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CURSO DE ESPECIALIZACION
Técnico Profesional en Servicio de Catering
Objetivos

Si quiere dedicarse profesionalmente al mundo de la hosteleria y restauracion 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 desempefiar 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 atencidn 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 aprendera inglés profesional para desenvolverse de manera. ...

Contenidos
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION Y PLANIFICACION DE CATERING

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.

Magquinaria y equipos habituales.

Compafiias de transporte con servicio de catering mas habituales.

Diagramas de carga en contenedores segln tipos de transporte.

Especificidades en la restauracion colectiva.

Organizary elaborar el proceso de preparacion y planificacion de un servicio de catering.
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UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO DE CATERING

1. Tipologias de catering.
2. Materiales necesarios segun el catering a ofertar.
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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
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Categorias de empresas de catering.
Normativas de las empresas de catering.
Control de flota de vehiculos.

Control de documentacion.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE TRABAJO DEL SERVICIO DE CATERING

1. Creacion de manuales de trabajo.
2. Planificacion de recursos.
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Registros documentales y control sanitarios.

. Manual de procedimiento de venta y servicio.

MODULO 2. NORMAS DE PROTOCOLO EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PROTOCOLO Y TRATAMIENTOS DE PERSONAS
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El concepto de protocolo:

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

Normativa vigente de himnos, banderas y escudos.

Ordenacion y uso de banderas en actos organizados en salones.

Ordenacidon y uso de banderas en fachadas de edificios o tras presidencias.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROTOCOLO BASICO Y NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN RESTAURACION
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La importancia de la indumentaria para cada acto.
Confeccion y 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 ubicacion de comensales.
Reglas basicas de una comida.

Planos de mesay meseros.

UNIDAD DIDACTICA 3. PROTOCOLO EN LA ORGANIZACION DE EVENTOS
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Aperitivos, cocteles y recepciones.

Discursos y brindis.

Banquetes. Colocacion de mesas y organizacion de presidencias.
Ruedas de prensa, comunicados de prensay tour de table.
Negociaciones.
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Firmas de acuerdos.

Convenciones.

Confeccidn de cartas y mends.

Encoche y desencoche de personalidades.

MODULO 3. INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESTACION DE INFORMACION GASTRONOMICA Y DOCUMENTAL EN INGLES.
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Interpretacion y traduccién de mends, cartas y recetas.

Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de restauracion.

Confeccion de horarios del establecimiento.

Informacion basica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugar y precio.

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

Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para la gestion 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.
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. Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.

Presentacion personal (dar informacion de uno mismo).

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

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

Simulacion de situaciones de atencion al cliente en el restaurante y resolucion de reclamaciones con fluidez y naturalidad.
Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.

Informacion de sistemas de facturacion y cobro. Las cuentas.

Atencidn de solicitudes de informacion, reservas y pedidos.

Atencién de demandas de informacion variada sobre el entorno.

UNIDAD DIDACTICA 3. EXPRESION ORAL Y ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA ESPECIFICA DEL RESTAURANTE.
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Manejo de la terminologia de las principales bebidas en inglés.

Uso y manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracion.

Conocimiento y utilizaciéon de las principales bebidas en inglés.

Elaboracion de listados y didlogos sobre los principales pescados, mariscos y carnes en inglés.
Conocimiento y utilizacion de las principales verduras, legumbres y frutas en inglés.

Elaboracion de listados y dialogos en inglés de las especias y frutos secos principales.

Elaboracion de listados y dialogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios de restauracion.
Interpretacion de las medidas y pesos en inglés.

Elaboracion y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la ramay sus departamentos.
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Si te gusto este curso también te puede interesar Meitre

Siguenos en Instagram
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