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DURACIÓN
100 horas

MODALIDAD
Online

ACOMPAÑAMIENTO PERSONALIZADO

TITULACIÓN

Titulación de Curso de Ventas en el Sector de la Hostelería
con 100 horas expedida por Universidad Tres Culturas UTC
en conjunto con Euroinnova International Online Education
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DESCRIPCIÓN

La hostelería es un sector clave para muchas economías y que, actualmente, está en
constante evolución. Debido a la competencia feroz tanto a nivel nacional como
internacional, la calidad del servicio es clave para atraer nuevos clientes y hacer que repitan
la experiencia. Para ello, necesitamos también una diestra habilidad de ventas para alcanzar
el éxito con nuestro negocio de hostelería, ya sea un restaurante, un hotel, un resort o
incluso una empresa de catering. Por ello, con la realización de este Curso de Ventas en el
Sector de la Hostelería aprenderás los aspectos más importantes a tener en cuenta con el fin
de incrementar las ventas y desempeñar su labor con éxito y total independencia.

OBJETIVOS

Identificar las diferentes técnicas de venta.
Aprender conceptos sobre el servicio y satisfacción del cliente.
Conocer los distintos tipos de servicios y productos en la hostelería
Comprender el transporte como componente del valor añadido.
Estudiar el protocolo de actuación para desenvolverse adecuadamente en su labor
diaria.
Saber tratar las posibles reclamaciones de clientes, control de inventarios y gestión del
personal del departamento.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

El Curso de Ventas en el Sector de la Hostelería está dirigido a todos aquellos profesionales
o cualquier persona dedicada al mundo de la hostelería que busca adquirir conocimientos
sobre liderazgo y técnicas de venta en este sector. Además, es interesante para aquellas
personas que deseen especializarse para desarrollar su carrera profesional dentro de este
sector.

PARA QUÉ TE PREPARA
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Este Curso de Ventas en el Sector de la Hostelería te introduce dentro del mundo de las
ventas y el área comercial enfocado en el sector de la hostelería, aprendiendo las diferentes
técnicas de ventas y aspectos básicos de la hostelería como la atención cuidad al cliente o la
gestión de reclamaciones, todo ello para aprovechar al máximo las oportunidades que nos
brinda este sector clave dentro de la economía del país.

SALIDAS LABORALES

Algunas de las salidas profesionales de este Curso de Ventas en el Sector de la Hostelería
son: asesor/a de negocios de hostelería, consultor de ventas, gerente, puestos relacionados
con el departamento de marketing y ventas, creador/a de campañas publicitarias enfocadas
en el turismo, empresarios/as y emprendedores/as de empresas del sector de la hostelería,
entre otras salidas más.
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Programa Formativo

UNIDAD DIDÁCTICA 1. TEORÍAS DE LA VENTA

Introducción1.
Teorías de la venta2.
¿Quien es el/la vendedor/a?3.
Clases de vendedores/as4.
Actividades del vendedor/a5.
Características del buen vendedor/a6.
Los conocimientos del vendedor/a7.
La persona con capacidad de persuasión8.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. GESTIÓN DE LA VENTA PROFESIONAL

El vendedor profesional1.
Organización del trabajo del vendedor profesional2.
Manejo de las herramientas de gestión de tareas y planificación de visitas3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LIDERAZGO DEL EQUIPO DE VENTAS

Dinamización y dirección de equipos comerciales1.
Estilos de mando y liderazgo2.
Las funciones de un líder3.
La Motivación y reanimación del equipo comercial4.
El líder como mentor5.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. EL TURISMO Y LA HOSTELERÍA

El turismo1.
Los productos turísticos2.
El alojamiento3.
El transporte como componente del producto turístico4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. SERVICIO DEL RESTAURANTE

Concepto de oferta gastronómica, criterios para su elaboración1.
Platos significativos de la cocina nacional e internacional2.
La comanda; concepto, tipos, función, características y circuito3.
Procedimiento para la toma de comanda estándar e informatizada4.
Tipos de servicio en restaurante5.
Marcado de mesa: cubiertos apropiados para cada alimento6.
Normas generales, técnicas y procesos para el servicio de alimentos y bebidas en mesa7.
Normas generales para desbarasado de mesas8.
Servicio de guarniciones, salsas y mostazas9.
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UNIDAD DIDÁCTICA 6. ATENCIÓN AL CLIENTE EN RESTAURANTE

La atención y el servicio1.
La importancia de la apariencia personal2.
Importancia de la percepción del cliente3.
Finalidad de la calidad del servicio4.
La fidelización del cliente5.
Perfiles psicológicos de los clientes6.
Objeciones durante el proceso de atención7.
Reclamaciones y resoluciones8.
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