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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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.

WORLD |

UNIVERSITY | =\, Ranking Educativo
RANKINGS [ TR ovciee

\ \ EUROPEAN
| | ExcELLENCE

‘\ |_EDUCATION E é;MUNDO

* LOS =

MEJORES MASTERS

EN
CIBERSEGURIDAD

* Cyber *

©OINNg
an
z
o
@|E 4
lo/e/

Q S
Q &
Y4 o

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/experto-servicios-operaciones-basicas-eventos-restauracion

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

ALIANZAS Y ACREDITACIONES

UNIVERSIDAD

NEBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

%
Lo
St
%

UCAV

www.ucavila.es

SAN IGNACIO
UNIVERSITY

MIAMI, FL

Centro
Universitario

UANE UTE

@w % UDAVINCI @

G FONDO
Junta ! ks SOCIAL
de Andalucia * oy X EUROPEO

Unién Europea

GESTION

GESTION
AMBIENTAL

©CAMPUS

UNIVERSITY

..

DELA CALIDAD

1509001 15014001

®©5°cecar ©

CONFIANZA
ONLINE

3 Microsoft®

o000

ffice

dMADEUS

Your technology partner

software

X UCAM

18 UNIVERSIDAD

/" CATOLICA DE MURCIA

utc «ua

Universidad Tres Culturas

Asociacién de Proveedores de e-Learning A E N OA

"‘ CERTIFIED
ASSOCIATE
IQNET  pdobe

Google

for Education

7) ATA

Accredited Technical Associate
HP ExpertONE

OINNg
ﬁﬁ
3 3
) @ 3
%‘95
&
N

D
0y
Y4, o

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/experto-servicios-operaciones-basicas-eventos-restauracion
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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

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/experto-servicios-operaciones-basicas-eventos-restauracion

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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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...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Experto en Servicios y Operaciones Basicas en Eventos y Restauracion

DURACION
@ 250 horas

MODALIDAD
AN | oNune

| ——

ACOMPANAMIENTO

%,8& 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

INNOVA en [ convocatoria de XXX
0 de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

in nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

EUROINNOVA
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Descripcion

Si le interesa el sector de la restauraciéon y hosteleria y quiere conocer los aspectos esenciales sobre
los servicios y operaciones bdsicas en eventos y restauracion este es su momento, con el Curso de
Experto en Servicios y Operaciones Basicas en Eventos y Restauracion podra adquirir los
conocimientos necesarios para ser un experto en este dmbito. Gracias a la realizacién de este Curso
conocerd las diferentes fases para la preparacién de un servicio de restauracion, desde las operaciones
de preservicio como la preparacion del material a la estructura organizativa del evento.

Objetivos

Preparar el material y el mobiliario.

Adquirir las técnicas basicas de servicios.

Conocer los diferentes tipos de servicio existentes. (Servicio a la inglesa, a la americana etc...)
Planificar banquetes.

Elaborar platos a la vista del cliente.

Realizar operaciones de postservicio.

A quién va dirigido

El Curso de Experto en Servicios y Operaciones Basicas en Eventos y Restauraciéon estd dirigido a
cualquier persona interesada en el ambito de la hosteleria, asi como a aquellos profesionales que
quieran seguir formandose y deseen adquirir conocimientos sobre los servicios y operaciones basicas
en eventos y restauracion.

Para qué te prepara

Este Curso de Experto en Servicios y Operaciones Basicas en Eventos y Restauracion le prepara para
tener una vision amplia sobre el ambito de la restauracion y hosteleria en relacién con las operaciones
basicas y servicio en eventos de este tipo, adquiriendo las técnicas oportunas para ser un profesional
en este entorno.

Salidas laborales

Hosteleria / Turismo / Restauracién / Sector servicios / Organizacion de eventos y restauracion.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. PREPARACION DE MATERIAL, QUEPOS Y MOBILIARIO.

1. Clasificacién
2. El material de restaurante, Descripcion, limpieza, conservacion y almacenamiento.
1. - Vajilla
2. - Cuberteria.
3. - Cristaleria
4. - Lenceria.
5. - Otros complementos.
6. - Criterios basicos para la selecciéon de material, calculo de dotacién.
3. El mobiliario de restaurante. Caracteristicas.
1. - Mobiliario destinado al uso de clientes.
2. - Mobiliario destinado al servicio.
4. Maquinariay aparatos del comedor: caracteristicas, es forma de utilizacién y mantenimiento.
1. - Aparatos eléctricos.
2. - Carros.
3. - Otros aparatos.

UNIDAD DIDACTICA 2. PUESTA A PUNTO DE LA SALA.

1. Definicion de mise-en-place.
2. Tareas a realizar durante la puerta a punto.
1. - Limpieza del local.
2. - Repaso de materiales y mobiliario
3. - Montaje de aparadores y gueridones.
4. - Montaje de mesas. Secuenciacién
5. - Montaje para distintos servicios.
3. Técnicas de decoracion de mesas.
1. -La armonia
2. - Técnicas de preparacion de centros de mesa o bufets
3. - Aspectos de decoracion segun el tipo de servicio.

UNIDAD DIDACTICA 3. INTRODUCCION DE ALIMENTOS EN SALA.

1. Técnicas bdésicas de servicios
1. - Trasporte de platos
2. - Transporte de bandejas y fuentes
3. - Utilizacién de las pinzas.
4. - Desbaratado de platos

2. Servicio de diferentes ofertas gastronémicas
1. - Servicio de entremeses y ensaladas
2. - Servicio de cremas, sopas y consomés
3. - Servicio de huevos.
4. -Servicio de pastasy arroces.
5. - Servicio de verduras y potajes.
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6. - Servicio de verduras y mariscos
7. - Servicio de carnes
8. - Servicio de postres

UNIDAD DIDACTICA 4. SERVICIO DE SALA.

1. Tipos de servicios

1. - Factores que indicen en su eleccion

2. - Servicios en plato o a la americana

3. - Servicio a lainglesa.

4. - Servicio a la francesa.

5. - Servicio a la rusa.

6. - Servicio en mesa auxiliar o en gueridon.
Mecdnica de servicio
Tareas y normas antes de la realizacion del servicio
Entrada del cliente, presentacién de la cartay toma de la comanda.
Desarrollo del servicio
Despedida del cliente.

ounkwnN

UNIDAD DIDACTICA 5. SERVICIO DE BEBIDAS EN EL RESTAURANTE.

1. Importacién del servicio de bebidas en restauracién
2. Servicio de aguas
3. Servicio de aperitivos
4. Servicio de vinos
1. - Transporte y presentacion de botellas
2. - Descorche de botellas
3. - Servicio de vino embotellado
4. -Servicio de vino en cesta.
5. - Decantacién/oxigenacion de los vinos
6. - Maximas en el servicio de vinos
5. Servicios de otras bebidas
1. - Servicios de bebidas sin alcohol
2. - Servicio de aguardientes y licores
3. - Servicio de cafés.

UNIDAD DIDACTICA 6. ORGANIZACION Y SERVICIO DE BANQUETES.

1. Definicion de banquete
2. Planificaciéon de banquetes

1. - Instalaciones, personal y material

2. - Planes de trabajo.

3. - Documentacién asociada a la contratacién y preparacion del evento.
3. El montaje de banquetes

- Diferentes estructuras en los banquetes.

2. - El montaje de banquetes

3. - Técnicas basicas de decoracién de salones y mesas para banquetes.
4. Elservicio de banquetes.
5. Formas de servicio
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6. Estructura de turnosy asignacién de tareas.
7. Desarrollo del servicio
8. Postservicio o recogida.

UNIDAD DIDACTICA 7. NUEVAS FORMULAS DE RESTAURACION.

1. La neurorestauracion.
2. Servicio de catering
1. - Concepto y caracteristicas
2. - Instalaciones, equipo y tipos de distribucion
3. - Variantes de servicio.
3. Servicio de buffet.
1. - Tipos de bufets
2. - Preparaciéon y montaje.
3. - El servicio de bufets
4. Otros tipos de servicio.
1. - Sell-service

2. - Free-flow.
3. - Fast-food.
4. - Drug-store.
5. - Take-away.
6. - VendinG

UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS DE RACIONADO, TRINCHADO, PELADO Y DESESPINADO.

1. Introduccién
2. Los pescados y el marisco.
1. - Pescados planos (lenguado, rodaballo)
2. - Pescados de tamafno medio (dorada, trucha).
3. - Grandes piezas (salmén, merluza, gallo)
4. - Relacionado de gambas y langostinos.
5. - Trinchado y racionado de langosta o bogavante
3. Las carnesy las aves.
1. - Racionado de Chateaubriand
2. - Racionado y trinchado de filete Villagodio.
3. - Trinchado y racionado de carre o silla de cordero.
4. -Trinchado y racionado de aves (pollo, perdiz, codorniz).
4. Racionado de paletillay jamén curado.
5. Las frutas

1. - Naranja
2. -Manzanay pera.
3. - Platano
4. - Pina
6. El queso.

1. - Elaboracion del queso
2. - Clasificacién del queso.
3. - Servicio de los quesos

UNIDAD DIDACTICA 9. ELABORACION DE PLATOS A LAS VISTA DEL CLIENTE.
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1. Material necesario para el servicio
2. Confecciony acabado de platos fritos
1. - Técnicas de confeccién de platos frios
3. Técnicas basicas de flambeados
1. - Definicién y procedimientos
2. - Aplicacion de la técnica de flambeado en diferentes elaboraciones.
3. - Aplicacion de la técnica de flambeado en postres
4. Acabado de otros platos calientes.

UNIDAD DIDACTICA 10. OPERACIONES DE POSTSERVICIO Y CIERRE.

Definicién.
Recogida de mesas
Recogidas de mesas auxiliares, aparadores y equipos de trabajo.
Reposicion de bebidas y otras ofertas
Limpieza del local
Remontado de la sala
1. - Planificacién del siguiente servicio
2. - Remontado de mesas
3. - Remontado segun los diferentes tipos de servicio
7. Cierre de caja.

ounphpwnN-=

UNIDAD DIDACTICA 11. LA COMANDA Y LA FACTURA.

Definicién de la comanda

Datos de la comanda

Datos imprescindibles que deben figurar en la comanda.
Tipos de comanda.

Protocolo en la toma de la comanda.

Nuevos sistemas y aplicaciéon de nuevas tecnologias.
Facturacién en restauracion.

Nouvhkrwdh=

UNIDAD DIDACTICA 12. DOCUMENTACION DE GESTION.

1. Documentacién asociada al aprovisionamiento.
2. Documentacion asociada a las operaciones de preparacién y postservicio.
1. - Vale comanda de lavanderia.
2. - Vale comanda de otros géneros.
3. - Lista de chequeo o check-list.
4. - Orden de servicio.
5. - Libro de reservas.
3. Inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 13. DEONTOLOGIA ELEMENTAL Y ESTRUCTURA ORGANIZATIVA DEL
RESTAURANTE.

1. Reglas higiénicas.
1. - Cuidado del uniforme de trabajo.
2. - Normas en la manipulacién de alimentos y bebidas.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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3. - Aptitudes del personal de servicio.
2. Organigrama de un restaurante tipo
1. - Personal de sala de un restaurante tradicional y sus funciones.

EDITORIAL ACADEMICA Y TECNICA: indice de libro Servicios y operaciones basicas en eventos y
restauracién Vives, Roser. Llauradd, Marti. Coll, Lluis. Publicado por Editorial Sintesis
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

¢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/experto-servicios-operaciones-basicas-eventos-restauracion
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