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DETALLE DEL
CURSO ATENCION AL
CLIENTE EN

RESTAURANTES
(GARZON)

Curso E-learning Atencion al Cliente en
Restaurantes (Garzon)

- Horario: Lunes a Domingo, las 24 horas.
- Duracion del curso: 30 hrs.
- Cuentas con 3 meses para completar
tu curso.
- Tutor y soporte online.
- Diploma con 65% aprobacion de examen.

CURSO 100% ONLINE
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CURSO ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTES (GARZON)

UNIDAD 1
LA CALIDAD DEL SERVICIO AL CLIENTE EN EL RESTAURANTE

1.1 Excelencia en el Servicio.

1.2 3Qué es la Inteligencia Emocional?.

1.3 Actitud de Servicio.

1.4 3Qué es la Atenciéne.

1.5 La Importancia de la Presentacién Personal.
1.6 Acogida.

1.7 La Comunicacién Verbal y No Verbal.

UNIDAD 2
Calidad en la Atencion en Servicio al Cliente

2.1 Protocolo de Servicio en Restaurant.

2.2 Factores Discriminadores de Protocolo en Atencién a PuUblico.
2.3 3Qué molesta a los clientes?.

2.4 3Qué y cémo percibe el Cliente?.

2.5 Manejo de Quejas y Situaciones.

UNIDAD 3
Calidad de Servicio en un Garzén

3.1 Objetivo de la Venta.

3.2 Argumentacién Comercial.

3.3 La Comanda (Redaccién y Flujo).
3.4 Puntos de Coccién.
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CURSO ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTES (GARZON)

UNIDAD 4 ,
PREPARACION TECNICA DEL GARZON

4.1 La Industria del Servicio en Restaurant.

4.2 Conocimiento del Big Four.

4.3 Conocimiento, Técnicas de Abrillantamiento de Material y
Técnicas de Transporte de Material.

4.4 Areas de un Restaurant.

4.5 Flujos dentro del Salén.

4.6 Tipos de Montaje.

4.7 Técnicas bdsicas de servicio (Tenaceado, Servicio de Agua).

UNIDAD 5
Caracteristicas y Clasificacion de los Restaurantes

5.1 Caracteristicas Generales de los Restaurantes.
5.2 Clasificacion de los Restaurantes.

5.3 Restoracién Actual.

5.4 Diferentes tipos de Servicios.

5.5 Orden Consecutivo de Servicio.

UNIDAD 6
Organigrama de un Restaurante

6.1 Organigrama del Restaurante.
6.2 Definicion de Cargos.

6.3 Perfiles de Puesto.

6.4 Equipamiento del Bar.

6.5 Técnicas de Elaboracién en Bar.

UNIDAD 7
Reglamentos Internos de un Restaurantes

7.1 Reglamentos Internos.

7.2 Planificacion de Actividades de Brigada.
7.3 Horarios y Turnos.

7.4 Servicio de Vino
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VALOR CURSO: $94.000
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