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Curso Online de Servicio de Catering

 DURACIÓN

 60 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro
de la AEEN (Asociación Española de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia
académica en educación online por QS World University Rankings
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DESCRIPCIÓN

Si le interesa el sector d ela hostelería y quiere especializarse en el servicio de catering este
es su momento, con el Curso Online de Servicio de Catering podrá adquirir los conocimientos
esenciales para realizar esta función de la mejor manera posible. En la actualidad, se hace
imprescindible en el mundo de la restauración 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 disponibles para conseguir la máxima
rentabilidad de la unidad, ofreciendo la mejor calidad de servicio y atención al cliente.
Gracias a este Curso Online de Servicio de Catering conocerá los aspectos fundamentales
sobre cómo se gestiona un catering adecuadamente prestando atención a todos sus
aspectos.

OBJETIVOS

Analizar información y diseñar 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 supervisión de procesos de carga/descarga y
transporte de géneros, elaboraciones culinarias y material para ofrecer servicios de
catering.
Describir y aplicar los procedimientos de supervisión del estado de la flota de
vehículos dedicada al transporte de la oferta de catering contratada.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

El Curso Online de Servicio de Catering está dirigido a todas aquellas personas interesadas
de forma particular o laboral en el mundo de la dirección en restauración, más
concretamente con la logística del catering y que quieran adquirir conocimientos sobre el
servicio de catering.

PARA QUÉ TE PREPARA
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Este Curso Online de Servicio de Catering le prepara para conocer a fondo el mundo del
catering, aprendiendo las técnicas de organización y planificación oportunas así como el
servicio de calidad a ofrecer y la logística. Además este curso le capacita para realizar un plan
de trabajo del servicio de catering, atendiendo a sus aspectos más importantes apra que se
realice esta labor con éxito.

SALIDAS LABORALES

Catering / Hostelería / Restauración / Turismo / Restaurantes / Eventos.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Paquete SCORM: Servicio de Catering

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ORGANIZACIÓN Y PLANIFICACIÓN DE CÁTERING

Tipologías de cátering a ofertar.1.
Relaciones con otros departamentos.2.
Características, formación y funcionamiento de grupos de trabajo en un cátering.3.
Procesos de comunicación interpersonal en el cátering.4.
Materiales y equipos de montaje de servicios de cátering.5.
Maquinaría y equipos habituales.6.
Compañías de transporte con servicio de cátering más habituales.7.
Diagramas de carga en contenedores según tipos de transporte.8.
Especificidades en la restauración colectiva.9.
Organizar y elaborar el proceso de preparación y planificación de un servicio de10.
cátering.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. SERVICIO DE CÁTERING

Tipologías de cátering.1.
Materiales necesarios según el cátering a ofertar.2.
El proceso de montaje de servicios de cátering.3.
Tipos de montaje de servicios de cátering más habituales.4.
El montaje de productos destinados a la venta a bordo en medios de transporte.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LOGÍSTICA DEL CÁTERING

Categorías de empresas de cátering.1.
Normativas de las empresas de cátering.2.
Control de flota de vehículos.3.
Control de documentación.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PLAN DE TRABAJO DEL SERVICIO DE CÁTERING

Creación de manuales de trabajo.1.
Planificación de recursos.2.
Registros documentales y control sanitarios.3.
Manual de procedimiento de venta y servicio.4.
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