Servicio de Catering

Modalidad: Teleformacion
Duracion: 80 horas
Titulacion expedida por la Universidad Rey Juan Carlos'

Objetivos

e Contextualizar la actividad de catering dentro de la industria hostelera.

e Conocer la estructura de la empresa o departamento de catering, y la
distribucion de tareas entre sus profesionales.

e Saber la forma en la que un catering se abastece, y qué departamentos, asi
como profesionales, participan del proceso.

e Disefar, montar y establecer instrumental y maquinaria de lavado en catering,
y utilizarlos de forma correcta.
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