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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.

Hasta un

98%

tasa
empleabilidad

Mas de Mas de

19 | 300k

anos de estudiantes
experiencia formados

Hasta un

25%

de estudiantes
internacionales

Hasta un Hasta un

100% | 50%

de financiacion de los estudiantes
repite

SROINNG,

< d
A€ 1Y EUROINNOVA
%Eog INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Yag o



https://euroinnova.edu.es/hotr0409-gestion-de-procesos-de-servicio-en-restauracion-online

Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman 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
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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 interaccién 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 tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

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

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

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

3

4. Acompainamiento / Seguimiento 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.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/hotr0409-gestion-de-procesos-de-servicio-en-restauracion-online

FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

HOTRO0409 Gestion de Procesos de Servicio en Restauracion (Certificado de
Profesionalidad Completo)

DURACION
@ 610 horas
@ MODALIDAD
IACEN | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

g\j‘&‘_ﬁ? PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad HOTR0409 Gestién de Procesos de
Servicio en Restauracion, regulada en el Real Decreto 685/2011, de 13 de Mayo, del cual toma como
referencia la Cualificacién Profesional HOT334_3 Gestién de Procesos de Servicio en Restauracion (RD.
1700/2007, de 14 de Diciembre). De acuerdo a la Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la que se
determinan los criterios de admisién de la formacién aportada por las personas solicitantes de
participacién en el procedimiento de evaluacién y acreditacién de competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no formales de formacion. EUROINNOVA

FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo
y Economia Social.
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i EJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
5\ Vs
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

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

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

En el dmbito del mundo de la hosteleria y turismo es necesario conocer los diferentes campos de la
gestion de procesos de servicio en restauraciéon, dentro del drea profesional restauracion. Asi, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para el disefio de procesos de
servicio, la supervision y desarrollo de procesos de servicio en restauracién, la gestién de
departamentos de servicio de alimentos y bebidas, las bebidas, el servicio de vino, las normas de
protocolo en restauracién, la seguridad e higiene y proteccion ambiental en hosteleriay el inglés
profesional para servicios de restauracién.

Objetivos

Definir y planificar procesos de servicio en restauracion.

Supervisar y desarrollar procesos de servicio en restauracién.
Gestionar departamentos de servicio de restauracioén.

Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas.
Servir vinos y prestar informacién basica sobre los mismos.

Aplicar las normas de protocolo en restauracion.

Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.
Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los servicios de restauracion.

EUROINNOVA
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A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de la hosteleria y turismo, concretamente en la
gestion de procesos de servicio en restauracion, dentro del drea profesional restauracion, y a todas
aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados con el disefio de procesos de
servicio, la supervision y desarrollo de procesos de servicio en restauracién, la gestién de
departamentos de servicio de alimentos y bebidas, las bebidas, el servicio de vino, las normas de
protocolo en restauracién, la seguridad e higiene y proteccién ambiental en hosteleriay el inglés
profesional para servicios de restauracioén.

Para qué te prepara

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad HOTR0409
Gestiéon de Procesos de Servicio en Restauracion certificando el haber superado las distintas Unidades
de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditaciéon de las Competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no fFormal, via por la que va a optar a la
obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas
convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Auténomas, asi como el propio
Ministerio de Trabajo ( Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral).

Salidas laborales

En el dmbito del mundo de la hosteleria y turismo es necesario conocer los diferentes campos de la
gestion de procesos de servicio en restauracién, dentro del drea profesional restauracion. Asi, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para el disefio de procesos de
servicio, la supervision y desarrollo de procesos de servicio en restauracién, la gestién de
departamentos de servicio de alimentos y bebidas, las bebidas, el servicio de vino, las normas de
protocolo en restauracioén, la seguridad e higiene y proteccion ambiental en hosteleriay el inglés
profesional para servicios de restauracion.

EUROINNOVA
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TEMARIO

MODULO 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.

Facturaciény sistemas de cobro.

Aplicacién de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes.
Andlisis previo de la factura.

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

Vo NLAWN =

—_—

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

Relacién interdepartamental y sistema de comunicacién interna.
Estimacion de necesidades de recursos humanos y materiales.
Estudio de productividad del departamento.

Confeccién de horarios y turnos de trabajo.

La programacién del trabajo:

kN =

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

1. Las cocinas territoriales de Espanay el mundo: clasificaciéon y descripcion de elaboraciones
significativas.

2. La elaboracién de cartas:

. 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.

w

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE SERVICIOS ESPECIALES.

1. Los servicios de eventos en funcién de los medios:
2. La organizacion 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 funcién del tipo de evento:
2. Losinvitados

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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MODULO 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 BARY RESTAURANTE.

1. Control de las Instalaciones.

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

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

4. Distribucion y coordinacion 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 atenciény el servicio:

La importancia de nuestra apariencia personal.

Importancia de la percepcién del cliente.

Finalidad de la calidad de servicio.

La fidelizaciéon del cliente.

Perfiles psicolégicos de los clientes:

Objeciones durante el proceso de atencién.

Reclamaciones y resoluciones.

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

VWoOoNL A WN =

UNIDAD DIDACTICA 3. REVISION DE LA VENTA'Y FACTURACION DE SERVICIOS EN RESTAURACION.

La confeccion de la Factura y medios de apoyo.

Apertura, consultay cierre de caja.

El diario de produccioén:

El arqueo y liquidacién de caja.

Control administrativo de los procesos de facturacién cobro.

nhwn =

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

Utilizacion de equipos y utensilios: normas basicas.

Operaciones para el pelado, desespinado y trinchado ante el comensal.
Preparacion, decoracion y presentacion de platos ante el comensal.

Politica de ahorro de costes: regeneracién, conservacién y envasado de géneros.

PN

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

1. Tendencias o variaciones que existen en la restauracién de ambientes y decoracién, aplicados al
local y los expositores.
2. Pautas de decoracion y ambientacion en el comedor: Estilo del profesional de la salay de la
empresa.
. Instalaciones y equipos basicos para servicios especiales y eventos en restauracién.
4. Aspectos a tener en cuenta durante el servicio y desarrollo de los siguientes eventos:

w
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5. Disposiciony coordinacion del personal ante un servicio o evento.
MODULO 3. MF1 104_3 GESTION DE DEPARTAMENTOS DE SERVICIO DE 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 planificaciéon
empresarial hotelera.

El plan empresarial en restauracién:

Definicion del proceso de planificacién de la actividad: apertura del establecimiento.

La planificacién de los departamentos de bar, restaurante y banquetes.

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

vhwnN

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

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

2. Tipologiay clasificacion de los establecimientos de restauracién:

. Naturaleza y propésito de la organizacion y relacién con otras funciones gerenciales.

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

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

6. Diferenciacion de los objetivos de cada departamento del drea o establecimiento de
restauracién 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.

w

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 seleccién de trabajadores semicualificados y cualificados.

. Relacién con la funcién de organizacion del establecimiento y la seleccién de personal.

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

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

6. Técnicas de comunicaciéon y de motivacién adaptadas a la integracion de personal: identificaciéon
y aplicaciones.

w

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

1. La comunicacion en las organizaciones de trabajo: procesos y aplicaciones.
2. Negociacién en el entorno laboral: procesosy aplicaciones.
3. Solucién de problemas y toma de decisiones.

EUROINNOVA
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4.
5.
6.
7.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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

Direccién y dinamizacion de equipos y reuniones de trabajo.

La motivacion en el entorno laboral.

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

ounhkhwn-=
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10.
11.

12.

13.

14.
15.

Evolucién histoérica de la calidad.

El concepto de calidad en la produccién 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 Espanola ICTE: peculiaridades en el
subsector de restauracion.

Otros sistemas de calidad.

La acreditacion de la calidad.

. Implementacién de un sistema de calidad en los departamentos de servicio de alimentos 'y

bebidas: factores clave; proyecto, programas y cronograma.

Especificaciones y estandares de calidad, normas, procedimientos e instrucciones de trabajo.
Gestién de la calidad en restauracién. La gestion por procesos. Indicadores y otros
procedimientos para el control de la calidad.

La mejora continuay los planes de mejora. Los grupos de mejora. Las herramientas basicas para
la mejora de la calidad.

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

Gestién documental del sistema de calidad.

Evaluacién del sistema de calidad. Auto-evaluaciones y auditorias. Procesos de certificacién.

MODULO 4. MF1047_2 BEBIDAS

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESOS DE SERVICIO EN BARRA Y MESA.

nhwn =

Elementos, Gtiles y menaje necesario para el servicio de bebidas en barray mesa.
Diferentes tipos de servicio, componentes y funcion.

Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de bebidas.

Normas de cortesia en el servicio en barra.

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.
2.
3.

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

UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS, MAQUINAS Y UTENSILIOS NECESARIOS PARA LA PREPARACION,
PRESENTACION, CONSERVACION Y SERVICIO DE BEBIDAS.
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. Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacién y descripciéon segun caracteristicas, funcionesy

aplicaciones. Productos con necesidad de refrigeracion. Productos sin necesidad de
refrigeracion.

. Ubicacién y distribucién en barra:
. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién, mantenimiento y control de

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

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

UNIDAD DIDACTICA 4. BEBIDAS SIMPLES DISTINTAS A VINOS.

ounphpwnN-=

Bebidas no alcohélicas gasificadas y no gasificadas:

Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores:

Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales y zumos:

Aprovisionamiento y conservacion de este tipo de bebidas.

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

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

UNIDAD DIDACTICA 5. BEBIDAS COMBINADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS.

NouvkrwbhN =

Clasificacion de los diferentes tipos de elaboracién de combinados.
Normas bdsicas de preparacion y servicio.

Whiskys.

Ron.

Ginebra.

Vodka.

Brandy.

UNIDAD DIDACTICA 6. COCTELERIA.

N hAWN =

0

10.
11.
12.

Elementos, Gtiles y menaje necesario para la cocteleria.
La «estacién central»; tipos, componentes y funcién.
Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cocteles.
Asesorar sobre cécteles. Normas y procedimientos.
Normas para la preparacién de los cocteles.

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

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 preparacion y presentacién de cocteles.
Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.

UNIDAD DIDACTICA 7. CONFECCION DE CARTAS DE BEBIDAS.

1.
2.
3.
4.

Elaboracion de cartas de bebidas.

Clasificacion de bebidas dentro de la carta.

Cartas de cafés e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas tematicas.
Disefo de cartas. Definicién de precios. La estacionalidad.
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5. Control de stocks de bebidas. Control de caducidades de bebidas. Control de temperaturas.
Rotacion de productos.
6. Diferentes ejemplos de disefio sobre cartas de bar.

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

La vid a través de la historia.

La uvay sus componentes.

Fermentacion de la uvay composicion del vino.
Tipos de vino y caracteristicas principales.
Elaboracion y crianza del vino:

Los Vinos Espumosos:

Zonas Vinicolas de Espafay el extranjero.

Las Denominaciones de Origen. EL INDO.
Vocabulario especifico del vino.

Vo N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 2. EL SERVICIO DE VINOS.

Tipos de servicio:

Normas generales de servicio.
Abertura de botellas de vino.

La decantacién: objetivo y técnica.
Tipos, caracteristicas y funcion de:

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CATA DE VINOS.

Definicion y metodologia de la cata de vinos.
Equipamientosy 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.

Alteracionesy defectos del vino.

10. Fichas de cata: estructura y contenido.

11. Puntuacioén de las fichas de cata.

12. Vocabulario especifico de la cata.

N A WN =

N

UNIDAD DIDACTICA 4. 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:

ounpkpwn-=
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La bodeguilla o cava del dia.

La conservacion 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 5. CARTAS DE VINOS.

ounhkhwn-=

La confeccion de una carta de vinos. Normas bdsicas.
Composicién, 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 6. EL MARIDAJE.

1.
2.
3.
4.

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

Las combinaciones mas frecuentes.

Los enemigos del maridaje.

MODULO 6. MF1105_3 NORMAS DE PROTOCOLO EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PROTOCOLO Y TRATAMIENTOS DE PERSONAS

aunhkhwn=

El concepto de protocolo:

Normativas de cardcter nacional, internacional y autonémico en restauracién.
El tratamiento de las personas:

Normativa vigente de himnos, banderas y escudos.

Ordenacién y uso de banderas en actos organizados en salones.

Ordenacién y uso de banderas en fachadas de edificios o tras presidencias.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROTOCOLO BASICO Y NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN RESTAURACION

N WD =

La importancia de la indumentaria para cada acto.
Confeccién y uso de tarjetas de visita e invitaciones.
Normas de cortesia: presentacionesy saludos.

El uso de las flores en los diferentes actos.

Formas de mesay organizacion de presidencias
Metodologia habitual de ubicacién de comensales.
Reglas basicas de una comida.

Planos de mesa y meseros.

UNIDAD DIDACTICA 3. PROTOCOLO EN LA ORGANIZACION DE EVENTOS

1. Aperitivos, cécteles y recepciones.

2.
3.
4.

Discursos y brindis.
Banquetes. Colocaciéon de mesas y organizacién de presidencias.
Ruedas de prensa, comunicados de prensay tour de table.
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Negociaciones.

Firmas de acuerdos.

Convenciones.

Confeccién de cartas y mendus.

Encoche y desencoche de personalidades.

Vo N W

MODULO 7. MF0711_2 SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracion y contaminacion de los alimentos:

Fuentes de contaminacién de los alimentos:

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
Limpiezay 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:

~ovYeeNaURWN S
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UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

Concepto y niveles de limpieza.

Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.

Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
Productos de limpieza de uso comun:

Sistemas, métodos y equipos de limpieza:

Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

ounpkrwn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1. Agentesy factores de impacto.

2. Tratamiento de residuos:

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

UNIDAD DIDACTICA 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. Ahorroy 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. Elaboraciény servicio de alimentos y bebidas.
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Limpieza, lavanderia y lenceria.
Recepcion y administracion.
Mantenimiento.

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

1.
2.
3.

4.
5.

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 prevencién y proteccion:

Situaciones de emergencia:

MODULO 8. MF1051_2 INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE RESTAURACION

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

1.
2.

W

Interpretaciény traduccién de mends, cartas y recetas.
Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de
restauracion.

. Confeccion de horarios del establecimiento.

Informacién basica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugary precio.

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

mismas.

. Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para la gestién y promocién del

establecimiento.

. Redaccién 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
restauracién y de aplicacion informatica.

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE RESTAURACION.

oo N

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

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

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.

Informacioén de sistemas de facturaciény cobro. Las cuentas.

Atencién de solicitudes de informacion, 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.
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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 utilizacién de las principales verduras, legumbres 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.

Interpretacién de las medidas y pesos en inglés.

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

NoubkhwnN=

0 ®

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/hotr0409-gestion-de-procesos-de-servicio-en-restauracion-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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