rutas de distribucion interna.

9. Control e inventario de existencias

10. Practicas de proteccién ambiental en los procesos
de aprovisionamiento.

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

MODULO 4. PROCESOS ECONOMICO-
FINANCIEROS EN ESTABLECIMIENTOS DE
RESTAURACION

UNIDAD FORMATIVA 1. CUENTAS CONTABLES Y
FINANCIERAS EN RESTAURACION

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.
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UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES Y
CUENTAS CONTABLES

1. Objetivo de la contabilidad.

2. Componentes del patrimonio neto de la empresa.

3. Plan econémico-financiero de una empresa de
restauracion.
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4. Libros de contabilidad.
5. Proceso administrativo de las compras.
6. Operaciones relacionadas con el control contable.

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. GESTION Y CONTROL EN
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO
ADMINISTRATIVO Y CONTABLE EN
RESTAURACION

Proceso de facturacion.

Gestion y control.

Registros contables.

Clasificacion de las fuentes de informaciéon no
rutinarias.
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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

1. Analisis del balance y determinacion de su
equilibrio a corto y largo plazo.

2. Introduccion y estudio del andlisis patrimonial,

financiero y econémico.

Definicion y clases de costes.

Célculo de costes de materias primas.

Aplicacion de métodos de control de consumo.

Célculo y estudio del punto muerto.

Umbral de rentabilidad.

No oM

UNIDAD DIDACTICA 4. PROGRAMAS
INFORMATICOS EN RESTAURACION

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

MODULO 5. 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

Factores de riesgo.

Principios de la actividad preventiva.
Combatir riesgos en su origen.
Seguridad en la hosteleria.
Seguridad en la hosteleria.
Ergonomia y psicosociologia.
Primeros auxilios.
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UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION
MEDIOAMBIENTAL EN RESTAURACION

MODULO 6. DISENO Y COMERCIALIZACION DE
OFERTAS DE RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. VENTA DE SERVICIOS EN
RESTAURACION

1. Clasificacion y caracteristicas de los servicios de
restauracion.

2. ldentificacion 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.
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UNIDAD DIDACTICA 2. COMPOSICION DE LA
OFERTA GASTRONOMICA
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9.

Clasificacion y principios béasicos en la creaciéon 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 elaboracion de un menda.
Merchandising y disefio de la oferta de los
productos.

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

poOn -

Estudios y analisis de situacion del mercado.
Analisis del sector de restauracion.
Tipos de investigacion de mercado.
Posicionamiento de un restaurante.

UNIDAD DIDACTICA 4. COMUNICACION,
MARKETING Y VENTAS EN RESTAURACION

7.
8.
9.

Estudiar las necesidades y deseos del cliente en
segmentos bien definidos del mercado.
Comunicacion interpersonal y sus tipos.
Analisis de las necesidades humanas y la
motivacion.

Evaluar y medir la imagen de la empresa y la
satisfaccion del cliente.

Motivacion a todos los departamentos.
Estructura C.R.M. (Customer Relationship
Management).

Marketing.

Elementos de merchandising en restauracion.
Estructura de un plan de marketing.

MODULO 7. LOGISTICA DE CATERING

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION Y
PLANIFICACION DE CATERING

Tipologias de cétering a ofertar.

Relaciones con otros departamentos.
Caracteristicas, formacion y funcionamiento de
grupos de trabajo en un catering.

Procesos de comunicacion interpersonal en el
catering.

5. Materiales y equipos de montaje de servicios de
catering.

6. Maquinaria y equipos habituales.

7. Companias de transporte con servicio de catering
mas habituales.

8. Diagramas de carga en contenedores segun tipos
de transporte.

9. Especificidades en la restauracién colectiva.

10. Organizar y elaborar el proceso de preparacion y
planificacion de un servicio de catering.

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO DE CATERING

Tipologias de cétering.

Materiales necesarios segun el catering a ofertar.
El proceso de montaje de servicios de catering.
Tipos de montaje de servicios de catering mas
habituales.

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

poOd -~

UNIDAD DIDACTICA 3. LOGISTICA DEL CATERING

Categorias de empresas de catering.
Normativas de las empresas de catering.
Control de flota de vehiculos.

Control de documentacion.
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UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE TRABAJO DEL
SERVICIO DE CATERING

Creacion de manuales de trabajo.
Planificacion de recursos.

Registros documentales y control sanitarios.
Manual de procedimiento de venta y servicio.
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MODULO 8. INGLES PROFESIONAL PARA
SERVICIOS DE RESTAURACION

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

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

2. Elaboracion de listas distribucion de comensales
en un evento o servicio especial de restauracion.

3. Confeccién 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 gastrondmica, bebidas y precios de las
mismas.
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6. Redaccion de documentos y comunicaciones 8. Interpretacion de las medidas y pesos en inglés.
sencillas para la gestion y promocion del 9. Elaboracion y uso en didlogos en inglés de los
establecimiento. profesionales que integran la rama y sus

7. Redacciéon de documentos y comunicaciones departamentos.
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 o0 quejas de los
clientes o consumidores: situaciones habituales en
las reclamaciones y quejas de clientes.

5. Simulacién de situaciones de atencién 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 utilizacion 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. Elaboracion de listados y didlogos en inglés de las
especias y frutos secos principales.

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