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HOSTELERIA Y TURISMO Horas

Aprovisionamientg/ organizacion del Office en alojamientos. HOTAQID&@eraciones 30 h.
basicas de pisos en alojamientaontenido online 3.1

Limpiezay puesta a punto de pisos y zonas comunes en alojamientos. HOTA0108 60 h.
Operaciones bésicas de pisos en alojamientmntenido online 3.1

Atencional cliente en la limpieza de pisos en alojamientos. HOTAODP&raciones 30 h.
basicas de pisos en alojamientaontenido online 3.1

Lavado de ropa en alojamientos. HOTAO1OQ®eraciones basicas de pisos en 90 h.
alojamientos- contenido onlne 3.1

Planchado y arreglo de ropa en alojamientos. HOTAODQeraciones basicas de pisc 90 h.
en alojamientos contenido online 3.1

Aplicaciorde normas y condiciones higiénisanitarias en restauracion. HOTR0108 30 h.
Operaciones béasicas de cochwontenido online 3.1

Aprovisionamientale materias primas en cocina. HOTRO10®eraciones basicas de 30 h.
cocina- Contenido online 3.1

Preelaboraciory conservacion culinarias. HOTRO1@eraciones basicas de cocina 60 h.
contenido online 3.1

Aplicaciorde normas y condiciones higiénisanitarias en restauracion. HOTR0108 30 h.
Operaciones béasicas de cochwntenido online 3.1

Realizacion de elaboraciones basicas y elementales de cocina y asistir en la elabc 90 h.
culinaria. HOTR0108peraciones béasicas de cociwntenido online 3.1

Elaboracion de platos combinados y aperitivos. HOTRODP&raciones basicas de 60 h.
cocina- contenidos onlilne 3.1

Aplicacion de normas y condiciones higiérsemitarias en restauracion. HOTR0208 30 h.
Operaciones basicas del restaurante y basntenido online 3.1

Usode la dotacion basica del Restaurante y asistencia en el Preservicio. HOTR02 30 h.
Operaciones basicas del restaurante y basntenido online 3.1

Servicidbasico de alimentos y bebidas y tareas de postservicio en el restaurante. 60 h.
HOTR02080Operaciones basicas del restaurante y basntenido online 3.1

Aplicaciorde normas y condiciones higiénisanitarias en restauracion. HOTR0208 30 h.
Operaciones basicas del restaurante y basntenido online 3.1

Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas en el bar. HOTR0208 30 h.
Operaciones basicaglrestaurante y baf contenido online 3.1

Preparacion y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar. HOFRX#08&ciones 60 h.
basicas del restaurante y bacontenido online 3.1

Aplicaciorde normas y condiciones higiénisanitarias en restauracion. HOTR0308 30 h.
Operaciones basicas de caterimpntenido online 3.1

Aprovisionamienty montaje para servicios de catering. HOTRG3DgBeraciones 90 h.
basicas de cateringcontenido online 3.1
Recepciory lavado de servicios de catering. HOTRG3Dgeraciones basicas de 90 h.

catering- contenido online 3.1

Ofertasgastronémicas sencillas y sistemas de aprovisionamiento. HOTRC406B & 70 h.
contenido online

Preelaboraciory conservacion de vegetales y setas. HOTRO@08ina contenido 60 h.
online

Preelaboracion y conservacion de pescados, crustaceos y moluscos . HOTR8408 60 h.
- contenido online






