
SEGURIDAD RESTAURANTERA

microcredencial autodirigido 11 horas



Determina los tipos de controles que pueden implementar 
en un restaurante para asegurar una operación satisfactoria 

Conocer las necesidades de un empresario interesado
en el ámbito restaurantero.
Identificar los puntos críticos de la seguridad de un restaurante.

OBJETIVOS:

COMPETENCIA A
DESARROLLAR:

Desarrollar las exigencias del mercado actual para
un modelo de desarrollo organizacional.



En esta microcredencial el participante aprenderá sobre la 
seguridad e higiene en la manipulación de los alimentos, 

revisará los puntos fuertes y vulnerables de la operación del 
restaurante, determinará los indicadores de calidad, y su 

relación con la evolución en su servicio. También analizará 
la importancia de la investigación y estudios de mercado 

para poder realizar una buena campaña de mercadotecnia, 
y conocerá las competencias y herramientas necesarias para 

tener un establecimiento competitivo.

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 La administración de restaurantes y la seguridad

2 Ingresos y sistemas de control

3 Calidad total

4 Mercadotecnia para restaurantes

5 Otros criterios a considerar

TEMARIO:
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