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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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MF1101_3 Diseño y Comercialización de Ofertas de Restauración

DURACIÓN
90 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Módulo Formativo MF1101_3 Diseño y Comercialización de Ofertas de
Restauración, regulado en el Real Decreto 685/2011, de 13 de Mayo, por el que establece el
correspondiente Certificado de Profesionalidad Dirección en Restauración. De acuerdo a la Instrucción
de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisión de la formación aportada
por las personas solicitantes de participación en el procedimiento de evaluación y acreditación de
competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vías no formales de
formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del
Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.
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Descripción
En la actualidad, se hace imprescindible en el mundo de la restauración saber dirigir y gestionar las
actividades propias de un restaurante o unidad de producción y servicio de alimentos y bebidas, definir
y supervisar sus procesos y optimizar los recursos materiales y humanos disponibles para conseguir la
máxima rentabilidad de la unidad, ofreciendo la mejor calidad de servicio y atención al cliente, si fuera
preciso, en inglés. En este curso, se pretende aportar al alumnado los conocimientos necesarios para
diseñar y comercializar ofertas de restauración.

Objetivos

Analizar el sector de la restauración y definir el posicionamiento del establecimiento,
interpretando todas las variables que lo configuran y explicando su situación actual y las
tendencias que se detectan.
Determinar la composición y características de ofertas gastronómicas diversas teniendo en
cuenta los parámetros económicos y comerciales contemplados en el sector de la restauración.
Analizar los procesos de información, asesoramiento y venta, y aplicar en ellos los
procedimientos y las técnicas de atención al cliente y de comunicación adecuados, como
elemento básico para el logro de los objetivos empresariales.
Desarrollar acciones promocionales aplicables a establecimientos de restauración, aplicando
técnicas de marketing.
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A quién va dirigido
Este curso está dirigido a todas aquellas personas interesadas de forma particular o laboral en el
mundo de la dirección en restauración, más concretamente con el diseño y comercialización de ofertas
en restauración.

Para qué te prepara
La presente formación se ajusta al itinerario formativo del Módulo Formativo MF1101_3 Diseño y
comercialización de ofertas de restauración certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditación de las Competencias Profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación no formal, vía por la que va a optar a la
obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas
convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Autónomas, así como el propio
Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral).

Salidas laborales
Desarrolla su actividad profesional en grandes, medianos y pequeños establecimientos de
restauración tradicional, moderna y de cátering, generalmente de carácter privado, aunque también
pueden ser de carácter público, fundamentalmente en el sector educativo, sanitario o de servicios
sociales. Puede ser trabajador autónomo o por cuenta ajena, realizando sus funciones de forma
independiente o bien subordinado al director del área de restaurantes o al propio director del
establecimiento cuando la unidad de producción forma parte de una estructura de producción y
servicio más amplio.
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TEMARIO

MÓDULO 1. DISEÑO Y COMERCIALIZACIÓN DE OFERTAS DE RESTAURACIÓN

UNIDAD DIDÁCTICA 1. VENTA DE SERVICIOS EN RESTAURACIÓN.

Clasificación y características de los servicios de restauración.1.
Identificación de las fuentes informativas de la oferta de restauración.2.
Estudio y análisis del entorno.3.
Tipos de tarifas y condiciones de aplicación según nuestro objetivo.4.
Estrategias para la fijación de precios.5.

- Análisis de precios de la competencia.1.
- Precio según valor percibido por el cliente.2.
- Precio de penetración en el mercado.3.
- Precio por prestigio.4.
- Precio por descremación del mercado.5.
- Precio por promoción.6.
- Precio psicológico.7.
- Precio en función del beneficio.8.

Tipos de servicios que se pueden ofertar.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. COMPOSICIÓN DE LA OFERTA GASTRONÓMICA.

Clasificación y principios básicos en la creación de la oferta culinaria.1.
Atributos que definen la oferta de restauración:2.

- Situación del local.1.
- Oferta de comidas y bebidas.2.
- Precios.3.
- Identidad corporativa.4.
- Ambiente.5.
- Servicio.6.
- Calidad.7.
- Garantía.8.
- Estilo de gestión.9.
- Valor para el cliente.10.

Elementos de las ofertas.3.
- El cliente.1.
- El soporte físico.2.
- El personal en contacto.3.

Variables de las ofertas.4.
- Comidas de ocio.1.
- Comidas de negocios.2.
- Banquetes y ceremonias.3.

Tipos de ofertas gastronómicas.5.
- Menú.1.
- Carta.2.
- Sugerencias y platos del día.3.
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- Ofertas especiales.4.
- Menú bufé.5.

Principios básicos para la elaborar una carta.6.
Normas para la elaboración de un menú.7.

- Dietético.1.
- Económico.2.
- Punto de vista de la organización.3.
- Aspecto gastronómico.4.
- Estético.5.

Merchandising y diseño de la oferta de los productos.8.
Estudio de la situación actual de la alimentación y salud.9.
Estrategias competitivas genéricas.10.

- Liderazgo en costes.1.
- Diferenciación.2.
- Enfoque o segmentación.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ANÁLISIS DE LA SITUACIÓN EN EL SECTOR DE LA RESTAURACIÓN.

Estudios y análisis de situación del mercado.1.
- Tendencias.1.
- Cuotas de mercado.2.

Análisis del sector de restauración.2.
- Análisis interno.1.
- Análisis externo.2.
- Análisis DAFO.3.

Tipos de investigación de mercado.3.
- Cuantitativa o numérico.1.
- Cualitativa.2.
- Documental o de fuentes secundarias.3.
- Secundaria de marketing4.

Posicionamiento de un restaurante.4.
- Perfil Sociodemográfico de los clientes.1.
- Purchase Funnel (Túnel de compra).2.
- Frecuencia de consumo.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. COMUNICACIÓN, MARKETING Y VENTAS EN RESTAURACIÓN

Estudiar las necesidades y deseos del cliente en segmentos bien definidos del mercado.1.
Comunicación interpersonal y sus tipos.2.
Análisis de las necesidades humanas y la motivación.3.

- El proceso decisorio.1.
- Las expectativas de los clientes y sus técnicas.2.
- Técnicas de satisfacción.3.
- Estándares de calidad4.

Evaluar y medir la imagen de la empresa y la satisfacción del cliente.4.
Motivación a todos los departamentos.5.
Estructura C.R.M. (Customer Relationship Management).6.

- Ventas.1.
- Asignación de objetivos de ventas a cada unidad o persona del negocio.2.
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- Gestión de todos los tipos de contactos que se mantengan.3.
- Gestión de cuentas.4.
- Gestión de ofertas.5.
- Gestión de contratos.6.
- Seguimiento de los objetivos marcados.7.

Marketing.7.
- Datos de Mercado.1.
- Datos de la Competencia.2.
- Segmentación de clientes.3.
- Definición de la oferta.4.
- Asignación de segmentos/canales.5.
- Servicios.6.

* Gestión de las solicitudes y demandas de servicio.1.
* Gestión de incidencias.2.
* Gestión de reclamaciones.3.
* Actualización de bases de datos de los clientes.4.
* Encuestas de satisfacción y consecución de niveles de calidad.5.

Elementos de merchandising en restauración.8.
- Decorado y ambiente.1.
- Equipamiento.2.
- Menú.3.
- Ubicación preferente del producto.4.
- Fotos.5.
- Mástiles.6.
- Carteles.7.
- Publicidad.8.
- Animación.9.
- Demostraciones y degustaciones.10.
- Otros.11.

Estructura de un plan de marketing.9.
- Fase analítica.1.

* Análisis externo.1.
* Análisis interno.2.
* Análisis DAFO.3.

- Fase estratégica.2.
* Decisiones.1.
* Fijación de objetivos.2.
* Política Marketing MIx.3.

- Fase operativa.3.
* Plan de acciones.1.
* Presupuesto.2.
* Previsión de rentabilidad.3.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
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