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Objetivo general

Adquirir las capacidades necesarias para gestionar eficazmente el servicio de catering enfocado a la
celebracion de eventos, congresos y otros actos.

Informacion

Curso subvencionado dirigido a trabajadores ocupados o auténomos del sector “Hosteleria y turismo” para
mejorar su cualificacién y competitividad. Para acceder al curso no se requiere ningun nivel de formacion
previo.

Certificado del curso

Titulacion expedida por el Servicio Publico de Empleo Estatal - SEPE

1. PLANIFICACION Y DESARROLLO DEL 2.1.5. Forma de servir las mesas segun el
EVENTO evento.

1.1. Planificacion del evento
1.1.1.Tipos de eventos. 3. MANIPULACION DE ALIMENTOS.
1.1.2.Fases de la organizacion de eventos. 4.1. Manipulacion de alimentos.

1.2. Realizacion y desarrollo del evento 4.1.1. Higiene alimentaria.
1.2.1.Personal necesario para un evento. 4.1.2. Contaminacion de los alimentos.
1.2.2.Medios materiales necesarios para un 4.2. Prevencion de contagios.

evento. 4.2.1. Evitar contagios viricos.
1.2.3.Tipos de montajes de mesas en cada 4.2.2. Consejos de seguridad.
evento.

2. PROTOCOLO Y SERVICIO DE CATERING
2.1. Definicion de Catering. Protocolo y servicio
2.1.1.Servicios de catering.
2.1.2.Protocolo en el catering.
2.1.3.Montaje de las mesas segun el
evento.
2.1.4.Tipos de servicio segun el evento.

Avd. Gregorio Gea 61 - 4620 Mislata (Valencia) 96 3597244  tame@tameformacion.com
Duc de Lliria 71 - 46160 Lliria (Valencia) 605 681 196 https://tameformacion.com



