
 

HOSTELERÍA Y TURISMO Horas 

Aprovisionamiento y organización del Office en alojamientos. HOTA0108 - Operaciones 
básicas de pisos en alojamientos - contenido online 3.1 

30 h. 

Limpieza y puesta a punto de pisos y zonas comunes en alojamientos. HOTA0108 - 
Operaciones básicas de pisos en alojamientos - contenido online 3.1 

60 h. 

Atención al cliente en la limpieza de pisos en alojamientos. HOTA0108 - Operaciones 
básicas de pisos en alojamientos - contenido online 3.1 

30 h. 

Lavado de ropa en alojamientos. HOTA0108 - Operaciones básicas de pisos en 
alojamientos - contenido online 3.1 

90 h. 

Planchado y arreglo de ropa en alojamientos. HOTA0108 - Operaciones básicas de pisos 
en alojamientos - contenido online 3.1 

90 h. 

Aplicación de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauración. HOTR0108 - 
Operaciones básicas de cocina - contenido online 3.1 

30 h. 

Aprovisionamiento de materias primas en cocina. HOTR0108 - Operaciones básicas de 
cocina - Contenido online 3.1 

30 h. 

Preelaboración y conservación culinarias. HOTR0108 - Operaciones básicas de cocina - 
contenido online 3.1 

60 h. 

Aplicación de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauración. HOTR0108 - 
Operaciones básicas de cocina - contenido online 3.1 

30 h. 

Realización de elaboraciones básicas y elementales de cocina y asistir en la elaboración 
culinaria. HOTR0108 - Operaciones básicas de cocina - contenido online 3.1 

90 h. 

Elaboración de platos combinados y aperitivos. HOTR0108 - Operaciones básicas de 
cocina - contenidos onlilne 3.1 

60 h. 

Aplicación de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauración. HOTR0208 - 
Operaciones básicas del restaurante y bar - contenido online 3.1 

30 h. 

Uso de la dotación básica del Restaurante y asistencia en el Preservicio. HOTR0208 - 
Operaciones básicas del restaurante y bar - contenido online 3.1 

30 h. 

Servicio básico de alimentos y bebidas y tareas de postservicio en el restaurante. 
HOTR0208 - Operaciones básicas del restaurante y bar - contenido online 3.1 

60 h. 

Aplicación de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauración. HOTR0208 - 
Operaciones básicas del restaurante y bar - contenido online 3.1 

30 h. 

Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas en el bar. HOTR0208 - 
Operaciones básicas del restaurante y bar - contenido online 3.1 

30 h. 

Preparación y servicio de bebidas y comidas rápidas en el bar. HOTR0208 - Operaciones 
básicas del restaurante y bar - contenido online 3.1 

60 h. 

Aplicación de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauración. HOTR0308 - 
Operaciones básicas de catering - contenido online 3.1 

30 h. 

Aprovisionamiento y montaje para servicios de catering. HOTR0308 - Operaciones 
básicas de catering - contenido online 3.1 

90 h. 

Recepción y lavado de servicios de catering. HOTR0308 - Operaciones básicas de 
catering - contenido online 3.1 

90 h. 

Ofertas gastronómicas sencillas y sistemas de aprovisionamiento. HOTR0408 - Cocina - 
contenido online 

70 h. 

Preelaboración y conservación de vegetales y setas. HOTR0408 - Cocina - contenido 
online 

60 h. 

Preelaboración y conservación de pescados, crustáceos y moluscos . HOTR0408 - Cocina 
- contenido online 

60 h. 




