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Guia Didactica

Objetivos

Q

Objetivo general

Conocer los aspectos mas destacados y elementales de la restauracion, asi
como adquirir los conocimientos relativos al control de la economia del

establecimiento y la gestién comercial del mismo.

Objetivos especificos

Conocer cdmo se establecen las estructuras organizativas de un
establecimiento de restauracion.

Estudiar la planificacién empresarial y el control de la gestidn econémico-
financiera.

Explicar cdmo se realiza la gestién de la documentacion administrativa de
las areas de produccion.

Exponer como se ejecuta el control de los costes de las areas de
produccion.

Saber realizar el control de los presupuestos de las areas de produccion.
Analizar el mercado de la restauracién y la estructura de la actividad de
restauracion.

Saber evaluar la situacion empresarial de un establecimiento de
restauracion.

Estudiar que es un plan de comercializacion y sus objetivos.

Explicar cdmo se realiza el disefio de ofertas gastrondmicas.

Conocer el marketing interno y la gestién de calidad.
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Guia Didactica

Contenidos

Tiempo
Gestion de establecimientos de restauracion estimado

2 unidades 30 horas
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