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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH comparten la misién de democratizar el acceso a la
educacién y apuestan por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la
investigacion. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en los
procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos

multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que apuestan
por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

O Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

linerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompanamiento /S eguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en su
area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando los
procesos a las necesidades del mercado laboral.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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Master en Maitre

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulaciéon

EDUCA BUSINESS SCHOOL

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

¥ para que surta los efectos pertinentes qu:

¥ para que conste expido la prese

Firma del Alumno/a

NOMBRE ALUMNO/A
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

como centro acreditado para la imparticién de acciones formativas
expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con némero de document to XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

n una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Educa Business School.
-ado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.

Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX.

n Granada, a (dia) de (mes) del (afio).

La Direccién Académica
NOMBRE DE AREA MANAGER
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

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 formacién
especializada en el servicio de restaurante y aplicando técnicas de Maitre.

Objetivos

e Reconocery aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la calidad
higiénico

e sanitaria de la actividad de hosteleria.

e 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 recepciéon y almacenamiento de alimentos.

¢ Conocer las dotaciones con las que cuenta un restaurante.

e Ayudar en el servicio y atencién 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.

e Reconocer las caracteristicas, defectos y virtudes del vino.

¢ Saber recomendar para cada tipo de comida, comensal, etc. el tipo de vino adecuado.

Para qué te prepara

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

A quién va dirigido

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

Salidas laborales

Sommelier / Servicio en restaurante / Maitre / Enologia / Hosteleria.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

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. Elrestaurante tradicional como establecimiento y como departamento
2. Definicién, caracterizaciéon y modelos de organizacién de sus diferentes tipos
3. Competencias bésicas de los profesionales de sala de restaurante

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

Deduccién y clculo de necesidades de géneros y materias primas
Determinacién de necesidades del Restaurante

Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas
Sistemas utilizados para detectar necesidades de aprovisionamiento interno
Departamentos implicados

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES

Recepcion de mercancias: sistemas de control de calidad y cantidad

Inspeccion, control, distribucién y almacenamiento de materias primas y bebidas
Registros documentales

Sistemas de almacenamiento o conservacién y criterios de ordenacién

Causas de pérdidas o deterioro de géneros por deficiente almacenamiento
Control de stocks

ounpkwn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. MISE EN PLACE DEL RESTAURANTE

Adecuacion de las instalaciones

Puesta a punto de la maquinaria y equipos

Las 6rdenes de servicio diarias. Libro de reservas

Las dotaciones del restaurante: tipos, caracteristicas, calidades, cantidades, uso y preparaciéon o
repaso/limpieza para el servicio

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

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

Decoraciéon en el comedor: flores y otros complementos.

Ambientacion en el comedor: musica

El menu del dia, el mend gastronémico y las sugerencias como informacion para el cliente.

PN

W N

MODULO 2. SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTE

UNIDAD DIDACTICA 1. SERVICIO DEL RESTAURANTE
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Concepto de oferta gastronémica, criterios para su elaboracién

Platos significativos de la cocina nacional e internacional

La comanda: concepto, tipos, caracteristicas, funciéony circuito

Procedimiento para la toma de la comanda estandar e informatizada

Tipos de servicio en la restauracion

Marcado de mesa: cubiertos apropiados para cada alimento

Normas generales, técnicas y procesos para el servicio de alimentos y bebidas en mesa
Normas generales para el desbarasado de mesas

Servicio de guarniciones, salsas y mostazas

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION

wooNaUL A WN =

La atenciény el servicio

La importancia de la apariencia personal

Importancia de la percepciéon del cliente

Finalidad de la calidad de servicio

La fidelizacién del cliente

Perfiles psicoldgicos de los clientes

Objeciones durante el proceso de atencién.

Reclamaciones y resoluciones.

Proteccion en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafnay la Unién Europea.

UNIDAD DIDACTICA 3. LA COMUNICACION EN RESTAURACION

vhwn=

La comunicacién verbal: mensajes facilitadores.
La comunicacién no verbal

La comunicacién escrita.

Barreras de la comunicacién

La comunicacion en la atencién telefénica

UNIDAD DIDACTICA 4. LA VENTA EN RESTAURACION

1.
2.
3.

Elementos claves en la venta
Las diferentes técnicas de Venta. Merchandising para bebidas y comidas
Fases de la Venta

MODULO 3. FACTURACION Y CIERRE DE ACTIVIDAD EN RESTAURANTE

UNIDAD DIDACTICA 1. FACTURACION EN RESTAURACION

ounpwN-=

Importancia de la fFacturacién como parte integrante del servicio

Equipos bdsicos y otros medios para la facturacion: soportes informaticos

Sistemas de cobroAplicacién de los sistemas de cobro Ventajas e inconvenientes

La confeccion de la factura y medios de apoyo

Apertura, consulta y cierre de caja

Control administrativo del proceso de facturacién y cobro. Problemas que pueden surgir.
Medidas a tomar

UNIDAD DIDACTICA 2. CIERRES DE SERVICIOS EN RESTAURACION

<. EDUCA
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2.
3.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

El cierre de caja
El diario de produccién
El arqueoy liquidacién de caja

UNIDAD DIDACTICA 3. POST-SERVICIO

1.

2.
3.

Mantenimiento y adecuacion de instalaciones, equipos, géneros y materias primas para un
posterior servicio

Almacenamiento y reposicion de géneros. Rotacion de stocks

La limpieza del local, mobiliario y equipos en el cierre

PARTE 2. SUMILLER

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS DE VINOS

N AWM=

La vid a través de la historia

La uva y sus componentes

Fermentacion de la uvay composicion del vino
Tipos de vino y caracteristicas principales
Elaboracién y crianza del vino

Zonas Vinicolas de Espafnay el extranjero

Las Denominaciones de Origen. EL INDO
Vocabulario especifico del vino

UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION AL SERVICIO DE VINOS

NoubkrwnN=

Introduccion al servicio de vinos

Tipos de servicio

Normas generales de servicio

Utensilios del sumiller empleados en el servicio del vino

Abertura de botellas de vino

La decantacion: objetivo y técnica

Tipos, caracteristicas y funcion de: botellas, corchos, etiquetas y capsulas

UNIDAD DIDACTICA 3. CARTAS DE VINOS

ounpkrwn-=

La confeccion de una carta de vinos. Normas bdasicas
Composicion, caracteristicas y categorias de cartas de vinos
Disefo grafico de cartas de vinos

Politica de precios

La rotacion de los vinos en la carta:

Las sugerencias de vinos

UNIDAD DIDACTICA 4. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

AR e

Introduccién a la cata de vinos

¢Por qué conocer de vinos?

Definicion y metodologia de la cata de vinos
Equipamientos y utiles de la cata

¢(Cémo organizar una cata de vinos?
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Iniciacién a la cata de vinos

UNIDAD DIDACTICA 5. FASES DE LA CATA DE VINOS

Nouvhkwdh=

Introduccion a las fases de la cata de vinos
Visual

OlFativa

El gusto y los sabores elementales
Equilibrio entre aromas y sabores

La via retronasal

Caracteristicas sensoriales de los vinos

UNIDAD DIDACTICA 6. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS DE CATA

ounhkhwn-=

Alteracionesy defectos del vino
Temperatura del vino para la cata

Orden de la presentacién

Fichas de cata: estructuray contenido
Puntuacion de las fichas de cata

Técnicas y elementos importantes de la cata

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS

0

10.
11.
12.
13.

N A WN =

Introduccién aprovisionamiento y conservacion de vinos

El aprovisionamiento externo. Eleccion de proveedores

Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte
Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas
La recepcion de los vinos

Sistema de almacenamiento de vinos

La bodega

La bodeguilla o cava del dia

La conservacién del vino

Recomendaciones bdsicas a tener en cuenta en la conservacién del vino
Métodos de rotacién de vinos

Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias)

Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks

UNIDAD DIDACTICA 8. INTRODUCCION AL MARIDAJE

—_—

VNN hAWLUN=

Vino y gastronomia

Introduccion al maridaje

Definicién de maridaje y su importancia
Reglas basicas del maridaje
Armonizacién de los vinos

Maridaje de vinos y aperitivos

Maridaje de entradas y vinos

Maridaje de vinos y ensaladas

Maridaje de vinos y pescados

Maridaje de vinos y carnes
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11.
12.
13.
14.
15.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Maridaje de pastasy vinos
Maridaje de vinos y quesos
Maridaje de vinos y Foie Gras
Maridaje de vinos y setas
Maridaje de vinos y postres

UNIDAD DIDACTICA 9. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

AN =

Introduccion

Alianzas clasicas de vinos
Los sentidos y el maridaje
La cocinay el vino
Enemigos del maridaje

PARTE 3. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

VNN A WN =

—_—

11.

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracién y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

Limpieza y desinfeccién: diferenciaciéon de conceptos; aplicaciones.

Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

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

Guias de practicas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.

Alimentacién 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 prevencién de enfermedades de transmisién alimentaria.

Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e
higiene personal: 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 manipulacién de alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA.

4.

5.

. Concepto y niveles de limpieza.
. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
. Procesos de limpieza: desinfeccién, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion. Productos de

limpieza de uso comun: Tipos, clasificacién. Caracteristicas principales de uso. Medidas de
seguridad y normas de almacenaje. Interpretacién de las especificaciones.

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

Técnicas de senalizaciéon y aislamiento de areas o equipos.

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA.

1.

Agentesy factores de impacto.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

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

3. Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.

4. Otras técnicas de prevencién o proteccion.

UNIDAD DIDACTICA 4. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA.

Compras y aprovisionamiento.

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

Recepcién y administracion.

Mantenimiento.

AN =

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, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material
caracteristicos de la actividad de hosteleria. Medidas de prevencion y proteccién: En
instalaciones. En utilizacién de maquinas, equipos y utensilios. Equipamiento personal de
seguridad. Prendas de proteccién: tipos, adecuacién y normativa.

2. Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuacién, 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. Interpretaciony traduccion de mends, cartas y recetas.

2. Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de
restauracioén.

3. Confecciéon de horarios del establecimiento.

Informacién basica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugar y precio.

5. Atencién de demandas de informacion sobre la oferta gastronémica, bebidas y precios de las
mismas.

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

»

7. Redaccién 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.
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. Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.
. Presentacion personal (dar informaciéon de uno mismo).

Usos y estructuras habituales en la atencién al cliente o consumidor: saludos, presentaciones,
formulas de cortesia, despedida.

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

Simulacién 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.

Informacion de sistemas de facturaciéony cobro. Las cuentas.

Atencién de solicitudes de informacién, reservas y pedidos.

Atencién de demandas de informacién variada sobre el entorno.

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

Noukrwbdh =

0 ®

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 didlogos sobre los principales pescados, mariscos y carnes en inglés.
Conocimiento y utilizacion de las principales verduras, lequmbres y frutas en inglés.
Elaboracion de listados y didlogos en inglés de las especias y frutos secos principales.
Elaboracion de listados y didlogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios de
restauracion.

Interpretacion de las medidas y pesos en inglés.

Elaboracion y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la ramay sus
departamentos.
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