
 Venta de servicios y productos turísticos

Del 20 de septiembre al 23 de diciembre 2010.
Duración: 250 horas 
Horario: mañanas.
Prueba de selección: miércoles, 15 de septiembre a las 09.30 h.
Objetivo: vender productos turísticos, desarrollando la gestión 
económico-administrativa que resulta inherente y gestionando el departamento o 
unidad correspondiente de la agencia de viajes o entidad equivalente.
Contenido: Acorde con el RD 1.376/2008 del certificado de profesionalidad venta 
de productos y servicios turísticos.

 Operaciones básicas de pastelería 

Del 8 de noviembre 2010 al 1 de abril 2011.
Duración: 360 horas. 
Horario: tardes de 16.30 a 20.30 h.
Prueba de selección: miércoles, 3 de noviembre a las 09.30 h.
Objetivo: Preelaborar, elaborar y presentar elaboraciones sencillas de pastelería y 
asistir siguiendo instrucciones en la preparación de otras más complejas, realizando 
operaciones básicas de aprovisionamiento interno y aplicando técnicas y normas 
básicas de manipulación, preparación y conservación de alimentos.
Contenido: Acorde con la cualificación profesional Operaciones básicas de 
pastelería, HOT414 (RD1179/2008)

 Operaciones básicas de cocina
 
Del 20 de septiembre  al 23 de diciembre 2010.
Duración: 350 horas
Horario: mañanas
Prueba de selección: martes, 14 de septiembre, a las 09.30 h.
Objetivo: Preelaborar alimentos, preparar y presentar elaboraciones culinarias sencillas y 
asistir en la preparación de elaboraciones más complejas, ejecutando y aplicando 
operaciones, técnicas y normas básicas de manipulación, preparación y conservación de 
alimentos.
Contenido: Acorde con el RD 1376/2008 del certificado de profesionalidad operaciones 
básicas de cocina.

 Servicios de bar, cafetería y restaurante

Del 13 de septiembre 2010 al 3 de junio de 2011.
Duración: 1.000 horas.
Horario: mañanas.
Prueba de selección: lunes , 6 de septiembre a las 09.30 h.
Objetivo: Desarrollar los procesos de preservicio, servicio y postservicio propios de 
bar-cafetería, así como, desarrollar y montar todo tipo de servicios  de alimentos y 
bebidas en restaurante y preparar elaboraciones culinarias a la vista del comensal, 
aplicando con autonomía las técnicas correspondientes, atendiendo al cliente, utilizando, 
en caso necesario la lengua inglesa, consiguiendo la calidad y objetivos económicos 
establecidos y respetando las normas y las prácticas de seguridad e higiene en la 
manipulación alimentartia.
Contenido: Acorde con el certificado de profesionalidad  Servicios de bar, cafetería y 
restaurante (HOTR0508) y Servicios de restaurante (HOTR0608).(RD 1256/2009)

 Recepción en alojamientos
 
Del 4 de octubre 2010 al 30 de noviembre 2010.
Duración: 150 horas
Horario: de 16.30 a 20.30 h.
Prueba de selección: miércoles, 29 de septiembre  a las 09.30 h.
Objetivo: Gestionar el departamento de recepción, de acuerdo con la 
planificación general del establecimiento de alojamiento, desarrollando y 
asegurando la correcta prestación de los servicios que le son propios y la 
ejecución de acordes comerciales:
Contenido: Acorde con el RD 1.376/2008 del certificado de profesionalidad de 
recepción en alojamientos.

Cursos Formación Profesional para el Empleo 2010/11
Formación gratuita cofinanciada por Fondo Social Europeo

REQUISITOS DE ADMISIÓN:
1. Las solicitudes habrán de formalizarse remitiendo la ficha de inscripción, debidamente rellenada y firmada al CdT o 
por fax, adjuntando: la fotocopia del DNI y fotocopia de la tarjeta de demanda de empleo
2. El curso se podrá anular si no se completa el número de plazas establecidas para el mismo. Comprobar por teléfono 
la admisión en el curso 2 días antes de su inicio.
3. Plazas limitadas.
4. Para recibir el certificado del curso es imprescindible una asitencia del 80% como mínimo. Los días y horas previstos 
en cada curso podrian sufrir alguna modificación, que se comunicará a todos los interesados que se hayan inscrito.

www.reddecentrosdeturismo.com

C o n s e l l e r i a  d e  T u r i s m e

C d T  d e  A l i c a n t e

C/ Mont Tossal, s/n

03005 ALICANTE

Tfno: 965 935490. 

Fax: 965. 935480

Email : cursos_cdta@gva.es

 Operaciones básicas de restaurante, bar.
 
Del 27 de septiembre al 23 de diciembre 2010. 
Duración: 290 horas . 
Horario: mañanas
Prueba de selección: martes, 21 de septiembre a las 09.30 h.
Objetivo: Asistir en el servicio, preparar y presentar bebidas sencillas y comidas rápidas, 
ejecutando y aplicando operaciones, técnicas y normas básicas de manipulación, 
preparación y conservación de alimentos.
Contenido: Acorde con el RD 1376/2008 del certificado de profesionalidad operaciones 
básicas de restaurante y bar.

 Cocina
 
Del 13 de septiembre de 2010 al 3 de junio de 2011.
Duración: 1.000 horas .
Horario: mañanas
Prueba de selección: lunes, 6 de septiembre, a las 09.30 h.
Objetivo: Desarrollar los procesos de preelaboración, preparación, presentación y 
conservación de toda clase de alimenetos y definir ofertas gastronómicas, aplicando con 
autonomía las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos económicos 
establecidos y respetando las normas y prácticas de seguridad e higiene en la 
manipulación alimentaria.
Contenido: Acorde con el  RD 1376/2008 del certificado de profesionalidad, Cocina.


