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Gestion de Delivery y Cocina Fantasma

50048
Modalidad 100% Online Asincrénica
Duracion 100 horas
Dirigido a emprendedores, administradores, encargados de marketing, ventas y

gestion comercial de hoteles, restaurantes y cafeterias.

Este curso entrega herramientas practicas y conocimientos aplicados en Gestion de Delivery y
Cocina Fantasma, orientados al contexto de hoteles, restaurantes, cafeterias y negocios HORECA. El
programa aborda procedimientos, gestién operativa, calidad de servicio y buenas practicas para
fortalecer el desempeno profesional y la eficiencia de los procesos.

Unidad 1: Fundamentos comerciales del negocio

* |dentificacién de segmentos de clientes, propuesta de valor y factores de diferenciacién en
negocios HORECA.

» Analisis de comportamiento de compra, competencia y tendencias relevantes para la oferta.

* Definicion de objetivos comerciales y criterios para orientar acciones de venta y
comunicacion.

Unidad 2: Disefo de oferta y comunicacion

e Estructuracion de productos, servicios, cartas, menuds y promociones con foco en
rentabilidad y experiencia.

 Creacion de contenidos y recursos visuales adecuados para canales digitales y puntos de
venta.

* Aplicacion de criterios de comunicacion clara, atractiva y coherente con la identidad del
negocio.
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Unidad 3: Ventas y canales digitales

e Uso de técnicas de venta consultiva, venta sugestiva y recomendacion segun necesidades
del cliente.

» Gestidn de redes sociales, plataformas digitales y canales de delivery para ampliar alcance y
conversion.

e Seguimiento de campafas, promociones y desempefio comercial mediante indicadores
simples.

Unidad 4: Optimizacién y crecimiento

 Analisis de resultados para identificar oportunidades de mejora en precios, oferta y canales.
 Disefo de acciones para aumentar ticket promedio, recurrencia y fidelizacion de clientes.

* Elaboracion de un plan de crecimiento sostenible con metas y prioridades comerciales.

Metodologia

El curso se desarrolla mediante estudio autdonomo, lecturas guiadas, analisis de casos, ejercicios de
aplicacién, actividades practicas, cuestionarios por unidad y una evaluacion final.

Recursos Didacticos

Se incluyen manual de estudio, guias de trabajo, glosario técnico, fichas de apoyo, material
descargable y casos practicos vinculados a situaciones habituales del sector HORECA.

El aprendizaje se verifica mediante cuestionarios, actividades de aplicacion, resolucién de casos
practicos y una evaluacién final integradora.

Competencias de Egreso

e Comprender los fundamentos y procesos asociados a Gestion de Delivery y Cocina

becajoven.cl Pdgina 2 de 3



Ficha del Curso

Fantasma.

* Aplicar procedimientos y buenas practicas de forma ordenada y consistente.
* |dentificar riesgos, desviaciones y oportunidades de mejora en la operacion HORECA.

 Contribuir a una gestion eficiente, segura y orientada a la calidad de servicio.
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