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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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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 educacioén 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 interaccion 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 participacién de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacién.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar dénde, cuando y como quera.

<I@-

2. Accesibilidad
[_@ill Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacion
LAl 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. Acompanamiento / Seguimiento docente

Orientacién 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. Innovacion

Desarrollos tecnolégicos en permanente evolucion impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

E

6. Excelencia educativa

0. 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/ Méas de 18 aios 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. v/ 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
E 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 Acompafamiento 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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4. Calidad Aenor

v/ Somos Agencia de Colaboracién 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 ensenanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001

D LACALIDAD AENTAL {IQNET
1509001 150 14001 ° 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.

EUROINNOVA
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master 100 % sin intereses y disfruta de las becas disponibles. jContacta
con nuesktro equipo experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

<> innovapay

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

.y

D @D visa proyra

mastercard maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 discovir @efecty @)pamae CMR

y muchos mas...

COMFIAMIA
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Experto en Maitre (Titulacién Superior)

@ DURACION

MODALIDAD
AN | oNune

| ——

ACOMPANAMIENTO

%,8& PERSONALIZADO

Titulaciéon

Conoceras el funcionamiento de un restaurante, los métodos de reaprovisionamiento, asi como el tipo
de instalaciones, equipos y materias primas necesarias. Este curso estd enfocado a la adquisicién de
unos conocimientos esenciales para el servicio en sala, la atencion al cliente, la comunicaciéon adecuada
y, en conclusién, la venta en restauracion. Los conocimientos sobre facturaciéon que adquiriremos con
este curso nos ayudaran en el manejo de nuestro propio restaurante o en nuestra labor profesional
como miembro de cualquier otro local. De igual modo, al finalizar el curso el alumno podra
relacionarse de forma elemental con otras personas en inglés.

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Numero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

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

La Direccién General Firma del Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Ver en la web EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Descripcion

El servicio y la atencién en el restaurante necesitan cada vez mas profesionales altamente cualificados,
capaces de ofrecer la maxima satisfaccioén al cliente. Las personas que componen estos restaurantes
deben poseer unas excelentes cualidades, intuicién, gusto por el servicio y mentalidad comercial. Este
curso estd enfocado a la adquisicion de unos conocimientos esenciales para el servicio en sala, la
atencién al cliente, la comunicacion adecuaday, en conclusién, la venta en restauracion.

Objetivos

* Conocer los distintos tipos de servicios de un restaurante (buffet, banquetes, room service...),
conociendo el protocolo en el tratamiento de cada uno de los productos para desenvolverse
adecuadamente en su labor diaria.

¢ Saber tratar las posibles reclamaciones de clientes, control de inventarios y gestion del personal

del departamento.

Aprender los pardmetros para la confeccion de menus y cartas.

Tener las nociones completas sobre la planificacién y realizacion del evento (desde la recepcion

hasta la finalizacién del mismo), controlando sus montajes, necesidades materiales y humanas.

Aprender el proceso de facturacion y cierre de la actividad en restauracion.

Comunicarse oralmente de forma adecuada en inglés

Para qué te prepara

El curso esta dirigido a todos aquellos que deseen adquirir, mejorar y actualizar su formacién en este
sector con una preparaciéon especifica para incorporarse a un puesto de trabajo como jefe de bary
maitre.

A quién va dirigido

Conoceras el funcionamiento de un restaurante, los métodos de reaprovisionamiento, asi como el tipo
de instalaciones, equipos y materias primas necesarias. Este curso estd enfocado a la adquisicién de
unos conocimientos esenciales para el servicio en sala, la atencion al cliente, la comunicaciéon adecuada
y, en conclusién, la venta en restauracion. Los conocimientos sobre facturaciéon que adquiriremos con
este curso nos ayudaran en el manejo de nuestro propio restaurante o en nuestra labor profesional
como miembro de cualquier otro local. De igual modo, al finalizar el curso el alumno podra
relacionarse de forma elemental con otras personas en inglés.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Salidas laborales

Maitre. Personal del servicio de restauracion. Camareros, Segundo jefe de Restaurante o sala, Jefe de
sector de restaurante o sala, etc.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. EXPERTO EN MAITRE

MODULO I. SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO EN EL
RESTAURANTE Y MISE EN PLACE EN EL RESTAURANTE

TEMA 1. EL RESTAURANTE

1. Elrestaurante tradicional como establecimiento y como departamento
2. Definicién, caracterizacion y modelos de organizacién de sus diferentes tipos
3. Competencias basicas de los profesionales de sala de restaurante

TEMA 2. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE MATERIALES, EQUIPOS Y MATERIAS PRIMAS

1. Deducciény calculo de necesidades de géneros y materias primas

2. Determinacion de necesidades del restaurante

3. Documentos utilizados en los sistemas para detectar necesidades de aprovisionamiento interno
y Sus caracteristicas

4. Departamentos implicados

TEMA 3. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES

Recepcion de mercancias: sistemas de control de la calidad y la cantidad
Inspeccion, control, distribucién y almacenamiento de materias primas y bebidas
Registros documentales

Sistemas de almacenamiento o conservacién y criterios de ordenacién

Causas de pérdidas o deterioros de géneros por deficiente almacenamiento
Control de stock

ounpkwn-=

TEMA 4. MISE EN PLACE DEL RESTAURANTE

Adecuacion de las instalaciones

Puesta a punto de la maquinaria y equipos

Las 6rdenes de servicio diarias. Libro de reservas

Las dotaciones del restaurante: tipos, caracteristicas, calidades, cantidades, uso y preparacion o
repaso/limpieza para el servicio

El mobiliario del restaurante: caracteristicas, tipos, calidades, uso y distribucion

Normas generales para el montaje de mesa para todo tipo de servicio

Decoracién en el comedor: flores y otros complementos

Ambientacion en el comedor: musica

El menu del dia, el mend gastronémico y las sugerencias como informacién para el cliente

PN
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MODULO II. SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTE

TEMA 5. SERVICIO DEL RESTAURANTE

Concepto de oferta gastronémica, criterios para su elaboraciéon

Platos significativos de la cocina nacional e internacional

La comanda; concepto, tipos, funcién, caracteristicas y circuito

Procedimiento para la toma de comanda estandar e informatizada

Tipos de servicio en restaurante

Marcado de mesa: cubiertos apropiados para cada alimento

Normas generales, técnicas y procesos para el servicio de alimentos y bebidas en mesa
Normas generales para desbarasado de mesas

Servicio de guarniciones, salsas y mostazas

Vo NaUL A WN =

TEMA 6. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTE

La atenciény el servicio

La importancia de la apariencia personal

Importancia de la percepcion del cliente

Finalidad de la calidad del servicio

La fidelizacién del cliente

Perfiles psicolégicos de los clientes

Objeciones durante el proceso de atencién

Reclamaciones y resoluciones

Proteccién en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espaiay la Unién Europea

WoOoNUTAWN =

TEMA 7. LA COMUNICACION EN RESTAURACION

La comunicacién verbal: mensajes facilitadores
La comunicacién no verbal

La comunicacién escrita

Barreras de la comunicacién

La comunicacion en la atencion telefénica

AN =

TEMA 8. LA VENTA EN RESTAURACION

1. Elementos clave para la venta
2. Las diferentes técnicas de venta. Merchandising para bebidas y comidas
3. Fases de la venta

MODULO lil. FACTURACION Y CIERRE DE ACTIVIDAD EN
RESTAURANTE

TEMA 9. FACTURACION EN RESTAURACION

1. Importancia de la facturacién como parte integrante del servicio

2. Equipos basicos y otros medios para la facturacién: soportes informaticos
3. Sistemas de cobro

4. Aplicacion de los sistemas de cobro. Ventajas e inconvenientes

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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5. Apertura, consultay cierre de caja
6. Control administrativo del proceso de facturaciéony cobro. Problemas que pueden surgir

TEMA 10. CIERRES DE SERVICIO EN RESTAURACION

1. Elcierre de caja
2. Eldiario de produccion
3. Elarqueoy liquidacién de caja

TEMA 11. POST-SERVICIO

1. Mantenimiento y adecuacién de instalaciones, equipos, géneros y materias primas para un
posterior servicio

2. Almacenamiento y reposicién de géneros. Rotacién de stocks

3. Limpieza del local, mobiliario y equipos de cierre

ANEXO |. SERVICIO DE SALA

TEMA 1. TECNICAS DE RECEPCION Y ACOMODO DE LOS CLIENTES EN EL RESTAURANTE
1. Recepcion del Cliente en la mesa. Entrega de cartas o menus

TEMA 2. LA COMANDA

Concepto, tipos y caracteristicas

Funcién de la Comanda

Metodologia para tomar la comanda

Marcado de la mesa. Los cubiertos adecuados para cada alimento

PN =

TEMA 3. EL SERVICIO DE RESTAURACION

Técnicas de servicio de restauracién

Normas generales del servicio de mesa
Normas generales de desbarasado de mesas
El servicio de bebidas y aperitivos

El servicio de vinos y cavas

AN =

ANEXO Il. PROTOCOLO DE BANQUETES
TEMA 1. EL BANQUETE

1. Conceptualizacion del banquete
2. Tiposy caracteristicas
3. Normas generales en el servicio de banquetes

TEMA 2. RECIBIR A LOS INVITADOS. EL PROTOCOLO EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

1. Tipos de comedor, formas de mesas y colocacion de presidencias
2. Recepciony colocaciéon de los invitados a la mesa

3. Reglas de protocolo durante el servicio

4. Colocacion de las banderas en los actos oficiales

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMA 3. EL SERVICIO DE BANQUETES

1.
2.
3.

Montaje y decoracién de la mesa
El servicio de bebidas
El servicio del menu

PARTE 2. INGLES A1. NIVEL OFICIAL CONSEJO
EUROPEO

MODULO 1. GRAMMAR

VWoOoNL A WN =

The present tense
Nouns

Articles

Adjectives

Adverb.
Possessives
Demonstratives
Personal pronouns
Numerals

MODULO 2. VOCABULARY

N

10.

N A WN =

Introducing oneself and others, meeting people
Talking about family and friends

Describing objects, places and buildings

Daily routine

At work

Likes and dislikes

Making plans

Shopping and eating out

Giving directions

Talking about the past

MODULO 3. PRONUNCIATION

ounhkhwnNn-=

General overview of vowels, diphthongs and consonants
Vowels in detail

Diphthongs in detail

Consonants in detail

The stress

Decoding phonetic transcriptions

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

Llamadme gratis jMatricularme ya!

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

Q +34958050200
formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

@XOm®

EUROINNOVA
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