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Introducción INICIO

Enero

 
170 h
+ tutorías individuales

DURACIÓN

Online
MODALIDAD

 

              
100% Gratuito. 

Cofinanciado por la Diputación
de Cádiz a través del IEDT, el Ministerio

de Industria,Comercio y Turismo
y el Fondo SocialEuropeo.

Lunes y Martes de
16:00 a 20:00 horas

 
HORARIO

El Fondo Social Europeo, EOI Escuela de Organización 
Industrial y el IEDT, conscientes de la necesidad de
promover la innovación y la mejora de la competitividad de
su tejido empresaial, lanzan este programa que pretende 
capacitar a las personas que participen en él en nuevos 
modelos de gestión de el sector hostelero que ayuden
al crecimiento sostenible e innovador del sector en Cádiz. 

El programa formativo está dirigido a personas que realicen 
su actividad profesional por cuenta propia o ajena, dentro
del canal HORECA (hoteles, restaurantes, caterings o cafeterías) 
en empresas ubicadas en la provincia de Cádiz

Requisitos
Los participantes deberán aportar ordenador con 
las siguientes características: sistema operativo Windows,
conexión a internet, mínimo 4Gb RAM, webcam integrada
o externa para realizar videoconferencias y 
micrófono interno o externo vía USB.

Inscripciones y más información
EOI Andalucía
Tlf. 954 46 33 77

infoandalucia@eoi.es 

SEDE
Cádiz
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Contenidos
FINANZAS PARA HOSTELEROS NO FINANCIEROS
Aprende todos los parámetros que afectan la rentabilidad
de tu empresa y conoce los principales ratios de tu negocio.

NUEVAS TECNOLOGÍAS QUE APORTAN VALOR 
A UNA EMPRESA HORECA
Incorpora desde acciones basadas en datos como elementos
digitales que te ayuden a incrementar tus ventas.

GESTIÓN DE ENVÍOS A DOMICILIO
Aprenderás a analizar los procesos logísticos, economizar rutas 
y controlar la rentabilidad de los procesos de Home Delivery.

ANÁLISIS OPERACIONAL

Analizaremos la gestión de tu departamento de alimentos 
y bebidas y todos los factores que pueden hacer que
pierdas margen de beneficios.

ESCANDALLOS, INGENIERÍA DEL PRECIO Y DEL MENÚ
Repasaremos tus escandallos, analizaremos tu carta
y te enseñaremos estrategias para establecer mejor 
tu política de precios.

GESTIÓN DE STOCK Y CONTROL DE APROVISIONAMIENTOS

Te mostraremos diferentes técnicas para optimizar 
el dimensionamiento de tu almacén, establecer una política 
de suministros que te produzcan una mayor rentabilidad 
y ajustar tus recursos para eliminar cuellos de botella. 



Madrid
informacion@eoi.es
+34 91 349 56 00
(Madrid)

Andalucía
infoandalucia@eoi.es
+34 95 446 33 77
(Sevilla)

Mediterráneo
eoimediterraneo@eoi.es
+34 96 665 81 55
(Elche - Alicante)

Formamos talento  
para un futuro

Sostenible


