eHiEiapg catering

Modalidad: curso e-learning Duracién: 30 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Realizar el servicio de catering utilizando las instalaciones maquinaria y utensilios que
conformanlas dotaciones béasicas de los equipos correspondientes.

CONTENIDOS

* Planificacién, organizacion y armado del servicio de catering.

* Fundamentos de planificacidon del servicio de catering para eventos.
» Gestion de la oferta de catering.

* Comercializacién.

* Preparacion del servicio de catering
- Organizaciéon del departamento de montaje en instalaciones de catering.
- Aplicacién de materiales y equipos de montaje en catering.
- Gestidon de maquinaria y equipos basicos.

* Gestidn del aprovisionamiento de materias primas.
- Organizacién de Economato y bodega.
- Gestién del almacén.

* Integracién de disefios de mends para catering.
- Elaboracién de elementos culinarios habituales en los servicios de catering.
- Identificacién de distintos tipos de menu para cada evento.

* Organizacioén de bufetes y mesas tematicas.

 Aplicacién de técnicas y nuevas tendencias en los servicios de catering para eventos.
- Preparacién de guarniciones y decoraciones.
- Elaboraciéon de postres.
- Preparacién de nuevas elaboraciones adaptadas a las tendencias.

* Manipulacion, traslado y conservacién de alimentos.
- Manipulacién de alimentos.
- Gestion del traslado de alimentos, embalaje y envasados.
- Organizacion de los espacios de conservacion.

* Recepcidn y lavado de los servicios de catering.
- Realizacién del lavado del material de catering.
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