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Formaeciom-Profesional para el Empleo

Para Profesionales en Activo de Enero a Marzo del 2012
Formacion gratuita cofinanciada por Fondo Social Europeo

Cocina Servicio

LA NUEVA COCINA MURCIANA. POR JUAN LAX BANUS. EﬂETELERiA ELAS'EA Y CREATIVA
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Lunes 23 de Enero de 2012 De 10.00 a 14:00 y de 16:00 a 20:00 h (8 horas) P e 17:00 2 Z0:00 h (24 horas)

Formador: Juan Lax Bafios. Jefe de Cocina Restaurante Monteagudao.
ESPECIAS Y CONDIMENTOS. INGRADIENTES BASE PARA LNA BUENA VINAGRES CON NOMERE PROPID.
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Caracteristicas, elaboracidn, denominaciones de origen y cata.
I':I:;rll:l:alstler\t':s‘.\SYI] I\:/lgll_.:itélgnsalr\u de 2012 De 16:00 a 20:00 h (8 horas) p;::—,zsdzpd-?Eibd‘:tlurfn?nielz De 17:00 a 20:00h (4 hnras§l Y
..”gji‘jgr,;'ﬁu”;f:";';ﬂ; AL DE CONDIMENTO A ESTRELLA COM INCREMENTAR LA RENTABILIDAD DE LA CARTA DEL RESTAURANTE
DE NUESTRA MESA. COME PRESENTAR INNOVACION Miércoles 13 de Febrero de 2012 De 16:00 a 20:00h (4 horas)
Lunes 6 de Febrero de 7012 De 16:00 a 20:00 h (4 ores) Formador: Por Determinar
Formadar: José Sanchis. Decosal £t Spa. Marchuguera. Gandia (Valencia) mf,!gélsmzsz EEIEEEEJngE ?I?IEUDIEAIEEIiEEaSZTIALIIII\IIIIJE?4Yh¥|r':su)s

EL VINO DULCE. ELABORACIONES CULINARIAS DULCES Formador:Juan Francisco Gallego Navarro. Sumiller Internacional y por la UEC
CON VINO TINTO Y VINO BLANCO

- - (Unian Espaola de Catadores) y mejor Sumiller Comunidad Valenciana 2011
L 13 de Febrero de 2012 De 16:00 a 20:00 h (4 h N
unes 13 de Febrero de 2012 De 16:00a 4 horas) VINDS DE ALICANTE. MARIDAJE INNOVADOR Y COMUNICACIGN 2.0
Martes y Miércoles B y 7 de marzo de 2012. De 16:00 a 20:00h (8 horas)
Formador: David Carbonell Cortés

Formador: César Romero Villena. Asesor técnico de pasteleria y Formador experto.
Campeodn de la Copa de Espafia de Pasteleria 2009 (actual campedn)

COCINEROS DEL ARCO MEDITERRANED: JEAN MARLC SANZ.

Restaurante El Emperador. Hotel Montiboli. Villajoyosa (Alicante) ., ] .,
Martes 14 de Febrero de 2012 De 10:00 a 14:00 y de 16:00 a 20:00 h (8 horas) Gest|0n / D|reCC|On
Formador: Jean Marc Sanz. Jefe de Cocina Restaurante El Emperador

NUEVOS CONCEPTOS GASTRONGMICOS: La Casquerfa Marina.  GOMO COMUNICAR EN REDES SOCIALES

Transh-Cooking cocina de Vanguardia Lunes y Martes 30y 3! de Enero de 2012 De 16:00 a 20:00 h (8 horas)

Martes 2| de Febrero de 2017 Del0:00 a 14:00 y de 16:00 a 20:00 h (8 horas) Formadora: Puri Naya Gironés. Licenciada en Periodismo. Gandia (Valencia)
Formador: Por Determinar TECNICAS EFICACES PARA PERDER EL MIEDD A HABLAR EN PUBLICO
COCINERDOS DEL ARCO MEDITERRANEO: RICARDO MOLTO De Lunes a Miércoles del 20 al 22 de Febrero de 2012 De 16:00 a 20:00 h (12 horas)

DOMENECH Restaurante Ricardo. Ibi (Alicante)
Lunes 27 de Febrera de 2012. De 10:00 a 1400 y de 1600 a 20:00h (8 horas)

Formadora:Mirta Kaminsky. Locutora profesional y formadora experta
IMPLEMENTACIGN DEL PLAN DE SOCIAL MEDIA MARKETING EN LA EMPRESA TURISTICA

Formador: for Determinar e arED Lunes y Martes 26 y 27 de Marza de 2012 De 18:00 & 20:00 h (8 haras)
Caracteristicas y Aplicaciones Culinarias Formador:Mariano Agustin Torres. Licenciado en Publicidad. Universidad del Salvadar.
Lunes a de Marzo 2012, De 16:00 a 20:00h (4 horas) Gerente "El Santo Comunicacian”

Formador: Julio Perales Vicente. Asociacitn de Truficultores de Teruel (ATRUTER)

I[lﬁE;hydeIr‘ItI;:';'EAYI;I;dI:M;:] l;;?n-lERADIEIﬂN EN LAS TAPAS DE VANGUARDIA FormaC|0n Complemetarla: Varlos

Formador: Rafael Soler Atanet. Gerente y Chef. Restaurante Joel Bistronomic. Dénia HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

’ ’ ’ Para Trabajadores
Panaderla/PaStelerla/RGPOSterla Enero: LUFIE: y Martes 30 y 3! de 16:00 a 20:00h (8 horas)

POSTRES FACILES PARA RESTALURANTES Febrero: Lunes y Martes 13 y 14 de 16:00 a 20:00h (8 horas)

Martes y Miércoles 7 y 8 de Febrero de 2012 De 16:00 a 20:00 h (8 horas) Marzo: Lunes y Martes 78 y 27 de 16:00 a 20:00h (8 horas)
Formador: Por Determinar Recepcian de solicitudes de inscripcion para este curso y seleccion
FLORES CARAMELIZADAS PARA POSTRES Y OTROS PLATOS D AEHTMATelf: 385781008
RESTAURANTES f a
Martes y Miércoles 28 y 29 de Febrero de 2012 De 16:00 a 20:00 h (8 horas) ﬂ'E'E'I‘]E A”MTNT:R'A Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Formador: Cesar Romero Villena. Asesor técnico de Pasteleria y Formador experto. ara fesempleados
Campeon de la Copa de Espafia de Pastelera de 2009 (actual capeon) Enero: Lunes y Martes 23 y 24 de 16:00 a 20:00h (8 haras)
PASTELERiA INFANTIL PARA CELEBRACIONES FEIJT'ET‘DI LU”ES y Mﬂr‘tES 2[' y 2| dE |B[”] a 2[][”:”1 (8 hﬂr‘ﬂs)
Lunes y Martes 5 y & de Marza de 2012 De I6:00 a 20:00 h (8 horas) Marzo: Lunes y Martes 28 y 27 de 16:00 a 20:00h (8 horas)
Formadora: Neus Cerda Mateu. Gerente y Jefa de Obrador Pasteleria La Golosa. L'lleria (Valencia) Recepcitn de solicitudes de inscripeifn para este cursg

MONAS DE PASCUA TRADICIONALES E INNOVADORAS PARA RESTAURANTES AEHTMA Telf: 362781008
Martes y Miércoles 20 y 21 de Marzo de 2012 De 16:00 a 20:00 h (8 horas)

Formador: Por Determinar
www.cdt.gva.es

REQUISITOS DE ADMISION:
1. Las solicitudes habran de formalizarse remitiendo la fecha de inscripcién, debidamente rellenada
firmada al CdT o por fax, adjuntando: la fotocopia del DNI y némina reciente o justificante del pago a
S.S. de auténomos.

2. El curso se podra anular si no se completa el nimero de plazas establecidas para el mismo. Compi
por teléfono la admision en el curso 2 dias antes de su inicio. Plazas limitadas.

4. Para recibir el certificado del curso es imprescindible una asitencia del 80% como minimo. Los dias
horas previstos en cada curso podrian sufrir alguna modificacién, que se comunicara a todos los
interesados que se hayan inscrito.

Matricula gratuita cofinanciado por el Fondo Social europeo
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