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OBJETIVOS

e Aprender a analizar y diagnosticar la situacion actual del negocio
e Aprender a gestionar de manera estratégica un restaurante

e Adquirir las competencias para gestionar un restaurante de una manera
rentable y sostenible

e Detectar los puntos fuertes y débiles de la empresa
e Mejorar las relaciones externas y potenciar la imagen de la empresa

e Desarrollar una visién integral de diferentes modelos de negocio

REQUISITOS DE ACCESO

e Titulacion académica 0 certificado de experiencia laboral (2 afios)

e Mayor de 18 afios

SALIDAS PROFESIONALES

e Director de Alimentos y Bebidas

e Empresario restauracion

HORARIOS

e Lunes. De 9:00 h. a 14:00 h.

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

Clase teorica

Descanso Descanso Descanso Descanso Descanso

Clase teorica

Wy

FEBRERO

Unete al
Curso de Gestion
en dos periodos

diferentes
SABADO DOMINGO
Descanso Descanso

Crear una empresa de restauracién desde cero no es una tarea facil. Muchos son los que comienzan esa

aventura pero pocos los que lo consiguen de una manera exitosa.

El Curso de Gestidn. El Plan de Empresa quiere dar respuesta a todos aquellos empresarios o futuros
empresarios de las acciones necesarias para gestionar una empresa de una manera rentable y sostenible.
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EL PLAN DE EMPRESA

e FEl proyecto

e laidea

e FElequipo promotor
e Elentorno

EL PLAN DE MARKETING

e Delimitacion previa del negocio

e Informacion y analisis de la situacion
e Andlisis D.A.F.O.

e Objetivos

e Estrategias

e Plan de Accidn

PLAN DE OPERACIONES

e Productosy servicios

e Procesos

e Programa de produccion

e Aprovisionamiento y gestién de existencias
e Localizacién. Ubicacién

PLAN DE RECURSOS HUMANOS

e Organizacion funcional
e Plan de contratacion
e Politica salarial

e Plan de externalizacion de funciones

PLAN ECONOMICO-FINANCIERO

e Plan de inversion inicial

e Plan de financiacién

e Prevision de ventas y consumos

e Gastos de explotacion

e Prevision de Tesoreria

e Cuenta de pérdidas y ganancias provisional
e Balance de situacién provisional

ESTRUCTURA LEGAL DE LA EMPRESA

e FEleccién de la forma juridica de la empresa
e Tramites para la constitucion de la empresa
e Datos de identificacién

CALENDARIO DE EJECUCION

e Inversionesy gastos
e Planificacién del punto cero

ASPECTOS FINALES

e Resumen

e Valoracién

% ESCUELA
DE COCINA
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