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El Diploma
en Gestién de
Restaurantes
te ofrece

Herramientas educativas orientadas a la
practica exitosa de la planificacion,
organizacion y gestion de una empresa
de Alimentos y Bebidas (A&B).

Desarrollar ~ competencias para la
formulacion de estrategias de marketing
que permita un mejor posicionamiento
del negocio en el mercado.

|dentificar las leyes decretos legislativos y
resoluciones ministeriales, que responden
a los requerimientos sanitarios para la
operacion de un negocio de alimentos
y bebidas.

Implementar protocolos de medidas
preventivas de bioseguridad, utilizando
indicadores de gestion y control, para
el desarrollo y puesta en marcha de
operaciones de alimentos y bebidas.

Fortalecer las habilidades directivas del
participante para la toma de decisiones
respecto al negocio y/o proyecto.
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Certificacion

Certificado Internacional emitido por
La Fondation Le Cordon Bleu — Art Culinaire
et Gestion Hoteliere: Certificate in Restaurant

Management

Diploma en Gestion de Restaurantes
emitido por la Universidad Le Cordon Bleu
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Datos
Generales

Inicio
29 de abril

Horario
Lunes, miércoles y viernes
de 8:00 p.m. a 11:00 p.m.

Duracion
6 meses

Modalidad Online
Clases sincronicas

Inversion

+ Precio regular: 575714~

+ Promocion (30% dscto): $/4.000
+ Incluye Certificado Internacional

*Promocién con cupos limitados

(*) Requisitos técnicos minimos y recomendados:
Conexion Internet Casa: Minimo: 15 Mbps.
Recomendable >= 30 Mbps.

Conexion internet movil: 3G como minimo.

-

+ Le Cordon Bleu Peru se reserva el derecho de reprogramar o cancelar loscursos que no cuenten con el nimero minimo de inscritos establecidos por la institucion.
Los tramites de retiro o cambio sélo se realizan hasta 10 dias antes del inicio de clases. Caso contrario debera asumir la penalizacién correspondiente. El pago realizado no esta
sujeto a devolucion ni transferencia, el retiro no modifica el monto comprometido a pagar. El retiro es sélo académico y no econdémico.

+ Las horas académicas son de 50 minutos cada una.

Nota importante:
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‘ Plan de estudios ‘

MODULO 1: Disefio de negocios de restaurante

+ Protocolos de Bioseguridad y Lineamientos de Barreras Sanitarias
Conoceras los lineamientos para crear una barrera sanitaria ante una posible cadena de portadores
del virus SRAS-CoV-2 durante las operaciones a través de la aplicacion de principios y protocolos
de bioseguridad

+ Diseno y Equipamiento de Restaurantes
Desarrollaras las habilidades para el disefio de espacios interiores y exteriores de un establecimiento
de alimentos y bebidas, asi como dar a conocer los diferentes equipos, métodos, conceptos y
técnicas que se aplican en el equipamiento de los mismos

+ Estrategias de Compra y Abastecimiento
Obtendras los conocimientos necesarios para el manejo del sistema logistico, el desarrollo de gjercicios
y charlas magistrales acerca de la realidad del sector productivo

MODULO 2: Gestidn y costos de negocios de restaurante

+ Estructura de Costos
Conoceras la forma de planificacion, el manejo y desarrollo del costo, presupuesto y la cotizacion
para eventos y catering. Asi como el calculo de los costos del servicio de Delivery

+ Ingenieria del Menu
Desarrollaras el criterio a aplicar en la seleccion y eleccion de todo el contenido que una Carta o
Menu requiere para su elaboracion, confeccion y desarrollo

+ Gestion del Delivery
Analizaras las herramientas y estrategias a adoptar para implementar eficientemente el sistema
de reparto a domicilio, cumpliendo las normativas vigentes y satisfaciendo las exigencias que
demanda el servicio
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MODULO 3: Implementacién de negocios de restaurante

+ Tecnologia y Gestion de Alimentos

Obtendras los conocimientos necesarios para cuidar y mantener la seguridad alimentaria durante
todas las etapas de la cadena alimentaria, que incluyen la fabricacion, transformacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro, preparacion y servicio

+ Marketing Gastronémico

Sabras implementar estrategias que contribuyan al crecimientode los negocios de alimentos y
bebidas. Se desarrollaran temas relacionados a la evolucion del marketing, el analisis del entorno y
la aplicacion de las 8 P’s del Marketing Mix

+ Gestion del Capital Humano

Desarrollaras las competencias y habilidades especificas para manejar la productividad y satisfaccion
de los colabores, ello con el fin del logro de objetivos y al desarrollo de un buen clima organizacional

MODULO 4: Lanzamiento del negocio de restaurante

+ Estrategias de Franquicia
Reconoceras los conceptos y elementos que intervienen en la configuracion de las franquicias y su
desarrollo en el modelo del negocio. Se desarrollan los temas relacionados al sistema de franquicia,
preapertura y apertura, y sus elementos integrantes; gestion empresarial y su estrategia

+ Gestion por Indicadores
|dentificaras los indicadores que se utilizan en la gestion de un establecimiento de alimentos y
bebidas, los factores que inciden en ella, desarrollando las herramientas necesarias para lograr
los resultados esperados

+ Gerencia de Alimentos y Bebidas
Comprenderas los procesos de gestion de los objetivos econdémicos, operativos, de posicionamiento
y de calidad. asi como conocer la importancia de las politicas de mejora continua en los procesos
transversales de atencion al clie nte interno y externo en un negocio de alimentos y bebidas. Se
desarrollaran los temas de food and beverage manager, gestion de RRHH, customer experience
management, controles de costos, gestion de marketing y finanzas
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