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DESTINATARIOS

Este Curso en Inglés Profesional para Restauracién estd especialmente dirigido a todas aquellas
personas que pretendan adquirir conocimientos en relacién con la presentacién de informacién
gastronédmica y documental en inglés, la atencién al cliente en inglés en el servicio de
restauracién y la expresién oral y escrita de la terminologia especifica del restaurante.

MODALIDAD

Puedes elegir entre:

« A DISTANCIA: una vez recibida tu matricula, enviaremos a tu domicilio el pack
formativo que consta de los manuales de estudio y del cuaderno de ejercicios.

+  ON LINE: una vez recibida tu matricula, enviaremos a tu correo electrénico las claves
de acceso a nuestro Campus Virtual donde encontrards todo el material de estudio.

DURACION

La duracién del curso es de 600 horas.

IMPORTE ORIGINAL: 3920<€
IMPORTE ACTUAL: 980<

CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacién, el alumno recibird un
diploma que certifica el “INGLES PROFESIONAL PARA RESTAURACION (MF1051_2)", de

ESCUELA EUROPEA VERSAILLES avalada por nuestra condicién de socios de la AEC, méxima
institucién espaiiola en formacién y de calidad.

Los diplomas, ademds, llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la validez, contenidos y
autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.



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

1. Interpretacién y traduccién de menus, cartas y recetas.

2. Elaboracién de listas distribucién de comensales en un evento o servicio especial de restauracién.
3. Confeccién de horarios del establecimiento.

4. Informacién bésica sobre eventos en restauracién, como fecha, lugar y precio.

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

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

7. Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para las comandas, indicaciones y horarios.
8. Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de
restauracién y de aplicacién informdtica.

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

1. Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.

2. Presentacién personal (dar informacién de uno mismo).

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

4. Tratamiento de reclamaciones o quejas de los clientes o consumidores: situaciones habituales en
las reclamaciones y quejas de clientes.

5. Simulacién de situaciones de atencién al cliente en el restaurante y resolucién de reclamaciones
con fluidez y naturalidad.

6. Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.

7. Informacién de sistemas de facturacién y cobro. Las cuentas.

8. Atencién de solicitudes de informacién, reservas y pedidos.

9. Atencién de demandas de informacién variada sobre el entorno.

UNIDAD DIDACTICA 3. EXPRESION ORAL Y ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA
ESPECIFICA DEL RESTAURANTE.

. Manejo de la terminologia de las principales bebidas en inglés.

. Uso y manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracién.

. Conocimiento y utilizacién de las principales bebidas en inglés.

. Elaboracién 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.

. Elaboracién de listados y didlogos en inglés de las especias y frutos secos principales.

. Elaboracién de listados y didlogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios de
restauracion.

8. Interpretacién de las medidas y pesos en inglés.

9. Elaboracién y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la rama y sus
departamentos.
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