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Guia del Curso
HOTROO45 Servicio De Catering

Modalidad de realizacidon del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso HOTR0045 Servicio De Catering ofrece una formacion especializada dentro de la
Familia Profesional de Hosteleria y Turismo. Con este curso HOTR0045 Servicio De Catering
el alumnado desarrollard las competencias necesarias para realizar el servicio de catering
utilizando la maquinaria y utensilios que conforman las dotaciones bésicas de los equipos

correspondientes.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. SERVICIO DE CATERING

1. Planificacién, organizacién y armado del servicio de catering.

2. - Fundamentos de planificacién del servicio de catering para eventos.

3. - Gestién de la oferta de catering.

4. - Comercializacion

5. Preparacion del servicio de catering

6. - Organizacion del departamento de montaje en instalaciones de catering.
7. - Aplicacién de materiales y equipos de montaje en catering.

8. - Gestién de maquinaria y equipos basicos.

9. Gestion del aprovisionamiento de materias primas.

10. - Organizacién de Economato y bodega.
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. - Gestién del almacén.

Integracién de disefios de menus para catering.

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

Organizacion de bufetes y mesas tematicas.

Aplicacién de técnicas y nuevas tendencias en los servicios de catering para eventos.
- Preparacién de guarniciones y decoraciones.

- Elaboracién de postres.

- Preparacién de nuevas elaboraciones adaptadas a las tendencias.
Manipulacién, traslado y conservacién de alimentos.

- Manipulacién de alimentos.

- Gestién del traslado de alimentos, embalaje y envasados.

- Organizacion de los espacios de conservacion

Recepcion y lavado de los servicios de catering.

- Realizacién del lavado del material de catering.

- Aplicacion de las medidas de seguridad y limpieza en las zonas de lavado en

instalaciones de catering
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