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ONZ28823 UF0057 : Elaboracion de platos combinados y aperitivos. HOTR0108 -
Operaciones basicas de cocina - contenidos onlilne 3.1 (60 hor as)

Objetivos.

Realizar y presentar platos combinados y aperitivos sencillos de acuerdo con la definicion del
producto, aplicando normas de elaboracion basicas.
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