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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  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 educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Curso de Servicio en Restaurante

DURACIÓN
200 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

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
El Curso de Servicio en Restaurante se presenta como una oportunidad única para adentrarte en el
vibrante y en constante expansión sector de la restauración. Actualmente, el sector demanda
profesionales capacitados que puedan ofrecer una experiencia excepcional al cliente desde el primer
contacto hasta el cierre del servicio. Este curso te brindará las habilidades necesarias para destacar en
diversas áreas, desde la organización del restaurante y el aprovisionamiento hasta la atención al
cliente y la comunicación efectiva. Aprenderás a manejar las herramientas clave para la facturación y a
comprender la importancia de un buen cierre de servicio. Las competencias adquiridas te permitirán
no solo mejorar la eficiencia operativa, sino también fidelizar a los clientes a través de un servicio de
calidad. Optar por este curso es elegir un futuro brillante en un sector lleno de oportunidades
laborales, donde la excelencia y la atención al detalle son la clave del éxito.

Objetivos

Comprender los modelos de organización de diferentes tipos de restaurantes.
Calcular eficientemente las necesidades de aprovisionamiento interno.
Gestionar la recepción y el almacenamiento óptimo de provisiones.
Realizar la mise en place del restaurante siguiendo normas de calidad.
Ejecutar correctamente el servicio de alimentos y bebidas en mesa.
Desarrollar habilidades en la atención al cliente y resolución de objeciones.
Aplicar técnicas de venta efectivas y merchandising en restauración.

A quién va dirigido
Este curso está dirigido a profesionales del sector de la restauración y titulados en hostelería que
buscan ampliar y actualizar sus conocimientos en la gestión y operación diaria de un restaurante. Es
ideal para aquellos interesados en mejorar sus habilidades en aprovisionamiento, servicio al cliente,
atención en mesa, comunicación y técnicas de venta, así como en la correcta gestión de cierre y post-
servicio.

Para qué te prepara
Al completar el Curso de Servicio en Restaurante, estarás capacitado para gestionar el
aprovisionamiento interno, recepción y almacenamiento de provisiones, asegurando calidad y
eficiencia. Sabrás realizar la mise en place, adecuando instalaciones y mobiliario, y dominarás el
servicio de alimentos y bebidas, incluyendo la toma de comanda y el marcado de mesas. Podrás
atender al cliente con profesionalidad, gestionando objeciones y reclamaciones, y aplicar técnicas de
venta y facturación. Además, manejarás cierres y post-servicio, garantizando un entorno óptimo para
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el siguiente turno.

Salidas laborales
Este curso está dirigido a profesionales del sector de la restauración y titulados en hostelería que
buscan ampliar y actualizar sus conocimientos en la gestión y operación diaria de un restaurante. Es
ideal para aquellos interesados en mejorar sus habilidades en aprovisionamiento, servicio al cliente,
atención en mesa, comunicación y técnicas de venta, así como en la correcta gestión de cierre y post-
servicio.
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TEMARIO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. EL RESTAURANTE

El restaurante tradicional como establecimiento y como departamento1.
Definición, caracterización y modelos de organización de sus diferentes tipos2.
Competencias básicas de los profesionales de sala de restaurante3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE MATERIALES, EQUIPOS Y MATERIAS
PRIMAS

Deducción y cálculo de necesidades de géneros y materias primas1.
Determinación de necesidades del restaurante2.
Documentos utilizados en los sistemas para detectar necesidades de aprovisionamiento interno3.
y sus características
Departamentos implicados4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. RECEPCIÓN Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES

Recepción de mercancías: sistemas de control de la calidad y la cantidad1.
Inspección, control, distribución y almacenamiento de materias primas y bebidas2.
Registros documentales3.
Sistemas de almacenamiento o conservación y criterios de ordenación4.
Causas de pérdidas o deterioros de géneros por deficiente almacenamiento5.
Control de stock6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. MISE EN PLACE DEL RESTAURANTE

Adecuación de las instalaciones1.
Puesta a punto de la maquinaria y equipos2.
Las órdenes de servicio diarias. Libro de reservas3.
Las dotaciones del restaurante: tipos, características, calidades, cantidades, uso y preparación o4.
repaso/limpieza para el servicio
El mobiliario del restaurante: características, tipos, calidades, uso y distribución5.
Normas generales para el montaje de mesa para todo tipo de servicio6.
Decoración en el comedor: flores y otros complementos7.
Ambientación en el comedor: música8.
El menú del día, el menú gastronómico y las sugerencias como información para el cliente9.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. SERVICIO DEL RESTAURANTE

Concepto de oferta gastronómica, criterios para su elaboración1.
Platos significativos de la cocina nacional e internacional2.
La comanda; concepto, tipos, función, características y circuito3.
Procedimiento para la toma de comanda estándar e informatizada4.
Tipos de servicio en restaurante5.
Marcado de mesa: cubiertos apropiados para cada alimento6.
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Normas generales, técnicas y procesos para el servicio de alimentos y bebidas en mesa7.
Normas generales para desbarasado de mesas8.
Servicio de guarniciones, salsas y mostazas9.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. ATENCIÓN AL CLIENTE EN RESTAURANTE

La atención y el servicio1.
La importancia de la apariencia personal2.
Importancia de la percepción del cliente3.
Finalidad de la calidad del servicio4.
La fidelización del cliente5.
Perfiles psicológicos de los clientes6.
Objeciones durante el proceso de atención7.
Reclamaciones y resoluciones8.
Protección en consumidores y usuarios: normativa aplicable en España y la Unión Europea9.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. LA COMUNICACIÓN EN RESTAURACIÓN

La comunicación verbal: mensajes facilitadores1.
La comunicación no verbal2.
La comunicación escrita3.
Barreras de la comunicación4.
La comunicación en la atención telefónica5.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. LA VENTA EN RESTAURACIÓN

Elementos clave para la venta1.
Las diferentes técnicas de venta. Merchandising para bebidas y comidas2.
Fases de la venta3.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. FACTURACIÓN EN RESTAURACIÓN

Importancia de la facturación como parte integrante del servicio1.
Equipos básicos y otros medios para la facturación: soportes informáticos2.
Sistemas de cobro3.
Aplicación de los sistemas de cobro. Ventajas e inconvenientes4.
Apertura, consulta y cierre de caja5.
Control administrativo del proceso de facturación y cobro. Problemas que pueden surgir6.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. CIERRES DE SERVICIO EN RESTAURACIÓN

El cierre de caja1.
El diario de producción2.
El arqueo y liquidación de caja3.

UNIDAD DIDÁCTICA 11. POST-SERVICIO

Mantenimiento y adecuación de instalaciones, equipos, géneros y materias primas para un1.
posterior servicio
Almacenamiento y reposición de géneros. Rotación de stocks2.
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Limpieza del local, mobiliario y equipos de cierre3.
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Solicita información sin compromiso

Telefonos de contacto

España +34 900 831 200 Argentina 54-(11)52391339

Bolivia +591 50154035 Estados Unidos 1-(2)022220068

Chile 56-(2)25652888 Guatemala +502 22681261

Colombia +57 601 50885563 Mexico +52-(55)11689600

Costa Rica +506 40014497 Panamá +507 8355891

Ecuador +593 24016142 Perú +51 1 17075761

El Salvador +503 21130481 República Dominicana +1 8299463963

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.com

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

España     

Latino America  

Reública Dominicana  
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https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
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https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
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