TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: RAUL MARTIN HERNANDEZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS

FECHA INICIAL: 01/04/2026 00:00:00
FECHA FINAL:  30/04/2026 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3494001 - SERVICIO Y ATENCION DE EVENTOS Y BANQUETES
DE APRENDIZAJE:

SERVIR A LOS CLIENTES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESTABLECIDOS (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 002 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA'Y

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ATENDER AL CLIENTE DE ACUERDO CON EL SERVICIO CONTRATADO, EL PROTOCOLO Y ETIQUETA ESTABLECIDO POR LA
ORGANIZACION.

INTERPRETAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE DE ACUERDO CON EL CONTRATO DE SERVICIO.

ORGANIZAR LOS ELEMENTOS, MATERIALES Y EQUIPOS PARA LA ATENCION Y PRESTACION DEL SERVICIO DE ACUERDO CON EL
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

VERIFICAR LA SATISFACCION DEL CLIENTE EN LA ATENCION DE EVENTOS Y BANQUETES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE Y LAS POLITICAS DE LA EMPRESA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 63,70
FICHA 3497911 - APLICACION DE TECNICAS DE ENOLOGIA'Y MARIDAJE
DE APRENDIZAJE: DE VINOS Y COMIDAS.

ASESORAR AL CLIENTE EN LA SELECCION DEL VINO O
LICOR SEGUN PROPUESTA GASTRONOMICA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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ASESORAR AL CLIENTE EN MARIDAJE DE VINOS Y COMIDAS SEGUN PROTOCOLO Y PROPUESTA GASTRONOMICA

MANEJAR EL INVENTARIO DE EXISTENCIA DE VINOS Y LICORES TENIENDO EN CUENTA LA ROTACION DE LOS PRODUCTOS.

REALIZAR SERVICIO DE BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE Y EL PROTOCOLO DE SERVICIO ESTABLECIDO POR
LA EMPRESA/ESTABLECIMIENTO

RECONOCER LOS TIPOS DE VINO A PARTIR DE SU CEPA, ORIGEN Y PROCESO DE VIVIFICACION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00
FICHA 3470602 - APLICACION DE TECNICAS DE ENOLOGIA'Y MARIDAJE
DE APRENDIZAJE: DE VINOS Y COMIDAS.

~ ASESORAR AL CLIENTE EN LA SELECCION DEL VINO O
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LICOR SEGUN PROPUESTA GASTRONOMICA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ASESORAR AL CLIENTE EN MARIDAJE DE VINOS Y COMIDAS SEGUN PROTOCOLO Y PROPUESTA GASTRONOMICA

MANEJAR EL INVENTARIO DE EXISTENCIA DE VINOS Y LICORES TENIENDO EN CUENTA LA ROTACION DE LOS PRODUCTOS.

REALIZAR SERVICIO DE BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE Y EL PROTOCOLO DE SERVICIO ESTABLECIDO POR
LA EMPRESA/ESTABLECIMIENTO

RECONOCER LOS TIPOS DE VINO A PARTIR DE SU CEPA, ORIGEN Y PROCESO DE VIVIFICACION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 23,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 147,60

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00
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ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: RAUL MARTIN HERNANDEZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS
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