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LA NOVA CUINA MURCIANA. PER JI.IAN’LA_X BANYS. COCTELERIA CLASSICA | CREATIVA
Restaurant Monteagudo. Monteagudo (Mircia)

Dilluns 23 de gener del 2012 de 10.00 a 1400 i de 1B:00 a 20:00 h (8 hares) Dilluns 23 de gener al 28 de marg del 2012 de I7.00 a 20:00 h (24 hores)
Formador: Juan Lax Banys. Cap de Cuina Restaurant Monteagudo. Formador: Per Determinar
ESPECIES | CONDIMENTS. INGREDIENTS BASE PER A LNA BONA \[’:WAERES AMB N[W: ':R"P' . ;
CUINA SANA | DELICIOSA aracteristiques, elaboracid, denominacions d'origen i tast.
Dilluns i Dimarts 30 i 31 de gener del 2012 de 16:00 a 20:00 h (8 hores) E'”‘ﬂ'"tds 1 dp“- EBP:-'" del Z012. D 17:00 a 20:00h (4 hares)
. . gormador: Fer Ueterminar
f?;"fff,;ﬂf;ﬂﬁﬂtiﬂ”:“s AL DE CONDIMENT A ESTRELA COM INCREMENTAR LA RENDIBILITAT DE LA CARTA DEL RESTAURANT
DE LA NOSTRA TAULA. GOM PRESENTAR INNOVACIG Dimecres 15 de febrer del 2012 de 16:00 a 20:00h (4 haores)
Dillns  de febrer el 201 d 6.0 a 2000 (4 hore) e eI CHOCOLATE-DESTILADES | VINS
Formadar: José Sanchis. Decosal et Spa. Marchuguera. Gandia (Valencia) Dimecres 22 de febrer del 2012 de 16:00 a 20:00 h (4 hares)

EL VI DOLC. ELABORACIONS CULINARIS DOLCOS Formador:Juan Francisco Gallec Navarro. Boteller Internacional i per la UEC
AMB VI NEGRE 1 VI BLANC

Diluns 13 de febrer del 2012 de 16:00 @ 20:00 h (4 hores) IR B T A R paf g 201
Formador: César Romero Villena. Assessor tecnic de pastisseria i Formador expert.

Campié de la Copa d'Espanya de Pastisseria 2009 (actual campid) Dimarts i DilTIE.F:FE.S Bi7de rnar"g del 2012. De 16:00 a 20:00h (8 hores)
Formador: David Carbonell Cortés
CUINERS DE L'ARC MEDITERRANI: JEAN MARL SANZ.

Restaurant L'Emperador. Hotel Mantiboli. La Vila Joiosa (Alicante) 00 1=\ 00
Dimarts 14 de febrer del 2012 de 10:00 a 14:00 i de 16:00 a 20:00 h (8 hores) Gestio/Direccio
Formador: Jean Marc Sanz. Cap de Cuina Restaurant L'Emperador

NOUS CONCEPTES GASTRONOMICS: La Triperia Marina. COM COMUNICAR EN XARXES SOCIALS

Transh-Cooking cuina d'Avantguarda Dilluns i Dimarts 30 i 31 de gener del 2012 de 16:00 a 20:00 h (8 hores)
Dimarts 2 de febrer del 2012 del0:00 a 14:00 i de 16:00 a 20:00 h (8 hares) Formadora: Puri Naia Gironés. Llicenciada en Periodisme. Bandia (Valgncia)
Formador: Per Determinar TECNIOUES EFICACES PER A PERDRE LA POR DE PARLAR EN PUBLIC

CUINERS DE L'ARC MEDITERRANI:RICARDO MOLTO DOMENECH De Dilluns a Dimecres del 20 al 22 de febrer del 2012 de 16:00 a 20:00 h (12 hores)

Restaurant Ricardo. Ibi (Alacant)

Formadora:Mirta Kaminsky. Locutora professional i formadora experta
k”““ 37 d'i]FEhDrEtr” de 2017.De 1000 2 00y de 500 a 20:00n (8 oras) IMPLEMENTACIG DEL PLA DE SOCIAL MITJA MARGUETING EN L'EMPRESA TURISTICA
ormador: For Ueterminar . N .
LA TRUFA NEGRA DEL MESTRAT. Dilluns i Dimarts 26 i 27 de marg del 2012 de 16:00 a 20:00 h (8 hores)
Caracteristiques i Aplicacions Culinaries Formador:Maria Agustin Torres. Llicenciat en Publicitat. Universitat del Salvadar.
Dilluns 3 de marg 2012, De 16:00 a 20:00h (4 hores) Gerent "El Sant Comunicacia”

Formador: Julio Perales Vicente. Assaciacid de Truficultores de Teral (ATRUTER)

LA IMPORTANCIA DE LA TRADICIO EN LES TAPES D'AVANTGUARDA Formacié Comp|eme’[ar|'a' Diversos
Dilluns i Dimarts 26 | 27 de marg del 2012 .
Formador: Rafael Soler Atanet. Gerent i Xef. Restaurant Joel Bistronomic. Dénia (Alacant) HIGIENE ALIMENTARIA | MANIPULACIG D'ALIMENTS

Forn/Pastisseria/Rebosteria Por a Traballadars

Gener: Dilluns i Dimarts 30 i 31 de 16:00 a 20:00h (8 hores)
Febrer: Dilluns i Dimarts 13 i 14 de 16:00 a 20:00h (8 hores)

POSTRES FACILS PER A RESTAURANTS

Dimarts i Dimecres 7 i 8 de febrer del 2012 de 16:00 a 20:00 h (8 hores) Marg: Dilluns i Dimarts 26 i 27 de 16:00 a 20:00h (8 hares)
Formador: Per Determinar Recepcid de sol-licituds d'inscripcio per a este curs i seleccia
FLORES CARAMEL-LITZADES PER A POSTRES | AEHTMA Tel- 363781008

ALTRES PLATS DE RESTAURANTS an

Dimarts | Dimecres 281 29 de febrer del 2012 de 16:00 a 20:00 h (8 hores) ﬂ'E'ENDE A”ME"IAR'A I MANIPULACIO D'ALIMENTS
Formador: Cessar Romero Villena. Assessor tecnic de Pastisseria i Formador expert. era Ffsun"'_m_s )

Campi6 de la Copa d'Espanya de Pastisseria de 2009 (actual jonec) Gener: Dilluns i Dimarts 23 i 24 de |6:00 a 20:00h (8 hores)
PASTISSERIA INFANTIL PER A CELEBRACIONS FEIJT'ET‘: DI”UnS I Dlmﬂr‘tS 2[' 1 2| dE IB[][I a 2[”][”1 (8 hl]r'ES)
Dilluns i Dimarts 5 i § de marg del 2012 de 18:00 a 2000 h (8 hares) Mar: Dilluns i Dimarts 26 1 77 de 18:00 a 20:00h (8 hores)
Formadora: Neus Cerda Mateu. Gerent i Cap d'Dbrador Pastisseria La Llépola. I'Olleria (Valéncia) Recepcid de solicituds d'inscripeid per a este curs i saig

MONES DE PASOUA TRADICIONALS | INNOVADORES PER A RESTAURANTS  AEHTMA Tel: 365781008
Dimarts i Dimecres 20 i 21 de marg del 2012 de |6:00 a 20:00 h (8 haores)

Formador: Per Determinar
www.cdt.gva.es

REQUISITS D'ADMISSIO:

1. Les sol'licituds hauran de formalitzar-se remetent la data d'inscripcié, degudament omplida i
Firmada al CdT o per fax, adjuntant: la fotocopia del DNI i ndbmina recent o justificant del pagament a
S.S. d'autonoms.

2. El curs es podra anul-lar si no es completa el nombre de places establides per al mateix. Comprova
Per teléfon I'admissié en el curs 2 dies abans del seu inici. Places limitades.

4. Per a rebre el certificat del curs és imprescindible una asitencia del 80% com a minim. Els dies i
Hores previstos en cada curs podrien patir alguna modificacié, que es comunicara a tots els
Interessats que s'hagen inscrit.

Matricula gratuita cofinangat pel Fons Social europeu

QUALITUR
| &



