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SOBRE EDUCA

Edu.ca Educa Business School es una Escuela de Negocios Virtual, con

Bus I ness reconocimiento oficial, acreditada para impartir formacion superior de

FO rmac | é N postgrado, (como formacién complementaria y formacién para el empleo), a
través de cursos universitarios online y cursos / masteres online con titulo

O ﬂ | | ﬂe propio.

NOS COMPROMETEMOS
CON LA CALIDAD

Educa Business School es miembro de pleno derecho en la Comision
Internacional de Educacioén a Distancia, (con estatuto consultivo de
categoria especial del Consejo Econdmico y Social de NACIONES UNIDAS),
y cuenta con el Certificado de Calidad de la Asociaciéon Espainola de
Normalizacién y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la normativa ISO

9001, mediante la cual se Certifican en Calidad todas las acciones formativas

Los contenidos didacticos de Educa estan elaborados, por tanto, bajo los
parametros de formacién actual, teniendo en cuenta un sistema innovador con
tutoria personalizada.

Como centro autorizado para la imparticion de formacion continua para
personal trabajador, los cursos de Educa pueden bonificarse, ademas

de ofrecer un amplio catalogo de cursos homologados y baremables

en Oposiciones, dentro de la Administracién Publica.Educa dirige parte de
sus ingresos a la sostenibilidad ambiental y ciudadana, lo que la consolida

Las Titulaciones acreditadas por Educa Business School pueden
certificarse con la Apostilla de La Haya (CERTIFICACION OFICIAL DE
CARACTER INTERNACIONAL que le da validez a las Titulaciones Oficiales
en mas de 160 paises de todo el mundo).

Atfios de experiencia avalan el trabajo Desde Educa, hemos reinventado la formacion online, de manera que nuestro
docente desarrollado en Educa, alumnado pueda ir superando de forma flexible cada una de las acciones
basandose en una metodologia formativas con las que contamos, en todas las areas del saber, mediante el apoyo
completamente a la vanguardia incondicional de tutores/as con experiencia en cada materia, y la garantia de
educativa aprender los conceptos realmente demandados en el mercado laboral.
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Master en Maitre

O, -

DURACION: MODALIDAD: PRECIO:

600 horas Online 1.495 €

Incluye materiales didacticos, titulacion

y gastos de envio.

-
CENTRO DE FORMACION: = EDUCA
, - BUSINESS
Educa Business School \ O 3 SCHOOL
Titulacion

Titulacion Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Imparticion de Formacion Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Educa Business School via correo postal, la titulacio
acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel
de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las firmas del profesor y
Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Euroinnova Formacion,

Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comision Internacional para la Formacion a Distancia de la
UNESCO).
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Educa Business School

coma Escuela de Negocias de Formaciin de Postgrade
EXPIDE EL PRESENTE TITULD PROPIO

NOMBRE DEL ALUMNO/A
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Descripcion

Al contrario de lo que se pudiera pensar, ser un experto en vinos no es un oficio para nada facil y hay que
tener los sentidos muy desarrollados. Los restaurantes que pretenden adquirir un mejor prestigio y categoria
deben optar por tener entre sus filas un Sommelier. Esto se ha convertido en una necesidad tanto para ellos
como para los comensales. Este Master en Maitre y Sumiller Profesional de Sommelier Profesional ofrece
una formacion especializada en la materia, asi como una formacion especializada en el servicio de
restaurante y aplicando técnicas de Maitre.

Objetivos

EDUCA
BUSINESS & B LLAMA GRATIS: (+34) 958 050 217
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- Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la calidad higiénico-sanitaria
de la actividad de hosteleria. - Evaluar la problematica ambiental originada en la actividad de hosteleria y el
control de los residuos producidos. - Conocer las necesidades que tiene el mantenimiento de un restaurante.
- Detectar necesidades de reaprovisionamiento interno del restaurante. - Saber los procesos de recepcion y
almacenamiento de alimentos. - Conocer las dotaciones con las que cuenta un restaurante. - Ayudar en el
servicio y atencion al cliente en restaurante. - Conocer las funciones y caracteristicas principales que debe
tener un Sommelier Profesional. - Conocer los diferentes tipos de vinos que se pueden encontrar en el
mercado. - Reconocer las caracteristicas, defectos y virtudes del vino. - Saber recomendar para cada tipo de
comida, comensal, etc. el tipo de vino adecuado.

A quién va dirigido

El Master en Maitre y Sumiller Profesional esta dirigido a todos aquellos profesionales del sector que deseen
seguir formandose en la materia o especializarse en las funciones del Maitre y Sommelier.

Para qué te prepara

Este Master en Maitre y Sumiller Profesional de Sommelier Profesional le prepara para conocer el vino a través
de su cata y del analisis sensorial y asi poder ofrecerle al cliente el mas recomendado para la ocasion. Ademas
le prepara para saber cuales son las mejores relaciones entre el vino y el plato.

Salidas Laborales

Sommelier / Servicio en restaurante / Maitre / Enologia / Hosteleria.

Formas de Pago

- Tarjeta
- Transferencia
- Paypal

=Da |EDUCA
—“2 |BUSINESS & B LLAMA GRATIS: (+34) 958 050 217
% 3 SCHOOL



http://www.euroinnova.edu.es/Master-En-Maitre
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217

"B |EDUCA
= BUSINESS
\ D SCHOOL

Master en Maitre Ver Curso

Otros: PayU, Sofort, Western Union, SafetyPay
Fracciona tu pago en comodos plazos sin intereses
+ Envio Gratis.

PAGO SEGURO:

Tarjeta I gt
| | ' "y

Llama gratis al teléfono ~—

<« ENVIO GRATIS

€ 3 |

inférmate de los pagos a

o o Paypal
plazos sin intereses que hay l
diSpOHibleS Transferencia

e

*T% Contrareembolso

Financiacion

Facilidades econémicas y financiacion 100% sin intereses.

En Educa Business ofrecemos a nuestro alumnado facilidades econdmicas y financieras para la realizacion
de pago de matriculas, todo ello 100% sin intereses.

10% Beca Alumnos: Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una beca a todos aquellos que

hayan cursado alguna de nuestras acciones formativas en el pasado.

ANTIGUOS ALUMNOS

Agradecemos tu fidelidad y la
confianza depositada
en Euroinnova Formacion.

e

Metodologia y Tutorizacion
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El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativo con un método de ensefanza
totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor
asimilacién conceptual, sumando esfuerzos, talentos y
competencias.

El alumnado cuenta con un equipo docente especializado
en todas las areas.

Proporcionamos varios medios que acercan la
comunicacion alumno tutor, adaptandonos a las
circunstancias de cada usuario.

Ponemos a disposicion una plataforma web en la que se
encuentra todo el contenido de la accion formativa. A través
de ella, podra estudiar y comprender el temario mediante
actividades practicas, autoevaluaciones y una evaluacién
final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del dia.
Nuestro nivel de exigencia lo respalda un acompafnamiento

Redes Sociales

Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar
parte de nuestra gran comunidad educativa, donde
podras participar en foros de opinion, acceder a
contenido de interés, compartir material didactico e
interactuar con otros/as alumnos/as, ex alumnos/as y
profesores/as. Ademas, te enteraras antes que nadie
de todas las promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacion o resolver tus
dudas.

00000
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Reinventamos la Formacion Online

=) Mas de 150 cursos Campus 100% Online

| ﬂ Universitarios Impartimos nuestros programas

@ Contamos con mas de 150 cursos formativos mediante un campus online
avalados por distintas Universidades de adaptado a cualquier tipo de dispositivo.
reconocido prestigio.

A

ﬁﬁ Amplio Catalogo %T Claustro Docente

Nuestro alumnado tiene a su Contamos con un equipo de docentes
d'SPOS_'C'O” un'ampllo catalogo especializados/as que realizan un
format'lvc? de diversas areas de seguimiento personalizado durante el
conocimiento. itinerario formativo del alumno/a.
Nuestro Aval AEC y AECA Club de Alumnos/as

aeca NOS_ avala la Asociacic’m' Espafiola de Servicio Gratuito que permite a nuestro
Cé"‘.’ad (AE'C).estabIecn.ando los alumnado formar parte de una extensa
maximos criterios de calidad en la comunidad virtual que ya disfruta de
forma.lcu?rj y form?mos parte de Ia multiples ventajas: beca, descuentos y
Asociacién Espafiola de Contabilidad y promociones en formacion. En este, se
Administracion de Empresas (AECA), puede establecer relacién con
dedicada a la investigacion de vanguardia alumnos/as que cursen la misma area
en gestion empresarial. de conocimiento, compartir opiniones,

documentos, practicas y un sinfin de

intereses comunitarios.
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Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacion de practicas

de empresa, gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado. Ofrecemos la posibilidad de
practicar en entidades relacionadas con
la formacion que se ha estado recibiendo
en nuestra escuela.

Innovacion y Calidad

Ofrecemos el contenido mas actual y
novedoso, respondiendo a la realidad
empresarial y al entorno cambiante, con
una alta rigurosidad académica
combinada con formacioén practica.

Revista Digital

El alumnado puede descargar articulos
sobre e-learning, publicaciones sobre
formacioén a distancia, articulos de
opinion, noticias sobre convocatorias de
oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, y
otros recursos actualizados de interés.

EDUCA
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Acreditaciones y Reconocimientos

Abel
A

Adobe

Unién Europea

Google

for Education

CERTIFIED aMaDEUS

ASSQCIATE Your technology partner

Temario

PARTE 1. SERVICIO EN RESTAURANTE
MODULO 1. SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO EN EL
RESTAURANTE Y MISE EN PLACE EN EL RESTAURANTE

UNIDAD DIDACTICA 1. EL RESTAURANTE
1.El restaurante tradicional como establecimiento y como departamento
2.Definicién, caracterizacion y modelos de organizacion de sus diferentes tipos
3.Competencias basicas de los profesionales de sala de restaurante

UNIDAD DIDACTICA 2. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE MATERIALES, EQUIPOS Y MATERIAS

PRIMAS
1.Deduccion y calculo de necesidades de géneros y materias primas
2 Determinacion de necesidades del Restaurante
3.Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas
4 .Sistemas utilizados para detectar necesidades de aprovisionamiento interno
5.Departamentos implicados

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES
1.Recepcion de mercancias: sistemas de control de calidad y cantidad
2.Inspeccion, control, distribucion y almacenamiento de materias primas y bebidas
3.Registros documentales
4.Sistemas de almacenamiento o conservacion y criterios de ordenacion
5.Causas de pérdidas o deterioro de géneros por deficiente almacenamiento
6.Control de stocks

=Da |EDUCA
—“2 |BUSINESS & B LLAMA GRATIS: (+34) 958 050 217
% 3 SCHOOL



http://www.euroinnova.edu.es/Master-En-Maitre
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217

"B |EDUCA
=" |BUSINESS
\ D SCHOOL

Master en Maitre Ver Curso

UNIDAD DIDACTICA 4. MISE EN PLACE DEL RESTAURANTE

1.Adecuacion de las instalaciones

2.Puesta a punto de la maquinaria y equipos

3.Las drdenes de servicio diarias. Libro de reservas

4.l as dotaciones del restaurante: tipos, caracteristicas, calidades, cantidades, uso y preparacion o
repaso/limpieza para el servicio

5.El mobiliario del restaurante: caracteristicas, tipos, calidades, uso y distribucion.

6.Normas generales para el montaje de mesa para todo tipo de servicio.

7.Decoracién en el comedor: flores y otros complementos.

8.Ambientacién en el comedor: musica

9.El menu del dia, el menu gastrondmico y las sugerencias como informacion para el cliente.

MODULO 2. SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTE
UNIDAD DIDACTICA 1. SERVICIO DEL RESTAURANTE

1.Concepto de oferta gastrondmica, criterios para su elaboracion

2.Platos significativos de la cocina nacional e internacional

3.La comanda: concepto, tipos, caracteristicas, funcion y circuito

4.Procedimiento para la toma de la comanda estandar e informatizada

5.Tipos de servicio en la restauracion

6.Marcado de mesa: cubiertos apropiados para cada alimento

7.Normas generales, técnicas y procesos para el servicio de alimentos y bebidas en mesa

8.Normas generales para el desbarasado de mesas

9.Servicio de guarniciones, salsas y mostazas
UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION

1.La atencion y el servicio

2.La importancia de la apariencia personal

3.Importancia de la percepcion del cliente

4.Finalidad de la calidad de servicio

5.La fidelizacién del cliente

6.Perfiles psicoldgicos de los clientes

7.0Objeciones durante el proceso de atencion.

8.Reclamaciones y resoluciones.

9.Proteccion en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espana y la Unién Europea.
UNIDAD DIDACTICA 3. LA COMUNICACION EN RESTAURACION

1.La comunicacion verbal: mensajes facilitadores.

2.La comunicacion no verbal

3.La comunicacion escrita.
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4.Barreras de la comunicacién
5.La comunicacién en la atencion telefonica
UNIDAD DIDACTICA 4. LA VENTA EN RESTAURACION
1.Elementos claves en la venta
2.Las diferentes técnicas de Venta. Merchandising para bebidas y comidas
3.Fases de la Venta

MODULO 3. FACTURACION Y CIERRE DE ACTIVIDAD EN

RESTAURANTE
UNIDAD DIDACTICA 1. FACTURACION EN RESTAURACION
1.Importancia de la facturacién como parte integrante del servicio
2.Equipos basicos y otros medios para la facturacion: soportes informaticos
3.Sistemas de cobroAplicacion de los sistemas de cobro Ventajas e inconvenientes
4.La confeccion de la factura y medios de apoyo
5.Apertura, consulta y cierre de caja
6.Control administrativo del proceso de facturacion y cobro. Problemas que pueden surgir. Medidas a tomar
UNIDAD DIDACTICA 2. CIERRES DE SERVICIOS EN RESTAURACION
1.El cierre de caja
2.El diario de produccion
3.El arqueo y liquidacioén de caja
UNIDAD DIDACTICA 3. POST-SERVICIO
1.Mantenimiento y adecuacioén de instalaciones, equipos, géneros y materias primas para un posterior servicio
2.Almacenamiento y reposicion de géneros. Rotacion de stocks
3.La limpieza del local, mobiliario y equipos en el cierre

PARTE 2. SUMILLER

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS DE VINOS
1.La vid a través de la historia
2.La uva y sus componentes
3.Fermentacion de la uva y composicion del vino
4.Tipos de vino y caracteristicas principales
5.Elaboracion y crianza del vino
6.Zonas Vinicolas de Espafia y el extranjero
7.Las Denominaciones de Origen. EI INDO
8.Vocabulario especifico del vino
UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION AL SERVICIO DE VINOS

1.Introduccion.
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2.Tipos de servicio.
3.Normas generales de servicio.
4.Utensilios del sumiller empleados en el servicio del vino.
5.Abertura de botellas de vino.
6.La decantacion: objetivo y técnica.
7.Tipos, caracteristicas y funcion de: botellas, corchos, etiquetas y capsulas.
UNIDAD DIDACTICA 3. CARTAS DE VINOS.
1.La confeccién de una carta de vinos. Normas basicas.
2.Composicion, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
3.Diseno grafico de cartas de vinos.
4.Politica de precios.
5.La rotacién de los vinos en la carta:
1.- Popularidad
2.- Rentabilidad.
6.Las sugerencias de vinos.
UNIDAD DIDACTICA 4. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS
1.Introduccion
2. Por qué conocer de vinos?
3.Definicién y metodologia de la cata de vinos
4.Equipamientos y utiles de la cata
5.¢,Como organizar una cata de vinos?
6.Iniciacion a la cata de vinos
UNIDAD DIDACTICA 5. FASES DE LA CATA DE VINOS
1.Introduccion
2.Visual
3.Olfativa
4.El gusto y los sabores elementales
5.Equilibrio entre aromas y sabores
6.La via retronasal
7.Caracteristicas sensoriales de los vinos
UNIDAD DIDACTICA 6. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS DE CATA
1.Alteraciones y defectos del vino
2. Temperatura del vino para la cata
3.0rden de la presentacion
4.Fichas de cata: estructura y contenido
5.Puntuacion de las fichas de cata
6.Técnicas y elementos importantes de la cata
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UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS

1.Introduccion

2.El aprovisionamiento externo. Eleccién de proveedores

3.Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte

4.Defectos aparecidos en los productos y diagndstico de las posibles causas

5.La recepcion de los vinos

6.Sistema de almacenamiento de vinos

7.La bodega

8.La bodeguilla o cava del dia

9.La conservacion del vino

10.Recomendaciones basicas a tener en cuenta en la conservacion del vino

11.Métodos de rotacion de vinos

12.Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias)

13.Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks
UNIDAD DIDACTICA 8. INTRODUCCION AL MARIDAJE

1.Vino y gastronomia
2.Introduccion al maridaje
3.Definicién de maridaje y su importancia
4.Reglas basicas del maridaje
5.Armonizacion de los vinos
6.Maridaje de vinos y aperitivos
7.Maridaje de entradas y vinos
8.Maridaje de vinos y ensaladas
9.Maridaje de vinos y pescados
10.Maridaje de vinos y carnes
11.Maridaje de pastas y vinos
12.Maridaje de vinos y quesos
13.Maridaje de vinos y Foie Gras
14 .Maridaje de vinos y setas
15.Maridaje de vinos y postres
UNIDAD DIDACTICA 9. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

1.Introduccion

2.Alianzas clasicas de vinos

3.Los sentidos y el maridaje

4.La cocinay el vino

5.Enemigos del maridaje
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PARTE 3. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

1.Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

2.Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.

3.Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

4.Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

5.Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.

6.Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

7.Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

8.Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico o APPCC.

9.Guias de practicas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.

10.Alimentacion y salud: Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos. Responsabilidad de la empresa en la prevencio
de enfermedades de transmision alimentaria.

11.Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e higiene persone
factores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo de trabajo autorizados. Gestos. Heridas y su
proteccion. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos. Importancia de las buenas practicas
en la manipulacion de alimentos.
UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA.

1.Concepto y niveles de limpieza.

2.Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

3.Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion. Productos de limpieza de
uso comun: Tipos, clasificacion. Caracteristicas principales de uso. Medidas de seguridad y normas de
almacenaje. Interpretacion de las especificaciones.

4 .Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos. Procedimientos
habituales: tipos y ejecucion.

5.Técnicas de sefializacion y aislamiento de areas o equipos.
UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA.

1.Agentes y factores de impacto.

2.Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos generados. Residuos sélidos
envases. Emisiones a la atmdésfera. Vertidos liquidos.

3.Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

4.0Otras técnicas de prevencion o proteccion.
UNIDAD DIDACTICA 4. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
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ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA.

1.Compras y aprovisionamiento.

2 .Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.

3.Limpieza, lavanderia y lenceria.

4.Recepcion y administracion.

5.Mantenimiento.
UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERIA.

1.Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes. Identificacion e interpretacion de las normas
especificas de seguridad. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones,
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de la actividad de hosteleria. Medida:
de prevencion y proteccion: En instalaciones. En utilizacién de maquinas, equipos y utensilios. Equipamiento
personal de seguridad. Prendas de proteccion: tipos, adecuacién y normativa.

2.Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuacion, aviso y alarmas. Incendios. Escapes de gases.
Fugas de agua o inundaciones. Planes de emergencia y evacuacion. Primeros auxilios.
UNIDAD DIDACTICA 6. 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. Ahorro y alternativas energéticas. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de
la energia.

PARTE 4. INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS
DE RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESTACION DE INFORMACION GASTRONOMICA Y DOCUMENTAL EN INGLES.
1.Interpretacion y traduccion de menus, cartas y recetas.
2.Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de restauracion.
3.Confeccion de horarios del establecimiento.
4.Informacion basica sobre eventos en restauracién, como fecha, lugar y precio.
5.Atencion de demandas de informacion sobre la oferta gastronémica, bebidas y precios de las mismas.
6.Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para la gestion y promocion del establecimiento.
7.Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para las comandas, indicaciones y horarios.
8.Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de restauracién y de
aplicacion informatica.
UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE RESTAURACION.
1.Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.
2.Presentacion personal (dar informacion de uno mismo).
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3.Usos y estructuras habituales en la atencion al cliente o consumidor: saludos, presentaciones, férmulas de
cortesia, despedida.

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

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

6.Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.

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

8.Atencion de solicitudes de informacion, reservas y pedidos.

9.Atencion de demandas de informacion variada sobre el entorno.
UNIDAD DIDACTICA 3. EXPRESION ORAL Y ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA ESPECIFICA DEL
RESTAURANTE.

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

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

3.Conocimiento y utilizacién de las principales bebidas en inglés.

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

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

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

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

8.Interpretacion de las medidas y pesos en inglés.

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