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Formació complementária

1.- Les sol·licituds hauran de formalitzar-se telemàticament a través de la secretària virtual 
(www.cdt.gva.es) o remetent la �txa d'inscripció, per email o per fax, adjuntant: fotocòpia del DNI i el 
justi�cant d'estar en actiu laboralment per mitjà de justi�cant (nomina, contracte etc..) , o fotocòpia de la 
targeta de demanda d'ocupació si s'esta desocupat.

2.- Les places són limitades, es prega comprovar per telèfon o per la pagina web l'admissió al curs 2 dies 
abans del seu inici. El curs es podrà anul·lar si no es completa el nombre de places establides per al 
mateix. 

3.- Matricula gratuïta co�nançada pel Fons Social Europeu i la Conselleria de Turisme, Cultura i Esport.

4.- Per a rebre el certi�cat del curs és imprescindible una assistència del 80% com a mínim. Els dies i hores 
previstos en cada curs podran patir modi�cació, que es comunicarà a tots els hi inscrits.

Requisits d'admissió:

www.cdt.gva.es

http://www.facebook.com/
CdTAlicante

http://www.youtube.com/
user/CentresdeTurisme

http://www.�ickr.com/photos/
centresdeturisme

http://twitter.com/#!/
centredeturisme

feed://www.xarxadecentresdeturisme.com/
opencms/opencms/centresdeturisme/es/
contents/home/noticias/rssNoticias.html

ServiCdT

Cursos Formació Professional per a l'Ocupació gener-març 2012

Allotjament

−Yield Management I: gestió de les reserves 
d'hotel. 
     21 de març de 09:30 a 19:30 h. (8 hores)

 

−Maridatge de plats i vins  D.O Alacant
     23 al 24 de gener de 16.30 a 20:30 h. (8 hores)

−Perfeccionament de cambrers 
     6 de febrer al 28 de març. De 17:30 a 19:30 h. dilluns a dijous. (90 hores)

−Decoració Low cost en el restaurant.
     30 de gener al 2 de febrer . De 16:30 a 20:30 h. (16 hores)

−Tractament de producte: el café. 
     21 de març de 16:30 a 20:30 h. (4 hores)

−La cuina de GEMA PENALVA. 
     23 de gener de 09:30 a 19:30 h. (8 hores)

−Decoració i talla de fruites , verdures i hortalisses 
     30 de gener al 2 de febrer.  (16 hores)

−Perfeccionament de cuiners: 
   producció, creativitat i costos.
     6 de febrer al 28 de març. De 17:30 a 19:30 h. dilluns a dijous. (90 hores)

−Cuina de Temporada: Plats de primavera. 
     12 al 15 de març. De 16:30 a 20:30 h.  (16 hores)

−Rebosteria tradicional Setmana Santa. 
     26 al 27 de març. De 16:30 a 20.30 h. (8 hores)

−Decoració artística amb sucre
     27 de febrer de 09:30 a 19.30 h.  (8 hores)

−Tècniques per a  parlar en públic
 5 de març de 09:30 a 19:30 h. (8 hores)

−Gestió informatitzada de la cuina professional 
5 al 7 de març. De 16.30 a 20:30h.  (12 hores)

−Gestió energètica per a empreses turístiques
15 de febrer. De 16.30 a 20:30 h.  ( 4 hores)

−Manipulador d'aliments
 23 i 24 de gener de 09:30 a 13:30.  (8 hores). Desocupats.
 20 i 21 de febrer de 16:30 a 20:30 h. (8 hores)
 26 i 27 de març de 16:30 a 20:30 h.  (8 hores)

−El poder del llenguatge en l'atenció al client 
14 de març de 09.30 a 18.30 h.  (8 hores)

−Linkedin i Google+.
28 i 29 de març de 16:30 a 20:30 h.  (8 hores)

−Gestió de la comunicació en l'empresa 
 8 i 9 de febrer de 16.30 a 20.30 h.  (8 hores)

-Experiències turístiques per a seduir i guanyar clients 
 2 de març de 10:00 a 12:00 h.  (2 hores)

Preferentment treballadors ocupats


