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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.

ﬂhg EUROINNOVA
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Técnico Profesional en Servicio de Catering
DURACION
@ 300 horas
MODALIDAD
EEAR | onune

8 ACOMPANAMIENTO
'_pg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociacion Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién
online por QS World University Rankings

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan INOVA en la convocatoria de XXX
le expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

¥ para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

EUROINNOVA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Descripcion

Si quiere dedicarse profesionalmente al mundo de la hosteleria y restauraciéon y desea conocer los
aspectos fundamentales sobre el servicio de catering este es su momento, con el Curso de Técnico
Profesional en Servicio de Catering podra adquirir los conocimientos necesarios para desempenar esta
labor con éxito. n el ambito del mundo de la hosteleria es necesario conocer los diferentes campos de
la gestion de procesos de servicio en restauracion. En la actualidad, se hace imprescindible en el
mundo de la restauracion saber dirigir y gestionar las actividades propias de un catering o servicio de
alimentos y bebidas, definir y supervisar sus procesos y optimizar los recursos materiales y humanos,
ofreciendo la mejor calidad de servicio y atencién al cliente. Realizando este Curso de Técnico
Profesional en Servicio de Catering conocera todo lo referente a conceptos como protocolo en este
entorno y ademas aprenderd inglés profesional para desenvolverse de manera experta.

Objetivos

¢ Analizar informacion y disefnar procesos de carga, transporte y descarga de géneros,
elaboraciones culinarias y material con el objetivo de ofrecer servicios de catering.

Describir y aplicar procedimientos para la supervision de procesos de carga/descargay
transporte de géneros, elaboraciones culinarias y material para ofrecer servicios de catering.
Describir y aplicar los procedimientos de supervision del estado de la flota de vehiculos dedicada
al transporte de la oferta de catering contratada.

Aplicar las normas de protocolo en restauracién.

e Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los servicios de restauracion.

A quién va dirigido

El Curso de Técnico Profesional en Servicio de Catering estd dirigido a todas aquellas personas
interesadas de forma particular o laboral en el mundo de la direccién en restauracién,
especializdndose en el servicio de catering y en las técnicas de protocolo que existen en este sector.

Para qué te prepara

Este Curso de Técnico Profesional en Servicio de Catering le prepara para conocer a fondo el mundo
del catering, aprendiendo las técnicas de organizacién y planificacion oportunas asi como el servicio de
calidad a ofrecery la logistica. Ademas, conocera los aspectos fundamentales sobre protocolo en este
entorno, asi como un nivel de inglés que le ayudara a ser un profesional en el sector.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Salidas laborales

Catering / Hosteleria / Restauracion / Turismo / Restaurantes / Eventos.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. LOGISTICA DE CATERING

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION Y PLANIFICACION DE CATERING

—_—

Vv NoUnhAWN =

Tipologias de catering a ofertar.

Relaciones con otros departamentos.

Caracteristicas, formacion y funcionamiento de grupos de trabajo en un catering.
Procesos de comunicacion interpersonal en el catering.

Materiales y equipos de montaje de servicios de catering.

Maquinaria y equipos habituales.

Companias de transporte con servicio de catering mas habituales.

Diagramas de carga en contenedores segun tipos de transporte.

Especificidades en la restauraciéon colectiva.

Organizary elaborar el proceso de preparacién y planificaciéon de un servicio de catering.

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO DE CATERING

AN =

Tipologias de catering.

Materiales necesarios segun el catering a ofertar.

El proceso de montaje de servicios de catering.

Tipos de montaje de servicios de catering mas habituales.

El montaje de productos destinados a la venta a bordo en medios de transporte.

UNIDAD DIDACTICA 3. LOGISTICA DEL CATERING

1.
2.
3.
4.

Categorias de empresas de catering.
Normativas de las empresas de catering.
Control de flota de vehiculos.

Control de documentacioén.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE TRABAJO DEL SERVICIO DE CATERING

PN =

Creacién de manuales de trabajo.
Planificacion de recursos.

Registros documentales y control sanitarios.
Manual de procedimiento de ventay servicio.

MODULO 2. NORMAS DE PROTOCOLO EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PROTOCOLO Y TRATAMIENTOS DE PERSONAS

1.
2.
3.
4.

El concepto de protocolo:

Normativas de caracter nacional, internacional y autonémico en restauracioén.
El tratamiento de las personas:

Normativa vigente de himnos, banderas y escudos.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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5.
6.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Ordenacién y uso de banderas en actos organizados en salones.
Ordenacién y uso de banderas en fachadas de edificios o tras presidencias.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROTOCOLO BASICO Y NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN RESTAURACION

N AWM=

La importancia de la indumentaria para cada acto.
Confecciény uso de tarjetas de visita e invitaciones.
Normas de cortesia: presentaciones y saludos.

El uso de las flores en los diferentes actos.

Formas de mesay organizacion de presidencias
Metodologia habitual de ubicacién de comensales.
Reglas basicas de una comida.

Planos de mesa y meseros.

UNIDAD DIDACTICA 3. PROTOCOLO EN LA ORGANIZACION DE EVENTOS

VWoOoNL A WN =

Aperitivos, cécteles y recepciones.

Discursos y brindis.

Banquetes. Colocacién de mesas y organizacién de presidencias.
Ruedas de prensa, comunicados de prensay tour de table.
Negociaciones.

Firmas de acuerdos.

Convenciones.

Confeccién de cartas y menus.

Encoche y desencoche de personalidades.

MODULO 3. INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESTACION DE INFORMACION GASTRONOMICA Y DOCUMENTAL EN INGLES.

1.
2.

W

Interpretaciény traduccién de mendus, cartas y recetas.
Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de
restauracion.

. Confeccién de horarios del establecimiento.

Informacién basica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugary precio.

. Atencion de demandas de informacion sobre la oferta gastronémica, bebidas y precios de las

mismas.

. Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para la gestién y promocién del

establecimiento.

. Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para las comandas, indicaciones y horarios.
. Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de

restauracién y de aplicacion informatica.

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE RESTAURACION.

1.
2.
3.

Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.

Presentacion personal (dar informacion de uno mismo).

Usos y estructuras habituales en la atencién al cliente o consumidor: saludos, presentaciones,
féormulas de cortesia, despedida.

EUROINNOVA
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. Tratamiento de reclamaciones o quejas de los clientes o consumidores: situaciones habituales en

las reclamaciones y quejas de clientes.

Simulacién de situaciones de atencion al cliente en el restaurante y resolucién de reclamaciones
con fluidez y naturalidad.

Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.

Informacién de sistemas de facturaciény cobro. Las cuentas.

Atencién de solicitudes de informacion, reservas y pedidos.

Atencién de demandas de informacién variada sobre el entorno.

UNIDAD DIDACTICA 3. EXPRESION ORAL Y ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA ESPECIFICA DEL
RESTAURANTE.

NouvbkwbN =

©

Manejo de la terminologia de las principales bebidas en inglés.

Uso y manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracion.

Conocimiento y utilizacién de las principales bebidas en inglés.

Elaboracion de listados y didlogos sobre los principales pescados, mariscos y carnes en inglés.
Conocimiento y utilizaciéon de las principales verduras, lequmbres y frutas en inglés.
Elaboracion de listados y didlogos en inglés de las especias y frutos secos principales.
Elaboracion de listados y didlogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios de
restauracion.

Interpretacién de las medidas y pesos en inglés.

. Elaboracion y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la ramay sus

departamentos.

EUROINNOVA
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://euroinnova.edu.es/tecnico-profesional-servicio-de-catering
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