Conteudo de Formagao a Distancia

Restauracdo e Gestdo de Negdcio

Objetivos Gerais

Devido a falta de tempo da maioria das pessoas hoje em dia, os restaurantes estdo em alta
e crescem mais e mais a cada momento, no entanto é preciso obter o maximo de
conhecimento a respeito dessa area, aprender as principais estratégias de negdcios para
se dar bem e administrar positivamente seu novo negécio.

Objetivos Especificos
No final deste Curso os participantes saberao:

e Dotar os participantes de ferramentas que Ihes permitam assegurar e aplicar os
principios de conservacéo, venda e gestao de um espaco de restauracao;

¢ Identificar os conceitos e principios utilizados na gestdo de um restaurante;

e Desenvolver a competéncia e a autonomia das pessoas e equipas;

¢ Refletir sobre hip6teses de solucdo e respetivos impactos na nova gestao.

Destinatarios

Todos os Profissionais interessados em aprimorar 0 seu conhecimento na area de
restauracgao.

Pré-requisitos
Os pré-requisitos necessarios para frequentar este curso sao:

e Ter acesso a um computador ou um tablet com ligacdo a Internet e um browser
(programa para navegar na web), como o Chrome, Safari, Firefox ou Internet Explorer.

e Pode aceder ao curso a partir de qualquer computador (por exemplo, em casa e no
escritorio), tablet ou smartphone.

Carga Horéria

30 horas

Conteudo Programaético

Moédulo 0 — Apresentacao de Plataforma e Método de Utilizagdo

Médulo | - O Neg6cio - maneiras de inovar
¢ Andlise do negécio
» O que correu bem e menos bem
» Qual o meu modelo de negécio
¢ Avaliacéao do risco
» Continuar ou ndo com 0 mesmo negocio — mudancga?
¢ Sair do nosso mundo
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- Conteudo de Formacao a Distancia

» Olhar ao redor e ver o mercado
» E importante ver a realidade dos outros

Modulo 1l - Gestao de inventario
e Tipos de inventario
e Gestao da procura
¢ Quando encomendar e Quanto encomendar
¢ Sistemas de encomendas
e Indicadores e melhorias
e Relacionamentos e ligacdes
o Critérios de escolha de fornecedores

Moédulo Il - Marketing

e Recursos Humanos

e Comunicacao Interpessoal
» Compreender melhor o cliente

e Atitudes na Comunicacéao

e Motivacao e lideranca da equipa
» Como est&do os meus colaboradores
» Escuto ou oico

e Marketing empresarial

e Sistema informético

Médulo IV - Gestdo da qualidade e da seguranca
e Instalacdes, Equipamentos e Utensilios
e Organizacao dos Servicos de Cozinha
e Regras de Higiene e Seguranca
e Qualidade e Seguranca nos Servicos
¢ Opcoes de Certificacéo
e Modelo de Gestéo pela Qualidade Total na Restauracao
¢ HACCP — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo

Médulo V - Marketing e estratégia para estabelecimentos de restauracao e bebidas
eElaboracéo de Menus
eInovacao e Desenvolvimento de Iguarias
e Dicotomia Gastronomia Vs. Vinhos
e Estratégias de Marketing e plano

DISTHHRO18 www.highskills.pt | geral@highskills.pt

+351 217 931 365 | +244 94 112 60 90 | +258 841 099 522 | +238 924 20 25 | +239 999 25 15

P0O63_00


http://www.highskills.pt/

Conteudo de Formacao a Distancia
HIGH SKILLS

Metodologia

Este curso tem sempre presente o formador, que irhA mesmo dar a formacao presencial através
da plataforma.

O Formando pode intervir juntamente com o formador ou com os restantes formandos tal como
faz na sala de aula.

As apresentacdes e exercicios serdo sempre disponibilizados pelo formador no final de cada
sessao de formacéao.

No final do curso recebera um Certificado de Formacao Profissional caso frequente pelo menos
90% das aulas, realize os trabalhos e os testes propostos, participe nas discussdes online e
tenha avaliagao final positiva.

Esta formacéao é certificada e reconhecida.
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