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Contenidos de referencia para el moédulo “Proyecto de Direccion en servicios de
Restauracion” del Ciclo Formativo de Grado Superior de Direccién en servicios de
restauracion.

1. Estudio de la organizacion empresarial de la direccion de servicios en restauracion.

Estructura y organizacion empresarial del sector de restauracion.

Actividad de la empresa y su ubicacién en el sector.

Organigrama de la empresa. Relacién funcional entre departamentos.

Tendencias del sector: productivas, econémicas, organizativas, de empleo y otras.
Procedimientos de trabajo en el ambito de la empresa. Sistemas y métodos de trabajo.
Determinacién de las relaciones laborales excluidas y relaciones laborales especiales.
Evaluacion de estrategias de comercializacion acordes con el sector, el tipo de producto.
Estudio de la aplicaciéon de nuevas tecnologias y recursos aplicables a cada tipo de producto-
servicio.

Convenio colectivo aplicable al ambito profesional.

Sistemas de calidad y seguridad aplicables en el sector.

Elaboracion de anteproyectos relacionados con el sector de servicios en restauracion.

Analisis de la realidad local, de la oferta empresarial del sector de restauracion y del contexto
en el que se va a desarrollar el moédulo profesional de formacion en centros de trabajo.

2. Planificacién del proyecto de direccion de servicios en restauracion.

Recopilacion de informacion.

Estructura general de un proyecto.

Elaboracion de un guién de trabajo.

Planificacion de la ejecucién del proyecto: objetivos, contenidos, recursos, metodologia,
actividades, temporalizacién y evaluacion.

Estudio de la legislacion relacionada con el sector, seguridad, etc.

Viabilidad y oportunidad del proyecto.

Revision de la normativa aplicable.

3. Inventario de recursos necesarios para la implementacion o ejecucién del proyecto.

Definir los recursos administrativos, técnicos y humanos necesarios para la ejecucion del
proyecto.

Secuenciacion y planificacion de actividades.

Elaboracion de instrucciones de trabajo.

Elaboracion de un plan de prevencion de riesgos.

Cumplimiento de normas de seguridad y ambientales.

Indicadores de garantia de la calidad de proyectos.

Viabilidad presupuestaria.

4. Evaluacién y control de proyecto.

Propuesta de soluciones a los objetivos planteados en el proyecto y justificacién de las
seleccionadas.

Definicién del procedimiento de evaluacion del proyecto.

Determinacion de las variables susceptibles de evaluacion.

Documentacién necesaria para la evaluacion del proyecto.

Control de calidad de proceso y producto final.

Determinacion de los sistemas de control y correccion de las desviaciones del proyecto inicial.
Registro de resultados.

5. Disefio, elaboracidon y defensa del proyecto:
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La presentacion y defensa de un proyecto:

Documental.

Formato digital.

La Imagen Corporativa.

Técnicas de comunicacién, empatia y asertividad.

Técnicas de presentacion de un proyecto utilizando adecuadamente las T.I.C.
Técnicas de exposicion y defensa de un proyecto.



