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Guia del Curso
MF1097_3 Administracion de Unidades de

Produccidn en Restauracidon

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En la actualidad, se hace imprescindible en el mundo de la restauracién saber dirigir y
gestionar las actividades propias de un restaurante o unidad de produccién y servicio de
alimentos y bebidas, definir y supervisar sus procesos y optimizar los recursos materiales y
humanos disponibles para conseguir la maxima rentabilidad de la unidad, ofreciendo la mejor
calidad de servicio y atencién al cliente, si fuera preciso, en inglés. Con este curso el
alumnado podra analizar la funcién y el proceso de planificacién empresarial y definir planes
que resulten adecuados para dreas, departamentos o establecimientos de restauracidn, asi
como aplicar técnicas de direccién del personal dependiente, identificando los métodos para
involucrarle en los objetivos y motivarle para que tenga una alta capacidad de respuesta a las

necesidades de la empresa y sus clientes y para que desarrolle su profesionalidad.

CONTENIDOS

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. Andlisis del entorno general
2. Andlisis interno

3. Composicién de la oferta en restauracién

UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS EN
RESTAURACION

1. Locales e instalaciones en restauracién

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
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UNIDAD DIDACTICA 4. PLANIFICACION EMPRESARIAL
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1. Elementos del proceso de planificacién empresarial
2. Pautas de la planificacion estratégica en restauracién

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

Descripcién de una organizacién eficaz
Tipos de estructuras organizativas
Organigrama

Relaciones con otros departamentos
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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 identificacion 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
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Caracteristicas de la Direccién

Tipos de Direccién

Ciclo de la Direccién

Formacidn interna y continua de los trabajadores

Sistemas de incentivos para el personal
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C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941
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