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Horas 40

Objetivos

CURSO GRATUITO
SERVICIO DE CATERING + IMPLANTACION SOSTENIBLE

HOTR0045 + HOTT02-MOD03113

Realizar el servicio de catering utilizando las instalaciones maquinaria y utensilios que conforman las dotaciones basicas de

los equipos correspondientes.

Informacion

Curso gratuito, subvencionado al 100% por el SEPE Servicio de Catering de 40 horas. Si piensas en cambiar de carrera
o actualizar tus competencias profesionales, solicita informacién sobre este curso.

Contenido

0. IMPLANTACION SOSTENIBLE Y CIRCULAR.

1. PLANIFICACION, ORGANIZACION Y ARMADO DEL SERVICIO
DE CATERING.

= Fundamentos de planificacién del servicio de catering para eventos.

= Gestion de la oferta de catering.
= Comercializacion.
2. PREPARACION DEL SERVICIO DE CATERING

= Organizacién del departamento de montaje en instalaciones
de catering.

= Aplicacion de materiales y equipos de montaje en catering.
= Gestion de maquinaria y equipos basicos.
3. GESTION DEL APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.
= Organizacion de Economato y bodega.
= Gestion del almacén.
4. INTEGRACION DE DISENOS DE MENUS PARA CATERING.

= Elaboracién de elementos culinarios habituales en los servicios
de catering.

= |dentificacion de distintos tipos de menu para cada evento.

5.0RGANIZACION DE BUFETES Y MESAS TEMATICAS.

6. APLICACION DE TECNICAS Y NUEVAS TENDENCIAS EN LOS
SERVICIOS DE CATERING PARA EVENTOS.

= Preparacion de guarniciones y decoraciones.

= Elaboracién de postres.

= Preparacion de nuevas elaboraciones adaptadas a las tendencias.
7. MANIPULACION, TRASLADO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

= Manipulacién de alimentos.

= Gestion del traslado de alimentos, embalaje y envasados.

= Organizacion de los espacios de conservacion.
8. RECEPCION Y LAVADO DE LOS SERVICIOS DE CATERING.

= Realizacion del lavado del material de catering.

= Aplicacién de las medidas de seguridad y limpieza en las zonas de
lavado en instalaciones de catering
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