AGENCIAS DE VIAJES

co6DpIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
CT0050 Contabilidad, matemdticas comerciales y estadistica bdsicas en agencias de viajes 20 40
CT0925 Creacion y operacidn de viajes combinados 40 80
CT1235 Documentacion posterior al viaje 10 20
CT0939 Estructura financiera de las agencias de viajes y otros distribuidores turisticos 10 20
—— Evaluacién de costes, productividad y analisis econdmico para agencias de viajes y 5 20
otros distribuidores turisticos
HOTT004PO |Gestion de sistemas de distribucién global 40 80
AF0079-N  |Gestion de sistemas de distribucién global 50 100
CT0049 Gestion de tesoreria y control de cuentas de cajas y bancos en agencias de viajes 15 30

CT0540 La organizacidn en las agencias de viajes, otros distribuidores turisticos y entidades de 0 0

informacion turistica

CT0947 La venta de viajes combinados 10 20
CT0945 Otras ventas y servicios de las agencias de viajes 10 20
CT0919 Otros elementos y componentes de los viajes combinados, excursiones o traslados 10 20
AF0074-N  [Planificacion, programacidn y operacion de viajes combinados 75 150

CT00as Procedimiento de almacenamiento, reposicién y control de documentos propios y 0 20

externos en agencia de viajes
CTo0as Procedimientos derivados de las relaciones econdmicas con clientes en agencias de 5 20
viaje

AF0267_2-N |Procesos econémico-administrativos en agencias de viajes 100 200

0047 Procesos econdmico-administrativos en agencias de viajes y otras entidades de s 2

distribucion turistica

CT0924 Programacioén y operacién de excursiones y traslados 20 40
CT1238 Servicios y productos de las agencias de viajes 10 20
CT0048 Utilizacidn de programas informaticos de gestion interna en agencias de viajes 15 30

ANIMACION TURISTICA
CODIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
HOTT002PO-M Animacidn turistica 50 100
AP5001-N  [Animacion turistica en hosteleria 25 50
CT1991 Caracterizacidn de la animacién cultural 25 50
AF1424-N  |Desarrollo de proyectos de animacién cultural 75 150
CT1992 Planificacidn, organizacidn y evaluacién de actividades de animacidn cultural 35 70
CT1990 Recursos de animacién cultural 15 30




cODIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO

0937 Aplicaciones informaticas especificas para la gestion de unidades de informacién y 0 2

distribucion turisticas

AFo078-N  |Asesoramiento, venta y comercializacidon de productos y servicios turisticos 100 200
CT0355 Atencidn al cliente de servicios turisticos en inglés 30 60
CT0959 Creacién y desarrollo de productos y servicios turisticos locales 25 50
CT0961 Desarrollo turistico sostenible 25 50
AF0083-N  |Disefio de productos y servicios turisticos locales 100 200
CT0951 El marketing y la promocion de ventas en las entidades de distribucion turistica 30 60
CT0813 El mercado turistico nacional e internacional 10 20
CT0960 El sector turistico 2 >0
CT0955 El servicio de informacidn turistica 50 100
CT0921 El transporte como componente del producto turistico 15 30
CT0928 El turismo de reuniones y su demanda de servicios especializados 10 20
CT0920 El turismo y la estructura del mercado turistico 15 30
CT0952 Gestion administrativa en el servicio de informacidn turistica local 10 20
AF0081-N  |Gestidn de la informacién y documentacidn turistica local 75 150
CT0354 Gestion y comercializacion en inglés de servicios turisticos 30 60
CT0938 Gestion y control presupuestarios en unidades de distribucidn e informacidn turisticas 10 20
CT0957 Informacion e interpretacion del patrimonio cultural y natural del entorno local 30 60
AF0082-N  [Informacion y atencidn al visitante 50 100
AF1057_2-N |Inglés profesional para turismo 100 200
CT0949 Internet como canal de distribucion turistica 15 30
CT0942 La direccidn de personal en unidades de distribucién e informacion turisticas 15 30
CT0948 La distribucidn turistica 10 20
CT0936 La funcion de integracién de personal en unidades de distribucién e informacion 0 20
turisticas
CT0943 La planificacidn en las empresas y entidades de distribucion e informaciodn turisticas 20 40
CT0950 La venta de transporte como servicio turistico 15 30
CT0956 Las fuentes de informacidn turisticas 30 60
CT0965 Marketing turistico 45 90
CT0958 Ordenacion territorial y planificacion estratégica en los servicios turisticos locales 15 30
AF0080-N  |Organizacion del servicio de informacidn turistica local 100 200
CT0944 Paginas Web de distribucion turistica y portales turisticos 10 20
CT0353 Prestacion de informaciodn turistica en inglés 30 60
CT0923 Principales destinos turisticos internacionales 25 50
CT0922 Principales destinos turisticos nacionales 25 50
CT0926 Principales destinos turisticos nacionales e internacionales de turismo de reuniones 10 20
AF0077-N  |Procesos de gestion de unidades de informacidn y distribucién turisticas 75 150
AF0073-N Productos, servicios y destinos turisticos 100 200
AF0084-N Promocién y comercializacidn de productos y servicios turisticos locales 100 200
HOTT006PO JPromocidn y venta de servicios turisticos 35 70
CT0963 Proyectos de comercializacidén de productos y servicios turisticos locales 15 30
CT0954 Recursos Humanos en centros de informacion turistica 20 40

CT0953 Recursos materiales en servicios y centros de informacion turistica 15 30




céDIGO

TURISMO Y HOTELERIA

NOMBRE DEL CURSO

HORAS

PRECIO

CT0814 Segmentacion y tipologia de la demanda turistica 10 20
—— Utilizacidn de las tecnologias de la informacidn para la promocién del destino y para la . 20
creaciéon y promocién de productos turisticos del entorno local
CT0817 Aplicacidn del marketing en hosteleria y turismo 15 30
CT0786 Atencion al cliente en hosteleria y turismo 10 20
CToles Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de 0 20
hosteleria
AF0042-N Comunicacién y atencidn al cliente en hosteleria y turismo 50 100
CT0363 El andlisis sensorial de los alimentos en hosteleria 20 40
CT0962 El sistema de servuccidn en el sector de hosteleria y turismo 15 30
CT0820 Gestion de la informacién en el departamento de recepcién hotelera 15 30
CT0310 Gestidn de la informacién en el departamento de recepcion hotelera 30 60
CT0167 Gestion del agua y de la energia en establecimientos de hosteleria 10 20
AF0687 Gestion gastrondmica en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales 80 160
CT0169 Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria 10 20
CT0787 La comunicacién aplicada a la hosteleria y turismo 20 40
CT0811 La cultura de la calidad en las empresas y/o entidades de hosteleria y turismo 30 60
CT0801 La funcién de integracién de personal en los departamentos de pisos y recepcion 10 20
CT0809 La gestion de la calidad en la organizacidn hostelera y turistica 10 20
CT0170 Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria 15 30
HOTA003PO-NOptimizacion de la gestion de hoteles 25 50
CT0444 Prestacién de informacién gastrondmica y documental en inglés 30 60
CT0344 Prestacidn de informacién gastronémica y documental en inglés 30 60
CT0810 Procesos de control de calidad de los servicios y productos de hosteleria y turismo 10 20
AP0971-N  |Protocolo en hosteleria 25 50
AP0967-N  |Protocolo en hoteles 50 100
AF0711_2-N |Seguridad e higiene y proteccidon ambiental en hosteleria 75 150
CT0400 Seguridad y limpieza en las zonas de lavado e instalaciones 40 80
CT0171 Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria 15 30




CODIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
CT0311 Almacenamiento y distribucién interna de ropa 10 20
CT0796 Analisis, ejecucidn y control de los procesos de arreglo de ropa 15 30
CT0798 Analisis, ejecucion y control de los procesos de lavado de ropa 30 60
CT0797 Andlisis, ejecucion y control de los procesos de planchado de ropa 15 30
CT0815 Aplicacién de la negociacion a acciones comerciales y reservas en alojamiento 15 30
CTos16 Aplicacidn de las técnicas de venta a las acciones comerciales y reservas en 5 20

alojamientos
CT0812 Aplicacion del plan de accién comercial en alojamientos 10 20
CT0804 Aplicaciones informaticas especificas para la administracién de areas de alojamiento 10 20
AF0038-N  |Aprovisionamiento y organizacién del office en alojamientos 50 100
. Aprovisionamiento, control e inventario de existencias en el departamento de pisos en 0 0
alojamientos
CT0800 Decoracion y ambientacién en el departamento de pisos en alojamientos 20 40
AF0047 Decoracidn y ambientacién en habitaciones y zonas comunes en alojamientos 30 60
AF0051-N  |Disefio y ejecucidn de acciones comerciales en alojamientos 75 150
CT0918 El alojamiento como componente del producto turistico 10 20
CT0822 El departamento de recepcién en alojamientos 15 30
078 El mantenimiento de las instalaciones, mobiliario y equipos en el departamento de 10 2
pisos en alojamientos
CT0806 Estructura financiera de las empresas y dreas de alojamiento 10 20
CT0807 Evaluacién de costes, productividad y analisis econdmico para dreas de alojamiento 10 20
CT0307 Facturacion y cobro de servicios de alojamiento 10 20
CT0821 Facturacion y cobro de servicios de alojamiento 15 30
CT0823 Gestion de la seguridad en establecimientos de alojamiento 25 50
CT0805 Gestion y control presupuestarios en las dreas de alojamiento 10 20
CT0818 Instalaciones complementarias y auxiliares de un establecimiento de alojamiento 10 20
CT0773 La camarera de pisos en alojamientos y su departamento 20 40
CT0802 La direccion de personal en el area de alojamiento 10 20
CT0808 La organizacién en los establecimientos de alojamiento 15 30
CT0803 La planificacién en las empresas y entidades de alojamiento 10 20
CT0946 La venta de alojamiento 10 20
CT0799 Mobiliario en el departamento de pisos en alojamientos 10 20
CTo7es Organizacidén de la prestacién de los servicios del departamento de pisos en 10 20
alojamientos
AF0041 Organizacidn del servicio de pisos en alojamientos 40 80
AF0052-N  |Organizacidn y prestacién del servicio de recepcion en alojamientos 100 200
CT0772 Participacion en la mejora de la calidad de alojamientos 10 20
o780 Planificacidn del espacio en funcién de maquinaria y equipos del area de pisos, zonas 0 20
comunes, lavanderia y lenceria en alojamientos
AF0048 Procesos de gestion de departamentos del drea de alojamiento 70 140
AF0046 Procesos de lavado, planchado y arreglo de ropa en alojamientos 60 120
o7 Realizacion de las operaciones de aprovisionamiento, control e inventario de 0 0
existencias en el drea de pisos
o781 Técnicas y procesos administrativos aplicados al departamento de pisos en 10 20

alojamientos




ALOJAMIENTO

cODIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
CT1553 Aplicaciones informaticas en la promocién y comercializacion del alojamiento rural 15 30
CT1552 Aplicaciones informaticas para la gestidn del alojamiento rural 10 20
AF0685-N  |Aprovisionamiento, control de costes y gestion del alojamiento rural 75 150
CT1555 Comercializacién del servicio de alojamiento rural 40 80
CT1547 Compra, aprovisionamiento y control de consumos y costes en alojamientos rurales 10 20
CT1546 El sector turistico, el turismo rural y el alojamiento rural 30 60
CT1559 Equipos, maquinas y utiles en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales 10 20
CT1548 Estimacion de ofertas de alojamiento y gastrondmicas propias de alojamientos rurales 10 20
CT1554 Gestion comercial del alojamiento rural 20 40
CT0309 Gestidn de reservas en alojamientos propios de entornos rurales y/o naturales 25 50
CT1549 Gestion del almacén en un alojamiento rural 10 20
CT1550 Gestidn econdmica y administrativa de la actividad de alojamiento rural 10 20
CT1551 Gestion financiera y fiscal del alojamiento rural 10 20
CT0312 Instalaciones, habitaciones y demds dependencias en alojamientos rurales 15 30
AF1045_2  |Mantenimiento y limpieza en alojamientos rurales %0 180
AF0686-N  [Promocion y comercializacion del alojamiento rural 75 150
AF0684-N  |Proyecto de implantacién del alojamiento rural 50 100
CT1545 Puesta en marcha de un alojamiento rural 15 30
CT0308 Recepcion en alojamientos propios de entornos rurales y/o naturales 20 40
AF1043 2N Recepcion y atencion al cliente en alojamientos propios de entornos rurales y/o 100 200
- naturales
CT1544 Rehabilitacidn, restauracidn y decoracion inicial del alojamiento rural 10 20
1566 Servicio de alimentos y bebidas en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o 5 20
naturales
CTo313 Técnicas de limpieza de mobiliario y decoracion propios de alojamientos situados en - 20
entornos rurales y/o naturales
CT0314 Técnicas de limpieza de productos textiles en alojamientos rurales 25 50
J— Técnicas de limpieza y puesta a punto de instalaciones, habitaciones y demas ’ 5
dependencias propias de establecimientos de alojamiento rural




coDIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO

CT1613 Analisis sensorial de aguas envasadas, tés y otras infusiones 10 20
CT1612 Andlisis sensorial de cafés 10 20
AF0257-N  |Aplicacion de sistemas informaticos en bar y cafeteria 50 100
Crogsa Aplicacion de sistemas sencillos y presentacion comercial de bebidas y comidas rdpidas 0 2
de bar
AF0060 Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas en el bar 30 60
AF1047_2 Bebidas 80 160
CT0328 Bebidas combinadas alcohdlicas y no alcohdlicas 15 30
CT0329 Bebidas simples distintas a vinos 30 60
CT1608 Cata de bebidas espirituosas 10 20
CT1607 Cata de cervezas y sidras 10 20
CT0327 Cocteleria 15 30
AP0098 Cocteleria 80 160
CT1611 Confeccién de documentacion previa a la cata 10 20

Croasa Conservacion de otras bebidas alcohdlicas de origen fermentativo y de bebidas 10 20

espirituosas

CT0851 El bar como establecimiento y como departamento 10 20
CT1603 Elaboracién de bebidas espirituosas 15 30
AF0848 Elaboracidn de vinos, otras bebidas alcohdlicas, aguas cafés e infusiones 80 160
CT1600 Elaboracién del café 10 20

0325 Equipos, maquinas y utensilios necesarios para la preparacién, presentacion, ” "

conservacion y servicio de bebidas

Géneros necesarios para la preparacidn, presentacidn y servicio de bebidas distintas a

CT0323 ] 10 20
vinos

AF0851 Las bebidas alcohdlicas, aguas envasadas, cafés e infusiones 30 60

CT1598 Obtencién de las aguas envasadas, té y otras infusiones 10 20

CT0860 Participacion en la mejora de la calidad en el bar 10 20

AF0850 Preparacién y cata de aguas, cafés e infusiones 30 60

CTosse Preparacion y presentacion de aperitivos, cervezas, aguardientes y licores de mayor 0 0

consumo en el bar

CT0853 Preparacion y presentacién de bebidas combinadas 10 20
CT0855 Preparacion y presentacion de bebidas no alcohdlicas 10 20
CT0857 Preparacion y presentacion de canapés, bocadillos y sandwiches en el bar 10 20
CT0858 Preparacion y presentacion de platos combinados y aperitivos sencillos en el bar 10 20
AF0061 Preparacién y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar 60 120
CT1602 Proceso de elaboracion de la cerveza y de la sidra 15 30
CT0852 Regeneracidn de géneros, bebidas y productos culinarios propios del bar 10 20
CT0859 Utilizacidon de maquinaria, equipos, utiles y menaje propios del bar 10 20
CT0850 Utilizacion de materias primas culinarias y géneros de uso comun en el bar 10 20
CT1089 Aprovisionamiento y control de consumos y costes de la actividad de bar-cafeteria 15 30
CT0318 Cierre del bar-cafeteria 10 20
CT1087 Control de consumos y costes del servicio del bar-cafeteria 15 30
AF0256-N  [Control de la actividad econémica del bar y cafeteria 100 200

CT0337 Decoracion con productos en las diferentes elaboraciones gastrondmicas sencillas en el 0 0

bar-cafeteria

CT1086 El bar-cafeteria: establecimiento, negocio y empresa 10 20




céDIGO

BAR-CAFETERIA-VINOS

NOMBRE DEL CURSO

HORAS

PRECIO

CT1088 El control general de la actividad de bar-cafeteria 15 30
AF1049_2  |Elaboracién y exposicion de comidas en el bar-cafeteria 50 100
CT0340 Equipos de cocina para bar-cafeteria, aprovisionamiento interno y preelaboracién 10 20
CT0319 Facturacion y cobro de servicios en bar-cafeteria 10 20
CT1092 Gestion de los sistemas informaticos en bar-cafeteria 15 30
HOTR041PO |Gestion del bar-cafeteria 60 120
1083 Internet como fuente de informacion y via de comercializacién para la actividad del bar- 5 2
cafeteria
CT0342 Materias primas elementales de uso comun en el bar-cafeteria 25 50
CT0336 Montaje de expositores y barras de degustacion en el bar-cafeteria 10 20
CT0338 Ofertas gastrondmicas propias de bar-cafeteria 10 20
CT0339 Regeneracion y conservacion de alimentos en bar-cafeteria 10 20
CT0322 Sistemas de organizacién y distribucién del trabajo en barra y mesa de bar-cafeteria 15 30
CT1091 Viabilidad econémica y financiera del bar-cafeteria 20 40
CT1610 Analisis sensorial de los vinos 30 60
CT0333 Aprovisionamiento y conservacion de vinos 15 30
CT0331 Carta de Vinos 10 20
CT0332 Carta de Vinos 10 20
CT1606 Cata de vinos segun su proceso de elaboracion 10 20
CT1609 Cata de vinos segln zonas geograficas de procedencia 10 20
CT0334 El servicio de vinos 15 30
CT0335 Elaboracidn del vino en hosteleria 35 70
AP5005 Enologia: avanzada 80 160
AP0956-N Enologia: vinos, aguardientes y licores 50 100
AF0849 Preparacién y cata de vinos y otras bebidas alcohélicas 80 160
CT0439 Proceso para el servicio especializado de vinos 10 20
AF1048_2  [Servicio de vinos 90 180
AF1110 3  |Servicio especializado de vinos 80 160
CT0440 Servicio especializado de vinos 20 40
CT0442 Técnicas de ventas de vinos 25 50
CT1599 Vinificaciones basicas para hosteleria 10 20
CT1601 Vinificaciones especiales para hosteleria 10 20
CT1604 Viticultura bdsica para hosteleria 20 40




CONFECCION DE CARTAS O MENU

CODIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
CT0433 Analisis sensorial y conocimiento de los quesos y confeccidn de su carta de oferta 20 40
croast Analisis sensorial y conocimiento de otros productos selectos de consumo directo y 5 20

confeccién de su carta de oferta
Croas Analisis sensorial y conocimiento del aceite de oliva virgen extra y confeccidn de su . 20
carta de oferta
CT1615 Aspectos generales de las cartas de ofertas de bebidas 10 20
CT0331 Carta de Vinos 10 20
CT0332 Carta de Vinos 10 20
CT0324 Confeccidn de cartas de bebidas 10 15
K106 Creacién de cartas y menus 10 20
CT0404 Elaboracidn de cartas y fichas técnicas de platos 15 30
CT1616 Elaboracidn de una carta especifica de vinos, cervezas y bebidas espirituosas 10 20
CT1614 Especificidad de las cartas de aguas envasadas, cafés, tés y otras infusiones 10 20
- 000000000000O0O0O0@0O0@0O0OoOo]
CATERING

CODIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
AF0062 Aprovisionamiento y montaje para servicios de catering 90 180
CT0861 El proceso de aprovisionamiento para servicios de catering 20 40
CT0862 El proceso de montaje de servicios de catering 30 60
CT0398 Lavado de material de catering 15 30
CT0416 Logistica de catering 15 30
AF1102_3-N [Logistica de catering 75 150

10399 Manipulacién y clasificacion de residuos procedentes de servicios de catering en la s .

zona de lavado

CT0863 Organizacidén del departamento de montaje en instalaciones de catering 45 90
CT0417 Organizacién y planificacion de catering 20 40
CT0414 Plan de trabajo del servicio de catering 15 30
AF1090_1  |Recepcién y lavado de servicios de catering 0 180
CT0415 Servicio de catering 15 30




CODIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
CT0917 Acabado de distintas elaboraciones culinarias 55 110
CT1950 Almacenamiento y conservacién de los géneros seglin consumo en cocina 10 20
CT0430 Analisis sensorial de alimentos selectos propios de sumilleria 10 20
AF1108_3-N [Analisis sensorial de productos selectos propios de sumilleria y disefio de sus ofertas 75 150
CT2149 Aplicacidn de procesos de aprovisionamiento interno para la elaboracidn de masas 10 20
CTo836 Aplicacion de sistemas de conservacién y presentacién comercial habituales de los 2 20

géneros y productos culinarios mas comunes en cocina
AF0054 (Ed1.) |Aprovisionamiento de materias primas en cocina 30 60
CT0044 Aprovisionamiento externo de géneros en cocina 10 20
CT1957 Aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios 20 40
11944 Aprovisionamiento interno de las diferentes materias primas y almacenamiento en 10 20
cocina
CT0870 Area de preparacién de la zona para pescados, crustdceos y moluscos 10 20
CT0876 Area de preparacién y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracién de 10 20
carnes, aves, caza y despojos
AP5021-N  [Cocina 75 150
AF0070-N Cocina creativa y de autor 50 100
AF1060_3-N |Cocina creativa y de autor 100 200
CT0357 Cocina creativa. Experimentacion y evaluacidn de resultados 20 40
AP0224-N  [Cocina en linea fria 25 50
CT0915 Cocina espafiola 45 90
AF0071-N  [Cocina espafiola e internacional 100 200
CT0913 Cocina europea 10 20
CT0912 Cocina moderna, de autor y de mercado 25 50
CT0877 Conservacion de carnes, aves, caza y despojos 10 20
CT0871 Conservacién de pescados, crustaceos y moluscos 10 20
CT0866 Conservacion de vegetales y setas 10 20
CT0038 Control de consumos y costes en cocina 10 20
AF1359 Control de elaboraciones culinarias basicas y complejas 90 180
o153 Control de los procesos de envasado, conservacion, y regeneracién de géneros crudos, 15 "
semielaborados y elaboraciones de cremas y rellenos terminados
o145 Control de los procesos de envasado, conservacion, y regeneracién de géneros crudos, 0 0
semielaborados y elaboraciones de masas terminadas
o160 Control de procesos de envasado, conservacidon y regeneraciéon de géneros crudos, 0 0
semielaborados y elaboraciones de chocolates terminados
CTossn Control de procesos de envasado, conservacion, y regeneracion de géneros crudos, 15 0
semielaborados y elaboraciones de decoraciones de pasteleria
CTosa7 Control de procesos de envasado, conservacion, y regeneracién de géneros crudos, 0 20
semielaborados y elaboraciones de helados y semifrios terminados
2150 Control de procesos de envasado, conservacion, y regeneracién de géneros crudos, 10 20
semielaborados y elaboraciones de productos de confiteria
CT1966 Control de temperaturas segin producto y servicio a desarrollar en cocina 10 20
CT1973 Cremas y relleno 10 20
AF0072 Decoracion y exposicién de platos 60 120
CT1968 Decoraciones en las elaboraciones culinarias 20 40
CT0828 Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno en cocina 10 20




coDIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
AF1358 Desarrollo y supervision del aprovisionamiento de géneros y mise en place 60 120
CT0348 Desespinado de pescados, mariscos y trinchado de carnes 25 50
CT0037 El departamento de cocina 10 20
CT0374 El departamento de cocina y la organizacion del drea de produccion 10 20
HOTR032PO |Elaboracién de platos combinados 60 120
AF0057 Elaboracién de platos combinados y aperitivos 60 120
CT0840 Elaboracidn de platos combinados y aperitivos sencillos 40 80
APOGA Elaboracién y manipulacién de menus adaptados a las distintas alergias e intolerancias o 120
alimentarias
AF0068 Elaboraciones basicas y platos elementales con carnes, aves, caza 70 140
AFOOGE Elaboraciones bdsicas y platos elementales con hortalizas, legumbres secas, pastas, o 140
arroces y huevos
AF0067 Elaboraciones bdsicas y platos elementales con pescados, crustaceos y moluscos 60 120
CT1955 Elaboraciones culinarias 10 20
CT1961 Elaboraciones culinarias basicas 15 30
CT1964 Elaboraciones de cocina complejas segun estacionalidad y territorio 20 40
CT0347 Elaboraciones gastrondmicas a la vista del cliente 15 30
CT0359 Elaboraciones mas significativas de la cocina creativa y de autor 25 50
AP0992 Enologia: para cocineros 80 160
CT1945 Equipos, maquinaria y Utiles asociados a cocina 10 20
CT0911 Experimentacidn y evaluacidn de resultados en cocina de autor 10 20
CT0900 Fondos, bases y preparaciones basicas confeccionados con carnes, aves y caza 10 20
Croso1 Fondos, bases y preparaciones basicas de multiple aplicaciones para hortalizas, 0 20
legumbres secas, pastas, arroces y huevos
CT0894 Fondos, bases y preparaciones basicas elaborados con pescados, crustaceos y moluscos 10 20
CT1963 Guarniciones culinarias y decorativas 15 30
HOTRo61PO-N Habilidades y competencias en la direccion de cocina 25 50
CT0172 Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos 20 40
CT0889 Hortalizas y legumbres secas 10 20
CT0885 Huevos 10 20
HOTR046PO |La cocina de carne, aves y caza: analisis de técnicas culinarias 70 140
CT0380 Las unidades de produccién culinaria 15 30
CT1962 Limpieza de instalaciones y equipos en cocina 15 30
CT1946 Limpieza de instalaciones, equipos y maquinaria de cocina 10 20
CT2150 Manejo de maquinaria, equipos y utensilios basicos para la elaboracién de masas 15 30
CTo87 Magquinaria y equipos bdsicos de cocina utilizados en la preelaboracién de carnes, aves, s 20
caza y despojos
CTos73 Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracién de pescados, 5 20
crustaceos y moluscos
Croses Magquinaria y equipos bdsicos de cocina utilizados en la preelaboraciéon de vegetales y 5 0
setas
Crosss Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados en las elaboraciones basicas de 0 0
platos elementales con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos
1089 Magquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados en las elaboraciones bdasicas y 0 20
platos elementales con carnes, aves y caza
Crosss Magquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados en las elaboraciones basicas y 0 0

platos elementales con pescados, crustaceos y moluscos




CODIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
CT1587 Masas y pastas de multiples aplicaciones 30 60
1556 Materias primas alimentarias en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o 0 2

naturales
CT0371 Materias primas culinarias 30 60
CT0880 Materias primas en la preelaboraciéon y conservacion de carnes, aves y caza 20 40
Crosva Materias primas en la preelaboracién y conservacién de pescados, crustaceos y 5 20
moluscos
CT0868 Materias primas en la preelaboracion y conservacién de vegetales y setas 20 40
CT0361 Metodologia de cata de los alimentos 15 30
CTo3s6 Métodos de evaluacion del grado de satisfaccion de consumidores de nuevas 5 20
elaboraciones culinarias
CT0358 Modificaciones en platos gastronémicos en cuanto a las técnicas y procedimientos 25 50
CT1949 Normas de control en la correcta conservacion de los géneros en cocina 10 20
AF0259_2-N |Ofertas gastrondmicas sencillas y sistemas de aprovisionamiento 75 150
AF1065_3  |Organizacion de procesos de cocina 80 160
CT1965 Organizacién del trabajo del personal en cocina 10 20
CT0914 Otras cocinas del mundo 25 50
CT0839 Participacion en la mejora de la calidad en cocina 20 40
Crossa Participacion en la mejora de la calidad en la preelaboracion y conservacion culinaria 0 20
de la cocina
CTo888 Pastas y arroces 10 20
CT1584 Pastas, mignardises y petit fours 10 20
CT0375 Planes de trabajo del departamento de cocina 10 20
CT0903 Platos elementales a base de carnes, aves, caza y despojos 20 40
CT0890 Platos elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroces y huevos 10 20
CT0897 Platos elementales a base de pescados, crustdceos y moluscos 20 40
CT0835 Preelaboracion de géneros culinarios de uso comun en cocina 15 30
CT0872 Preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos 10 20
CT0865 Preelaboracion de vegetales y setas 10 20
AF0055 Preelaboracion y conservacion culinarias 60 120
AF0065 Preelaboracion y conservacion de carnes, aves y caza 70 140
CT0878 Preelaboracion y conservacion de carnes, aves, caza y despojos 15 30
AF0064 Preelaboracion y conservacidn de pescados, crustdceos y moluscos 60 120
AF0063 Preelaboracion y conservacion de vegetales y setas 60 120
AP0884 Preparacion de aperitivos 80 160
CT1557 Preparacion de desayunos en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales 10 20
CT0341 Preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias elementales 10 20
CT0916 Presentacion de platos 10 20
Cr1ss Presentacion y decoracién de comidas en alojamientos ubicados en entornos rurales 0 2
y/o naturales
CT1969 Presentacion y decoracidn de elaboraciones culinarias 25 50
CT0901 Presentacion y decoracién de platos 10 20
Cross1 Presentacion y decoracién de platos a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroces y 0 20
huevos
CT0892 Presentacion y decoracién de platos a base de pescados, crustdceos y moluscos 10 20
CT1947 Procesos de aprovechamiento de géneros culinarios 10 20
CT0378 Procesos de cocina 10 20




coDIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
037 Procesos de conservacion, envasado, regeneracion de géneros crudos y elaboraciones 0 2
culinaria
CT1953 Procesos de regeneracion de alimentos 20 40
CT0373 Productos y materiales en cocina 35 70
CT0370 Propuestas culinarias 20 40
CT1954 Propuestas culinarias seglin establecimientos 10 20
AFOOS6 Realizacidon de elaboraciones basicas y elementales de cocina y asistir en la elaboraciéon % 180
culinaria
CToss Rea.lizacién de elaboraciones culinarias basicas y sencillas de multiples aplicaciones en . 0
cocina
CT0837 Realizacion de elaboraciones elementales de cocina 35 70
CT0829 Realizacién de operaciones sencillas de economato y bodega en cocina 10 20
CT0035 Recepcién y almacenamiento de provisiones en cocina 10 20
CT0875 Regeneracion de carnes, aves, caza y despojos 10 20
CT1952 Regeneracion de géneros y productos culinarios 10 20
CT0832 Regeneracion de géneros y productos culinarios mds comunes en cocina 10 20
CT0869 Regeneracion de pescados, crustdceos y moluscos 10 20
CT0902 Regeneracion de platos cocinados a base de carnes, aves, caza y despojos 10 20
CT0883 Regeneracion de platos preparados con hortalizas, legumbres, pastas, arroces y huevos 10 20
CT0896 Regeneracion de platos preparados con pescados, crustdceos y moluscos 10 20
CT0864 Regeneracion de vegetales y setas 10 20
AF1357 Regeneracion 6ptima de los alimentos 30 60
1562 Regeneracion, conservacion y presentacion comercial de alimentos en alojamientos 2 20
ubicados en entornos rurales y/o naturales
CT1586 Rellenos y cremas 10 20
CT1971 Rellenos y salados 10 20
CT1583 Salsas y coulis 10 20
CT1959 Seleccién de maquinaria de produccidn en cocina 10 20
CT1956 Sistemas de coccién aplicados a la mise en place 10 20
CT1951 Sistemas y métodos de conservacidn en cocina 20 40
1982 Sistemas y métodos de conservacidn y regeneracion de géneros crudos, 20 20
semielaborados y elaboraciones basicas para reposteria
AF1355-N  [Supervisidn de las operaciones preliminares y técnicas de manipulacion 50 100
CT1967 Supervision de los procesos de elaboracién en cocina 15 30
AF1360 Supervision en el desarrollo de las preparaciones culinarias hasta su finalizacidn 80 160
CT0421 Supervision y desarrollo en el acabado de platos a la vista del cliente 15 30
AF1739 Supervisidn y ejecucion de técnicas aplicadas a masas 80 160
CT2154 Supervision y elaboracion de cremas 15 30
CT2147 Supervisidn y elaboracion de hojaldres 10 20
CT2146 Supervision y elaboracion de masas batidas 10 20
CT2144 Supervision y elaboracion de masas fritas 10 20
CT2151 Supervision y elaboracion de masas leudadas en bolleria 15 30
CT2148 Supervisidn y elaboracion de pastas 10 20
CT2155 Supervision y elaboracion de rellenos 20 40
T1560 Técnicas culinarias elementales en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o 0 2
naturales
CT1958 Técnicas de cocina 20 40




CODIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
CT0898 Técnicas de cocinado de carnes, aves, caza y despojos 10 20
CT0895 Técnicas de cocinado de pescados, crustaceos y moluscos 10 20
CTos0a Técnicas de cocinado empleadas en la elaboracién de preparaciones de multiples 0 2

aplicaciones de reposteria y postres elementales
CT0884 Técnicas de cocinados de hortalizas 10 20
CT0882 Técnicas de cocinados de legumbres secas 10 20
CT0887 Técnicas de cocinados de pasta y arroz 10 20
CT1948 Técnicas de preelaboracién de géneros culinarios 15 30
CT1960 Tipos de elaboraciones complejas, segun finalidad o servicio, en cocina 15 30
CT0833 Uso de maquinaria y equipos basicos de cocina 10 20
CT0831 Utilizacidn de materias primas culinarias y géneros de uso comun en cocina 20 40
CT0360 Zonas de produccidn de productos mas caracteristicos en cocina 15 30
CT1588 Acabado y presentacién de pasteleria 10 20
AF1781_3  |Administracion de establecimientos de produccion y venta de productos de pasteleria 80 160
CT1572 Almacenamiento y conservacion de géneros de pasteleria 10 20
CT2173 Andlisis de la situacion en el sector de la pasteleria 30 60
CT0603 Andlisis econdmico-financiero del proyecto de apertura de negocio de pasteleria 20 40
AF1363 Aplicacion de los métodos de conservacién y regeneracién de los preparados de 20 %0
reposteria
CT0589 Aplicacion de procesos de aprovisionamiento interno para la ejecucidén de operaciones 10 2
de acabado y presentacién de productos de pasteleria
CT2165 Aplicacion de procesos de aprovisionamiento interno para la elaboracidn de chocolates 10 20
CT2158 Aplicacion de procesos de aprovisionamiento interno para la elaboracién de confiteria 10 20
15 Aplicacién de procesos de aprovisionamiento interno para la elaboracién de cremas y 0 20
rellenos
Crosea Aplicacién de procesos de aprovisionamiento interno para la elaboracion de helados y 10 2
semifrios
CT0599 Aplicacion de técnicas de direccion en pasteleria 10 20
CT1567 Aprovisionamiento de materias primas de pasteleria 10 20
AF1779_3  |Aprovisionamiento en pasteleria 60 120
AF0817 Aprovisionamiento interno en pasteleria 30 60
CT2163 Cobertura de chocolate 10 20
AF1744 Comercializacion de ofertas de pasteleria 80 160
CT2170 Composicion de la oferta de pasteleria 15 30
CT2172 Comunicacién, marketing y ventas en pasteleria 30 60
CT2172 Comunicacién, marketing y ventas en pasteleria 30 60
AF0818 Conservacidn en pasteleria 60 120
CT0593 Control de consumos y existencias en pasteleria 15 30
CT1977 Decoracion y exposicién de helados 10 20
CT1590 Decoraciones con caramelo y frutas 10 20
Desarrollo de procesos de aprovisionamiento interno y regeneracién de materias
CT1981 primas, preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para la 20 40
elaboracion de helados
AF1743 Disefio de ofertas de pasteleria 40 80
CT2169 Disefio de productos de pasteleria 10 20
CT0607 Disefio y gestidn de presupuestos en negocios de pasteleria 15 30




coDIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
CT1569 El sector de la pasteleria 15 30
AF0820 Elaboraciones basicas de productos de pasteleria %0 180
CT0598 Eleccidén de instalaciones y equipamientos en pasteleria 10 20
CT1571 Envasado de géneros de pasteleria 10 20
CT0602 Estudio de viabilidad del proyecto de apertura del negocio de pasteleria 15 30
CT0605 Gestion y control de las cuentas de clientes en pasteleria 10 20
CT0597 Identificacién de puestos de trabajo y seleccién de personal en pasteleria 10 20
CT1582 Jarabes, bafios de cobertura y mermeladas 10 20
CT1568 Las materias primas en pasteleria 10 20
CT2164 Manejo de maquinaria, equipos y utensilios basicos para la elaboracién de chocolates 10 20
o156 Manejo de maquinaria, equipos y utensilios basicos para la elaboracidn de cremas y 20 20
rellenos
CTosss Manejo de maquinaria, equipos y utensilios basicos para la elaboracién de helados y 0 20
semifrios
o157 Manejo de maquinaria, equipos y utensilios basicos para la elaboracidn de productos 0 20
de confiteria
CT1578 Magquinaria y equipos basicos de pasteleria 35 70
CT1576 Materias primas de uso comun en pasteleria 20 40
CT0594 Materias primas en pasteleria 15 30
CT0609 Operaciones y cuentas contables en negocios de pasteleria 30 60
CT0601 Organizacion en los establecimientos de pasteleria 10 20
CT1570 Participacion en la mejora de calidad en pasteleria 10 20
CT1579 Pasteleria salada 10 20
CT0600 Planificacion empresarial en pasteleria 10 20
CT1975 Postres de cocina 5 30
CT0906 Postres elementales 10 20
AF0819 Preelaboracion de productos basicos de pasteleria 90 180
CT1577 Preelaboraciones de materias primas en pasteleria 20 40
1978 Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria 'y 10 2
reposteria
CT0907 Presentacion y decoracién de postres elementales 10 20
CT0606 Proceso administrativo y contable en empresas de pasteleria 10 20
AFL782 3N Procesos econédmico-financieros en establecimientos de produccion y venta de 100 200
productos de pasteleria
CT1573 Regeneracion de géneros y productos de pasteleria de uso comun 15 30
CT1574 Sistemas de conservacion y presentacién comercial habitual de productos de pasteleria 20 40
CT1585 Sorbetes y helados 10 20
CT0590 Supervision de elaboraciones especificas para el acabado y presentacion de postres 10 20
CT0591 Supervisidn de la decoracién y exposicion de elaboraciones de pasteleria 15 30
AFL778.3 Supervisidn y ejecucion de operaciones de acabado y presentacion de productos de 5 100
pasteleria
AF1742 Supervisidn y ejecucidn de técnicas aplicadas a chocolates 50 100
AF1740 Supervisidn y ejecucién de técnicas aplicadas a cremas y rellenos 80 160
AF1776_3  [Supervisidn y ejecucion de técnicas aplicadas a helados y semifrios 80 160
AF1741 Supervisidn y ejecucién de técnicas aplicadas a productos de confiteria 50 100
CT2166 Supervision y elaboracién de bombones y piezas de chocolate 20 40
CT2160 Supervisidn y elaboracién de caramelos y toffes 10 20




COCINA, REPOSTERIA Y POSTRES

CODIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
CT0588 Supervision y elaboracion de helados 20 40
CT2161 Supervisién y elaboracién de productos de confiteria 15 30
CT0586 Supervision y elaboracién de semifrios en pasteleria 20 40
CT1580 Tartas 10 20
CT2167 Uso de aditivos y auxiliares tecnolégicos en pasteleria 10 20
CT0595 Utilizacidn y materiales de pasteleria 15 30
CT1575 Utilizaciones basicas de pasteleria 15 30
CT2171 Venta de servicios de pasteleria 25 50
CT1979 Cubiertas en reposteria 10 20
CT1589 Decoracidn de productos de reposteria 10 20
CT1980 Decoracidn y exposicidn de elaboraciones de reposteria 15 30
AF0069 Elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales 40 80
CT0908 Magquinaria, bateria, utillaje y herramientas propias de reposteria 10 20
197 Maquinaria, equipos y utensilios basicos para la elaboracién de productos de 10 20

reposteria
CT1976 Masas y pastas en reposteria 15 30
CT0910 Materias primas en reposteria 15 30
CT1974 Materias primas mas utilizadas para la elaboracion de productos de reposteria 15 30
CT1970 Operaciones y técnicas basicas en reposteria 10 20
AF1361 Preparacion de masas y elaboraciones complementarias multiples de reposteria 70 140
CT0909 Preparaciones bdsicas de multiples aplicaciones propias de reposteria 10 20
AF0821 Presentacion y decoracion de productos de reposteria y pasteleria 30 60
AF1362 Realizacién de decoraciones de reposteria y expositores 40 80
CT0905 Regeneracién de productos utilizados en reposteria 10 20




coDIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO

CT1769 Analisis contable de restauracion 10 20
CT0411 Analisis de la situacion en el sector de la restauracion 20 40
CT1761 Analisis econémico-financiero del proyecto de apertura de negocio de restauracion 25 50
AF1064_3  |Aprovisionamiento en restauracion 90 180
CT1097 Aprovisionamiento interno de materiales, equipos y materias primas en el restaurante 20 40
CT0441 Armonias entre ofertas gastrondmicas y vinos. Maridaje 25 50
CT0445 Atencion al cliente en inglés en el servicio de restauracion 40 80
CT0345 Atencion al cliente en inglés en el servicio de restauracion 40 80
CT1101 Atencidn al cliente en restauracidn 18 36
AF1062_3  [Cata de alimentos en hosteleria 60 120
CT1103 Cierres de servicio en restauracion 15 30
CT0368 Clasificacion de establecimiento en la restauracion 10 20
CT0412 Composicion de la oferta gastronémica 25 50
CT0413 Comunicacién, marketing y ventas en restauracion 35 70

Comunicacién, marketing y ventas en restauracion 35 70
CT0436 Conservacidn y evolucién de vinos y otras bebidas en restauracién 10 20
CT0437 Control de consumos e inventarios de vinos y otras bebidas en restauracion 10 20
AF1091-N  |Cuentas contables y financieras en restauracion 75 150
CT0350 Decoracidn y montaje de expositores en restaurantes 20 40
CT0842 Desarrollo del preservicio en el area de consumo de alimentos y bebidas 10 20
CT0848 Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno en el restaurante-bar 10 20
AF1090-N  |Direccidon y recursos humanos en restauracion 75 150
AF1098_3-N |Disefio de procesos de servicio en restauracion 75 150
AF1101_3-N |Disefio y comercializacion de ofertas de restauracién 100 200
CT1765 Disefio y gestion de presupuestos en restauracion 20 40
CT0376 El comedor y la légica de servicio 10 20
CT0330 El maridaje 10 20
CT1095 El restaurante 10 20
CT0843 El restaurante tradicional como establecimiento y como departamento 10 20
AF1053_2-N [Elaboracion y acabado de platos a la vista del cliente 50 100
CT0377 Establecimientos en la restauracion 10 20
CT1759 Estudio de viabilidad del proyecto de apertura del negocio de restauracién 25 50
CT0343 Expresién oral y escrita de la terminologia especifica del restaurante 20 40
CT0443 Expresion oral y escrita en inglés de la terminologia especifica del restaurante 20 40
CT1102 Facturacion en restauracion 10 20
AF0260-N  |Facturacion y cierre de actividad en restaurante 50 100
CT0366 Férmulas en la restauracion 10 20
AF1109_3-N |Gestion de bodegas en restauracién 75 150
CT0438 Gestion del aprovisionamiento y distribucidn de vinos y otras bebidas en restauracién 20 40
AF1089-N  |Gestidn del proyecto de restauracion 100 200
CT1090 Gestidn y control comercial, informatico y de calidad en restauracidn 15 30
CT0040 Gestidn y control de calidad en restauracion 10 20
CT1768 Gestidn y control de las cuentas de clientes en restauracién 10 20




coDIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
AF1092-N  |Gestidn y control en restauracion 100 200
AF1111_2-N [Inglés para servicios de restauracién 100 200
AF1051_2-N [Inglés profesional para servicios de restauracion 100 200
HOTR043PO ]Inglés. Restauracion 110 220
CT1758 Instalaciones y equipamientos en restauracion 20 40
CT0349 Instalaciones y equipos basicos para servicios especiales y eventos en restauracion 15 30
HOTR044PO JIntroduccion a la gestion econdmica-financiera del restaurante 35 70
CT0435 La bodega en restauracion 10 20
CT0316 La comunicacién en restauracion 10 20
CT0039 La restauracion diferida 10 20
CT1099 La venta en restauracion 10 20
CT0036 Las empresas de restauracion 5 20
CT0362 Las nuevas texturas en restauracion 15 30
CT0043 Las ofertas gastrondmicas 10 20
CT0841 Los establecimientos de servicios a colectividades 10 20
CT0369 Los precios de las ofertas gastrondmicas 15 30
CT0364 Macroeconomia y microeconomia en la restauracion 10 20
CT0604 Manejo de programas de gestion y control de restauracion 10 20
K056 Manipulacién de alimentos en restauracion y en el comercio minorista 20 40
CT1096 Mise en place del restaurante 10 20
AF1063 3 |Ofertas gastrondmicas 80 160
CT1767 Operaciones y cuentas contables en restauracion 25 50
CT0401 Organizacion de servicios especiales en restauracién 10 20
CT1764 Organizacion en los establecimientos de restauracion 25 50
CT0351 Otros eventos en restauracion 25 30
CT0845 Participacion en la mejora de la calidad en el postservicio de restaurante 10 20
CT0405 Planificacidn de los procesos de mise en place, servicio y cierre en restauracion 20 40
CT1760 Planificacion empresarial en el proyecto de restauracion 25 50
CT1581 Postres en restauracion 10 20
CT1104 Post-servicio en restaurante 15 30
CT1770 Proceso administrativo y contable en restauracién 20 40
CT0367 Proceso evolutivo en la restauracién 10 20
Procesos de gestidn de aprovisionamiento, recepcidn, almacenamiento, distribuciény
CT0372 control de consumos e inventarios de alimentos, bebidas, otros géneros y equipos en 30 60
restauracion
CT0326 Procesos de servicio en barra y mesa 10 20
1762 Procesos para identificacion de puestos de trabajo y seleccion de personal para 20 20
restauracion
CT1771 Programas informaticos en restauracion 55 110
CT0849 Realizacion de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante-bar 10 20
CTosas Realizacion de tareas posteriores al servicio en el drea de consumo de alimentos y 0 20
bebidas
CT1094 Recepcidn y almacenamiento de provisiones en el restaurante 10 20
CT0402 Relaciones con otros departamentos y recursos humanos en servicios de restauracion 10 20
CT0365 Relaciones externas con otras empresas de restauracion 10 20
CT0418 Revision de la venta y facturacion de servicios de restauracion 10 20




RESTAURANTE

cODIGO NOMBRE DEL CURSO HORAS PRECIO
AF0059 Servicio basico de alimentos y bebidas y tareas de postservicio en el restaurante 60 120
CT0847 Servicio de alimentos y bebidas y atencidn al cliente en restauracién 40 80
CT0321 Servicio de bebidas, aperitivos y comidas en barra y en mesa 15 30
CT1100 Servicio del restaurante 20 40
AF0259-N  [Servicio y atencidn al cliente en restaurante 50 100
CT0352 Servicios especiales en restauracion 25 50
AF1054_2-N [Servicios especiales en restauracion 100 200
AF0258 Sistemas de aprovisionamiento y mise place en restaurante 40 80
CT0419 Supervisidon del montaje de locales y buffets en restauracién 10 20

0420 Supervision y desarrollo de los procesos de Mise en Place, servicio y postservicio en el s 2

bar y restaurante

CT1763 Técnicas de direccidn en restauracion 20 40

AF1046_2  |Técnicas de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa 70 140

CT1766 Tipologia de empresas y tributos en restauracién 20 40

AF0058 Uso de la dotacién bdasica del restaurante y asistencia en el preservicio 30 60

CTosa6 Utilizacidn de equipos, utensilios y géneros para elaboraciones a la vista del cliente en 0 20
restaurante

CT0844 Utilizacion de la maquinaria, equipos, Utiles y menaje propios del area de restaurante 10 20

CT0410 Venta de servicios en restauraciéon 15 30

1565 Atencidn al cliente en restauracion en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o 5 30
naturales

T1563 La comunicacién en restauracion en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o 10 2
naturales

CT1564 La venta en restauracién en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales 10 20

CT1561 Ofertas gastrondmicas propias de entornos rurales y/o naturales 20 40
Servicio de restauracién en alojamientos rurales ubicados en entornos rurales y/o

AF0688 40 80
naturales




