Union Europea

COCINA

COCINA DE LEGUMBRES. TIPOS

Y UTILIZACION COMO GUARNICIONES

Del 25 al 28 de enero, de 16 a 20 h. (16h.)
GASTROCROQUETAS

Del 1 al 3 de febrero, de 16 a 20 h. (12h.)

TAPAS CON CARNE

8 de febrero, de 16 a 20 h. (4h.)

SANDWICHES Y BOCADILLOS DE AUTOR.

15 de febrero, de 16 a 20 h. (4h.)

GRANDES JEFES DE COCINA: JOAQUIN BAEZA

22 de febrero, de 10:00 a 14:30 y de 16:00 a 19:30h (8h)
SALAZONES EN LA COCINA, PRODUCTOS
CONTEMPORANEOS

1y 2 de marzo, de 16 a 20 h. (8h.)

TAPAS CREATIVAS

14y 15 de marzo, de 16 a 20 h. (8h.)

COCINA DE ENSAMBLAJE

21 de marzo, de 9:30 a 13:30 h. (4h.)

REPOSTERIA

DULCES DE SEMANA SANTA

Del 15 al 17 de febrero, de 16 a 20 h. (12h.)

EL MERENGE Y SUS POSIBILIDADES

29 de febrero, de 10 a 14 h. (4h.)

LA PASTELERIA DE FRAN SEGURA

7 de marzo, de 9:30 a 13:30 y de 15:30 a 19:30 h. (8h.)
GESTION

COACHING, COMUNICACION EFICAZ Y LIDERAZGO
Del 1 al 3 de febrero, de 16:30 a 19:30 h. (9h.)
COMO MEJORAR EL TRATO CON EL CLIENTE

Del 22 al 24 de febrero, de 16:30 a 19:30 h. (9h.)
ALOJAMIENTO

TURISMO EXPERIENCIAL: DIVERSIFICACION DE LA OFERTA
Del 29 de febrero al 2 de marzo, de 17 a 20 h. (?h.)
TALLER DE MOTIVACION PARA EQUIPOS DE COCINA
Y SALA7 y 8 de marzo, de 16 a 20 h. (8h.)

CENTRES DE TURISME

Fomum X
R A

ZEY

FORMACION COMPLEMENTARIA

FRANCES PARA ESTABLECIMIENTOS TURISTICOS
Del 22 de febrero al 23 de marzo, de 16 a 20h. (40h.)
LyX.

FORMACION BASICA EN HIGIENE ALIMENTARIA,
MANIPULACION DE ALIMENTOS Y GESTION

DE ALERGENOS. 3 EDICIONES

25 de enero, de 9 a 14 h (5h.)

15 de febrero, de 9 a 14 h (5h.)

15 de marzo, de 9 a 14 h (5h.)

DOCENCIA DE LA FORMACION PARA EL EMPLEO

CERTIFICACION DE PROFESIONALIDAD NIVEL Il (SSCE0110)

Del 1 de febrero al 25 de octubre, de 9 a 14 h. (380h.)
De L a J. Prueba de acceso: 24 de enero alas 10 h.
LENGUA DE SIGNOS

Del 8 al 18 de febrero, de 16 a 20 h. (30h.)
GESTION DE ALERGENOS

18 de enero, de 10 a 13 h. (3h.)

24 de febrero, de 10 a 13 h. (3h.)

14 de marzo, de 10 a 13 h. (3h.)

SERVICIO

BARISTA, COMO HACER UN BUEN CAFE

3 de febrero, de 16 a 20 h. (4h.)

SUMILLERIA: INTRODUCCION AL CHAMPAGNE
8 de febrero, de 9 a 14 h. (5h.)

COMO HACER UNA CARTA DE VINOS RENTABLE
22y 23 de febrero, de 16 a 20 h. (8h.)

GIN'S PREMIUM Y SU PREPARACION

29 de febrero, de 16 a 20 h. (4h.)

VINOS INTERNACIONALES

Del 7 al 9 de marzo, de 16 a 20 h. (12h.)
ELABORACIONES FRIAS DELANTE DEL CLIENTE
14 de marzo, de 16 a 20 h. (4h.)

CdT Torrevieja Ctra. Crevillente (CV-90), esquina c/ Los Lirios, s/n. 03184
Torrevieja (Alicante) T: 96 572 26 00 F: 96 572 24 01
correo-e: cdt_torrevieja@gva.es

www.cdt.gva.es

Www.facebook.com/ CdT Torrevigia ijww.twitter.conVcentredeturisme

REQUISITOS DE ADMISION: 1.- Las solicitudes habrén de formalizarse telemdticamente a través de la secretaria virtual - www.cdt.gva.es -, adjuntando los archivos del D.N.I. o
N.LE., némina reciente o recibo de auténomo 2.- El curso se podrd anular, si no se completa el nimero de plazas establecidas. 3.- Las plazas son limitadas. Las fechas y horarios
del curso pueden sufrir variaciones. En tal caso se comunicardn via correo electrénico, a todos los inscritos 4.- Para recibir el diploma del curso, se deberd tener una asistencia
minima del 80% y superar la prueba de aptitud. La matricula es gratuita y estd cofinanciada por el Fondo Social Europeo y la Generalitat Valenciana. 5.- Los criterios especificos
de admisién de participantes y pruebas de seleccion se pueden consultar en www.cdt.gva.es.



