FORMACION

Master de Formacion Permanente en Direccion
de Restauracion Moderna

Modalidad: eLearning || Duracion: 60 créditos - 1 afno académico || Precio: consultar web
Titulacion

Al finalizar el programa, se obtendra el Titulo de formaciéon permanente de Master de Formacion
Permanente en Direccion de Restauracion Moderna, otorgado por la Universidad Europea Miguel de
Cervantes. Las tasas de Expedicidn de Titulos no estan incluidas en el precio del Master.

Adicionalmente se emitird el Titulo “Master en Direccion de Restauracion Moderna” otorgado por
Bureau Veritas Business School.

Universidad Europea FORMACION

Miguel de Cervantes

Para recibir esta doble titulacion, es necesario tener una titulacion universitaria oficial.

En caso de no disponer de titulacion universitaria, se podra recibir el titulo de Bureau Veritas Business
School, si se acredita disponer de al menos 2 afnos de experiencia laboral en el area formativa del
master.

Los tramites de Apostilla de la Haya se gestionaran directamente con la Universidad.
Ensenanzas no conducentes a la obtencion de un titulo con valor oficial.

*Las tasas de Expedicion de Titulos no estan incluidas en el precio del Master

Presentacion

El sector de la restauracion es uno de los mas importantes de nuestro pais. El presente Master
permitird a los profesionales y directivos, gestionar de forma eficaz todas las actividades relacionadas
con la restauracion, afrontando, los retos y oportunidades de un sector en plena expansion. Se
abordaran todos los factores clave de éxito en este sector.
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Destinatarios

El Master en Direccion de Hosteleria Moderna, esta dirigido a:

El Master, de caracter profesional, esta dirigido en primer lugar a gerentes y responsables que
desempenan actividades relacionadas con la restauracion y que han de tomar decisiones
estratégicas para planificar, disefar, estructurar y mejorar todos los procesos y la gestién que
componen la direccion de restaurantes, todo ello con el fin de ofrecer los servicios idoneos a
sus clientes y aumentar su competitividad en el mercado.

A su vez, el Master también esta dirigido al todo el personal que desee ampliar conocimientos
en el sector de la restauracion, con el objeto de desarrollar las competencias necesarias para
desempenar las funciones de direccion de este sector.

Salidas Profesionales

Proporciona a los alumnos las competencias necesarias para el ejercicio de, entre otras, las siguientes

ocupaciones:

Empresarios y emprendedores del sector restauracion.

Gerentes y Directores de cadenas de restauracion y restaurantes autonomos.
Encargados de locales de restauracion (en generall.

Encargados de areas de servicio y produccion en Cadenas de Restauracion.
Personal de servicio y produccion del sector Hostelero.

Profesionales del mundo de la hosteleria en general.

Este Master permite alcanzar una excelente proyeccion directiva dentro de un sector con un amplio margen

de oportunidades, con clara necesidad de nuevos profesionales competentes que cuenten con la formacion

necesaria para enfrentarse a los nuevos retos de este campo en constante evolucion.

Objetivos

El objetivo general del Master es que los participantes adquieran las competencias, es decir, conocimientos,

habilidades y actitudes necesarias que les permitan realizar una gestion global de todos los aspectos que

integran la direccién de un restaurante, que abarca las actividades del desarrollo de operaciones, gestion

de los sistemas y las personas asi como las actividades de la direccion de negocio, haciendo uso de todas
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las herramientas necesarias en la optimizacion de los resultados de un restaurante, mejorando su

competitividad en la sociedad moderna.

Al finalizar la accion formativa los participantes seran capaces de:

= Comprender la importancia de la planificacion, y el control de las operaciones en las distintas
areas de un restaurante, con el propdsito de evaluar las oportunidades de mejora en la
prestacion del servicio al cliente.

=  Gestionar adecuadamente los recursos humanos a través del desarrollo del trabajo en equipo,
tomando decisiones acertadas en la organizacion de tareas y gestion de conflictos.

= Transmitir a sus colaboradores una cultura de excelencia en la calidad del trabajo, aplicando
los conceptos de los distintos modelos de calidad tanto en producto como en servicio.

= Asegurar el cumplimiento de los aspectos sanitarios, medioambientales y de seguridad en el
trabajo, en el sector de la restauracion.

= |dentificar y evaluar los aspectos importantes en la gestion econémica y financiera en el sector
de la restauracion, realizando un diagnostico de las situaciones que le permitan tomar
decisiones estratégicas de impacto positivo en los resultados de negocio.

= Distinguir las distintas actuaciones de marketing aplicadas al servicio al cliente, identificando
los perfiles del cliente en los mercados y desarrollando la cadena de valor a través del disefo
estrategias competitivas.

= Aplicar herramientas de habilidades directivas en el desarrollo del talento humano, en base a
los modelos de liderazgo, comunicacion y gestion del cambio.

= Saber responder a las necesidades actuales de gestion del sector de la restauracion en
diferentes contextos al objeto de mejorar su competitividad.

Programa

Parte | - Desarrollo de Operaciones en la Restauracion Moderna - 20 Créditos
= Gestion de Areasy Producto
=  Planificacion y Control de Operaciones
= Habilidades para la Gestidon de Personas
=  Principios de Gestion de la Calidad, la Seguridad y el Medio Ambiente

= Servicio y Cadena de Valor
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Parte Il - Gestion de los Sistemas y Personas en la Restauracion Moderna- 20 Créditos
= Control de Costes e Inventarios
= Habilidades para un Servicio Eficiente
= Liderazgoy Gestion del Cambio
= Gestion de las Personas en un Entorno de Diversidad

*= Modelos de Gestion de la Calidad y la Seguridad Alimentaria

Parte IlI- - Direccion del Negocio de Restauracion Moderna- 14 Créditos
= Gestion Econdémico-Financiera

= Estrategia y Marketing en Restauracion

Habilidades Directivas

= Gestion Administrativa Basica

Trabajo Fin de Master - 6 Créditos
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Estudiar en Bureau Veritas Formacion

\r'entajas del eLearning ﬂ Television Educativa @ Redes sociales

Campus Virtual Mobile eLearning

900 921 292

formacion@bvbs.es

www.bureauveritasformacion.com



