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PROGRAMACIÓN DEL CURSO 
CUALIFICACIÓN GENERAL EN SERVICIO HOSTELERO 

 
 
 

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

 

CONTENIDOS  TEÓRICOS  MODULARES 
 

 

1. Introducción al turismo y la hostelería.       20h 

2. El profesional de  atención al cliente.     45h 

3. Practicas ambientales en turismo y hostelería.   30h 

4. Geografía turística de Nicaragua.      40h 

5. Ingles básico para la atención al cliente.             100 h 

6. Limpieza y puesta a punto de habitaciones y áreas de piso.           30h 

7. Riesgos laborales y medidas preventivas en hostelería.  30h 

8. La correcta higiene para la elaboración y servicio de comidas.  30h 

9. Preparación del comedor para el servicio     45h  

10. Servicio de mesa en el comedor         60h 

11. Preparación del área de bar para el servicio   30h 

12. Oferta y servicio de bebidas en barra     70h 

12. Oferta gastronómica y técnicas culinarias.     25h 

13. La facturación en la restauración.                  20h 
 

 

                                                                                              
   Prácticas profesionales obligatorias 100 h 

 

   Seminarios optativos 
 
 

 Preparación de cocteles y aperitivos. 20h 
 Técnicas elementales de cocina para servicios. 20h 
 Iniciación a servicio de recepción. 30h 

 

 
 

 

- CONTENIDOS PRACTICOS 
La Realización de las prácticas necesarias para adquirir las destrezas y habilidades 
correspondientes a cada una de las unidades temáticas que componen los contenidos 
teóricos, serán efectuadas tanto en el aula como en el restaurante, bar, habitaciones y áreas 
de servicio  de la escuela.  
 
 

 

- DURACIÓN: 
Contenidos modulares............................................................................................ 575 
Prácticas profesionales........................................................................................... 100 
Duración total........................ 675 horas 
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- REQUISITOS DE ACCESO DEL ALUMNO 
 Nivel académico mínimo: cuarto año de bachillerato   
Edad: 16 años cumplidos  
Examen de acceso superado  
 
 
 

- NÚMERO MAXIMO DE ALUMNOS: 25  
 
 
 

 INSTALACIONES  

 
 

 

Aula de clases teóricas  

 

 

 

 

 

 

 

 

Instalaciones para  prácticas  
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- Contenidos relacionados con la profesionalidad 
Durante la impartición de este módulo se hará especial énfasis en: 
Destacar la importancia del turismo y sus repercusiones socio-económicas. 
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 coordinación entre los departamentos, como eje fundamental del buen trabajo. 

 
 
 
 
 
 

MODULO 1 Introducción al turismo y hostelería  

 

Objetivo del módulo: Dar un conocimiento general sobre la evolución del fenómeno 

turístico desde su perspectiva histórica, haciendo énfasis en la capacidad que el sector tiene 
para desarrollar la economía. Determinar las características principales de los establecimientos 
hosteleros, en función de su categoría y organigrama empresarial.  

 
 

Duración del módulo: 20 horas 
 

CONTENIDO FORMATIVO DEL MÓDULO  
 

- Contenidos teóricos 
 

1. EL FENÓMENO TURÍSTICO 
Antecedentes históricos. 
Desarrollo del turismo de masas. 
Repercusiones del turismo sobre las 
actividades económicas directas  
Visitantes, turistas y excursionistas. 
Nuevas tendencias del turismo y su 
incidencia sobre la hostelería. 
2. LA HOSTELERÍA Y SU IMPORTANCIA  
EN NICARAGUA 
Factores determinantes de su desarrollo. 
Datos más significativos. 
3. LOS ALOJAMIENTOS TURÍSTICOS 
Alojamientos hoteleros. 
 Alojamientos extra hoteleros. 
Definición, características y clasificación. 
Nuevas tendencias. 

4. ESTABLECIMIENTOS HOSTELEROS  
MÁS EMBLEMÁTICOS DEL PANORAMA 
NACIONAL E  INTERNACIONAL. 
 

5. DEPARTAMENTOS DE PERSONAL, 
RELACIONES UN HOTEL: FUNCIONES, 
INTERDEPARTAMENTALES. 
Recepción-Conserjería-Teléfonos. 
 Pisos 
 Cocina 
Comedor 
 

6. LAVANDERÍA-LENCERÍA  
Restaurantes y Cafeterías: 
Definición, características y clasificación. 
Funciones y personal 
 

7. NORMAS ÉTICO-PROFESIONALES  
EN LA HOSTELERÍA. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- Contenidos prácticos 
 

Clasificar las distintas actividades económicas que genera el fenómeno turístico. 
 

Clasificar los establecimientos hosteleros (alojamientos hoteleros y extra hoteleros, 
restaurantes y cafeterías) en función de unas características previamente determinadas. 
 

A partir de un supuesto práctico, plantear distintas formas de organización que puede 
adoptar un establecimiento hostelero; diseñar el organigrama de los departamentos que 
resultan de esa organización, así como analizar las relaciones y comunicaciones que se 
establecen entre los mismos. 

 
 



e scuela  de  hostelería  y Turismo  de  Masachapa  

 

 
pág. 5 

 

 

- Contenidos relacionados con la profesionalidad 
 

Durante el desarrollo del módulo se hará especial énfasis en: 
 

La importancia del pleno conocimiento de su trabajo y la seguridad de poderlo 
desempeñar sin errores como uno de los principios de calidad. 
Los factores importantes en la comunicación. 
La importancia de la limpieza y el orden como instrumento para la consecución de los 
niveles de calidad óptimos e imagen del establecimiento. 
La organización de su tiempo en lo relativo a la ejecución de las tareas como fin de una 
óptima atención al cliente. 
Eƭ άǘǊŀōŀƧƻ ōƛŜƴ ǊŜŀƭƛȊŀŘo" como eje fundamental para el desarrollo de la calidad. 
La presentación de una imagen personal cuidada y agradable. 

 
 
 
 

MODULO  2 El profesional de la atención al cliente  

 

Objetivo del módulo: Aplicar las técnicas de comunicación y atención al cliente ςtrabajando 

en equipo- para conseguir la máxima calidad de servicio y satisfacción del consumidor 
 

Duración del módulo: 45 horas 
 

 

CONTENIDO FORMATIVO DEL MÓDULO  
 

- Contenidos teóricos
 

1. INTRODUCCIÓN  
ά[! CALIDAD DE SERVICIO Y  
LA ATENCIÓN AL CLIENTEέ 
Calidad de servicio 
Atención al cliente 
 

2. EL PROFESIONAL DE LA ATENCIÓN  
AL CLIENTE  
Conocimientos  
Comunicación 
El cliente, el profesional y el  
destino turístico 

 

3. TIPOLOGÍA DE CLIENTES 
Cliente introvertido 
Cliente duro  
Cliente extrovertido  
Cliente condicionado 
Cliente nervioso  
Cliente inabordable  

 

4. QUEJAS Y RECLAMACIONES 
 

5. TÉCNICAS DE AUTOCONTROL  
Las habilidades de autocontrol 
El manejo de las emociones 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

- Contenidos prácticos  
 
 

Abordar formas de actuación adecuadas para atender clientes difíciles y resolver las 
situaciones conflictivas más frecuentes, mediante simulaciones. 
 

Detectar los errores cometidos en el tratamiento de una reclamación de un cliente,  y 
describir la forma de actuación más adecuada. 
 

Efectuar, en una simulación, ejercicios de comunicación verbal y no verbal, aplicando los 
procedimientos y técnicas adecuados. 
 

Realizar actividades que analicen las ventajas y desventajas del trabajo en equipo. 
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MODULO  3 Prácticas ambientales en turismo y hostelería  

 

Objetivo del módulo: desarrollar conocimientos que fomenten acciones y comportamientos 

encaminados a la protección y  mejora del medio ambiente en el sector hostelero. 
 

Duración del módulo: 30 horas 
 

 

Contenido formativo del modulo  

 
 

  - Contenidos teóricos
 

1. INTRODUCCIÓN  
Conceptos básicos 
medioambientales 
El medio ambiente y 
nuestro entorno    

2. COCINA  
Los  alimentos  
Compra y cocinado 
La Limpieza y sus 
productos  
Electrodomésticos 
Iluminación  
 

3.  LAVANDERÍA  
Electrodomésticos 
Lavado 
Planchado  
 

4. ASEOS 
Lavabo 
WC 
Iluminación  
Suministros higiénicos 
 

      

Desechos 
Aparatos eléctricos 
 

5. COMEDOR, SALONES Y 
ESTANCIAS COMUNES  
Mobiliario 
Decoración 

Iluminación 
Menaje 
 

6. CAFETERÍA  
Residuos  
Distribución del espacio 
 

7. HABITACIONES  
Mobiliario y decoración 
8. BAÑOS 
Duchas y bañeras 
Suministros higiénicos 
Aparatos eléctricos 
Toallas y albornoces 
 

9. OFICINAS  
Productos informáticos 
Papel  

 

 

10. JARDÍN  
Diseño  
Especies vegetales   
Conservación y Riegos 

 

11. PISCINAS 
Diseño  
Depuración y mantenimiento 

 

12. ECO - DISEÑO  
 

13. CLIMATIZACIÓN 
Calefacción  

 

14. RESIDUOS Y EMISIONES  
 

15. VEHÍCULOS  
 

16. SENSIBILIZACIÓN AL 
PERSONAL  

 

17. INFORMACIÓN A LOS 
CLIENTES  
¿Cómo informar a los 
clientes? 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

- Contenidos prácticos  
 

Reconocimiento de materiales orgánicos e inorgánicos. 
Realización 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. 
Simulación acerca de la concientización a un cliente o un compañero de trabajo ante una 
acción ofensiva contra el medio. 
Realización de carteles amistosos con el medio ambiente. 
Detección de focos de infecciones y reconocimiento y tipologías de vectores de 
enfermedad. 
Realización de un plan ambiental para un restaurante y hotel. (Simulación) 
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- Contenidos relacionados con la profesionalidad 
 

Durante el desarrollo del módulo se hará especial énfasis en: 
 

La importancia del medio ambiente para nuestro entorno laboral. 
Reconocimiento de los principios ambientales como base de toda acción. 
Los niveles de calidad óptimos y su relación con el ecosistema. 
El medio ambiente y el atractivo turístico. 
La presentación de una imagen personal cuidada y agradable. 
La contaminación como riesgo laboral y turístico. 
Los riesgos que con lleva acciones contrarias al medio ambiente para el desarrollo del 
turismo 
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MODULO 4.  Geografía turística de Nicaragua  

 

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

 

Duración  del modulo: 40 horas 
 

Contenido formativo del modulo  

- Contenidos teórico 
 

1. INFORMACIÓN GENERAL DE NICARAGUA 
División política y administrativa 
Historia y sociedades 
Organización política y económica 
Infraestructura 
La cultura 
 

2. EL TURISMO EN NICARAGUA 
Turismo como industria 
Tipos de  turismo 
Recursos naturales 
Oferta turística 
 

3. NICARAGUA COMO DESTINO TURÍSTICO 
Vuelos nacionales e internacionales 
Rutas turísticas 
Renta de autos 
Restaurantes 
Hoteles, moneda, seguridad 
 

4. DEPARTAMENTO DE MANAGUA 
Geografía e historia 
Hospedaje y restaurantes 
Diversión y compras alrededores de Managua 
 

5. DEPARTAMENTOS DE MASAYA, GRANADA 
Y CARAZO 
Geografía e  historia 
Hospedaje y restaurantes 
Diversión y compras alrededores de la ciudad 
de las flores 
La ciudad colonial y los pueblos blancos 
 

6. DEPARTAMENTO DE RIVAS 
Geografía e Historia 
Destinos turísticos 
Hospedajes 
Actividades recreativas de la zona 
El litoral del lago. 
 

     7. DEPARTAMENTOS DE LEÓN, CHINANDEGA 
Geografía, 
Historia 
Destinos turísticos de león y Chinandega 
Hospedajes 
Actividades recreativas de la zona 
 

8. DEPARTAMENTOS DE  ESTELÍ, MADRIZ Y 
NUEVA SEGOVIA 
Geografía e historia 
Destinos turísticos 
Hospedajes y restaurantes 
Actividades recreativas de la zona 
 

9. DEPARTAMENTOS DE  MATAGALPA Y 
JINOTEGA 
Geografía e historia 
Destinos turísticos 
Hospedajes y restaurantes 
Actividades recreativas de la zona 
 

10. DEPARTAMENTOS DE BOACO Y 
CHONTALES 
Geografía e historia 
Destinos turísticos 
Hospedajes y restaurantes 
Actividades recreativas de la zona 
 

11. RAAN Y RAAS 
Geografía e historia 
Destinos turísticos 
Hospedajes y restaurantes 
Actividades recreativas de la zona 
 

12. DEPARTAMENTO DE RIO SAN JUAN 
Geografía e historia 
Destinos turísticos 
Hospedajes y restaurantes 
Actividades recreativas de la zona 
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   - Contenidos relacionados con la profesionalidad 
Durante el desarrollo del módulo se hará especial énfasis en: 
Reconocer los diferentes municipios y departamentos con sus respectivas actividades 
productivas.  
Destacar las distintas culturas y tradiciones territoriales así como sus principales  
celebraciones.  
La importancia de establecer conversaciones con clientes acerca de la geografía y la oferta 
turística de Nicaragua, desarrollando la capacidad de recomendación acorde a las 
preferencias del interesado. 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

- Contenidos prácticos  
Exposiciones y presentaciones grupales de los diferentes municipios. 
 

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

Elaborar un mapa de su municipio con los diferentes destinos turísticos actuales y 
potenciales.       
Elaboración de la ruta turística del municipio que contenga playas, ríos, principales hoteles, 
restaurantes, petroglifos, pesca, miradores, lagunas, flora y fauna. 
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MODULO 5.  Ingles  básico  para la atención al cliente  

 
 

Objetivo del modulo: 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. 

 

Duración del modulo: 100 horas 
 

Contenido formativo del modulo  

 

- 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 CON DÍAS Y FECHAS 
 

7. NIVELES DE LENGUAJE 

Formal e informal 
 

8. USOS DE "HAVE" Y "GOT" 
 

9. COMPARACIÓN DE LA SINTAXIS INGLESA     
Y ESPAÑOLA. 
 

10.  EL GENITIVO SAJON 
 

11.  EL PRESENTE CONTINUO.                                   

Su diferencia con el español. 
 

 
12. EL IMPERATIVO 
 

13. ADVERBIOS DE FRECUENCIA. 
 

14. EL USO DEL ARTÍCULO. 

Sus diferencias con el español. 
 

15. CONCEPTOS CONTABLES Y NO 
CONTABLES. 

Some, any 
 

16. LOS COMPARATIVOS Y LOS 
SUPERLATIVOS. 

Igualdad y desigualdad. 
 

17. LA VOZ PASIVA. 
 

18. LOS DEMOSTRATIVOS. 
 

19. LOS MODALES 
 

20. PASADO SIMPLE 

Frases afirmativas 
Negativas e interrogativas. 
 

21. PRESENTE PERFECTO  

(con "yet", "just", etc.) 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 - Contenido práctico 
 

Saludar y dar la bienvenida al cliente.  Disculparse. 
Preguntar al cliente lo que desea.   Atender reservas telefónicas. 
Pedir una consumición.    Dar la hora. 
Pedir la cuenta.     Dar la fecha. 
Comentar el cambio de una cuenta.               Dar horarios de servicio del establecimiento. 
Dar las gracias y despedirse                             Mantener una conversación trivial. 
Acomodar al cliente.                                          Dar instrucciones a compañeros de trabajo. 
Expresar gustos y preferencias.     Describir la elaboración de un plato. 
Sugerir un menú.    Indicar direcciones en el exterior. 
Explicar los ingredientes de un plato.  Ofrecer ayuda y consejo. 
Recomendar bebidas (vinos, etc.).   Dar aclaraciones sobre la cuenta. 
Nombrar marcas de bebidas.                           Asesorar al cliente (comidas y bebidas) 
Preguntar por las preferencias.        Descripción y recomendación; horarios 
Tomar la comanda.                                 Despedir al cliente. 
                                              . 
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- Contenidos relacionados con la profesionalidad 
 

Durante el desarrollo del módulo se hará especial énfasis en: 
La utilización correcta del léxico específico hostelero. Frases hechas. Terminología. 
Menús, cartas etc. 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

- Contenidos prácticos 
 

Realización de modelos de inventarios y de hoja de peticiones de materiales            
así como informes de necesidades, riesgos y desperfectos (comunicación 
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 planificación de actividades conforme a las características  
del hotel. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

MODULO 6  Limpieza y puesta a punto de habitaciones y aéreas de piso  

 

Objetivo del modulo: Desarrollar un conocimiento general en donde se en las características 
más relevantes que debe poseer un área de alojamiento, pisos y áreas pública.  

 

Duración del modulo: 30 horas 
 

Contenido formativo del modulo  

 
 

- Contenidos teóricos 

1. INTRODUCCIÓN  
 

2. EL ÁREA DE ALOJAMIENTO 
Objetivos y funciones 
 

3. UBICACIÓN DE LAS DISTINTAS  
ÁREAS 
Áreas de habitaciones 
Zonas nobles e interiores 
Lavandería-lencería 
 

4. LAS INSTALACIONES 
Las características de las áreas 
Normativa vigente en materia de 
accesibilidad  
Normativa vigente en relación al 
medio ambiente 
Normas de seguridad e higiene 
 

5. EL MOBILIARIO TIPOS Y 
CARACTERÍSTICAS  

 

6. LA MAQUINARIA CARACTERÍSTICAS Y 
TIPOS  
 

7. ELEMENTOS DECORATIVOS 
 

8. EL ÁREA DE PISOS 
Las habitaciones 
Habitaciones con salón 
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 HIGIÉNICOS GENERALES DE 
INSTALACIONES Y EQUIPOS 
 

11. DOCUMENTACIÓN E INFORMACIÓN 
 

12. RELACIONES INTERDEPARTAMENTALES 
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 - Contenido relacionados con la profesionalidad 
 

Durante el desarrollo del módulo se hará especial énfasis en: 
 

Capacidad organizativa, de planificación y control de todo el trabajo realizado en 
pisos, habitaciones y áreas de servicios del hotel centrándose en dirigir y 
optimizar los recursos disponibles. 
 
 

La importancia de la calidad en el trabajo diario. 
  

 
 

                                              . 
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MODULO 7  Riesgos laborales y medidas preventivas en hostelería  

 

Objetivo del modulo: Conocer los conceptos generales del marco normativo de la 
prevención de riesgos laborales y detectar los factores de riesgo previendo su posible 
solución. 
 

Duración del modulo: 30 horas 
 

Contenido formativo del modulo  

 

- Contenidos teóricos 
 
 

1. CONCEPTOS BÁSICOS SOBRE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO  

Introducción a la prevención de riesgos laborales 
El trabajo y la salud: los riesgos profesionales. Factores de riesgo  
Daños derivados del trabajo. Los accidentes de trabajo y las enfermedades 
 

2. RIESGOS LABORALES GENERALES EN LA HOSTELERÍA Y SU PREVENCIÓN 

Introducción 
Riesgos ligados a las condiciones de seguridad 
Riesgos ligados al medio ambiente de trabajo 
La carga de trabajo, la fatiga y la insatisfacción laboral 
Sistemas elementales de control de riesgos. Protección colectiva e individual  
Nociones básicas de actuación en emergencias y evacuación  
El control de la salud de los trabajadores  
 

3. ELEMENTOS BÁSICOS DE GESTIÓN 

La organización de la prevención en la empresa  
Gestión de la prevención de riesgos laborales 
 

 4. NORMATIVA SOBRE PREVENCIÓN, SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO  

Marco normativo básico en materia de prevención de riesgos laborales.  
Derechos y deberes básicos en ésta materia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

  

 

 

 

- Contenidos prácticos 
 

Resolución de supuestos de casos de riesgos comunes.  
Realización 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 discusión de grupo. 
Realización de un programa de prevención de riesgos laborales en los distintos  
Departamentos del hotel. 
 

 
 
  - Contenido relacionados con la profesionalidad 

 

Durante el desarrollo del módulo se hará especial énfasis en: 
La importancia de la prevención del riesgo laborar como eje central del trabajo. 
Capacidad de implementar medidas correctoras de riesgo. 
Actuación con respecto a las normativas nacionales e internacionales. 
  
 
 

                                              . 
 
 
 
 
 



e scuela  de  hostelería  y Turismo  de  Masachapa  

 

 
pág. 14 

 

- Contenidos prácticos 
 

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

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

Aplicación de fichas de control.  
 

 

 

M ODULO 8. La correcta higiene para la elaboración y servicio de comidas  

 

Objetivo del modulo: Conocer los peligros asociados a la manipulación en las distintas fases 

relacionadas al servicio de cocina. 
Duración del modulo: 30 horas 

 

Contenido formativo del modulo  
 

- Contenidos teóricos 
 

1. INTRODUCCIÓN  

Conceptos básicos 
 

2. TOXIINFECION ALIMENTARIA DE 
ORIGEN BACTERIANO 

Elementos de una toxiinfección 
Factores o condiciones esenciales  
Medidas de prevención  
 

3.LOS ALIMENTOS Y SU MANIPULACION 

Recepción de materias primas 
Conservación o almacenamiento  
Tipos de almacenamiento 
Envasado y etiquetado  
Transporte  
Distribución y venta 
4. INSTALACIONES MAQUINARIA Y 
UTENSILIOS  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Instalaciones estructurales  
Maquinaria y utillaje  
Instalaciones sanitarias 
5. LIMPIEZA, DESINFECCIÓN, DESINSECTACIÓN 
Y DESRATIZACIÓN 
 

6. PERSONAL: HIGIENE, HÁBITOS Y SALUD 
 

7. SISTEMA DE ANÁLISIS DE PELIGROS Y 
PUNTOS DE CONTROL CRÍTICO 
 

8. CONDICIONES ESPECIALES DE 
MANIPULACIÓN EN RESTAURACIÓN 
COLECTIVA 

Elaboración 
Exposición y servicio   
Limpieza 
 

9. LEGISLACIÓN BASICA 
 

  

 

 - Contenido relacionados con la profesionalidad 
 
 

Durante el desarrollo del módulo se hará especial énfasis en: 
Las normas básicas sobre las correctas prácticas higiénicas y de manipulación para 
conseguir un manejo seguro de alimento. 
La importancia de la higiene en todo el proceso de servicio desarrollando las 
consecuencias del la no aplicación de la norma y sus efectos. 
  
 
 

                                              . 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

- Contenidos prácticos 
Preparación del área de trabajo: repaso y distribución del mobiliario y ventilación de local. 
Repaso y preparación del material de servicio: loza, cubertería, cristalería. 
Cambio de mantelería usada por limpia en el departamento de lencería. 
Repaso y reposición de los complementos de mesa: saleros, pimenteros, salsas etc.. 
Repaso y preparación del equipo de fabricado en alpaca y cobre. 
Montaje de mesas, desayuno /almuerzo/cena según oferta: carta, menú-carta /concertado. 
Repaso y montaje de aparadores, gueridones, carros auxiliares de servicio, armarios 
calientaplatos y mesas calientes. 
Efectuar las operaciones previas al servicio: información sobre la oferta gastronómica 
del día, preparación de agua, pan y mantequilla; distribución de cartas, menús y blocks 
de comandas; revisión general del rango asignado. 

 
 

  
 

 

M ODULO  9  Preparación del comedor para el servicio  

 

Objetivo del modulo: Organizar y efectuar el montaje del comedor para diferentes 
situaciones, así como identificar y utilizar correctamente las instalaciones, equipamiento, 
dotaciones y mobiliario del mismo. 
 
 

 

Duración del modulo: 45 horas 

Contenido formativo del modulo  
 

- Contenido teórico 
 

1. EL COMEDOR 

Características principales  
( ubicación, dimensiones, 
ambientación, ventilación, limpieza, 
iluminación, insonorización, etc.) 
 

2. EL  COMEDOR Y SUS 
INTERCONEXIONES  
CON OTROS DEPARTAMENTOS  
3. LOS EQUIPOS DE RESTAURACIÓN 

Tipos, características,  
Calidades, funciónes y mantenimiento  
Preparación  para el servicio. 
 

3. LAS DOTACIONES DEL RESTAURANTE  

( loza, cubertería, cristalería, 
mantelería, platería y otros) 
Tipos y características 

 

Calidades y cantidades,  
Uso y preparación 
Limpieza para el servicio. 
 

4. EL MOBILIARIO DEL RESTAURANTE 

Características y tipos 
Calidades y uso  
La distribución. 
 

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

DECORACIÓN EN EL COMEDOR 

Flores y otros complementos, uso, 
mantenimiento y aplicación según la ocasión. 
Normativa de seguridad higiénico-sanitaria. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Contenido relacionados con la profesionalidad 
Durante el desarrollo del módulo se hará especial énfasis en: 
 

 La observancia de las normas generales para el montaje del comedor 
 El mantenimiento de la limpieza y el orden en el puesto de trabajo. 
 La importancia de la preparación completa del comedor, antes de la llegada del cliente. 
 
 
 

                                              . 
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- Contenidos prácticos 
Recepción y acomodo de clientes a la mesa. 
Entrega de cartas o menús y toma de la comanda estándar e informatizada. 
Oferta y servicio de bebidas y aperitivos en el comedor. 
Servicio de vinos blancos, tintos y champan. 
Marcado de la mesa según contenido de la comanda. 
Servicio de mesa: inglesa, francesa, gueridón 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,  
colocación de bol lava -dedos. 
Despedida de clientes  

 
 
 

  
 

 

 

MODULO  10  Servicio de mesas en el comedor  

 

Objetivo del modulo: Recibir y acomodar a los clientes, tomar la comanda y efectuar el 

servicio de mesa de acuerdo con las normas de acogida y protocolo. 
 
 

Duración del modulo: 60 horas 
 

Contenido formativo del modulo  

 

- Contenidos teóricos 

1. NORMAS GENERALES PARA  

EL SERVICIO DE MESA. 
 

2. TÉCNICAS DE RECEPCIÓN Y ACOMODO  
DE CLIENTES EN EL RESTAURANTE. 
 

3. LA COMANDA 

Concepto y  tipos 
Características y funciones. 
Procedimiento para la toma de  
comanda estándar e informatizada. 
4. EL MARCADO DE MESA 

Los cubiertos apropiados para cada 
alimento. 
 

5. TÉCNICAS DE SERVICIO EN LA 
RESTAURACIÓN 

· a la inglesa / a la francesa  
.en gueridón  /emplatado 
 

 

6. SERVICIO DE GUARNICIONES, SALSAS  
Y MOSTAZAS. 
 

7. NORMAS GENERALES DEL SERVICIO  
DE MESA. 
 

8. NORMAS GENERALES PARA EL SERVICIO  
DE VINOS EN MESA. 
 

9. NORMAS PARA LA RECOGIDA DEL 
RANGO 
Mesas, Aparadores, Gueridones, etc.  
10. EL DESAYUNO EN EL HOTEL 
Buffet, Continental y a la Carta 
11. NORMAS GENERALES PARA EL 
DESBARASADO DE MESAS. 
 

12. LA DESPEDIDA DE  CLIENTES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 - Contenido relacionados con la profesionalidad 
 
 

Durante el desarrollo del módulo se hará 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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MODULO  11   Preparación del área de bar para el servicio  

 

Objetivo del modulo: Analizar el funcionamiento interno de su área de trabajo y utilizar 
adecuadamente las instalaciones, equipos y herramientas necesarios para la prestación del 
servicio. 
 

 
 

Duración del modulo: 30 horas 
 

Contenido formativo del modulo  
 

- Contenidos teóricos 
 

1. EL ÁREA DE BAR 

Características básicas  
Dimensiones  y ventilación,  
Iluminación y ambientación 
Decoración y nuevas tendencias  
 

2. EL "OFFICE"  

Situación 
Características y función. 
 

3. LAS INSTALACIONES DEL BAR 

Vitrinas calor/frío de exposición, 
Fregaderos, etc. 
 

4. EQUIPOS Y MAQUINARIA 

Tipos y características  

5. LAS DOTACIONES DEL BAR 

Calidades y cantidades necesarias para la 
prestación de los servicios. 
(cristalería, vajilla, cubertería, mantelería y 
complementos) 
 

6. MOBILIARIO DEL BAR.  

Tipos, características y distribución. 
Limpieza, conservación y mantenimiento de 
maquinaria, herramientas, menaje y 
superficies. 
 

7INNOVACIONES TECNOLÓGICAS EN EL ÁREA DE 
BAR 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

 

 

 

 
 

- Contenidos prácticos 
Realizar un organigrama de tipo estructural del área de bar-cafetería. 
Identificar las dotaciones utilizadas en bar cafetería. 
Transportar y distribuir el material. 
Repaso y limpieza del material y menaje. 
Repaso y limpieza de maquinaria y útiles. 
Repaso y limpieza de frigoríficos y botelleros. 
Distribuir el mobiliario en función del servicio y tipo de local. 
 
 
 
 
 

  
 

 

 - Contenido relacionados con la profesionalidad 
 
 

Durante el desarrollo del módulo se hará especial énfasis en: 
El mantenimiento de la limpieza y el orden en el puesto de trabajo. 
La importancia de la previa preparación de todos los equipos, material, ingredientes y 
complementos, antes de la apertura del servicio 
 
 
 

 
  
 
 

                                              . 
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- Contenidos prácticos 

Elaboración de la oferta de bebidas de nueva creación. 
Confección de cartas: carta de bar, coctelería. 
Sugerir distintos tipos de bebidas al cliente, en función del momento del día y de los 
gustos del mismo. 
Preparar géneros para decorar y aromatizar. 
Desarrollar catas de cerveza y aguardientes más 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: cócteles, vinos etc. 

 
 
 
 
 
 

  
 

 

MODULO 12  Oferta y servicio de bebidas en barra  

 

Objetivo del modulo: Preparar y servir bebidas no alcohólicas, aperitivos, cervezas, 

aguardientes y licores, y describir el origen, características principales y proceso de 

elaboración de las mismas. 
 

 

Duración del modulo: 70 horas 

Contenido formativo del modulo  
 

- Contenidos teóricos 

1. LA OFERTA DE BEBIDAS 

Evolución y tendencias actuales. 
 

2. CARTAS DE BEBIDAS 

Clasificación y características de la 
oferta en barra. 
 

3. ASESORAR SOBRE BEBIDAS.  
Normas y procedimiento. 
Cafés, infusiones, chocolates: tipos y 
características de los diferentes 
productos. 
Géneros para decorar y aromatizar. 
 El "post-mix", características y uso en 
el servicio de refrescos. 
 

4. AGUAS MINERALES, REFRESCOS Y 
CERVEZAS 

Tipos y características 
Origen y elaboración de los productos. 
 

5. LAS BEBIDAS-APERITIVO  

(Vermuts, anisados, bitters/amargos)  
Tipos, características 
 Origen y elaboración de los  
diferentes productos. 
 

6. AGUARDIENTES 
Tipos y características 
Origen, elaboración 
 

7. LICORES 

Tipos, origen y clasificación. 
Productos utilizados en la  
elaboración de los licores 
 

8. TÉCNICAS Y CARACTERÍSTICAS DEL  
SERVICIO DE BEBIDAS EN BARRA 

 Servir, reponer, y retirar 
 

9. LA OFERTA DE SERVICIOS ESPECIALES  

Cócteles y vinos 
 

10. TIPOS DE CRISTALERÍA UTILIZADOS  
EN EL SERVICIO DE BEBIDAS. 
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 - Contenido relacionados con la profesionalidad 

Durante el desarrollo del módulo se hará 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, graduación alcohólica, posibles combinaciones, 
etc. para informar al cliente adecuadamente. 
Desarrollar la capacidad para detectar organolépticamente, las bebidas que no 
reúnen las condiciones óptimas para ser servidas 

 
 
 

 
  
 
 

                                              . 
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- Contenidos prácticos 
 

Informar y asesorar al cliente acerca de la oferta disponible. 
Clasificar las ofertas de comidas: menús, cartas (nueva cocina, regional, internacional, 
clásica, temática, etc.) 
Identificar directamente o a través de medios audiovisuales, los procedimientos 
culinarios y las preparaciones básicas. 
Situar en un mapa los platos más significativos de las cocinas regionales o autóctonas 
en su comunidad de origen. 
Situar en mapas gastronómicos los platos más significativos de las cocinas 
extranjeras. 

 
 
 
 
 

  
 

 

M ODULO 13 . Ofertas gastronómicas y técnicas culinarias básicas  

 

Objetivo del modulo: Asesorar e informar al cliente sobre las ofertas gastronómicas, y las 
diferentes elaboraciones culinarias básicas. 
 

 
 

Duración del modulo: 20 horas 

Contenido formativo del modulo  

 

- Contenidos teóricos 

1. INTRODUCCIÓN  

Vocabulario gastronómico. 
 

2. LAS OFERTAS DE COMIDA. 

Las nuevas tendencias 
Tipología de menús y cartas 
Clasificación y características  
La oferta de desayunos  
 

3. PRINCIPALES PROCEDIMIENTOS 
CULINARIOS  

Cocer, freír, saltear, escalfar, etc. 
 

4. LAS BASES DE LA COCINA. 
5. LAS VERDURAS, LEGUMBRES Y 
FRUTAS. 

Características y tipos  
Cortes básicos  
 

6.LAS PREPARACIONES CULINARIAS BÁSICAS  

Los caldos y sopas 
Arroces y pastas, 
 Pescados y mariscos,  
Aves y carnes  
Huevos  
Postres  
 

7. LAS GUARNICIONES  

Características y tipos y usos. 
 

8.EL MAPA GASTRONÓMICO DE NICARAGUA.  

Los platos más significativos  
 

9. LAS COCINAS EXTRANJERAS  

Los platos más característicos  
de cada país 

 

 

 
 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 - Contenido relacionados con la profesionalidad 
 

 

Las cartas y menús como instrumentos de promoción y venta. 
Las diferencias entre la cocina clásica y la nueva cocina. 
Los platos más tradicionales de las cocinas de Nicaragua y su oferta en menús y cartas. 
Características 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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- Contenidos prácticos 
 

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

 
 
 
 
 

  
 

 

MODULO 14   La facturación en el servicio de restauración  

 

 

Objetivo del modulo: desarrollar conocimientos básicos de facturación y cobro a través de 
los diferentes procedimientos  y las distintas formas de pago. 

 

Duración del modulo: 20 horas 
 

Contenido formativo del modulo  

- Contenidos teóricos 
 

1. INTRODUCCIÓN  

Facturación como parte vital del servicio 

La importancia de la satisfacción del cliente 
2. MEDIOS DE FACTURACIÓN  

Equipos básicos  

Medio informático 
3. LAS FORMAS DE PAGO 

Las tarjetas de crédito 

Talones y cheques de viaje 

Al contado. 
4. LA CONFECCIÓN DE LA FACTURA Y MEDIOS DE APOYO.  

5. APERTURA Y CIERRE DE CAJA.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-  Contenido relacionados con la profesionalidad 
 

 
 

Durante el desarrollo del módulo se hará especial énfasis en: 
La correcta elaboración de la factura. 
La  buena presentación de facturas al cliente.  
La profesionalidad en la entrega y cobro  
La corrección de fallos.  
La honestidad como base de esta acción. 

 
 

 
  
 
 

                                              . 
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