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PROGRAMACION DEL CURSO
CUALIFICACION GENERAL EN SERVICIO HOSTELERO

Objetivo del curso Adquirir los conocimientos fundamentales relacionados con la atencion
al cliente, el servicio de alimentos y bebidd&espetando en todo momento las reglas de
tratamiento de clientes, de conducta en el comedor y de seguridad e higiene en el.trabajo

CONTENIDOS TEORICOS MODULARES

1. Introduccidn al turismo y la hosteleria. 20h
2. El profesional de atencidn al cliente. 45h
3. Practicas ambientales en turismo y hosteleria. 30h
4. Geografia turistica de Nicaragua. 40h
5. Ingles basico para la atencion al cliente. 100 h
6. Limpieza y puesta a punto de habitaciones y areas de piso. 30h
7. Riesgos laborales y medidas preventivas en hosteleria. 30h
8. La correcta higiene para la elaboracién y servicio de comidas.  30h
9. Preparacion del comedor para el servicio 45h
10. Servicio de mesa en el comedor 60h
11. Preparacion del area de bar para el servicio 30h
12. Oferta y servicio de bebidas en barra 70h
12. Oferta gastrondmica y técnicas culinarias. 25h
13. La facturacidn en la restauracién. 20h

Practicas profesionalesbligatorias 100 h
Seminariosoptativos

@ Preparaciéon de cocteles y aperitivos. 20h
e Técnicas elementales de cocina para servicios. 20h
o Iniciacidn a servicio de recepcion. 30h

- CONTENIDOS PRACTICOS

La Realizacion de las practicas necesarias para adquirir las destrezas y habilidades
correspondientes a cada una de las unidades tematicas que componen los contenidos
tedricos,seran efectuadatanto en el aula como en el restaurantgar, habitaciones y areas

de serviciode la escuela

- DURACION:

Contenidos MOAUIAIES........coevviiieiiitiir e e e e e e e e e e eaeeeeesarararaas 575
Practicas ProfesSioNales.......coccciiiiiieiee e e e e e e e e e e 100
Duracién total......ccceeveeeeenen.n. 675horas
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- REQUISITOS DE ACCESO DEL ALUMNO
Nivel académico minimo: cuarto afio de bachillerato
Edad: 16 afios cumplidos

Examen de acceso superado

- NUMERO MAXIMO DELUMNOS25

INSTALACIONES

Aula de clases teo6ricas

Instalaciones para practicas

pag.3



€ scuela de | osteleria y lurismo de Masachapa

MobuLO 1 Introduccion al turismo y hosteleria

A5 Infancia

Objetivo del mddulo: Dar un conocimiento general sobre la evolucién del fenémeno
turistico desde su perspectiva histérica, haciendo énfasis en la capacidad que el sector tiene
para desarrollar la economia. Determinar las caracteristicas principales de los establecimientos
hosteleros, en funcidn de su categoria y organigrama empresarial.

Duracion del médulo 20 horas

- Contenidos tedricos

1. EL FENOMENO TURISTICO
Antecedentes histodricos.

Desarrollo del turismo de masas.
Repercusiones del turismo sobre las
actividades econdmicas directas
Visitantes, turistas y excursionistas.
Nuevas tendencias del turismo y su
incidencia sobre la hosteleria.

2. LA HOSTELERY SU IMPORTANCIA
EN NICARAGUA

CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO

4. ESTABLECIMIENTOS HOSTELEROS

MAS EMBLEMATICOS DEL PANORAMA

NACIONAL E INTERNACIONAL.

5. DEPARTAMENTOS PERSONAL,
RELACIONESN HOTEL: FUNCIONES,
INTERDEPARTAMENTALES.
Recepcion-Conserjeria-Teléfonos.

Pisos

Cocina

Comedor

Factores determinantes de su desarrollo.
Datos mas significativos.

3. LOSALOJAMIENTOS TURISTICOS
Alojamientos hoteleros.

Alojamientos extra hoteleros.

Definicion, caracteristicas y clasificacion.

Nuevas tendencias.

6. LAVANDERIAENCERIA
Restaurantes y Cafeterias:

Definicidn, caracteristicas y clasificacién.
Funciones y personal

7.NORMAS ETIGPRGFESIONALES
EN LA HOSTELERIA.

- Contenidos practicos

Clasificar las distintas actividades econdmicas que genera el fendmeno turistico.
Clasificar los establecimientos hosteleros (alojamientos hoteleros y extra hoteleros,
restaurantes y cafeterias) en funcidn de unas caracteristicas previamente determinadas.
A partir de un supuesto practico, plantear distintas formas de organizacidon que puede
adoptar un establecimiento hostelero; disefiar el organigrama de los departamentos que
resultan de esa organizacién, asi como analizar las relaciones y comunicaciones que se
establecen entre los mismos.

- Contenidos relacionads con la profesionalidad

Durante la imparticion de este médulo se hara especial énfasis en:

Destacar la importancia del turismo y sus repercusiones socio-econémicas.

La necesidad de desarrollar un amplio concepto de servicio, y como consecuencia
tener siempre una actitud positiva en el desarrollo de las distintas actividades.

La profesionalidad como base fundamental para el desarrollo de las tareas del
puesto de trabajo.

La coordinacién entre los departamentos, como eje fundamental del buen trabajo.
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MobuLO 2 El profesional de la atencién al cliente

Objetivo del médulo:Aplicar las técnicas de comunicacién y atencién al cliente Ctrabajando
en equipo- para conseguir la maxima calidad de servicio y satisfaccién del consumidor

Duracion del moédulo 45 horas

CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO

Contenidos tedricos

1. INTRODUCCION 3. TIPOLOGIA DE CLIENTES
& [ CALIDAD DE SERVICIO Y Cli_ente introvertido
LA ATENCION AILIENTE Cliente duro

Cliente extrovertido
Cliente condicionado
Cliente nervioso
Cliente inabordable

Calidad de servicio
Atencion al cliente

2. EL PROFESIONAL DE LA ATENCION

AL CLIENTE

Conocimientos 4. QUEJAS Y RECLABMANES
Comynicacic’m _ 5. TECNICAS DE AUTOCONTROL
El cliente, el profesional y el Las habilidades de autocontrol

destino turistico El manejo de las emociones

- Contenidos practicos

Abordar formas de actuacion adecuadas para atender clientes dificiles y resolver las
situaciones conflictivas mas frecuentes, mediante simulaciones.

Detectar los errores cometidos en el tratamiento de una reclamacién de un cliente, y
describir la forma de actuacién mas adecuada.

Efectuar, en una simulacién, ejercicios de comunicacion verbal y no verbal, aplicando los
procedimientos y técnicas adecuados.

Realizar actividades que analicen las ventajas y desventajas del trabajo en equipo.

- Contenidos relaionados con la profesionalidad

Durante el desarrollo del médulo se hara especial énfasis en:

La importancia del pleno conocimiento de su trabajo y la seguridad de poderlo
desempefiar sin errores como uno de los principios de calidad.

Los factores importantes en la comunicacion.

La importancia de la limpieza y el orden como instrumento para la consecucidn de los
niveles de calidad 6ptimos e imagen del establecimiento.

La organizacion de su tiempo en lo relativo a la ejecucién de las tareas como fin de una
Optima atencidn al cliente.

EfE GG NI 0l 22" canbd Geyfundiidehtdl pharh di desarrollo de la calidad.

La presentacion de una imagen personal cuidada y agradable.
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MobDuLO 3 Préacticas ambientales en turismo y hosteleria

Objetivo del mddulo:desarrollar conocimientos que fomenten acciones y comportamientos
encaminados a la proteccion y mejora del medio ambiente en el sector hostelero.

Duracion del modulo 30 horas

Contenido formativo del modulo

- Contenidogeo6ricos

1. INTRODUCCION
Conceptos basicos
medioambientales

El medio ambiente y
nuestro entorno

2. COCINA

Los alimentos
Compray cocinado
La Limpieza y sus
productos
Electrodomésticos
lluminacion

3. LAVANDERIA
Electrodomésticos

Desechos
Aparatos eléctricos

5. COMEDR, SALONES Y
ESTANCIAS COMUNES

Mobiliario

Decoracién

lluminacion

Menaje

6. CAFETERIA
Residuos

Distribucidn del espacio

7. HABITACIONES
Mobiliario y decoracion
8. BANOS

10.JARDIN

Disefio

Especies vegetales
Conservacion y Riegos

11. PISCINAS

Diseno

Depuracién y mantenimiento
12. ECO DISENO
13.CLIMATIZACION
Calefaccion

14. RESIDUOS Y EMISIONES
15. VEHICULOS

16. SENSIBILIZACI®N

Lavado Duchas y bafieras PERSONAL
Planchado Suministros higiénicos 17.INFORMACION A LOS
4. ASEOS Aparatos eléctricos CLIENTES
Lavabo Toallas y albornoces ¢Como informar a los
wWC o 9. OEICINAS clientes?
lluminacién . "

. . Productos informaticos
Suministros higiénicos

Papel

- Contenidos practicos

Reconocimiento de materiales orgdnicos e inorgdnicos.

Realizacién de un taller de ideas de reciclaje.

Detectar actitudes propias que agresivas contra el medio ambiente.

Realizar trabajos de grupos en donde se establezcan leyes de comportamiento
armoniosas con el medio ambiente.

Simulacion acerca de la concientizacién a un cliente o un companero de trabajo ante una
accion ofensiva contra el medio.

Realizacidn de carteles amistosos con el medio ambiente.

Deteccién de focos de infecciones y reconocimiento y tipologias de vectores de
enfermedad.

Realizacion de un plan ambiental para un restaurante y hotel. (Simulacion)
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- Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante el desarrollo del médulo se hara especial énfasis en:
La importancia del medio ambiente para nuestro entorno laboral.
Reconocimiento de los principios ambientales como base de toda accion.
Los niveles de calidad 6ptimos y su relacidon con el ecosistema.
El medio ambiente y el atractivo turistico.
La presentacion de una imagen personal cuidada y agradable.
La contaminacién como riesgo laboral y turistico.
Los riesgos que con lleva acciones contrarias al medio ambiente para el desarrollo del
turismo
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MoDULO 4. Geografia turistica de Nicaragua

Objetivo del modulo Dotar al estudiante de un amplio conocimiento en oferta turistica y
geografica de Nicaragua para poder recomendar y orientar al turista.

Duracion del modula 40 horas

Contenido formativo del modulo

- Contenidos tedrico

1. INFORMACION GENERAL DE NICARAGUA DEPARTAMENTOS DE LEON, CHINANDEGA

Divisidn politica y administrativa Geografia,

Historia y sociedades Historia

Organizacion politica y econdmica Destinos turisticos de ledn y Chinandega
Infraestructura Hospedajes

La cultura Actividades recreativas de la zona

2. EL TURISMO EN NICARAGUA 8. DEPARTAMENTOS DE ESTELI, MADRIZ Y
Turismo como industria NUEVA SEGOVIA

Tipos de turismo Geografia e historia

Recursos naturales Destinos turisticos

Oferta turistica Hospedajes y restaurantes

3.NICARAGUA COMO DESTINO TURISTICd\ctividades recreativas de la zona

Vuelos nacionales e internacionales 9. DEPARTAMENTOS DE MATAGALPAY
Rutas turisticas JINOTEGA

Renta de autos Geografia e historia

Restaurantes Destinos turisticos

Hoteles, moneda, seguridad Hospedajes y restaurantes

4. DEPARTAMENTO DE MANAGUA Actividades recreativas de la zona

Geografia e historia 10.DEPARTAMENTOS DE BOACO Y
Hospedaje y restaurantes CHONTALES

Diversidn y compras alrededores de Managua Geografia e historia

5. DEPARTAMENTOS DE MAS/ASRANADA ~Destinos turisticos
Y CARAZO Hospedajes y restaurantes

Geograffa e historia Actividades recreativas de la zona

Hospedaje y restaurantes 11.RAAN Y RAAS

Diversién y compras alrededores de la ciudad Geografia e historia

de las flores Destinos turisticos

La ciudad colonial y los pueblos blancos Hospedajes y restaurantes

6. DEPARTAMENTO DE RIVAS Actividades recreativas de la zona

Geografia e Historia 12. DEPARTAMENTO DE RIO SAN JUAN
Destinos turisticos Geografia e historia

Hospedajes Destinos turisticos

Actividades recreativas de la zona Hospedajes y restaurantes

El litoral del lago. Actividades recreativas de la zona
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- Contenidos practicos
Exposiciones y presentaciones grupales de los diferentes municipios.

Simulaciones de conversaciones con clientes acerca de las diferentes ofertas turisticas.

Elaborar un mapa de su municipio con los diferentes destinos turisticos actuales y
potenciales.

Elaboracién de la ruta turistica del municipio que contenga playas, rios, principales hoteles,
restaurantes, petroglifos, pesca, miradores, lagunas, flora y fauna.

- Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante el desarrollo del médulo se hard especial énfasis en:

Reconocer los diferentes municipios y departamentos con sus respectivas actividades
productivas.

Destacar las distintas culturas y tradiciones territoriales asi como sus principales
celebraciones.

La importancia de establecer conversaciones con clientes acerca de la geografia y la oferta
turistica de Nicaragua, desarrollando la capacidad de recomendacidn acorde a las
preferencias del interesado.
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MobDuLO 5. Ingles béasico para la atencion al cliente

Objetivo delmodulo: Dotar al alumno de un conocimiento del idioma inglés que le capacite,
una vez finalizado el curso, para poder desenvolverse dentro de su entorno profesional.

Duracion del modulo100 horas

- Contenidos teoricos

1.EL VERBO "TO BE"
There is, there are.

2. INTERROGACIONES Y NEGACIONES
Do, does, don't, does'nt

3. PARTICULAS INTERROGATIVAS
What, how, when", etc.

4, FORMAS ABREVIADAS

To be, do, have

5. ADJETIVOS POSESIVOS

6. PREGUNTAS COMS Y FECHAS

7. NIVELES DE LENGUAJE
Formal e informal

8. USOS DE "HAVE" Y "GOT"

9. COMPARACION DE LA SINTAXIS INGLESA

Y ESPANOLA.
10. EIGENITIVO SAJON

11. EL PRESENTE CONTINUO
Su diferencia con el espaiol.

- Contenido practico

Saludar y dar la bienvenida al cliente.
Preguntar al cliente lo que desea.
Pedir una consumicion.

Pedir la cuenta.

Comentar el cambio de una cuenta.
Dar las gracias y despedirse
Acomodar al cliente.

Expresar gustos y preferencias.
Sugerir un mendu.

Explicar los ingredientes de un plato.
Recomendar bebidas (vinos, etc.).
Nombrar marcas de bebidas.
Preguntar por las preferencias.
Tomar la comanda.

Contenido formativo del modulo

14.ELUSO DEL ARTICULO.
Sus diferencias con el espafiol.

CONTABLES.
Some, any

16. LOS COMPARATIVOS Y LOS
SUPERLATIVOS

lgualdad y desigualdad.

17. LAVOZ PASIVA.

18. LOS DEMOSTRATIVOS
19. LOS MODALES

20. PASADO SIMPLE
Frases afirmativas
Negativas e interrogativas.

21. PRESENTE PERFECTO

(con "yet", "just", etc.)
Disculparse.
Atender reservas telefdnicas.
Dar la hora.
Dar la fecha.

Dar horarios de servicio del establecimiento.
Mantener una conversacion trivial.

Dar instrucciones a compafieros de trabajo.
Describir la elaboracion de un plato.

Indicar direcciones en el exterior.

Ofrecer ayuda y consejo.

Dar aclaraciones sobre la cuenta.

Asesorar al cliente (comidas y bebidas)
Descripcidn y recomendacion; horarios
Despedir al cliente.
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A5 Infancia

- Gontenidos relacionados con la profesionalidad

Durante el desarrollo del médulo se hard especial énfasis en:
La utilizacidn correcta del Iéxico especifico hostelero. Frases hechas. Terminologia.

Menus, cartas etc.

MoDuLO 6 Limpiezay puesta a punto de habitaciones y aéreas de piso

Objetivo del modulo Desarrollar un conocimiento general en donde se en las caracteristicas
mas relevantes que debe poseer un area de alojamiento, pisos y areas publica.

Duracion del modulo30 horas

- Contenidos teodricos
1. INTRODUCCION

2. EL AREA DE ALOJAMIENTO
Objetivos y funciones

3. UBICACION DE LAS DISTINTAS
AREAS

Areas de habitaciones

Zonas nobles e interiores
Lavanderia-lenceria

4. LAS INSTALACIONES

Las caracteristicas de las areas
Normativa vigente en materia de
accesibilidad

Normativa vigente en relacién al
medio ambiente

Normas de seguridad e higiene

5. EL MOBILIARIO TIPOS Y
CARACTERISTICAS

- Contenidos practicos

Contenido formativo del modulo

6. LA MAQUINARIA CARACTERISTICAS Y
TIPOS

7. ELEMENTOS DECORATIVOS

8. EL AREA DE PISOS

Las habitaciones

Habitaciones con saldn

Suites

9. EL PERSONAL DEL DEPARTAMENTO DE
PISOS

La responsabilidad del departamento de pisos
Relaciones y funciones del personal de
departamento de pisos

10. REQUISITOS HIGIENICOS GENERALES DE
INSTALACIONES Y EQUIPOS

11. DOCUMENTACION E INFORMACION
12. RELACIONES INTERDEPARTAMENTALES

Realizacidon de modelos de inventarios y de hoja de peticiones de materiales
asi como informes de necesidades, riesgos y desperfectos (comunicacion
departamental haciendo énfasis en el buen trabajo en equipo)

Aplicar las técnicas de limpieza y puesta a punto de sala y habitaciones.

Crear formatos de planificacion de actividades conforme a las caracteristicas

del hotel.
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- Contenido relacionados con la profesionalidad
Durante el desarrollo del médulo se hard especial énfasis en:

Capacidad organizativa, de planificacion y control de todo el trabajo realizado en
pisos, habitaciones y areas de servicios del hotel centrandose en dirigir vy

optimizar los recursos disponibles.

La importancia de la calidad en el trabajo diario.
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MoDuULO 7 Riesgos laborales y medidas preventivas en hosteleria

Objetivo del modub: Conocer los conceptos generales del marco normativo de la
prevencidon de riesgos laborales y detectar los factores de riesgo previendo su posible
solucién.

Duracion del modulo30 horas

Contenido formativo del modulo

- Contenidos tedricos

1. CONCEPTOS BASICOS SOBRE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
Introduccidn a la prevencién de riesgos laborales

El trabajo y la salud: los riesgos profesionales. Factores de riesgo

Dafios derivados del trabajo. Los accidentes de trabajo y las enfermedades

2. RIESGOS LABORALES GENERALES EN LA HOSTELERIA Y SU PREVENCION
Introduccion

Riesgos ligados a las condiciones de seguridad

Riesgos ligados al medio ambiente de trabajo

La carga de trabajo, la fatiga y la insatisfaccién laboral

Sistemas elementales de control de riesgos. Proteccién colectiva e individual
Nociones basicas de actuacidn en emergencias y evacuacién

El control de la salud de los trabajadores

3. ELEMENTOS BASICOS DE GESTION
La organizacion de la prevencion en la empresa
Gestion de la prevencidn de riesgos laborales

4. NORMATIVA SOBRE PREVENCION, SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO
Marco normativo basico en materia de prevencién de riesgos laborales.
Derechos y deberes basicos en ésta materia.

- Contenidos préacticos

Resolucidn de supuestos de casos de riesgos comunes.

Realizacion de carteles en donde se prevengan situaciones de inseguridad.

Debatir las consecuencias positivas y negativas de una buena o mala higiene personal
en el puesto de trabajo, mediante una discusidn de grupo.

Realizacidn de un programa de prevencion de riesgos laborales en los distintos
Departamentos del hotel.

- Contenido relacionados con la profesionalidad

Durante el desarrollo del mddulo se hara especial énfasis en:

La importancia de la prevencidn del riesgo laborar como eje central del trabajo.
Capacidad de implementar medidas correctoras de riesgo.

Actuacion con respecto a las normativas nacionales e internacionales.
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MobuLo 8. La correcta higiene para la elaboracion y servicio de comidas

Objetivo del moduld Conocer los peligros asociados a la manipulacion en las distintas fases
relacionadas al servicio de cocina.
Duracion del modulo30 horas

Contenido formativo del modulo

- Contenidos tedricos

1. INTRODUCCION

Conceptos bdsicos Instalaciones estructurales

2. TOXIINFECION ALIMENTARIA DE Maquinaria y utillaje

ORIGEN BACTERIANO Instalaciones sanitarias

Elementos de una toxiinfeccion 5. LIMPIEZA, DES|NFECC|ON, DES|NSECTAC|ON
Factores o condiciones esenciales Y DESRATIZACION

Medidas de prevencion 6. PERSONAL: HIGIENE, HABITOS Y SALUD
3.LOS ALIMENTOS Y SU MANIPULACION 7. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y
Recepcion de materias primas PUNTOS DE COROL CRITICO

Conservacion o almacenamiento 8. CONDICIONES ESPECIALES DE

Tipos de almacenamiento MANIPULACION EN RESTAURACION
Envasado y etiquetado COLECTIVA

Transporte Elaboracién

Distribucion y venta Exposicidn y servicio

4. INSTALACIONES MAQUINARIA'Y Limpieza

UTERBILIOS 9. LEGISLACION BASICA

- Contenidos practicos

Debatir las consecuencias positivas y negativas de una buena o mala higiene personal
en el puesto de trabajo, mediante una discusién de grupo.

Plantear simulaciones y analizar la cocina del restaurante atendiendo a los contenidos
especificos de cada tema.

Aplicacién de fichas de control.

- Contenido relacionados con la profesionalidad

Durante el desarrollo del médulo se hard especial énfasis en:

Las normas basicas sobre las correctas practicas higiénicas y de manipulacién para
conseguir un manejo seguro de alimento.

La importancia de la higiene en todo el proceso de servicio desarrollando las
consecuencias del la no aplicacién de la norma y sus efectos.
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MobuLo 9 Preparacion del comedor p

ara el servicio

Objetivo del modulo: Organizar y efectuar el montaje del comedor para diferentes
situaciones, asi como identificar y utilizar correctamente las instalaciones, equipamiento,

dotaciones y mobiliario del mismo.
Duracion del modulo45 horas

- Contenido tedrico

1. EL COMEDR

Caracteristicas principales

( ubicacién, dimensiones,

ambientacidn, ventilacion, limpieza,
iluminacion, insonorizacion, etc.)

2.EL COMEDOR Y SUS
INTERCONEXIONES

CON OTROS DEPARTAMENTOS
3.LOS EQUIPOS DE RESTAURACION
Tipos, caracteristicas,

Calidades, funcidnes y mantenimiento
Preparacion para el servicio.

3.LAS DOTACIONES DEL RESTAURA
(loza, cuberteria, cristaleria,

Contenido formativo del modulo

Calidades y cantidades,

Uso y preparacion

Limpieza para el servicio.

4.EL MOBILIARIO DEL RESTAURANTE

Caracteristicas y tipos

Calidades y uso

La distribucién.

5.NORMAS GENERALES PARA EL MONTAJE DE
| MESAS PARA TODO TIPO DE SERVICIO.

DECORACION EN EL COMEDOR

Flores y otros complementos, uso,

mantenimiento y aplicacion segun la ocasion.
ANTENormativa de seguridad higiénico-sanitaria.

manteleria, plateria y otros)
Tipos y caracteristicas

- Contenidos practicos

Preparacién del area de trabajo: repaso y distribucién del mobiliario y ventilacién de local.

Repaso y preparacion del material de servi
Cambio de manteleria usada por limpia en
Repaso y reposicién de los complementos

cio: loza, cuberteria, cristaleria.
el departamento de lenceria.
de mesa: saleros, pimenteros, salsas etc..

Repaso y preparacion del equipo de fabricado en alpaca y cobre.
Montaje de mesas, desayuno /almuerzo/cena segun oferta: carta, menu-carta /concertado.
Repaso y montaje de aparadores, gueridones, carros auxiliares de servicio, armarios

calientaplatos y mesas calientes.

Efectuar las operaciones previas al servicio: informacion sobre la oferta gastronémica
del dia, preparacion de agua, pan y mantequilla; distribucion de cartas, menus y blocks
de comandas; revisién general del rango asignado.

Contenido relacionados con la profesionalidad
Durante el desarrollo del médulo se hara especial énfasis en:

La observancia de las normas generales
El mantenimiento de la limpieza y el ord

para el montaje del comedor
en en el puesto de trabajo.

La importancia de la preparacion completa del comedor, antes de la llegada del cliente.
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MoDuULO 10 Servicio de mesas en el comedor

Objetivo del modub: Recibir y acomodar a los clientes, tomar la comanda y efectuar el
servicio de mesa de acuerdo con las normasaigida y protocolo.

Duracion del modulo60 horas

Contenido formativo del modulo

- Contenidos tedricos

1. NORMAS GENERALES PARA 6. SERVICIO DE GUARNICIONES, SALSAS
EL SERVICIO DE MESA. Y MOSTAZAS.

2. TECNICAS DE RECEPCION Y ACOMODO 7. NORMAS GENERALES DEL SERVICIO

DE CLIENTES EN EL RESTAURANTE DE MESA.

3.LA COMANDA 8.NORMAS GENERALES PARA EL SERVICIO
Conceptoy tipos DE VINOS EN MESA.

Caracteristicas y funciones.
Procedimiento para la toma de
comanda estandar e informatizada.
4.EL MARCADO DE MESA

Los cubiertos apropiados para cada
alimento.

5. TECNICABE SERVICIO EN LA
RESTAURACION

-alainglesa / alafrancesa

.en gueridén /emplatado

9. NORMAS PARA LA RECOGIDA DEL
RANGO

Mesas, Aparadores, Gueridones, etc.
10.EL DESAJNO EN BHHOTEL

Buffet, Continental y a la Carta
11.NORMAS GENERALES PARA EL
DESBARASADO DE MESAS.

12.LA DESPEDIDA DE CLIENTES

- Contenidos practicos
Recepcion y acomodo de clientes a la mesa.
Entrega de cartas o menus y toma de la comanda estandar e informatizada.
Oferta y servicio de bebidas y aperitivos en el comedor.
Servicio de vinos blancos, tintos y champan.
Marcado de la mesa segun contenido de la comanda.
Servicio de mesa: inglesa, francesa, gueridén y emplatado.
Guarniciones, salsas, mostazas y otros complementos.
Servicio de cervezas, aperitivos, licores, aguardientes e infusiones.
Desbrazado de mesas, cambio de ceniceros, cambio de manteles en mesa,
colocacién de bol lava -dedos.
Despedida de clientes

- Contenido relacionados con la profesionalidad
Durante el desarrollo del médulo se hard especial énfasis en:
La importancia del recibimiento y despedida de los clientes.
El mantenimiento de la limpieza y el orden en el puesto de trabajo.
La profesionalidad protocolo y elegancia en el servicio.
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MobDuLO 11 Preparacion del area de bar para el servicio

Objetivo del modub: Analizar el funcionamiento interno de su drea de trabajo y utilizar
adecuadamente las instalaciones, equipos y herramientas necesarios para la prestacion del
servicio.

Duracion del modulo30horas

Contenido formativo del modulo

- Contenidos teodricos

1.EL AREA DE BAR 5.LAS DOTACIONES DEL BAR
Caracteristicas basicas Calidades y cantidades necesarias para la
Dimensiones y ventilacién, prestacion de los servicios.

lluminacién y ambientacién (cristaleria, vajilla, cuberteria, manteleria 'y
Decoracién y nuevas tendencias complementos)

2.EL "OFFICE 6. MOBILIARIO DEL BAR

Situacién Tipos, caracteristicas y distribucion.
Caracteristicas y funcion. Limpieza, conservacion y mantenimiento de
3. LAS INSTALACIONES DEL BAR magquinaria, herramientas, menaje y
Vitrinas calor/frio de exposicion, superficies.

Fregaderos, etc. 7INNOVACIONES TECNOLOGICAS EN EL AREA DE
4.EQUIPOS Y MAQUARIA BAR

Tipos y caracteristicas

- Contenidos préacticos

Realizar un organigrama de tipo estructural del drea de bar-cafeteria.
Identificar las dotaciones utilizadas en bar cafeteria.

Transportar y distribuir el material.

Repaso y limpieza del material y menaje.

Repaso y limpieza de maquinaria y utiles.

Repaso y limpieza de frigorificos y botelleros.

Distribuir el mobiliario en funcién del servicio y tipo de local.

- Contenido relacionados con la profesionalidad

Durante el desarrollo del mdédulo se hara especial énfasis en:

El mantenimiento de la limpieza y el orden en el puesto de trabajo.

La importancia de la previa preparacion de todos los equipos, material, ingredientes y
complementos, antes de la apertura del servicio
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MoDuULO 12 Oferta y servicio de bebidas en barra

Objetivo del modub: Preparar y servir bebidas no alcohdlicas, aperitivos, cervezas,
aguardientes y licores, y describir el origen, caracteristicas principales y proceso de
elaboracion de las mismas.

Duracion del moduloi70 horas
Contenido formativo del modulo

- Contenidos tedricos

1.LA OFERTA DE BEBIDAS (Vermuts, anisados, bitters/amargos)

Evolucidn y tendencias actuales. Tipos, caracteristicas

2 CARTAS DE BEBIDAS Origen y elaboracién de los

Clasificacidn y caracteristicas de la diferentes productos.

oferta en barra. 6. AGUARDIENTES

3. ASESORAR SOBRE BEBIDAS Tiposy caracteristicas

Normas y procedimiento. Origen, elaboracién

Cafés, infusiones, chocolates: tipos y 7.LICORES

caracteristicas de los diferentes Tipos, origen y clasificacion.

productos. Productos utilizados en la

Géneros para decorar y aromatizar. elaboracion de los licores

El "post-mix", caracteristicas y uso en 8. TECNICAS Y CARACTERISTICAS DEL
el servicio de refrescos. SERVICIO DE BEBIDAS EN BARRA

4. AGUAS MINERALES, REFRESCOS Y  Servir, reponer, y retirar

CERVEZAS 9. LA OFERTA DE SERVICIOS ESPECIALES
Tipos y caracteristicas Cécteles y vinos

Origen y elaboracién de los productos. 10. TIPODE CRISTALERIA UTILIZADOS
5.LAS BEBIDASPERITIVO EN EL SERVICIO DE BEBIDAS.

- Contenidos practicos
Elaboracién de la oferta de bebidas de nueva creacién.
Confeccion de cartas: carta de bar, cocteleria.
Sugerir distintos tipos de bebidas al cliente, en funcién del momento del dia y de los
gustos del mismo.
Preparar géneros para decorar y aromatizar.
Desarrollar catas de cerveza y aguardientes mds comunes.
Servicio de aguas minerales, cervezas, refrescos, zumos, etc.
Preparar y servir aperitivos: vermuts, amargos, al agua, etc.
Preparar y servir aguardientes y licores.
Preparar y servir: cafés, infusiones, chocolate.
Servicio de eventos especiales: cdcteles, vinos etc.
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- Contenido relacionados con la profesionalidad
Durante el desarrollo del médulo se hara especial énfasis en:

El mantenimiento de la limpieza y el orden en el puesto de trabajo.

La elegancia en el servicio.

El conocimiento de las bebidas, graduacion alcohdlica, posibles combinaciones,
etc. para informar al cliente adecuadamente.

Desarrollar la capacidad para detectar organolépticamente, las bebidas que no
retnen las condiciones éptimas para ser servidas
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M obuLo 13 . Ofertas gastronémicas y técnicas culinarias  bésicas
Objetivo del modub: Asesorar e informar al cliente sobre las ofertas gastrondmicas, y las
diferentes elaboraciones culinarias basicas.
Duracion del modulo: 20 horas
Contenido formativo del modulo

- Contenidos tedricos

1.INTRODUCCION 6.LAS PREPARACIONES CULINARIAS BASICAS
Vocabulario gastrondémico. Los caldos y sopas
2.LAS OFERTAS DE COMIDA. Arrocesy pastas,

Pescados y mariscos,
Aves y carnes

Las nuevas tendencias
Tipologia de menus y cartas

Clasificacién y caracteristicas Huevos

La oferta de desayunos Postres

3. PRINCIPALES PROCEDIMIENTOS 7.LAS GUARNICIONES

CULINARIOS Caracteristicas y tipos y usos.

Cocer, freir, saltear, escalfar, etc. 8.EL MAPA GASTRONOMICO DE NICARAGUA.
4.LAS BASES DE LA COCINA. Los platos mas significativos

5.LAS VERDURAS, LEGUMBRES Y 9.LAS COCINAS EXTRANJERAS

FRUTAS Los platos mads caracteristicos

Caracteristicas y tipos de cada pais

Cortes basicos

- Contenidos practicos
Informar y asesorar al cliente acerca de la oferta disponible.
Clasificar las ofertas de comidas: mendus, cartas (nueva cocina, regional, internacional,
clasica, tematica, etc.)
Identificar directamente o a través de medios audiovisuales, los procedimientos
culinarios y las preparaciones basicas.
Situar en un mapa los platos mas significativos de las cocinas regionales o autdctonas
en su comunidad de origen.
Situar en mapas gastrondmicos los platos mas significativos de las cocinas
extranjeras.

- Contenido relacionados con la profesionalidad

Las cartas y menus como instrumentos de promocion y venta.

Las diferencias entre la cocina clasica y la nueva cocina.

Los platos mas tradicionales de las cocinas de Nicaragua y su oferta en menus y cartas.
Caracteristicas principales de algunas cocinas extranjeras.

La necesidad de conocer en profundidad la oferta disponible en el establecimiento, para
informar adecuadamente al cliente.
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MoDULO 14 La facturacién en el servicio de restauracion

Objetivo del modub: desarrollar conocimientos basicos de facturacion y cobro a través de
los diferentes procedimientos vy las distintas formas de pago.

Duracion del modulo20 horas

Contenido formativo del modulo

- Contenidos tedricos

1.INTRODUCCION

Facturacién como partstal del servicio

La importanciade la satisfaccion del cliente
2.MEDIOS DE FACTURACION

Equipos basicos

Medio informético

3.LAS FORMAS DE PAGO

Lastarjetas de crédito

Talones ycheques de viaje

Al contado.

4.LA CONFECCION DE LA FACTURA Y MEDIOS DE APOYO.
5.APERTURA Y CIERRE DE CAJA.

- Contenidos practicos

Elaborar diversas facturas de restaurante.

Reconocer y hacer practicas de uso con los medios de pago mas utilizados.
Realizar aperturas, cobros y cierres en un TPV (terminal punto de venta).
Efectuar ejercicios de entrega y cobro de facturas a clientes.

- Gontenido relacionados con la profesionalidad

Durante el desarrollo del mddulo se hara especial énfasis en:
La correcta elaboracién de la factura.

La buena presentacién de facturas al cliente.

La profesionalidad en la entrega y cobro

La correccion de fallos.

La honestidad como base de esta accion.
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