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METODOLOGIA
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Este Master MBA en Direccion y Gestion de Empresas
de Restauracion esta dirigido a profesionales, técnicos y a todas
aquellas personas que estén interesadas en este ambito

profesional.

Permite conocer la empresa, el proceso de creacion de
una empresa, la direccion de la empresa, la gestion de la
empresa, la introduccion a los recursos humanos, el marketing y
la actividad econdmica, la aplicacion de los fundamentos y los
elementos de las relaciones publicas en el ambito turistico, la
organizacion de las empresas en restauracion, las tendencias en
el sector, entre otros conceptos relacionados. Ademas, al final de
cada unidad didactica el/la alumno/a encontrara ejercicios de
autoevaluacion que le permitira hacer un seguimiento del curso

de forma auténoma.

El alumno recibirda acceso a un curso inicial donde
encontrara informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la
titulaciéon que recibira, el funcionamiento del Campus Virtual, qué
hacer una vez el alumno haya finalizado e informacién sobre la
Escuela Mare Nostrum. Ademas, el alumno dispondra de un

servicio de clases en directo.
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CARGA HORARIA MODALIDAD DURACION DE
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CURSO INICIAL TUTORIAS IDIOMA
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Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “
”, de la ESCUELA MARE NOSTRUM, avalada por nuestra condicién de socios de

la AEEN, asociacion espafiola de escuelas de negocios.

asociacion espanola
de escuelas de negocios
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