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PROGRAMA DE FORMACIO | INSERCIO

HTO3 AUXILIAR D’HOTELERIA: Cuina i serveis de restauracio

Titol de referéncia: Professional basic en cuina i restauracio
Durada total: 1000 hores

Aquests estudis capaciten per dur a terme tasques basiques en:
> Operacions basiques de preparacio i conservacio d’ elaboracions culinaries senzilles.
> Operacions de preparacio i presentacio d’aliments i begudes en establiments de

restauracio.

> Assistir en els processos de servei i atencio al client

MODULS FORMACIO PROFESSIONAL (615h)

Tecniques elementals de servei
Processos basics de preparacio
d'aliments i begudes
Aprovisionament, pre-elaboracié i
conservacio culinaries

Elaboraci6 culinaria basica

Projecte integrat

Formacié Basica en Prevencio de
Riscos Laborals

Formaci6é Practica en Empreses (180
hores)

MODULS DE FORMACIO GENERAL (345h)
Estratégies i eines de comunicacio
Entorn social i territorial
Estrategies i eines matematiques
Incorporacié al mén professional

TUTORIA,

SEGUIMENT | ORIENTACIO

PERSONALITZADA (40 hores)

HABILITATS TREBALLADES:
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Saber estar

Higiene personal

Prevencio de Riscos Laborals
Manipulacié d’aliments, al-lergens i
intolerancies.

Tipus de talls i técniques culinaries
Servei i atenci6 al public

Tipus de serveis

Servei de begudes i menjars senzills
Elaboracio de plats senzills
Elaboracio de postres

Conservacio dels aliments

AQUEST CURS DONA ACCES DIRECTE A QUALSEVOL CICLE FORMATIU DE
GRAU MITJA SENSE HAVER DE SUPERAR CAP PROVA D’ACCES
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