
microcredencial autodirigido 11 horas

EVOLUCIÓN RESTAURANTERA



Identifica las acciones de mejora continúa en atención
y calidad en el servicio al cliente, además de conocer 

técnicas aplicadas a la mercadotecnia de los restaurantes.

Aprender los principales ponentes en la historia de la restaurantería

Identificar la clasificación de los restaurantes.

OBJETIVOS:

COMPETENCIA A
DESARROLLAR:

Desarrollar los puntos críticos de revisión del restaurante.



En esta microcredencial el participante aprenderá sobre la 
clasificación de los restaurantes y los puntos críticos de revisión 
del restaurante, revisará cuáles son los tipos de recursos que se 
tienen disponibles en un restaurante, y analizará la importancia 
en el diseño del menú. También aprenderá la importancia en la 
calidad en el servicio al cliente, las áreas de mejora en el servicio 

al cliente, y en cuáles puedes innovar.

Personas interesadas en laborar en el giro restaurantero
o en cualquier negocio de preparación o venta de alimentos.

DIRIGIDO A:

BENEFICIOS:

DURACIÓN Y
FORMATO:

11 horas
Autodirigido



1 Antecedentes

2 El gerente de alimentos y bebidas

3 Planeación de los recursos

4 Organización del restaurante

5 Innovación 

TEMARIO:
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Ingresa a


