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CURSO: Procesador de Catering.

Fecha de Inicio: 01 de julio de 2015.
Fecha de Finalizacién: 31 de agosto de 2015.

Contenidos Impartidos (150 horas).

Tema 1 - Seguridad e higiene en el catering.

Tema 2 — Recepcién y disposicion de materias perecederas o no perecederas.
Tema 3 - Tratamientos previos de alimentos para el catering.

Tema 4 - Elaboracion de platos con y sin tratamiento térmico.

Tema 5 — Acondicionamiento y transporte de platos elaborados.
Practicas Profesionales (125 horas).

Médulos Transversales (25 horas).

Fomento de la Igualdad de Oportunidades entre Mujeres y Hombres.
Fomento del Cuidado y Respeto al Medio Ambiente.

Fomento de la No Discriminacién y Lucha contra la Exclusion Social.
Fomento de las Nuevas Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion.

Orientacién Laboral. Asesoramiento al Autoempleo: los Microcréditos.



