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Consultores « Formadores

PROXIMA CONVOCATORIA
Lunes 5 Mayo 2025

Hosteleria y Turismo

INGLES & ATENCION AL CLIENTE PARA RESTAURACION

(Nivel Iniciacién)
a todos los profesionales del Departamento de Restauracion que, con un nivel basico de
inglés, no disponen de un vocabulario especifico para poder atender a los clientes.

VW T\ T XA ) 7\ para desarrollar las habilidades de comunicacién y atencién al cliente en inglés. Este curso,
totalmente practico, aporta dos ventajas: el aprendizaje del inglés y la optimizacion de la calidad de servicio.

MODALIDAD PRESENCIAL - £

REQUISITOS

FECHAS
(14 dias x 2 horas)

Lunes 05/05/25 - Miércoles 07/05/25
Lunes 12/05/25 - Miércoles 14/05/25
Lunes 19/05/25 - Miércoles 21/05/25
Lunes 26/05/25 - Miércoles 28/05/25
Lunes 02/06/25 - Miércoles 04/06/25
Lunes 09/06/25 - Miércoles 11/06/25
Lunes 16/06/25 - Miércoles 18/06/25

e Ordenador con camara, micréfono y altavoces.
e Conexion fluida a Internet.

» Navegador Firefox Mozilla (6ptimo) o Explorer.

HORARIO | de 17:00 a 19:00 h.

TOTAL | 28 horas

m 364€ (bonificable 100%)’
OBJETIVOS

e Desarrollar las habilidades linglisticas en inglés para las
operaciones diarias en los servicios de Restauracion.

e Disponer del vocabulario especifico y minimo, que facilite
poder comprender y comunicarse mejor con los clientes.

¢ Valorar la importancia de la empatia, la comunicacion verbal
y no verbal, y aprender a trasladar estos elementos actitudes
y acciones concretas.

e Dotar de herramientas para resolver situaciones dificiles y
conflictivas, que aseguren la mejora del trato al cliente.

e Adquirir seguridad y confianza al comunicarse en inglés.

CONTENIDOS

1. EL SERVICIO DE RESTAURACION
o El profesional
¢ VVocabulario basico: saludos y presentaciones
¢ Practicas de dialogos simples
2. VOCABULARIO ESPECIFICO DE RESTAURACION
¢ Vocabulario de zonas del restaurante, equipos y utensilios
¢ Pronunciacion y uso en contexto
3. LA ACOGIDA
e Frases comunes para recibir y atender a los clientes
¢ Role-Play de situaciones de bienvenida
4. TOMAR ORDENES
e VVocabulario y frases para tomar 6rdenes
¢ Practicas con menus ficticios
5. EL MENU
¢ Vocabulario de comidas y bebida
e Como describir platos y bebidas
6. RECOMENDACIONES
e Como hacer recomendaciones y sugerencias
¢ Practicas de dialogos con clientes indecisos
7. MANEJO DE QUEJAS
e Frases y estrategias para resolver quejas y reclamaciones
¢ Role-Play de situaciones de quejas
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9.
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12.

13.

SITUACIONES ESPECIALES

e Como responder a las peticiones especiales de los
clientes (alergias, preferencias dietéticas, etc.)

¢ Vocabulario especifico y practicas

LA CUENTA, METODOS DE PAGO Y LA DESPEDIDA

e Como presentar la cuenta y despedir a los clientes

¢ VVocabulario relacionado con el pago y la despedida

.PROPINAS Y CIERRE DEL SERVICIO

e Conversaciones sobre propinas
e VVocabulario y frases para el cierre del servicio

.COMUNICACION INTERNA

¢ VVocabulario y frases para comunicarse con el equipo

» Practicas de didlogos entre companeros

ROLES Y RESPONSABILIDADES

e Descripcion de roles y responsabilidades en el
restaurante

¢ Practicas de discusiones y delegacion de tareas

REVISION GENERAL Y EVALUACION

* Repaso del vocabulario y frases aprendidas

o Actividades practicas y Role-Play

¢ Evaluaciones individuales de dialogos y situaciones

o Feedback personalizado

1. Para los trabajadores en activo contratados en régimen general (no auténomos), el importe total de este curso se puede bonificar 100% a través de la
Fundacién Estatal para la Formacion en el Empleo, con el crédito anual que cada empresa dispone para realizar formacion. Le informamos del crédito
disponible de su empresa.





