CURSO:GESTION DE DELIVERY Y TAKE
AWAY DE RESTAURANTES

CONTENIDOS

Mdédulo 1: El modelo delivery y take away: Entenderemos cual es la esencia de
este negocio, el porqué de su crecimiento y las oportunidades que presentan.
Sabremos ddénde esta su potencial real y qué movimientos se estan produciendo en la
industria de la restauracion.

Mdédulo 2: Plan de negocio para delivery: Analizaremos las oportunidades del
entorno, la competencia y los actores actuales de este negocio. Estudiaremos como
usar el Growth Hacking y la estrategia de océanos azules, asi como las areas de alta
densidad y las poblaciones aun inmaduras. Herramientas: Estudio de Viabilidad.

Médulo 3: Estructura de costes y rentabilidad: Conoceremos los ratios econémicos
del delivery, las ventajas competitivas y las sinergias operativas del modelo.
Aprenderemos a monitorizar la actividad por medio de la cuenta de explotacion, los
inventarios y los indicadores de gestién, asi como la importancia de la tenencia y el
analisis de los datos. Herramientas: Cuenta Explotaciéon y plantilla de indicadores
KPI's Delivery.

Modulo 4: Oferta gastronémica: Revisaremos y sabremos desarrollar una oferta
gastronémica adecuada a nuestro cliente tipo, a los costes operativos y a la marca a
poner en marcha. Analizaremos las Virtual Brands y la creacion de marcas
alternativas y complementarias y su objetivo. Herramientas: Plantilla de Estudio de
la oferta gastronémica y Escandallos Delivery.

Modulo 5: Disefio y layout de instalaciones:Calcularemos la capacidad instalada,
los pedidos por hora que se pueden atender, la optimizacion de espacios, y cOmo
dominar los circuitos operativos. Conoceremos la operativa en una Dark Kitchen
multimarca, tanto si es propia como de terceros.

Modulo 6: Gestion de operaciones: Crearemos procedimientos eficientes para el
control y seguimiento de las operaciones de produccion para garantizar los objetivos
temporales y de rentabilidad de la actividad, asi como la relacién con los operadores y
el desafio tecnoldgico.

Modulo 7: Estrategias de ventas: Analizaremos las diversas tendencias actuales de
este negocio incipiente para poder prevenir futuros movimientos y tomar decisiones
informadas. Herramienta Plantilla Informe de ventas

Mdédulo 8: Delivery Marketing - Acciones online y offline: Explicaremos la creacion
de una marca relevante y como crear un plan de comunicacioén local, estudiando las
vias propias y alternativas de comercializacion y marketing. Entenderemos cémo
convertirnos en local héroes de nuestro segmento usando la publicidad y la reputacion
online. Herramientas Delivery Canvas y Calendario de acciones Delivery y
Marketing.



METODOLOGIA

El curso se realizara a través de 4 sesiones de videoconferencia en directo, realizadas a través
de Zoom y usando el Campus virtual de la Fundacién de Hosteleria en un formato practico,
participativo y aplicado, de 4 horas de duracién, impartidas por un especialista experto en la
materia.

PROFESORADO
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OSCAR CARRION MANEL MORILLO
Director de Gastround Soclo director de Con Gusto Consulting
Con una experiencia de mas de 35 afos en el sector HORECA, es Director general de conocidas cadenas del
speaker internacional en congresos, eventos y docente universi- sector. Ponente habitual en congresos y even-
tario en gestion de empresas de hosteleria, asi como de protocolo tos del canal HORECA, Experto en operaciones
y gestion turistica. Su visidn realista y slempre positiva del sector y gestion e innovacion hostelera. Especial-
lo sitia como uno de los mayores especialistas de Espana en gas- izacion en procesos de digitalizacion. Colab-
tronomia y restauracion. orador en blogs de prestigio y webs especial-
izadas, Mas de 30 anos de experiencia en el
sector de aito nivel,

OSKAR GARCIA
KAMM de Food Fighters

ARISTIDES SANJUAN

Consultor de Restaurantes en APS Hosteleria

Experto en marketing digital y gestion online
de empresas de hosteleria y turismo con 10
anos de experiencia en el sector de la restaura-
clén. Su especialidad se centra en el asesoram-
iento en entornos digitales en comunicacion,
Ademas es profesor del Master en Direccion
de Restaurantes y F&B Hotelero de Gastrouni
a nlvel nacional,

Ingeniero agricola de formacion y sumiller profesional de pro-

fesion, posee un Master en Direccian y Gestion de Restaurantes y

lieva cerca de 20 ahos trabajando y desarrollando proyectos gas-

trondmicos en diferentes dreas del sector HORECA. Actualmente,

combina su trabajo como consultor con & de profesor y tutor de
los programas formativos de Gastrouni.

BONIFICABLE.

Desde la FUNDACION DE HOSTELERIA DE VALENCIA gestionamos tu crédito de formacion ante
FUNDAE.

Coste de la formacion: 265€

Bonificable: 208€.





