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COMIENZO DEL CURSO = Profesionales con responsabilidad en la gestion de establecimientos.

= Sevilla: 4 de marzo.

f Inscripcion online

= Emprendedores con interés por la hosteleria.

= Madrid: 11 de marzo. = Profesionales formados que quieran mejorar su situacion profesional.
DURACION
De marzo a junio. OBJETIVOS
= Facilitar a los profesionales una formacién practica para mejorar la rentabilidad de sus
HORARIO establecimientos.

Martes de 9:30 a 16:00 horas incluido almuerzo (opcional). Compartir las Gltimas tendencias del sector de la hosteleria en Espafia.

Comprender la importancia de la gestion integral de la calidad.

Comprender la importancia de la planificacion estratégica y realizar un plan de negocio.

Aplicar la metodologia del coaching en la gestién de RRHH.

Comprender el marco regulatorio fiscal, legal y laboral relacionado con el sector de la hosteleria.

Dominar la metodologia del calculo del punto muerto, andlisis de sensibilidad y herramientas
para mejorar la rentabilidad.
= Conocer e implementar las herramientas del Marketing tanto ofline como online y redes

sociales.

Maximizar la rentabilidad de la cocina a través de los costes de materia prima.

Conocer y aplicar las estrategias de compras y negociaciones con proveedores.

Desarrollar un diagnéstico personalizado de su negocio y plan de accién tutelado por el
equipo de profesores.(*)

Establecer una red de contactos con profesionales con experiencia en el sector, profesores

y alumnos.
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CONTENIDOS

El programa del curso esta organizado en 14 sesiones:
1. Leccién magistral.

Introduccién al sector y gestion de la calidad.

Direccion estratégica.

RRHH + Liderazgo + Coaching.

Legal + Fiscal + Laboral.

Rentabilidad y punto muerto (I).

Rentabilidad y punto muerto (II).

Marketing estratégico.
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Marketing operativo off-line.
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Marketing on-line y redes sociales.
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. Rentabilidad de la cocina y costes de materia prima.
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. Gestion de compras y proveedores.
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. Gestion del proyecto.
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. Cultura cervecera.

PROFESORADO

Integrado por profesionales de reconocido prestigio en el sector y una dilatada experiencia
docente en su materia. Muchos de ellos son ademés consultores especializados en programas
de reingenieria de negocios hosteleros.

Eduardo Serrano Martinez
Consultor de Empresas y Formacion de Directivos.

Raquel Romero Pérez
Responsable de Sistemas de Gestion y Profesora de Cocina EHG.

Manuel Castilla Bustamante
Especialista en Marketing y Empresario de Hosteleria.

José Carlos Vivas Teson
Empresario y propietario de Negocios de Hosteleria.

Jesis Barrio Rubio
Director EHG.

Franciscoco. Javier Soriano Perdigon
Profesor de Sala EHG.

Ricardo Hernandez Rojas
Consultor y Profesor Asociado a la Universidad de Cérdoba.

Manuel Vivas Tes6n
Empresario y propietario de Negocios de Hosteleria.

PRECIOS DEL CURSO
1.600 € (descuento de 100 € por pago al contado).
Forma de pago:
= 800 € al formalizar la matricula, 2° plazo el 5 de mayo por domiciliacién bancaria.
> Posibilidad de subvencién de hasta el 100% del curso con fondos de la Fundacion Tripartita.
> Descuento de 100 € para clientes de HEINEKEN Espafia.

(YUna vez finalizadas las 14 sesiones del curso, existird la posibilidad opcional de realizar una
sesion de diagnéstico y plan de accion personalizado de su negocio in situ tutelado por un
consultor y profesor del curso. El participante recibird en este caso un documento de diagnéstico

y recomendaciones del plan de accién personalizado, por un coste total de 350 € (IVA incluido).



