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HOTR0409 Gestion de Procesos de Servicio en Restauracion

Duracioén: 610 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: A distancia

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Bolsa de empleo:

El alumno en desemple puede incluir su curriculum en nuestra bolsa de empleo y practicas. Le pondremos en
contacto con nuestras empresas colaboradoras en todo el territorio nacional

Comunidad:

Participa de nuestra comunidad y disfruta de muchas ventajas: descuentos, becas, promociones,etc....

Formas de pago:

-Mediante transferencia

-Por cargo bancario

-Mediante tarjeta

-Por Pay pal

-Consulta nuestras facilidades de pago y la posibilidad de fraccionar tus pagos sin intereses

Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.
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Programa del curso:

PARTE 1. MF1098_3 DISENO DE PROCESOS DE SERVICIO EN

, RESTAURACION
UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE LOS PROCESOS DE MISE EN PLACE,
SERVICIO Y CIERRE EN RESTAURACION.

. Eleccion de proveedores.

. Disefio de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno:

. Organizacién de mobiliario y equipos:

. Disefio de la comanda:

. Servicio en el comedor:

. Uso de los soportes informaticos.

. Facturacion y sistemas de cobro.

. Aplicacidn de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes.

. Andlisis previo de la factura.

. Disefio y andlisis de un plan de mantenimiento y adecuacién de instalaciones, equipos y materias primas
para un posterior servicio.

UNIDAD DIDACTICA 2. RELACIONES CON OTROS DEPARTAMENTOS Y RECURSOS
HUMANOS.

QOWOONOUITRA,WNE

=

1. Relacion interdepartamental y sistema de comunicacion interna.
2. Estimacion de necesidades de recursos humanos y materiales.
3. Estudio de productividad del departamento.

4. Confeccién de horarios y turnos de trabajo.

5. La programacion del trabajo:

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACIONES DE CARTAS Y FICHAS TECNICAS DE PLATOS

1. Las cocinas territoriales de Espafia y el mundo: clasificacién y descripcién de elaboraciones significativas.

2. La elaboracién de cartas:

3. Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente:

4. Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades, tratamientos en crudo y cocinados,
normativa de manipulacién de alimentos y tiempos.

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE SERVICIOS ESPECIALES.

1. Los servicios de eventos en funcion de los medios:
2. La organizacién de un acto o evento:
3. Aplicacién del protocolo en los diferentes actos y eventos. Factores a tener en cuenta.

UNIDAD DIDACTICA 5. PLANIFICACION DEL PROTOCOLO EN LOS EVENTOS.

1. Las normas de protocolo en funcion del tipo de evento:
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2. Los invitados

PARTE 2. MF1103_3 SUPERVISION Y DESARROLLO DE PROCESOS

, DE SERVICIO EN RESTAURACION
UNIDAD DIDACTICA 1. SUPERVISION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE MISE EN
PLACE, SERVICIO Y POSTSERVICIO EN EL BAR Y RESTAURANTE.

1. Control de las Instalaciones.

2. Revision de la maquinaria, equipos, mobiliario y menaje.

3. Analisis y desarrollo del montaje de mesas para todo tipo de servicios. Instrucciones para el personal.

4. Distribucion y coordinacién del personal de restaurante-bar para los diferentes procesos (Mise en Place,
servicio y postservicio).

5. Mantenimiento y adecuacién de instalaciones, equipos, géneros y materias primas para un posterior servicio.

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION.

. La atencion y el servicio:

. La importancia de nuestra apariencia personal.

. Importancia de la percepcién del cliente.

. Finalidad de la calidad de servicio.

. La fidelizacion del cliente.

. Perfiles psicoldgicos de los clientes:

. Objeciones durante el proceso de atencion.

. Reclamaciones y resoluciones.

. Proteccion en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafa y la Uniéon Europea.

O©CoOO~NOUITR,WNE

UNIDAD DIDA(;TICA 3. REVISION DE LA VENTA Y FACTURACION DE SERVICIOS EN
RESTAURACION.

1. La confeccion de la factura y medios de apoyo.

2. Apertura, consulta y cierre de caja.

3. El diario de produccion:

4. El arqueo y liquidacion de caja.

5. Control administrativo de los procesos de facturacion cobro.

UNIDAD DIDACTICA 4. SUPERVISION Y DESARROLLO EN EL ACABADO DE PLATOS A
LA VISTA DEL CLIENTE.

1. Utilizacién de equipos y utensilios: normas basicas.

2. Operaciones para el pelado, desespinado y trinchado ante el comensal.

3. Preparacion, decoracion y presentacion de platos ante el comensal.

4. Politica de ahorro de costes: regeneracion, conservacion y envasado de géneros.

UNIDAD DIDACTICA 5. SUPERVISION DEL MONTAJE DE LOCALES Y BUFFETS.

1. Tendencias o variaciones que existen en la restauracion de ambientes y decoracion, aplicados al local y los
expositores.

2. Pautas de decoracion y ambientacion en el comedor: Estilo del profesional de la sala 'y de la empresa.

3. Instalaciones y equipos béasicos para servicios especiales y eventos en restauracion.

4. Aspectos a tener en cuenta durante el servicio y desarrollo de los siguientes eventos:

5. Disposicién y coordinacion del personal ante un servicio o evento.

PARTE 3. MF1104_3 GESTION DE DEPARTAMENTOS DE SERVICIO DE
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) ALIMENTOS Y BEBIDAS
UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DEL DEPARTAMENTO DE SERVICIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

1. La planificacion del departamento de alimentos y bebidas en el proceso de planificacion empresarial hotelera.

2. El plan empresarial en restauracion:

3. Definicion del proceso de planificacion de la actividad: apertura del establecimiento.

4. La planificacion de los departamentos de bar, restaurante y banquetes.

5. Elaboracion y revision periodica de los planes del departamento en funcién de la aplicacion de los sistemas
de control caracteristicos de estas areas.

UNIDAD DIDAC}TICA 2. ORGANIZACION EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE
RESTAURACION

1. Interpretacion de las diferentes normativas sobre autorizacion y clasificacion de establecimientos de
restauracion.

2. Tipologia y clasificacion de los establecimientos de restauracion:

3. Naturaleza y proposito de la organizacion y relacion con otras funciones gerenciales.

4. Patrones basicos de departamentalizacion tradicional en las areas de restauracion: ventajas e
inconvenientes.

5. Estructuras y relaciones departamentales y externas caracteristicas de los distintos tipos de establecimientos
de restauracion.

6. Diferenciacion de los objetivos de cada departamento del area o establecimiento de restauracion y
distribucién de funciones.

7. Circuitos, tipos de informacién y documentos internos y externos que se generan en el marco de tales
estructuras y relaciones interdepartamentales.

UNIDAD DIDACTICA 3. SELECCION DE PERSONAL Y LA FUNCION DE INTEGRACION DE
PERSONAL EN LOS DEPARTAMENTOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1. Principales métodos para la definicion de puestos correspondientes a trabajadores semicualificados y
cualificados.

2. Principales métodos para la seleccion de trabajadores semicualificados y cualificados.

3. Relacién con la funcién de organizacion del establecimiento y la seleccion de personal.

4. Manuales de procedimientos y operaciones en los departamentos de servicio de alimentos y bebidas:
andlisis, comparacion y redaccion.

5. Programas de formacién para personal dependiente de los departamentos de servicio de alimentos y
bebidas: analisis, comparacién y propuestas razonadas.

6. Técnicas de comunicacién y de motivacion adaptadas a la integracion de personal: identificacion y
aplicaciones.

UNIDAD DIDACTICA 4. DIRECCION DE EQUIPOS DE TRABAJO EN LOS
DEPARTAMENTOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

. La comunicacién en las organizaciones de trabajo: procesos y aplicaciones.

. Negociacion en el entorno laboral: procesos y aplicaciones.

. Solucién de problemas y toma de decisiones.

. Sistemas de direccion y tipos de mando/liderazgo: justificacion y aplicaciones.
. Andlisis de herramientas para la toma de decisiones. Simulaciones.

. Direccion y dinamizacién de equipos y reuniones de trabajo.

. La motivacién en el entorno laboral.

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE LA CALIDAD EN LOS DEPARTAMENTOS DE
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SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

. Evolucion histérica de la calidad.

. El concepto de calidad en la produccion y en los servicios.

. La gestion de la calidad total.

. Peculiaridades en la produccién y servicios culinarios.

. Sistemas y normas de calidad.

. El sistema de calidad del Instituto para la Calidad Turistica Espafiola ICTE: peculiaridades en el subsector de

restauracion.

. Otros sistemas de calidad.

. La acreditacién de la calidad.

. Implementacion de un sistema de calidad en los departamentos de servicio de alimentos y bebidas: factores

clave; proyecto, programas y cronograma.

10. Especificaciones y estandares de calidad, normas, procedimientos e instrucciones de trabajo.

11. Gestién de la calidad en restauracién. La gestién por procesos. Indicadores y otros procedimientos para el
control de la calidad.

12. La mejora continua y los planes de mejora. Los grupos de mejora. Las herramientas basicas para la mejora
de la calidad.

13. La evaluacion de la satisfaccion del cliente. Cuestionarios de satisfaccion y otras herramientas.
Procedimientos para el tratamiento de las quejas y sugerencias.

14. Gestién documental del sistema de calidad.

15. Evaluacion del sistema de calidad. Auto-evaluaciones y auditorias. Procesos de certificacion.

PARTE 4. MF1047_2 BEBIDAS
UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESOS DE SERVICIO EN BARRA Y MESA.

DU WNE
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1. Elementos, Utiles y menaje necesario para el servicio de bebidas en barra y mesa.

2. Diferentes tipos de servicio, componentes y funcion.

3. Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de bebidas.

4. Normas de cortesia en el servicio en barra.

5. Control de calidad en el proceso de preparacion y presentacion de bebidas. Normativa de seguridad
higiénico-sanitaria.

UNIDAD DIDACTICA 2. GENEROS NECESARIOS PARA LA PREPARACION,
PRESENTACION Y SERVICIO DE BEBIDAS DISTINTAS A VINOS.

1. Distintas calidades del género a comprar.
2. Factores que intervienen en la calidad del género:
3. Controles de calidad sobre los géneros utilizados.

UNIDAD DIDA}CTICA 3. EQUIPOS, MAQUINAS Y UTENSILIOS NECESARIOS PARA LA
PREPARACION, PRESENTACION, CONSERVACION Y SERVICIO DE BEBIDAS.

1. Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
Productos con necesidad de refrigeracion. Productos sin necesidad de refrigeracion.

2. Ubicacion y distribucion en barra:

3. Aplicacioén de técnicas, procedimientos y modos de operacion, mantenimiento y control de bebidas.

4. Imagen corporativa de la empresa aplicado al servicio de bebidas.

5. Mantenimiento preventivo de la maquinaria de conservacion de bebidas en el bar-cafeteria.

UNIDAD DIDACTICA 4. BEBIDAS SIMPLES DISTINTAS A VINOS.

1. Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas:
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2. Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores:

3. Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales y zumos:

4. Aprovisionamiento y conservacion de este tipo de bebidas.

5. Aplicacion de las bebidas simples distintas a vinos en la cocina actual.

6. Cata de diferentes tipos de bebidas distintas a vinos. Fase visual. Fase olfativa. Fase gustativa.

UNIDAD DIDACTICA 5. BEBIDAS COMBINADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS.

. Clasificacién de los diferentes tipos de elaboracién de combinados.
. Normas basicas de preparacion y servicio.

. Whiskys.

Ron.

. Ginebra.

. Vodka.

. Brandy.
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UNIDAD DIDACTICA 6. COCTELERIA.

. Elementos, Utiles y menaje necesario para la cocteleria.
. La «estacion central»; tipos, componentes y funcion.

. Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cocteles.

. Asesorar sobre cocteles. Normas y procedimientos.

. Normas para la preparacion de los cocteles.

. Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracion.
. La presentacion de la bebida y decoracion.

. Las bebidas largas o long-drinks:

. Las combinaciones: Densidades y medidas.

. Caracteristicas y servicio de las series de cocteleria.

. Control de calidad en el proceso de preparacién y presentacion de cocteles.
. Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.

e e
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UNIDAD DIDACTICA 7. CONFECCION DE CARTAS DE BEBIDAS.

. Elaboracion de cartas de bebidas.

. Clasificacion de bebidas dentro de la carta.

. Cartas de cafés e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas tematicas.

. Disefio de cartas. Definicién de precios. La estacionalidad.

. Control de stocks de bebidas. Control de caducidades de bebidas. Control de temperaturas. Rotacion de
productos.

. Diferentes ejemplos de disefio sobre cartas de bar.

PARTE 5. MF1048_2 SERVICIO DE VINOS
UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DEL VINO.

O WNBEF
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. La vid a través de la historia.

. La uva y sus componentes.

. Fermentacion de la uva y composicién del vino.
Tipos de vino y caracteristicas principales.

. Elaboracion y crianza del vino:

. Los Vinos Espumosos:

. Zonas Vinicolas de Espafia y el extranjero.

. Las Denominaciones de Origen. El INDO.

. Vocabulario especifico del vino.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL SERVICIO DE VINOS.

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 9/13 © icaformacién2024
36205




HOTRO0409 Gestion de Procesos de Servicio en Restauracion

1. Tipos de servicio:

2. Normas generales de servicio.

3. Abertura de botellas de vino.

4. La decantacion: objetivo y técnica.
5. Tipos, caracteristicas y funcién de:

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CATA DE VINOS.

. Definicién y metodologia de la cata de vinos.
. Equipamientos y utiles de la cata.

. Técnicas y elementos importantes de la cata:
. Fases de la cata:

. El olfato y los olores del vino:

. El' gusto .y los cuatro sabores elementales:

. Equilibrio entre aromas y sabores.

. La via retronasal.

. Alteraciones y defectos del vino.

10. Fichas de cata: estructura y contenido.

11. Puntuacion de las fichas de cata.

12. Vocabulario especifico de la cata.

O©COoOO~NOUITRAWNE

UNIDAD DIDACTICA 4. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS.

1. El aprovisionamiento externo. Elecciéon de proveedores.
2. Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte.
3. Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas.
4. La recepcion de los vinos.
5. Sistema de almacenamiento de vinos.
6. La bodega:
7. La bodeguilla o cava del dia.
8. La conservacion del vino:
9. Métodos de rotacion de vinos.
10. Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias).
11. Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks.

UNIDAD DIDACTICA 5. CARTAS DE VINOS.

. La confeccién de una carta de vinos. Normas bésicas.

. Composicion, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
. Disefio gréafico de cartas de vinos.

. Politica de precios.

. La rotacién de los vinos en la carta:

. Las sugerencias de vinos.

OO~ WNE

UNIDAD DIDACTICA 6. EL MARIDAJE.

1. Definicién de maridaje y su importancia.
2. Armonizacién de los vinos con:

3. Las combinaciones mas frecuentes.

4. Los enemigos del maridaje.

PARTE 6. MF1105_3 NORMAS DE PROTOCOLO EN RESTAURACION
UNIDAD DIDACTICA 1. PROTOCOLO Y TRATAMIENTOS DE PERSONAS
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1. El concepto de protocolo:

2. Normativas de caracter nacional, internacional y autonémico en restauracion.
3. El tratamiento de las personas:

4. Normativa vigente de himnos, banderas y escudos.

5. Ordenacion y uso de banderas en actos organizados en salones.

6. Ordenacion y uso de banderas en fachadas de edificios o tras presidencias.

UNIDAD DIDAC}TICA 2. PROTOCOLO BASICO Y NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN
RESTAURACION

. La importancia de la indumentaria para cada acto.

. Confeccion y uso de tarjetas de visita e invitaciones.
. Normas de cortesia: presentaciones y saludos.

. El'uso de las flores en los diferentes actos.

. Formas de mesa y organizacion de presidencias

. Metodologia habitual de ubicacion de comensales.

. Reglas basicas de una comida.

. Planos de mesa y meseros.

UNIDAD DIDACTICA 3. PROTOCOLO EN LA ORGANIZACION DE EVENTOS

O~NOOITDWN B

. Aperitivos, cOcteles y recepciones.

. Discursos y brindis.

. Banquetes. Colocacion de mesas y organizacion de presidencias.
. Ruedas de prensa, comunicados de prensa y tour de table.

. Negociaciones.

. Firmas de acuerdos.

. Convenciones.

. Confeccion de cartas y menus.

. Encoche y desencoche de personalidades.

PARTE 7. MF0711_2 SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION

, AMBIENTAL EN HOSTELERIA ,
UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

OCO~NOOUTWNBE

. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

. Alteracion y contaminacioén de los alimentos:

. Fuentes de contaminacion de los alimentos:

. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

. Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

. Calidad Higienico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.

. Alimentacién y salud:

. Personal manipulador:

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

POOWO~NOOUITAWN P
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1. Concepto y niveles de limpieza.
2. Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.
3. Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
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4. Productos de limpieza de uso comun:
5. Sistemas, métodos y equipos de limpieza:
6. Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas 0 equipos.

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1. Agentes y factores de impacto.

2. Tratamiento de residuos:

3. Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
4. Otras tecnicas de prevencion o proteccion.

UNIDAD DIDAQTICA 4. GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS
DE HOSTELERIA

1. Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
2. Consumo de energia.

3. Ahorro y alternativas energéticas.

4. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.

UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS
PRODUCTIVOS DE ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

1. Compras y aprovisionamiento.

2. Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.
3. Limpieza, lavanderia y lenceria.

4. Recepcién y administracion.

5. Mantenimiento.

UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA
ACTIVIDAD DE HOSTELERIA.

1. Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.

2. ldentificacion e interpretacion de las hormas especificas de seguridad.

3. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario, los
equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de la actividad de hosteleria.

4. Medidas de prevencion y proteccion:

5. Situaciones de emergencia:

PARTE 8. MF1051_2 INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE

, RESTAURACION ,
UNIDAD DIDACTICA 1. PRESTACION DE INFORMACION GASTRONOMICA' Y
DOCUMENTAL EN INGLES.

. Interpretacion y traduccion de mendus, cartas y recetas.

. Elaboracion de listas distribucién de comensales en un evento o servicio especial de restauracion.

. Confeccion de horarios del establecimiento.

. Informacidn bésica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugar y precio.

. Atencién de demandas de informacién sobre la oferta gastrondmica, bebidas y precios de las mismas.

. Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para la gestion y promocion del establecimiento.

. Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para las comandas, indicaciones y horarios.

. Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de restauracion y de
aplicacion informatica.

O~NOUTAWN R

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE
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HOTRO0409 Gestion de Procesos de Servicio en Restauracion

RESTAURACION.

1. Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.

2. Presentacion personal (dar informacién de uno mismo).

3. Usos y estructuras habituales en la atencion al cliente o consumidor: saludos, presentaciones, formulas de

cortesia, despedida.

4. Tratamiento de reclamaciones o quejas de los clientes o consumidores: situaciones habituales en las
reclamaciones y quejas de clientes.

. Simulacion de situaciones de atencion al cliente en el restaurante y resolucién de reclamaciones con fluidez y
naturalidad.

. Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.

. Informacién de sistemas de facturacion y cobro. Las cuentas.

. Atencion de solicitudes de informacion, reservas y pedidos.

. Atencion de demandas de informacién variada sobre el entorno.

ol
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UNIDAD DIDACTICA 3. EXPRESION ORAL Y ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA
ESPECIFICA DEL RESTAURANTE.

. Manejo de la terminologia de las principales bebidas en inglés.

. Uso y manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracion.

. Conocimiento y utilizacién de las principales bebidas en inglés.

. Elaboracion de listados y dialogos sobre los principales pescados, mariscos y carnes en inglés.

. Conocimiento y utilizacién de las principales verduras, legumbres y frutas en inglés.

. Elaboracion de listados y dialogos en inglés de las especias y frutos secos principales.

. Elaboracion de listados y dialogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios de restauracion.

. Interpretacion de las medidas y pesos en inglés.

. Elaboracion y uso en dialogos en inglés de los profesionales que integran la rama y sus departamentos.
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