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SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTE

Area: Hosteleria Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracién: 50 h Recomendar
Precio: 350.00€ Matricularme

OBJETIVOS

- Describir y desarrollar el proceso de servicio de alimentos y bebidas en sala, utilizando las técnicas mas apropiadas para cada férmula
de restauracién.

- Identificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de venta de alimentos y bebidas mas efectivas en el restaurante.

- Diferenciar los procedimientos para interpretar y resolver necesidades de informacién, reclamaciones y quejas.

- Argumentar la necesidad de atender a los futuros clientes con cortesia y elegancia, potenciando la buena imagen de la entidad que
presta el servicio.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CONTENIDOS

1. Unidad Diddctica 1. Servicio del restaurante
Concepto de oferta gastrondmica, criterios para su elaboracién
Platos significativos de la cocina nacional e internacional
La comanda: concepto, tipos, caracteristicas, funcién y circuito
Procedimiento para la toma de la comanda estandar e informatizada
Tipos de servicio en la restauracién
Marcado de mesa: cubiertos apropiados para cada alimento
Normas generales, técnicas y procesos para el servicio de alimentos y bebidas en mesa
Normas generales para el despeje de mesas
Servicio de guarniciones, salsas y mostazas

Unidad Didactica 2. Atencidn al cliente en restauracién
Atencidn al cliente en restauracion

La atencién y el servicio

La importancia de la apariencia personal

La importancia de la percepcién del cliente

La finalidad de la calidad de servicio

La fidelizacién del cliente

Perfiles psicoldgicos de los clientes

Objeciones durante el proceso de atencién
Reclamaciones y resoluciones

Proteccién en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unién Europea

Avd. Juan Pablo II, 64 B Bajos. C.P 18013. Granada | www.grupofuturo.es
3-05-2024 958 999 222 | info@grupofuturo.es 1/2


https://gf.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://gf.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=68070#p_solicitud
https://gf.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=68070&popup=0&url=/catalogo.php?id=68070#p_ficha_curso
https://gf.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=68070

o Grupo
Futuro FORMACION PROGRAMADA

Unidad Didactica 3. La comunicacién en restauracién
La comunicacién en restauracion

La comunicacién verbal: mensajes facilitadores

La comunicacién no verbal

La comunicacion escrita

Barreras de la comunicacion

La comunicacién en la atencién telefénica

Unidad Didactica 4. La venta en restauracién

La venta en restauracion

Elementos claves en la venta

Las diferentes técnicas de venta. Merchandising para bebidas y comidas
Fases de venta

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesion en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
0 participacién en debates junto al resto de compafieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 8 o superior, Mozilla Firefox 52 o superior o Google Chrome 49 o superior. Todos ellos
tienen que tener habilitadas las cookies y JavaScript.
e Resolucién de pantalla de 1024x768 y 32 bits de color o superior.
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