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OBJETIVO
El objetivo principal del curso ‘Módulo 1 – Inglés para hostelería’ es que el alumno adquiera correctamente los 
conocimientos gramaticales más importantes del inglés para hostelería, conocimientos que aparecen en las 
diferentes unidades que se irán estudiando durante el curso. 
Para ello, en las distintas unidades se explica todo aquello que se considera importante y necesario para los alumnos 
del campo hostelero. Conocimientos gramaticales que van desde las partes principales de un restaurante, pasando 
por un repaso breve del presente simple o el uso de verbos modales como el can o el could, entre otros aspectos. 
Asimismo, este curso tiene como objetivo ayudar a los profesionales a desarrollar y mejorar sus competencias 
profesionales, ya que el inglés se ha convertido en el idioma principal a nivel laboral.
Al finalizar el curso, el alumno será capaz de: 

 Conocer cuáles son las expresiones más utilizadas en el campo hostelero, las partes que conforman un 
restaurante, el personal staff y los verbos modales más usados.

 Diferenciar correctamente entre there is y there are, además de saber cuándo hay que usar too much o too many 
en inglés. 

 Usar correctamente el tiempo verbal dependiendo del contexto.
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