%’Hf@ﬁla restauracion en alojamientos rurales
bicados en entornos rurales y/o naturales

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 40 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Desarrollar el proceso de servicio de alimentos y bebidas en el comedor, utilizando las
técnicas idéneas segun tipo y/o categoria del alojamiento

CONTENIDOS

UD1. Atencion al cliente en restauracion.

1.1. La atencién y el servicio.

1.2. La importancia de nuestra apariencia personal.

1.3. Importancia de la percepcidén del cliente.

1.4. Finalidad de la calidad de servicio.

1.5. La fidelizacién del cliente.

1.6. Perfiles psicoldgicos de los clientes.

1.7. Objeciones durante el proceso de atencion.

1.8. Reclamaciones y resoluciones.

1.9. Proteccién en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unidn

Europea.

UD2. La comunicacion en restauracion.
2.1. La comunicacién verbal: mensajes facilitadotes.
2.2. La comunicacién no verbal.
2.3. La comunicacién escrita.
2.4. Barreras de la comunicacion.
2.5. La comunicacién en la atencién telefénica.

UD3. La venta en restauracion.
3.1. Elementos claves en la venta.
3.2. Las diferentes técnicas de Venta. Merchandising para bebidas y comidas.
3.3. Fases de la Venta.

UD4. Servicio de alimentos y bebidas en alojamientos ubicados en entornos
rurales y/o naturales.

4.1. Montaje y adecuacién de las instalaciones.

4.2. Disposicion de la decoracién y ambientacién.

4.3. Puesta a punto de la maquinaria y equipos.

4.4. Informacién gastronémica.

4.5. Servicio de alimentos y bebidas.

4.6. Descripcién aplicaciéon y formalizaciéon de las comandas.

4.7. Seguimiento del servicio.

4.8. Normas bdésicas de protocolo y comportamiento en la mesa.
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4.9. Postservicio de alimentos y bebidas.

tlfli—@ﬁan de instalaciones y equipamiento.
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