ADGDO087PO. Emprender en
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| OBJETIVOS

e Adquirir los conocimientos necesarios para emprender en el sector de la restauracion y
la puesta en marcha del negocio.

CONTENIDOS

1. Introduccion a la evolucion histérica

1.1. Situacién socioeconémica

1.2. Hosteleria, restauracion, colectividades
1.3. La produccion de la restauracion

1.4. Un sector en transformacion

1.5. El empleo en la restauracion

1.6. Evolucion histérica

1.7. El nombre de restauracion

1.8. Origen de los restaurantes

2. Restauracion del siglo XXI

2.1. Técnicas de servicio imprescindibles en restauracion
2.1.1. Servicios tradicionales

2.1.2. Servicios especiales

3. Innovacion versus crisis

3.1. Definicion de innovacion
3.2. Barreras para la innovacion
3.3. Innovar en produccion y servicio

4. Adaptacion como reto

4.1. La dificultad del equilibrio
4.2. El empresario como impulsor
4.3. La franquicia

4.4. ¢Y qué hay de la calidad?
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4.5. Atencion al cliente
4.5.1. El profesional de la atencion al cliente

5. Los nuevos desempeiios laborales
5.1. Habilidades de desarrollo integral
5.2. El papel de la formacion

5.3. La comunicacion

5.3.1. El proceso de comunicacion
5.3.2. Atencion personal

5.3.3. Tipologia de clientes

5.3.4. Quejas y reclamaciones

5.3.5. Técnicas de autocontrol

5.4. La participacion

5.5. Reconocimiento

6. Competencias profesionales

6.1. Criterios a considerar segun el nuevo disefio regulatorio de la Formacion Profesional y
los Certificados de Profesionalidad

6.2. Beam Global Café y discapacidad intelectual

7. Capacitacion
7.1. Perfil formativo
7.2. Perfil competencial
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