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Gestion del proyecto de restauracion
Modalidad: curso e-Learning Duracién: 90 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

e Desarrollar proyectos de negocios de restauracion con el objeto de analizar su grado de
viabilidad

e Analizar la funcién y el proceso de planificacién empresarial y definir planes gue resulten
adecuados para areas, departamentos o establecimientos de restauracion

CONTENIDOS

UD1. Estudio de viabilidad del proyecto de apertura del negocio de restauracion.
1.1. Analisis del entorno general.
1.2. Andlisis interno.
1.3. Composicién de la oferta en restauracién.

UD2. Instalaciones y Equipamientos en Restauracion.
2.1. Locales e instalaciones en restauracion.
2.2. Equipamiento.

UD3. Analisis econdmico-financiero del proyecto de apertura de negocio de
restauracion.

3.1. Plan de inversién.

3.2. Plan de financiacion.

3.3. Estimacién de gastos.

3.4. Costes internos.

3.5. Costes externos.

3.6. Ratios basicos.

3.7. Memoria proyecto.

3.8. Documentacion legal.

UDA4. Planificacion empresarial.
4.1. Elementos del proceso de planificacion empresarial.
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4.2. Pautas de la planificacién estratégica en restauracion.
4.3. Objetivo empresarial y plan estratégico.

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93265 26 77




