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* @) INCRIBETE EN CCESLAVAS.UGR.ES

PRACTICO PARA HOSTELERIA Y TURISMO

¢Trabajasen atencién al cliente, recepcion, cafeteria o restaurante?

Desarrolla habilidades comunicativas inmediatas para atender con fluidez, precision y
cortesia al cliente de habla rusa.

DATOS CLAVE DEL CURSO

e [Formato: online
e [Puracion: 30 horas lectivas (20 sesiones de 1,5 h)
e [Enfoque: 100% Practico y comunicativo (Simulaciones y role-play en aula)

* [Perfil: Profesionales de Recepcidn, Conserjeria, Atencién al Cliente, Cafeteria
y Restaurante

e [Horario: lunes y miércoles de 10:00 a 11:30

e [Thicio: 12 de octubre de 2026
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e [Inscripcion hasta el 4 de octubre

CALENDARIO

* 1 SESION: 26/10/2026
2 SESION: 28/10/2026
3 SESION: 04/11/2026
4 SESION: 09/11/2026
5 SESION: 11/11/2026
6 SESION: 16/11/2026
7 SESION: 18/11/2026
8 SESION: 23/11/2026
9 SESION: 25/11/2026
10 SESION: 30/11/2026
11 SESION: 02/12/2026
12 SESION: 09/12/2026
13 SESION: 14/12/2026
14 SESION: 16/12/2026
15 SESION: 21/12/2026
16 SESION: 23/12/2026
17 SESION: 11/01/2027
18 SESION: 13/01/2027
19 SESION: 18/01/2027
20 SESION: 20/01/2027

{QUE APRENDERAS?

[Objetivos Generales

* Dominio del Alfabeto Cirilico: Lectura fluida de nombres, pasaportes,
formularios de registro y carteleria.

e Protocolo de Acogida: Uso adecuado de saludos y férmulas de cortesia
profesional segun el contexto.

e Gestion de Estancias: Autonomia funcional para atender reservas, check-in,
cobros y check-out.

[Competencias Especificas

» Area Hotelera: Manejo de peticiones de estancia, tipos de habitacién,
equipamiento y orientacién espacial (interna y de la ciudad).

e Area Restauracion: Toma de comandas, descripcién de platos, gestién de
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alérgenos, carta de vinos y facturacion.

METODOLOGIA Y MATERIAL DIDACTICO

Priorizamos la respuesta verbal inmediata y la agilidad auditiva, centrando todo
el tiempo presencial en la interacciéon oral y la atencién directa al cliente.

e Manual de Referencia: Pycckuin A3blK 419 roCTUHWUL, 1 peCTOpPaHOB
(HavanbHbIM KYypC) (A. Golubeva et al.; Ed. Zlatoust, 6.2 ed., 2025).

e Recursos Tecnoldgicos: Audios mediante cddigos QR y uso de documentos
operativos reales (planos, fichas de registro, comandas).

Estructura de una Sesién Tipo (90 min):

1. (60 min - Teoria y Escucha Activa: Pildora Iéxica, modelado articulatorio y
ejercicios corales.

2. [0 min - Fijacion Fonética: Lectura y repeticién coral del vocabulario clave
del dia.

3. [0 min - Taller Practico: Dinamicas de role-play por parejas/trios
supervisadas en tiempo real.

PROGRAMA CURRICULAR

Médulo Horas Contenidos Destacados

Alfabeto cirilico y correspondencia
fonética.

MODULO 1
13,5 h Saludos, cortesia y datos

personales.

1] Introduccién, Comunicacién

L . (Lec. 1-10)  Servicio de cafeteria y bebidas.
Basica y Servicios

Orientacién espacial, transportes y
asistencia al huésped.
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Médulo Horas Contenidos Destacados

Categorias hoteleras, instalaciones
y mapa de ciudad.

MODULO 2 10,5 h Tipos de habitaciéon, comodidades
y suplementos

[I] Gestién Hotelera y Atencién (Lec. 11- Calendarios, fechas de estancia y
de Huéspedes 17) tarifas.

Gestion de averias, quejas y
procedimiento de check-out.

Acomodacioén, asignacién de mesa
y carta de vinos.

MODULO 3 6,0 h Explicaciéon de ingredientes,
elaboracién y alérgenos.

[I] Restauracién, Comandasy  (Lec. 18- Carta de postres, licores y
Cobro 22) sobremesa.

Facturacién, desglose de cuenta y
medios de pago.

SISTEMA DE EVALUACION

* 60% - Evaluacion Continua Formativa
o Participacién activa en las dindamicas de aula y repeticién coral.
o Entrega semanal de microtareas de audio (grabacién de notas de voz).
o Ejercicios periédicos de comprensién auditiva extraidos del manual.

* 40% * Prueba Practica Final

o Simulacién individual o por parejas (10 min) recreando una situacién real
de trabajo (check-in/check-out o servicio completo en restaurante).

INSCRIPCION Y MATRICULA
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El coste completo del curso es de 170€ (Precios Publicos).

| ilnscribete hoy y potencia tu perfil profesional en el sector turistico!

Formulario de Inscripcion
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