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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.

WORLD |

UNIVERSITY | =\, Ranking Educativo
RANKINGS [ TR ovciee

\ \ EUROPEAN
| | ExcELLENCE

‘\ |_EDUCATION E é;MUNDO

* LOS =

MEJORES MASTERS

EN
CIBERSEGURIDAD

* Cyber *

©OINNg
an
z
o
@|E 4
lo/e/

Q S
Q &
Y4 o

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/curso-jefe-sala-sumiller

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

ALIANZAS Y ACREDITACIONES

UNIVERSIDAD

NEBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

%
Lo
St
%

UCAV

www.ucavila.es

SAN IGNACIO
UNIVERSITY

MIAMI, FL

Centro
Universitario

UANE UTE

@w % UDAVINCI @

G FONDO
Junta ! ks SOCIAL
de Andalucia * oy X EUROPEO

Unién Europea

GESTION

GESTION
AMBIENTAL

©CAMPUS

UNIVERSITY

..

DELA CALIDAD

1509001 15014001

®©5°cecar ©

CONFIANZA
ONLINE

3 Microsoft®

o000

ffice

dMADEUS

Your technology partner

software

X UCAM

18 UNIVERSIDAD

/" CATOLICA DE MURCIA

utc «ua

Universidad Tres Culturas

Asociacién de Proveedores de e-Learning A E N OA

"‘ CERTIFIED
ASSOCIATE
IQNET  pdobe

Google

for Education

7) ATA

Accredited Technical Associate
HP ExpertONE

OINNg
ﬁﬁ
3 3
) @ 3
%‘95
&
N

D
0y
Y4, o

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/curso-jefe-sala-sumiller

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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Curso Superior de Jefe de Sala en Hostelerfa + Titulacion Universitaria de
Sumiller (Doble Titulacién con 5 Créditos ECTS)

DURACION
@ 425 horas
@ MODALIDAD
IACEN | ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

N
R

CREDITOS
5 ECTS

Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacion de Curso Superior de Jefe de Sala (Hosteleria) con 300 horas expedida
por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacién Espanola
de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién online por QS World
University Rankings - Titulaciéon Universitaria en Sumiller con 5 Créditos Universitarios ECTS.
Formacién Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos oposicién de la Administracién
Pablica.
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$PJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< g EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovec nto ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

Este Curso Superior de Jefe de Sala en Hosteleria + Curso Universitario de Sumiller (Doble Titulacién +
5 Créditos ECTS) le ofrece una formacion especializada en la materia. Debemos saber que el servicioy
la atencién en el restaurante necesitan cada vez mas profesionales altamente cualificados, capaces de
ofrecer la maxima satisfaccién al cliente. Las personas que componen estos restaurantes deben
poseer unas excelentes cualidades, intuicién, gusto por el servicio y mentalidad comercial. Este curso
estad enfocado a la adquisicidon de unos conocimientos esenciales para el servicio en sala, la atencién al
cliente, la comunicacion adecuaday, en conclusion, la venta en restauracion. Ademas el sommelier es
un persona experta en el mundo del vino y que es capaz de reconocer las caracteristicas, defectos y
virtudes de esta bebida. Al contrario de lo que se pudiera pensar, ser un experto en vinos no es un
oficio para nada facil y hay que tener los sentidos muy desarrollados. Los restaurantes que pretenden
adquirir un mejor prestigio y categoria deben optar por tener entre sus filas un Sommelier. Esto se ha
convertido en una necesidad tanto para ellos como para los comensales.

Objetivos

Los objetivos establecidos para este Curso Superior de Jefe de Sala en Hosteleria + Curso Universitario
de Sumiller son los siguientes: Conocer los distintos tipos de servicios de un restaurante (buffet,
banquetes, room service...), conociendo el protocolo en el tratamiento de cada uno de los productos
para desenvolverse adecuadamente en su labor diaria. Saber tratar las posibles reclamaciones de
clientes, control de inventarios y gestion del personal del departamento. Aprender los pardmetros
para la confecciéon de menus y cartas. Tener las nociones completas sobre la planificacién y realizaciéon
del evento (desde la recepcion hasta la finalizaciéon del mismo), controlando sus montajes, necesidades
materiales y humanas. Aprender el proceso de facturaciony cierre de la actividad en restauracion.
Comunicarse oralmente de forma adecuada en inglés Conocer las funciones y caracteristicas

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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principales que debe tener un Sommeliero Profesional. Conocer los diferentes tipos de vinos que se
pueden encontrar en el mercado. Reconocer las caracteristicas, defectos y virtudes del vino. Saber
recomendar para cada tipo de comida, comensal, etc. el tipo de vino adecuado.

A quién va dirigido

El Curso Superior de Jefe de Sala en Hosteleria + Curso Universitario de Sumiller (Doble Titulacién + 4
Créditos ECTS) esta dirigido a todos aquellos que deseen adquirir, mejorar y actualizar su formacién en
este sector con una preparacion especifica para incorporarse a un puesto de trabajo como jefe de sala,
maitre y/o sumiller.

Para qué te prepara

Con la realizacién de este Curso Superior de Jefe de Sala en Hosteleria + Curso Universitario de
Sumiller (Doble Titulacién + 4 Créditos ECTS) conoceras el funcionamiento de un restaurante, los
métodos de reaprovisionamiento, asi como el tipo de instalaciones, equipos y materias primas
necesarias. Ademas le prepara para conocer el vino a través de su cata y del analisis sensorial y asi
poder ofrecerle al cliente el mas recomendado para la ocasién. Ademas le prepara para saber cudles
son las mejores relaciones entre el vino y el plato.

Salidas laborales

Una vez finalizada la formacién en el presente curso, habras obtenido los conocimientos y habilidades
necesarios para trabajar entre otras, en algunas de las siguientes profesiones:

- Maitre.

- Personal del servicio de restauracion.

- Camareros, Segundo jefe de Restaurante o sala, Jefe de sector de restaurante o sala, etc.
-Sommelier.

- Hosteleria.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. JEFE DE SALA (HOSTELERIA)
MODULO 1. SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTE
UNIDAD DIDACTICA 1. SERVICIO DEL RESTAURANTE

Concepto de oferta gastronémica, criterios para su elaboraciéon

Platos significativos de la cocina nacional e internacional

La comanda; concepto, tipos, funcién, caracteristicas y circuito

Procedimiento para la toma de comanda estandar e informatizada

Tipos de servicio en restaurante

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 desbarasado de mesas

Servicio de guarniciones, salsas y mostazas

VWO N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTE

La atenciény el servicio

La importancia de la apariencia personal

Importancia de la percepcion del cliente

Finalidad de la calidad del servicio

La fidelizacién del cliente

Perfiles psicolégicos de los clientes

Objeciones durante el proceso de atenciéon

Reclamaciones y resoluciones

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

WoOoNUAWN =

UNIDAD DIDACTICA 3. LA COMUNICACION EN RESTAURACION

La comunicacién verbal: mensajes facilitadores
La comunicacién no verbal

La comunicacién escrita

Barreras de la comunicacién

La comunicacion en la atencién telefénica

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. LA VENTA EN RESTAURACION

1. Elementos clave para la venta
2. Las diferentes técnicas de venta. Merchandising para bebidas y comidas
3. Fases de la venta

MODULO 2. FACTURACION Y CIERRE DE ACTIVIDAD EN RESTAURANTE

UNIDAD DIDACTICA 1. FACTURACION EN RESTAURACION

ST

GD EUROINNOVA
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Importancia de la fFacturacion como parte integrante del servicio

Equipos bdsicos y otros medios para la facturacién: soportes informaticos

Sistemas de cobro

Aplicacién de los sistemas de cobro. Ventajas e inconvenientes

Apertura, consulta y cierre de caja

Control administrativo del proceso de facturacién y cobro. Problemas que pueden surgir

ounhkhwn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. CIERRES DE SERVICIO EN RESTAURACION

1. El cierre de caja
2. Eldiario de produccion
3. Elarqueoy liquidacién de caja

UNIDAD DIDACTICA 3. POST-SERVICIO

1. Mantenimiento y adecuacién de instalaciones, equipos, géneros y materias primas para un
posterior servicio

2. Almacenamiento y reposicién de géneros. Rotacién de stocks

3. Limpieza del local, mobiliario y equipos de cierre

MODULO 3. CALIDAD, SEGURIDAD Y PROTECCION AMBIENTAL EN RESTAURACION
UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD EN RESTAURACION.

Calidad basica:

Divisién en restauracion de las Normas de Calidad.
Normativas.

Modelos de Sistemas de Gestién de Calidad.
Implantacién de sistema de calidad.

AN =

UNIDAD DIDACTICA 2. HIGIENE EN RESTAURACION.

1. Normativas legales generales de higiene alimentaria.
2. Protocolo de control de la higiene alimentaria en restauracién.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN RESTAURACION.

Factores de riesgo:

Principios de la actividad preventiva.
Combatir riesgos en su origen.
Seguridad en la hosteleria.
Seguridad en la hosteleria.
Ergonomiay psicosociologia.
Primeros auxilios.

NouvkrwbN =

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN RESTAURACION
MODULO 4. INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE RESTAURACION

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

EUROINNOVA
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. Interpretaciény traduccién de mends, cartas y recetas.
. Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de

restauracion.

. Confeccién de horarios del establecimiento.

Informacién basica sobre eventos en restauracién, como fecha, lugary precio.

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

mismas.

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

establecimiento.

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

restauracién y de aplicacién informatica.

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

1.
. Presentacion personal (dar informaciéon de uno mismo).

oo N

Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.

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

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

las reclamaciones y quejas de clientes.

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

Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.

Informacién de sistemas de facturacion y cobro. Las cuentas.

Atencion de solicitudes de informacién, reservas y pedidos.

Atencién de demandas de informacién variada sobre el entorno.

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

RESTAURANTE.
1. Manejo de la terminologia de las principales bebidas en inglés.
2. Usoy manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracion.
3. Conocimiento y utilizacién de las principales bebidas en inglés.
4. Elaboracion de listados y didlogos sobre los principales pescados, mariscos y carnes en inglés.
5. Conocimiento y utilizacién de las principales verduras, legumbres y frutas en inglés.
6. Elaboracion de listados y didlogos en inglés de las especias y frutos secos principales.
7. Elaboracion de listados y didlogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios de

0 ™

restauracion.
Interpretacién de las medidas y pesos en inglés.

. Elaboracion y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la ramay sus

departamentos.

PARTE 2. SUMILLER

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS DE VINOS

1.
2.

La vid a través de la historia
La uva y sus componentes

EUROINNOVA
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Fermentacion de la uvay composicion del vino
Tipos de vino y caracteristicas principales
Elaboracion y crianza del vino

Zonas Vinicolas de Espanay el extranjero

Las Denominaciones de Origen. ELINDO
Vocabulario especifico del vino

N AW

UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION AL SERVICIO DE VINOS

Introduccion.

Tipos de servicio.

Normas generales de servicio.

Utensilios del sumiller empleados en el servicio del vino.

Abertura de botellas de vino.

La decantacién: objetivo y técnica.

Tipos, caracteristicas y funcion de: botellas, corchos, etiquetas y capsulas.

Noukrwbdh =

UNIDAD DIDACTICA 3. CARTAS DE VINOS.

La confeccion de una carta de vinos. Normas bdsicas.
Composicién, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
Disefo gréfico de cartas de vinos.
Politica de precios.
La rotaciéon de los vinos en la carta:

1. - Popularidad

2. - Rentabilidad.
6. Las sugerencias de vinos.

AW =

UNIDAD DIDACTICA 4. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

Introduccién

¢Por qué conocer de vinos?

Definicién y metodologia de la cata de vinos
Equipamientos y Gtiles de la cata

;Cémo organizar una cata de vinos?
Iniciacion a la cata de vinos

ounphpwn-=

UNIDAD DIDACTICA 5. FASES DE LA CATA DE VINOS

Introduccién

Visual

OlFativa

El gustoy los sabores elementales
Equilibrio entre aromasy sabores

La via retronasal

Caracteristicas sensoriales de los vinos

NouvbkwnN =

UNIDAD DIDACTICA 6. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS DE CATA

1. Alteracionesy defectos del vino
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Temperatura del vino para la cata

Orden de la presentacién

Fichas de cata: estructuray contenido
Puntuacion de las fichas de cata

Técnicas y elementos importantes de la cata

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS

e

10.
11.
12.
13.

N hAWN =

Introduccién

El aprovisionamiento externo. Eleccion de proveedores

Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte
Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas
La recepcion de los vinos

Sistema de almacenamiento de vinos

La bodega

La bodeguilla o cava del dia

La conservacién del vino

Recomendaciones basicas a tener en cuenta en la conservacion del vino
Métodos de rotacién de vinos

Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias)

Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks

UNIDAD DIDACTICA 8. INTRODUCCION AL MARIDAJE

N AWDN =

0

10.
11.
12.
13.
14.
15.

Vino y gastronomia
Introduccién al maridaje
Definicién de maridaje y su importancia
Reglas basicas del maridaje
Armonizacién de los vinos
Maridaje de vinos y aperitivos
Maridaje de entradas y vinos
Maridaje de vinos y ensaladas
Maridaje de vinos y pescados
Maridaje de vinos y carnes
Maridaje de pastasy vinos
Maridaje de vinos y quesos
Maridaje de vinos y Foie Gras
Maridaje de vinos y setas
Maridaje de vinos y postres

UNIDAD DIDACTICA 9. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

ViAW

Introduccion
Alianzas clasicas de vinos
Los sentidos y el maridaje

. La cocinay elvino

Enemigos del maridaje

ST
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
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