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Metodologia

En SEFHOR - Sociedad Esparola de Formacién
apostamos por un método de estudio
alternativo a la metodologia tradicional. En
nuestra escuela de negocios es el propio
alumno el encargado de organizar vy
establecer su plan de estudio. Este sistema le
permitird conciliar su vida laboral y familiar
con la proyeccion de su carrera profesional.

Tutor

A lo largo de la titulacién, el alumno contara
con un tutor que le ofrecerd atencién
personalizada y un seguimiento constante de
sus estudios. El estudiante siempre podra
acudir a su tutor via correo electrénico para
resolver cualquier tipo de duda, ya sea sobre el
material formativo, la planificaciéon de los
estudios o referente a gestiones y tramites
académicos.

Certificacion

Una vez el alumno haya finalizado la formacion
y superado con éxito las pruebas finales, el
estudiante recibird un diploma expedido por
SEFHOR - Sociedad Espanola de Formacién
que certifica que ha cursado el “MASTER EN
HOSTELERIA , TURISMO Y RESTAURACION’.
El titulo estd avalado por nuestra condicién de
socios de la Confederacién Espanola de
Empresas de Formacién (CECAP). Ademads,
nuestra institucion educativa cuenta con el
Sello Cum Laude de Emagister, distincién que
nos condece el portal lider en formacion
gracias a las opiniones de nuestros estudiantes.

[@\ Tutor personal

E Posibilidad Estancias Formativas

%> De 3200€ a 320€

Modalidad de estudio

La titulaciéon puede cursarse en modalidad
ONLINE. Una vez realizada la matricula, el
alumno recibird un e-mail de bienvenida de
su tutor con las claves de acceso al campus
virtual. En él, el estudiante encontrara el
material didactico necesario para realizar la
formacién y tendra distintas pruebas de
autoevaluacion que le ayudardn a
prepararse para el examen final. Dentro del
plazo de un ano desde el momento de su
matricula, el estudiante podra elegir la fecha
para presentarse al examen.
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N8 TEMARIO

MODULO 1. MENU ENGINEERING

UNIDAD 1. TEMAS MULTIMEDIA

1. Introduccién. Objetivos generales del curso

2. Célculo de la Rentabilidad de los platos de
nuestra carta

3. Cdlculo de la Rentabilidad Total de los platos
de nuestra carta

4. Andlisis de la Popularidad de los platos de
nuestra carta

UNIDAD 2. EJERCICIOS

1. Familia de Cremas y Potajes

2. Familia de Carnes

3. Familia de Pescados

4. Familia de Postres

5. Categorizacién de los platos de nuestra carta
6. Estrategias sobre las categorias de nuestros
platos

7. El Men0 Engineering. Ejemplos

8. El Menu Engineering. Aplicacién Prdctica

9. Familia de Arroces y Pastas 6.- Herramienta
Ment Engineering

10. Herramienta Mend Engineering.

MODULO 2. COCTELERIA

UNIDAD 1. CONTENIDO

. Introduccién a la Cocteleria |
. Introduccién a la Cocteleria Il
. Los alcoholes. La Ginebra
. Los alcoholes. El Ron
. Los alcoholes. El Tequila
. Los alcoholes. El Vodka
Los alcoholes. El Whisky
. Cécteles con Ginebra
. Cécteles con Ron
10. Cécteles con Tequila
11. Cécteles con Vodka
12. Cécteles con Whisky
13. Cécteles sencillos para sorprender

VONOOUAWN—

MODULO 3. ENOLOGIA, CATA DE
VINOS Y MARIDAJE

UNIDAD 1. CONTENIDO

1. Introduccién a la cata

2. Fase olfativa

3. Fase gustativa

4. La vendimia

5. Vinificacién de los vinos |

6. Vinificacién de los vinos Il

7. Elaboracién de vinos espumosos
8. Clasificacién de vinos dulces

9. El corcho en el vino 1

10. El Catavinos

11. Principales cepas de vino tinto
12. Principales cepas de vino blanco
13. Denominaciones de origen |
14. Denominaciones de origen |l
15. Denominaciones de origen Il|
16. Denominaciones de origen IV
17. Denominaciones de origen V
18. Denominaciones de origen VI
19. Denominaciones de origen VI
20. Denominaciones de origen VIl
21. Denominaciones de origen IX
22. Denominaciones de origen X
23. Denominaciones de origen Xl
24. Maridaje de los vinos |

25. Maridaje de los vinos
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