Cofinansiado por B —r— 4 1
- 1a UniGn Europes flﬁulf — . == Fondos Europeos  fReN]A ‘\ = s Cillllil ra Cllll}‘_lil ra

EMPRENDE TU NEGOCIO DE CATERING

. EMPRENDIMIENTO, PASOS A SEGUIR. COMO CREAR TU EMPRESA DE
CATERING.

PREPARACION CORRECTA DE LA MAQUINARIA, BATERIA Y
HERRAMIENTAS NECESARIOS PARA REALIZAR ELABORACIONES
SENCILLAS DE COCINA, PLATOS COMBINADOS, APERITIVOS, TAPAS,
TOSTAS Y CANAPES.

IDENTIFICACION DE LAS MATERIAS PRIMAS NECESARIAS.

. APLICACION DE LAS TECNICAS DE COCINADO Y PREPARADO

ADECUADAS PARA REALIZAR ELABORACIONES SENCILLAS,
CUMPLIENDO LAS NORMAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

. CONOCIMIENTO Y APLICACION DE LOS METODOS DE CONSERVACION Y

ALMACENAMIENTO SEGUN LAS NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA.

. PLANIFICACION, ORGANIZACION Y ARMADO DEL SERVICIO DE
CATERING.

. INTEGRACION DE DISENOS DE MENUS PARA CATERING: NUEVAS
TENDENCIAS.

. ORGANIZACION DE MESAS TEMATICAS.



