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MÁSTER EN DIRECCIÓN DE RESTAURACIÓN

DESTINATARIOS

El máster en dirección de restauración está destinado a

empresarios, emprendedores o trabajadores en el ámbito de la

restauración.

Permite conocer la administración de unidades de producción

de restauración, el diseño de procesos de servicios en

restauración, el aprovisionamiento en restauración, los

procesos economizo y financieros en establecimientos de

restauración, la calidad, seguridad y protección ambiental en

restauración, el diseño y comercialización de ofertas, la logística

de catering y el inglés profesional para servicios. 

FICHA TÉCNICA

CARGA HORARIA
600H

MODALIDAD
ONLINE

*La modalidad incluye módulos
con clases en directo.

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
ESPAÑOL

DURACION
HASTA UN AÑO

*Prorrogable

IMPORTE

VALOR ORIGINAL: 2800 €
VALOR ACTUAL: 1400 €



MÁSTER EN DIRECCIÓN DE RESTAURACIÓN

CERTIFICACIÓN OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluación, el alumno recibirá

un diploma que certifica el “MÁSTER EN DIRECCIÓN DE RESTAURACIÓN”, de ESNECA

BUSINESS SCHOOL, avalada por nuestra condición de socios de la CECAP y AEEN,

máximas instituciones españolas en formación y de calidad.

Los diplomas, además, llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la validez,

contenidos y autenticidad del título a nivel nacional e internacional.
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