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OBJETIVO

Aprender a desarrollar estrategias digitales y planes de acción para su integración en la planificación general de las 
empresas y su desarrollo a través de las estrategias de marketing 2.0.
Conocer el manejo básico del ámbito 2.0 y las posibilidades que ofrece para las empresas.
Aprender a analizar las posibilidades que ofrecen las herramientas social media para obtener el máximo beneficio para la 
empresa.
Comprender la importancia de crear una comunidad o red de contactos como ventaja competitiva en la nueva cultura 2.0.
Aprender a gestionar las formas de comunicación actual que demandan los usuarios.
Aprender a manejar las herramientas y técnicas necesarias para valorar la presencia de una marca en la red, calcular el ROI 
de la inversión realizada y la pertinencia de la estrategia de marketing que hemos implantado.
Analizar el papel fundamental que juegan en la mejora de procesos de marketing las redes sociales, y su capacidad para 
contactar con el usuario de forma directa.
Entender las estructuras de las redes sociales, normas de funcionamiento, aplicación y potencial como elemento 
dinamizador y generador de oportunidades de crecimiento y nuevos modelos de negocio para la empresa actual.
Adquirir las competencias necesarias que demanda el nuevo perfil de profesionales con conocimientos y competencias 
digitales necesarias para liderar estas nuevas oportunidades en el ámbito 2.0.

ÍNDICE 

9.3 Fermentación de la uva y composición del vino
9.4 Elaboración del vino tinto
9.5 Clasificación del vino tinto, blanco y vino generoso
9.6 Elaboración de otros vinos
9.7 Definición de los distintos tipos de vino
9.8 El sumiller
9.9 La guarda del vino
9.10 El servicio de los vinos
10.0 Los aguardientes. Servicio  de cerveza y licores espirituosos
10.1 Destilación simple y continua. Diferencias
10.2 Elaboración de licores y aguardientes
10.3 El brandy
10.4 El brandy jerezano y el brandy del penedés
10.5 El armagnac
10.6 El cognac
10.7 Otros aguardientes de vino
10.8 Los aguardientes de residuos de uva o de vino
10.9 Los aguardientes de sidra
10.10 Los aguardientes de frutas
10.11 Los akuavits y snaps
10.12 La ginebra
10.13 El vodka
10.14 El tequila y el mezcal
10.15 El ron y la cachaça
10.16 El whisky europeo
10.17 El whisky americano
10.18 La cerveza 
10.19 Servicio de vinos, cerveza y licores espirituosos
11.0 Servicio de infusiones y bebidas no alcohólicas
11.1 Clases de café. Elaboraciones y servicios del café
11.2 El té, variedades y procedencia. Elaboración y servicio del té
11.3 Otras infusiones. Cacao, zumos y refrescos
12.0 Los quesos: su servicio
12.1 Elaboración del queso
12.2 Clasificación de los quesos
12.3 Variedades de quesos. Españoles e internacionales
13.0 Servicios especiales
13.1 Montaje de buffet de desayunos
13.2 Montaje de mesas de desayuno
13.3 Servicio de desayunos continentales 
13.4 Servicio de desayunos a la americana o a la inglesa
13.5 Servicio de habitaciones
13.6 Servicio de desayuno en pisos
13.7 El lunch o picnic
13.8 Montaje de mesas especiales y banquetes
13.9 Servico de banquetes
13.10 Montaje y servicio de mesas de buffet
13.11 Buffets de estructura fija y movible
13.12 Tipos de montaje de mesas
14.0 Decoración de mesas
14.1 Decoración de mesas con flores
14.2 Decoración de mesas con frutas
14.3 Decoración de buffet
15.0 Otras tareas y servicios
15.1 La confección de menús
15.2 Confección de cartas. Las sugerencias
15.3 Servicios a la vista del cliente
15.4 Los postres. La carta de postres
15.5 Los puros: la cata
16.0 Proceso de facturación y cobro.
16.1 La facturación
16.2 El recorrido y control de los vales. La factura
16.3 Liquidaciones y caja del día
16.4 Diario de producción e informe de ventas
17.0 Atención al cliente
17.1 Características esenciales de la empresa de servicios
17.2 El personal. La atención al cliente.
17.3 La comunicación
17.4 Tipología del cliente
17.5 Quejas y reclamaciones
17.6 La protección de usuarios y consumidores
18.0 Nociones generales de gastronomía.
18.1 Métodos de cocción
18.2 Operaciones preliminares en cocina
"

Módulo 1
Unidad 1: Social Media y Web 2.0.

•     Web 2.0.
•     Social Media.
•     La figura del Community mManager.

Módulo 2
Unidad 1: Redes Sociales.

•     Facebook, el escaparate de tu marca.
•     La Comunicación en Twitter al servicio de una marca.
•     Pinterest para profesionales y empresas.
•     Youtube para profesionales y Empresas.
•     Las Redes profesionales.

Módulo 3
Unidad 1: Estrategias de Marketing 2.0.

•     Marketing personal. 
•     Como mejorar la imagen 2.0 Branding.
•     Las redes sociales como herramienta de Marketing.
•     El trabajo del Community Manager.
•     La comunicación viral.

Módulo 4 
Unidad 1: Aplicaciones y Herramientas.

•     Herramientas para la gestión del perfil de la empresa en el ámbito 2.0.
•     Analítica y estadísticas.
•     El ROI en social media"
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