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Rentabiliza tu area de restauracion:
consigue resultados

Presencial: 12 horas

Capitulo 1: ;Como conseguir aumentar la rentabilidad en los establecimientos de
restauracion?

Capitulo 2 : Principios basicos en la organizacion de establecimientos de restauracion

Capitulo 3 : Gestion de Compras y Stock

Factores clave en el procedimiento de compras
Evaluacion y control de proveedores
Politica de stock e inventarios

FORMACION COMPETENCIAL para Restaurantes v Bares

Capitulo 4 : Gestion de la Oferta Gastrondmica y Produccion

Diseno de Oferta Gastronomica
Organizacion de Cocinas
Creacion de escandallos y fichas de produccion: Food cost

Capitulo 5 : Analisis de Ventas y Control de Costes

Principios de aplicacion de Marketing

Estrategias para establecer precios optimos de Venta
Analisis de ventas en la restauracion

Ratios en la gestion de ventas

Definicidon de costes

Control y causas de desviacion del Food Cost

Costes de Personal
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