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TECNICAS Y SERVICIOS DE
CATERING

Impartido por: Capacitaciones GoCursos Spa

Modalidad Reunion con Relator Incluye
Presencial/Elearning Costo O Diploma y Certificado
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gol Objetivo general

Desarrollar habilidades en técnicas y servicios de catering, enfocandose
en la calidad y la satisfaccién del cliente en el drea de hoteleria y turismo

@ Objetivos especificos

e Comprender los principios basicos del catering y el servicio de
alimentacion

e Diseflar menus adecuados para diferentes tipos de eventos

e Implementar préacticas de seguridad e higiene en el manejo de
alimentos

e Desarrollar habilidades de gestién y coordinacién de eventos
gastronédmicos
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ONLINE ONLINE EN VIVO PRESENCIAL
Clases asincrénicas, Clases remotas en vivo, Asiste fisicamente a las
entregandote la libertad donde profesor y clases, en nuestras
de estudiar en el alumnos se conectan e salas o en las propias
momento y lugar que tu  interactlan en tiempo dependencias del
decidas. real, en una fecha y cliente.

horario establecido
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Temario del curso:

Modulo 1: Introduccién al Catering
Definicién y tipos de catering

Historia y evolucién del catering
Importancia del catering en la industria
hotelera

Principios basicos del servicio de catering
Tendencias actuales en catering

Modulo 2: Planificacién y Organizacién
Identificacién de necesidades del cliente
Presupuestos y cotizaciones

Seleccién de proveedores y materiales
Coordinacion y logistica del evento
Programacién y cronograma del servicio

Modulo 3: Disefio de Ments

Factores a considerar en el disefio de menus
Tipos de menuUs y su aplicaciéon

Técnicas de presentacién de platos

Maridaje de alimentos y bebidas

Adaptacién de menuUs para dietas especiales

Modulo 4: Servicio de Alimentos y
Bebidas

Protocolo de servicio de alimentos

Tipos de servicio: buffet, banquete, céctel
Manejo de bebidas y cocteleria béasica
Atencién y trato al cliente

Resolucién de problemas en el servicio

Modulo 5: Higiene y Seguridad
Alimentaria

Normativas y legislacién vigente
Manipulacién segura de alimentos
Control de calidad en el servicio
Prevencién de riesgos laborales
Gestién de residuos y sostenibilidad

Modulo 6: Gestién de Eventos
Planificaciéon de eventos gastronémicos
Decoracién y ambientacion del espacio
Coordinacién de personal y recursos
Evaluacién y retroalimentacién post-evento
Marketing y promocién de servicios de
catering

Modulo 7: Practica de Elaboracion de
Menu

Disefio de un menu para un evento especifico
Preparacion y montaje de platos

Simulacién de servicio real

Evaluacién de desempefio

Retroalimentacién y ajuste del menu
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Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl
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