GESTIÓN DE RESTAURANTE
Herramientas para una buena gestión de la empresa. 

Objetivo:

Cómo optimizar  el desempeño de los recursos humanos del sector gastronómico.  Utilización de los recursos para cumplir con las exigencias  del mercado actual.


Dirigido a: 
Este taller estará orientado a estudiantes de las carreras de gastronomía, gerentes y empleados de
negocios como restaurantes, confiterías, a todos los que forman parte del sector gastronómico,
dueños, empresarios.


Programa de contenidos:

Primer Encuentro:

Nuevas tendencias. Estrategias en el manejo de personal, liderazgo de los equipos en gastronomía. 

Segundo Encuentro:

Utilización de los recursos tecnológicos y creación de nuevos espacios para cumplir con las exigencias  del mercado.
Requisitos:
No se recomienda ningún material específico, sí traer cartas o material de su propio negocio, más
las inquietudes y problemas de los mismos, que puedan ser tratados en las charlas.
Docente:

Paula Danishewsky

Sergio Rossi 

Miércoles 24 y 31 de octubre, 11.30 hs

