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SOMOS ESIBE

ESIBE es una instituciéon Iberoamericana de formacion en linea que tiene como finalidad potenciar el
futuro empresarial de los profesionales de Europa y América a través de masters profesionales,
universitarios y titulaciones oficiales. La especializacién que se alcanza con nuestra nueva oferta
formativa se sustenta en una metodologia en linea innovadora y unos contenidos de gran calidad.

Ofrecemos a nuestro alumnado una formacién de calidad sin barreras Fisicas, flexible y adaptada a sus
necesidades con el finde garantizar su satisfaccién y que logre sus metas de aprendizaje mas
ambiciosas. Nuestro modelo pedagdgico se ha llevado a miles de alumnos en toda Europa,
enriqueciendo este recorrido de la mano de universidades de prestigio, con quienes se han alcanzado
alianzas.
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Conectamos continentes,
Impulsamos conocimiento



QS, sello de excelencia académica
ESIBE: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE ESIBE

ESIBE ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e internacional, gracias
a sus programas de Master profesionales y titulaciones oficiales.

Para la elaboracion de estos rankings, se emplean indicadores como la excelencia académica, la calidad
de lainstitucion, el perfil de los profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

ESIBE es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacioén y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje
integrando la Al en los procesos de e-learning, a travées de modelos predictivos
altamente personalizados, derivados del estudio de necesidades detectadas en la
interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios
proyectos multidisciplinares de |+D+i, con participacion de distintas Universidades
Internacionales que apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo
tecnoldgico e investigacion.

N ’ 1. Flexibilidad
@ Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
= estudiar donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_@':ll Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la
educacion trabajando para que todas las personas tengan la
oportunidad de seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las
necesidades de cada estudiante.

2|

4. Acompafamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente
especialista en su area de conocimiento, que aboga por la
calidad educativa adaptando los procesos a las necesidades
del mercado laboral.

304

30

5. Innovacion

Desarrollos tecnoldgicos en permanente evolucion
impulsados por la Al mediante Learning Experience Platform.

6. Excelencia educativa

O} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.




Programas
PROPIOS
UNIVERSITARIOS
OFICIALES
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR ESIBE

1. Formacion Online Especializada

Nuestros alumnos aceden a un modelo pedagdgico innovador @
de mas de 20 afos de experiencia educativa con Calidad 0
Europea.

2. Metodologia de Educacion Flexible

PLATAFORMA
E 100% ONLINE EDUCATIVA
- . Con nuestra metodologia ,J’,‘r—\\'h Nuestros alumnos tendran
i estudiaran 100% online acceso los 365 dias del afio a
la plataforma educativa.

3. Campus Virtual de Ultima Tecnologia

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado
—) a la realidad empresarial, que fomenta la participacion,

interaccion y comunicacion on alumnos de distintos paises.

4. Docentes de Primer Nivel o .
Nuestros docentes estan acreditados y formados en Universidades O
de alto prestigio en Europa, todoss en activo y con amplia
experiencia profesional.
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@ 5. Tutoria Permanente

Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
que brinda atencion personalizada y acompanamiento
durante todo el proceso formativo.

6. Bolsa de Empleo y Practicas

Nuestros alumnos tienen acceso a ofertas de empleo y practicas, asi como el
acompaifiamiento durante su proceso de incorporacion al mercado laboral en
nuestro ambito nacional.

7. Comunidad Alumni

Nuestros alumnos tienen acceso automatico a servicicos
completementarios gracias a una Networking formada con
alumnos en los cincos continentes.

8. Programa de Orientacion Laboral

Los alumnos cuentan con asesoramiento personalizado para mejorar sus skills y
afrontar con excelencia sus procesos de seleccion y promocion profesional.

9. Becas y Financiacion

.D.Dﬂ Nuestra Escuela ofrece Becas para profesionales

A latinoamericanos y finaciacién sin intereses y a la
medida, de modo que el factor econémico no sea un
impedimento para que los profesionales tengan acceso a
una formacién internacional de alto nivel.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro
equipo experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!

25% attam
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B
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20% PARA PROFESIONALES,

SANITARIOS,
COLEGIADOS/AS
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:
> educapay

Fracciona el pago de tu curso en cémodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa reoyea

mastercard maestro

z bizum  amazonpay .' pay G Pay

Nos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZ@) &9 055 oscovin @efecty @Rzt CMR

Yy muchos mas...
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Master en Direccién y Gestion de Empresas de Restauracion + Titulaciéon
Universitaria

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

DURACION
@ 845 horas
[—5] MODALIDAD
IRCER | ONLINE
Nvé/

CREDITOS
5 ECTS

Titulacion

Titulacién Multiple: - Titulacion de Master en Direccién y Gestién de Empresas de Restauracién con 720
horas expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociacion Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacion
online por QS World University Rankings - Titulacion Universitaria en Direccién de Restaurantes con 5
Créditos Universitarios ECTS
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NOMBRE DEL ALUMNO/A

car e de documents OU00O00CK ha sUpersta s estudios Comespandientes de

Nombre del curso

Descripcion

Este Master en Direccién de Empresas de Restauracién le ofrece una formacion especializada en la
materia. Hoy en dia, el dmbito hostelero es extremadamente competitivo, por lo que cada vez es mas
importante disponer de profesionales con buena capacidad en direccién de restaurantes que sean
capaces de planificar y organizar el negocio. Asi, con el presente Master en Direcciéon y Gestiéon de
Empresas de Restauracién se pretende aportar los conocimientos necesarios para llevar a cabo de la
forma mas eficaz posible la gestién y organizacién de actividades relacionadas con la direccion de
restaurantes.

Objetivos

Los objetivos que se pretenden conseguir en este Master de Gestién de Empresas de Restauracién son
los siguientes: - Dirigir y gestionar una unidad de produccién en restauracion. - Definir y planificar
procesos de servicio en restauracion. - Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion. -
Realizar la gestion econémico-financiera de un establecimiento de restauracién. - Realizar la gestién
de calidad, ambiental y de seguridad en restauracion. - Disefar y comercializar ofertas de restauracion.
- Gestionar la logistica de catering. - Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en
los servicios de restauracion.

Para qué te prepara

Este Master en Direccién de Empresas de Restauracién estd dirigido a los profesionales del mundo de
la hosteleria y turismo concretamente en la direccion en restauracion, dentro del area profesional
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restauracioén, y a todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados con la
administracién de unidades de producciéon en restauracién, el disefo de procesos de servicio, el
aprovisionamiento, los procesos econémico-financieros en establecimientos, la calidad, sequridad y
proteccidon ambiental, el disefio y comercializacion de ofertas en restauracion, la logistica de cateringy
elinglés profesional para servicio de restauracion.

A quién va dirigido

El presente Master en Direccion de Empresas de Restauracion te prepara para desarrollarte
profesionalmente en el dmbito de los restaurantes y desempenar funciones propias de puestos con
niveles de responsabilidad directiva.

Salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional en grandes, medianos y pequenos establecimientos de
restauracién tradicional, modernay de catering, generalmente de caracter privado, aunque también
pueden ser de caracter publico, fundamentalmente en el sector educativo, sanitario o de servicios
sociales. Puede ser trabajador auténomo o por cuenta ajena, realizando sus funciones de forma
independiente o bien subordinado al director del 4rea de restaurantes o al propio director del
establecimiento cuando la unidad de produccién forma parte de una estructura de producciény
servicio mas amplio.
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TEMARIO

PARTE 1. DIRECCION DE RESTAURANTES
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DE LOS RESTAURANTES

1. Descripcion de una organizacién eficaz
2. Tipos de estructuras organizativas

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION EN DEPARTAMENTOS

1. Organigrama
2. Relaciones con otros departamentos
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 identificacién de puestos de trabajo
2. Procedimientos para la seleccién 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 direccién
3. Ciclo de la direccién

UNIDAD DIDACTICA 6. EL PERSONAL DE RESTAURANTES

1. Formacién 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 facturacién
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2. Gestiény control
UNIDAD DIDACTICA 9. PROCESO CONTABLE EN RESTAURANTES

1. Fuentes de informacién
2. Clasificacion de las fuentes de informacién rutinaria
3. Clasificacién de las fuentes de informaciéon no rutinarias

UNIDAD DIDACTICA 10. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN RESTAURACION

1. Factores de riesgo
2. Principios de la actividad preventiva
3. Seguridad en la hosteleria

PARTE 2. DIRECCION Y RECURSOS HUMANOS EN RESTAURACION
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

Clasificacion.

Descripcidon de una organizacion eficaz.

Tipos de estructuras organizativas.

Organigrama.

Relaciones con otros departamentos.

Andlisis de las ventajas y desventajas de las estructuras organizativas.

ounpkwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESOS PARA IDENTIFICACION DE PUESTOS DE TRABAJO Y SELECCION DE
PERSONAL.

1. Procedimiento para la identificaciéon de puesto de trabajo.
2. Procedimientos para la seleccién de personal.
3. Normativa aplicable a los recursos humanos.

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE DIRECCION EN RESTAURACION.

Caracteristicas de la Direccion.

Tipos de Direccién.

Ciclo de la Direccién.

Formacién internay continua de los trabajadores.
Sistemas de incentivos para el personal.

vhwn=

PARTE 3. DISENO DE PROCESOS DE SERVICIO EN RESTAURACION

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

Eleccién de proveedores.

Disefio de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno.
Organizacién de mobiliario y equipos.

Disefo de la comanda.

Servicio en el comedor.

AN =
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Uso de los soportes informaticos.

Facturaciény sistemas de cobro.

Aplicacion de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes.

Andlisis previo de la factura.

Disefo y andlisis de un plan de mantenimiento y adecuacién de instalaciones, equipos y materias
primas para un posterior servicio.

UNIDAD DIDACTICA 2. RELACIONES CON OTROS DEPARTAMENTOS Y RECURSOS HUMANOS.

nhwn =

Relacién interdepartamental y sistema de comunicacién interna.
Estimaciéon de necesidades de recursos humanos y materiales.
Estudio de productividad del departamento.

Confeccién de horarios y turnos de trabajo.

La programacién del trabajo.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACIONES DE CARTAS Y FICHAS TECNICAS DE PLATOS

1.

W

Las cocinas territoriales de Espana y el mundo: clasificacién y descripcién de elaboraciones
significativas.

. La elaboracién de cartas.
. Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente.
. Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades, tratamientos en crudo

y cocinados, normativa de manipulacién de alimentos y tiempos.

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE SERVICIOS ESPECIALES.

1.
2.
3.

Los servicios de eventos en funcién de los medios.
La organizacion de un acto o evento.
Aplicacién del protocolo en los diferentes actos y eventos. Factores a tener en cuenta.

UNIDAD DIDACTICA 5. PLANIFICACION DEL PROTOCOLO EN LOS EVENTOS.

1.
2.

Las normas de protocolo en funcién del tipo de evento.
Los invitados.

PARTE 4. APROVISIONAMIENTO EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS CULINARIAS

1.

vhwnN

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

Caracterizacién nutricional de las materias primas.

Clasificacion comercial: Formas de comercializacién y tratamientos que le son inherentes.
Denominaciones de origen

Creacioén de fichas técnicas y de control.

UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS Y MATERIALES

1.
2.

Material fungible para catering.
Material inventariable para catering.
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Bienes que forman las existencias o stocks.
Productos en curso.

Productos semiterminados.

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.
2.
3.

—_—

SN,

Principales funciones de la gestién de aprovisionamiento.

Proceso de aprovisionamiento.

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

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

Proceso administrativo de las compras.

Procedimientos de compray recepcion de productos sometidos a condiciones especiales.
Caracterizacién, concrecién de sistemas, procesos de almacenamiento y distribucién interna.
Disefo de rutas de distribucién interna.

Control e inventario de existencias.

Practicas de proteccion ambiental en los procesos de aprovisionamiento.

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

PARTE 5. DISENO Y COMERCIALIZACION DE OFERTAS DE RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. VENTA DE SERVICIOS EN RESTAURACION.

ounpkpwN-~

Clasificacion y caracteristicas de los servicios de restauracién.
Identificacién de las fuentes informativas de la oferta de restauracion.
Estudio y andlisis del entorno.

Tipos de tarifas y condiciones de aplicacién segln nuestro objetivo.
Estrategias para la fijacion de precios.

Tipos de servicios que se pueden ofertar.

UNIDAD DIDACTICA 2. COMPOSICION DE LA OFERTA GASTRONOMICA.

-_—

v NoUnh~WN =

Clasificacion y principios basicos en la creacion 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 elaboraciéon de un mend.

Merchandising y disefo de la oferta de los productos.

Estudio de la situaciéon actual de la alimentacién y salud.

Estrategias competitivas genéricas.

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE LA SITUACION EN EL SECTOR DE LA RESTAURACION.
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3.
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Estudios y andlisis de situacién del mercado.
Andlisis del sector de restauracién.

Tipos de investigacion de mercado.
Posicionamiento de un restaurante.

UNIDAD DIDACTICA 4. COMUNICACION, MARKETING Y VENTAS EN RESTAURACION

VWO N A WDN =

Estudiar las necesidades y deseos del cliente en segmentos bien definidos del mercado.
Comunicacién interpersonal y sus tipos.

Andlisis de las necesidades humanas y la motivacién.

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

Motivacién a todos los departamentos.

Estructura C.R.M. (Customer Relationship Management).

Marketing.

Elementos de merchandising en restauracion.

Estructura de un plan de marketing.

PARTE 6. LOGISTICA DE CATERING

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION Y PLANIFICACION DE CATERING

—_—

VYN RAWDN =

Tipologias de catering a ofertar.

Relaciones con otros departamentos.

Caracteristicas, formacion y funcionamiento de grupos de trabajo en un catering.
Procesos de comunicacion interpersonal en el catering.

Materiales y equipos de montaje de servicios de catering.

Magquinaria y equipos habituales.

Companias de transporte con servicio de catering mas habituales.

Diagramas de carga en contenedores segun tipos de transporte.

Especificidades en la restauracion colectiva.

Organizary elaborar el proceso de preparacién y planificaciéon de un servicio de catering.

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO DE CATERING

nhwn=

Tipologias de cdtering.

Materiales necesarios segun el catering a ofertar.

El proceso de montaje de servicios de catering.

Tipos de montaje de servicios de catering mas habituales.

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

UNIDAD DIDACTICA 3. LOGISTICA DEL CATERING

PN

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

Control de documentacién.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE TRABAJO DEL SERVICIO DE CATERING

1.

Creacion de manuales de trabajo.
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3.
4.
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Planificacion de recursos.
Registros documentales y control sanitarios.
Manual de procedimiento de ventay servicio.

PARTE 7. INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE RESTAURACION

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

1.

Interpretacién y traduccién de mends, cartas y recetas.

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

W

restauracion.

. Confeccién de horarios del establecimiento.

Informacioén basica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugary precio.

. Atencién de demandas de informacién sobre la oferta gastronémica, bebidas y precios de las

mismas.

. Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para la gestién y promocién del

establecimiento.

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

Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de
restauracién y de aplicacion informatica.

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE RESTAURACION.

1.
. Presentacion personal (dar informaciéon de uno mismo).

NS

Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.

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

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

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

Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.

Informacion de sistemas de facturaciéony cobro. Las cuentas.

Atencion de solicitudes de informacién, reservas y pedidos.

Atencién de demandas de informacién 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. Usoy 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 utilizacién 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

0 ®

restauracion.
Interpretacién de las medidas y pesos en inglés.
Elaboracion y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la ramay sus
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