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Curso

60 horas
60 horas
60 horas

alérgenos y appcc para productos pesqueros
cata de vino, maridaje, sumiller y prevencién en hosteleria

manipulador de alimentos de mayor riesgo y alérgenos

manipulador de alimentos de mayor riesgo y prevencion de riesgos laborales basico

a 60 horas

60 horas
60 horas
80 horas
20 horas
20 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
80 horas
60 horas
60 horas
80 horas
80 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas

alérgenos y appcc para productos carnicos

manipulador, alérgenos y prevencion de riesgos laborales
informacion y etiquetado nutricional

Alérgenos alimentarios en la restauracion colectiva
Alérgenos e intolerancias alimentarias

Alérgenos y appcc aplicado a la restauracion

Alérgenos y appcc aplicado a la restauracion

Alérgenos y appcc aplicado a la restauracion

Alérgenos y appcc en el sector de la alimentacion
Alérgenos, prevencion y manipulacion en el sector de la alimentacion
Alergias alimentarias

Andlisis sensorial del vino

Animacion turistica en hosteleria

Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas
Cafeteria y bar.

Camarero servicio de bar

Camarero servicio de sala

Camarero y prevencion en hosteleria

Camarero y prevencion en hosteleria

Cata de vino, maridaje, sumiller

Cata de vino, maridaje, sumiller y prevencion en hosteleria
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Cocina

Cocina creativa o de autor (uf00 70 )

Cocina en linea fria

Cocina espafiola e internacional (uf0071)
Cocteleria

Comercializacién del servicio de alojamiento rural
Comunicacion, marketing y ventas en restauracion
Creacién y operacion de viajes combinados

Curso de sommelier profesional

Curso préctico de primeros auxilios para recepcionistas de hotel

Curso superior de gobernanta

Curso superior de jefe de sala

Curso superior en enologia para cocineros

Disefio de interiores en la restauracion

Dotacion basica de maquinaria y utensilios en un restaurante
El servicio de informacion turistica

El servicio y postservicio en el restaurante

Encargado de bar y restaurante

Enologia avanzada

Enologia para cocineros

Enologia. vinos, licores y aguardientes

Estructura vitivinicola y caracteristicas de los vinos espafioles
Food defense en sistemas de seguridad alimentaria

Gestidn de alérgenos en hosteleria

Gestion de eventos

Gestion de hoteles

Gestion medioambiental en empresas de hosteleria

80 horas
60 horas
80 horas
60 horas
80 horas
40 horas
40 horas
30 horas
80 horas
60 horas
300 horas
80 horas
horas
80 horas
30 horas
56 horas
60 horas
80 horas
80 horas
80 horas
80 horas
30 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
80 horas
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Gestidén y comercializacién de alojamiento rurales 60 horas
Gestion y comercializacién en inglés de servicios turisticos 30 horas
Gestidn y planificacion en negocios de restauracion 60 horas
Gobernanta 80 horas
Guia préctica de inglés para camareros 60 horas
Inglés medio hosteleria 60 horas
Jefe de cocina 80 horas
La cultura de la calidad en las empresas y/o entidades de hosteleria y turismo 45 horas
Maitre 80 horas
Manipulador de alimentos basico + prevencion de riesgos basico 60 horas
Manipulador de alimentos de mayor riesgo + prevencion de riesgos basico 60 horas
Manipulador de alimentos de mayor riesgo y alérgenos 60 horas
Manipulador de alimentos de mayor riesgo y prevencion de riesgos laborales basico FSIREE
Manipulador de alimentos y alérgenos 30 horas
Manipulador de alimentos y alérgenos 60 horas
Manipulador de alimentos y prevencion de riesgos a 60 horas
Manipulador de alimentos y prevencion de riesgos a 60 horas
Manipulador mayor riesgo, alérgenos y prevenciéon de riesgos laborales 60 horas
Manipulador mayor riesgo, alérgenos y prevencion de riesgos laborales 60 horas
Manipulador, alérgenos y prevencion de riesgos laborales 60 horas
Manipulador, alérgenos y prevencién de riesgos laborales 60 horas
Maridaje, enologia y cata de vinos 60 horas
Marketing turistico 80 horas
Monitor de catas de vinos 80 horas
Monitor de catas de vinos 80 horas

Monitor de talleres y actividades culturales en animacion turistica y recreativa 180 horas

Montaje de servicios de catering y condiciones higiénicosanitarias 60 horas
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Organizacion del departamento de montaje en instalaciones de catering 45 horas
Pack curso manipulador de alimentos, alérgenos y prevencion de riesgos laborales R0t
Pack curso manipulador de mayor riesgo y alérgenos 60 horas
Pack curso manipulador y alérgenos 60 horas
Planes de evacuacioén y emergencias en un establecimiento hotelero 60 horas
Planificacion de menus y dietas especiales 60 horas
Preparacion de aperitivos 60 horas
Preparacion de carnes 60 horas
Preparacién de huevos, arroces, pastas y verduras 60 horas

Preparacion de salsas, pescados y mariscos 60 horas

Preparacion y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar. ajustado al

certificado de profesionalidad de operaciones basicas de restaurante y bar S eres

Prevencion de riesgos laborales basico en cafeterias bares y restaurantes - covid 19 RSNt

Prevencion de riesgos laborales en hosteleria 60 horas

Procesos de gestion de aprovisionamiento, recepcion, almacenamiento, distribucion
y control de consumos e inventarios de alimentos, bebidas, otros géneros y equipos FEUAIEE
en restauracion

Programa superior de certificacion profesional en direccion y gestion de

A Lo 80 horas
alojamientos turisticos rurales

Protocolo en hosteleria 40 horas
Protocolo en hoteles 60 horas
Recetario de cocina nacional, internacional y creativa. 60 horas
Seguridad alimentaria en heladerias con obrador 60 horas
Seguridad alimentaria en restauracion y catering 60 horas
Servicio de catering 80 horas
Servicio de comidas y bebidas rapidas 60 horas
Servicio en barra y restauracion 60 horas
Tapas, pinchos y canapés. 60 horas
Técnico profesional en enologia y maridaje 80 horas

Técnico profesional en recepcionista - conserje 80 horas
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Técnico profesional recepcionista de hotel

Uf0053: aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion 30 horas
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