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Informacion general

Informacion:

La Conselleria de Turisme, a través de la Red de Centros de
Turismo de la Comunitat Valenciana, tiene como objetivo
fundamental la profesionalizacion, capacitacion y reciclaje
continuo del sector turistico valenciano, ofreciendo una
formacion adecuada en pardmetros de calidad y excelencia.
Se trata de una formacion que persigue la mejora de los
procesos de creacion, gestion, servicio e innovacion de las
empresas del sector turistico de la Comunidad Valenciana,
mediante la formacion de sus recursos humanos.

La Red de Centros de Turismo pretende hacer accesible la
formacion a todos los colectivos que conforman el sector
turistico valenciano, aproximandola a los diferentes territorios
de la Comunidad y permitiendo atender las necesidades
formativas globales del sector. En la actualidad, la Red CdT
se compone de siete centros: Castellon, Valencia, Gandia,
Denia, Benidorm, Alicante y Torrevieja. Por su parte, el CdT
de Interior persigue dar satisfaccion a las necesidades de
formacion, a menudo muy especificas, en el interior de la
Comunidad Valenciana.

Las acciones formativas de la Red de Centros se centran en
Formacion Profesional (dirigida a personas que se encuentran
en situacion de desempleo y pretendan acceder al mundo
laboral) y Formacion Continua (dirigida al reciclaje de pro-
fesionales en activo).

La Conselleria de Turisme, con el objetivo de facilitar aun
mas el acceso a la formacion a los profesionales del sector,
ha puesto en marcha el proyecto de e-formacion. A través
de su nuevo portal, www.turisme.gva.es, seleccionando la
opcién Red de Centros, o directamente, mediante el enlace
www.xarxadecentresdeturisme.com, los participantes
pueden acceder a informacion, inscripcion y realizacion de
cursos de formacion on line desde cualquier ordenador,
independientemente de su ubicacion. Esta tipologia de
ensefianza permite que el participante pueda gestionar
mejor su tiempo de formacién, adaptandolo a su disponibi-
lidad personal, y obteniendo certificados electrdnicos equi-
valentes a los que recibe en la formacion presencial. Esta
iniciativa permitira a los profesionales del sector acceder a
la formacion 24 horas del dia, los 365 dias del afio.

Ageéncia Valenciana del Turisme.

CdT Torrevieja.

Ctra. Crevillente (CV-90) Esq. C/. Los Lirios, s/n.
03184 Torrevieja. Alicante. Espafia.

Tel. 965 722 600 - Fax 965 722 601

E-mail: cdt_torrevieja@gva.es

Web: www.xarxadecentresdeturisme.com



Programacion 1¢ Trimestre

COCINA

Casqueria y productos carnicos.
Del 1 al 3 de febrero de 2010.

De 16:00 a 20:00 h. (12 horas)

Pescado del mediterraneo de bajo coste.
Del 9 al 11 de febrero de 2010.
De 16:00 a 20:00 h. (12 horas)

El paso de la cocina tradicional a la cocina moderna.
Del 15 al 17 de febrero de 2010.
De 16:00 a 20:00 h. (12 horas)

Arroces y pescados del litoral mediterraneo.
Del 1 al 4 de marzo de 2010.
De 16:00 a 20:00 h. (16 horas)

PASTELERIA

Tartas y semifrios.

Del 23 al 25 de febrero de 2010.
De 16:00 a 20:00 h. (12 horas)

Masas batidas y bizcochos.
Del 15 al 17 de marzo de 2010.
De 16:00 a 20:00 h. (12 horas)

SERVICIO

Conservacion y corte del jamon.
Del 1y 2 de febrero de 2010.

De 16:00 a 20:00 h. (8 horas)

SEMINARIO: Vinos del COMTAT, "El sol de la montana alicantina
en la botella".

8 de febrero de 2010.

De 9:00 a 13:00 h. (4 horas)

SEMINARIQ: Café, Té y otras infusiones.
16 de febrero de 2010.
De 16:00 a 20:00 h. (4 horas)

SEMINARIO: Cuatro monovarietales a examen.
22 de febrero de 2010.
De 9:00 a 13:00 h. (4 horas)



Programacion 1¢ Trimestre

El Cava y otros espumosos espafoles.
1y 2 de marzo de 2010.
De 16:00 a 20:00 h. (8 horas)

Maridajes de jamones y vinos de denominacion de origen.
Del 8 al 11 de marzo de 2010.
De 16:30 a 19:30 h. (12 horas)

SEMINARIO: La D.O. Jumilla y el esplendor de la uva monastrell,
"Juan Gil".

15 de marzo de 2010.

De 9:00 a 13:00 h. (4 horas)

Cocteleria basica.
Del 22 al 25 de marzo de 2010.
De 17:00 a 20:00 h. (12 horas)

COCINA DE AUTOR
Restaurante El Buey. Almoradi.
22 de febrero de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

El Misteri d'Anna. Elche.
9 de marzo de 2010.
De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Restaurante Katagorri. Alicante.
23 de marzo de 2010.
De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

DIRECCION

Requerimientos legales en hosteleria.
1 de febrero de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Como mantener los clientes en el sector turistico.
Del 15 al 17 de febrero de 2010.
De 16:00 a 20:00 h. (12 horas)

Como fijar el precio de venta en restauracion.
22 de febrero de 2010.
De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)



Programacion 1¢ Trimestre

GESTION

Prevencion de Riesgos Laborales en el sector turistico. Nivel basico.
2,3,4,8,9, 10, 15y 16 de marzo de 2010.

De 16:00 a 20:00 h. (30 horas)

Gestion de aprovisionamiento y control de existencias.
23 de marzo de 2010.
De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

ALOJAMIENTO

Promocionar la empresa turistica con pocos medios.
1 de marzo de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Prevencion y extincion de incendios.
24 de marzo de 2010.
De 15:30 a 20:30 h. (5 horas)

FORMACION COMPLEMENTARIA
Certificado de Manipulador de alimentos.
27 de enero de 2010.

22 de febrero de 2010.

22 de marzo de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Introduccion a Windows.
Del 25 de enero al 4 de febrero de 2010.
De lunes a jueves, de 16:30 a 19:30 h. (24 horas)

Introduccion a Internet.
Del 8 al 18 de febrero de 2010.
De lunes a jueves, de 16:30 a 19:30 h. (24 horas)

Microsoft Office Word.

Del 22 de febrero al 4 de marzo de 2010.
De lunes a jueves, de 16:30 a 19:30 h. (24 horas)

Microsoft Office Excel.
Del 8 al 18 de marzo de 2010.
De lunes a jueves, de 16:30 a 19:30 h. (24 horas)



Programacion 1¢ Trimestre

Power Point.
Del 22 al 25 de marzo de 2010.
De 16:30 a 19:30 h. (12 horas)

IDIOMAS

Francés especializado para atencion al cliente.
Del 8 de febrero al 11 de marzo de 2010.

De lunes a jueves de 16:30 a 19:30 h. (60 horas)

Inglés basico turistico para profesionales del sector.
Del 2 de marzo al 15 de abril de 2010.
Martes, miércoles y jueves de 16:30 a 19:30 h. (60 horas)



Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso:

Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

COCINA

Casqueria y productos carnicos.

Que los participantes elaboren platos de cocina con
casqueria y preparen productos carnicos.

Vicente Alenda Torres.

Del 1 al 3 de febrero de 2010.

De 16:00 a 20:00 h. (12 h.)

Jefes/as de cocina, cocineros/as y ayudantes de
cocina de empresas de restauracion.

Pescado del mediterraneo de bajo coste.
Desarrollar una oferta gastronémica atractiva con
pescado de nuestro entorno de bajo coste. Mostrar
productos menos conocidos de nuestro litoral.
Gérard Michel.

Del 9 al 11 de febrero de 2010.

De 16:00 a 20:00 h. (12 horas)

Jefes/as de cocina, cocineros/as y ayudantes de
cocina de empresas de restauracion.

El paso de la cocina tradicional a la cocina
moderna.

Analizar el pasado y el presente del oficio de cocinar
que ha ido evolucionando lentamente al pasar el
tiempo.

Gérard Michel.

Del 15 al 17 de febrero de 2010.

De 16:00 a 20:00 h. (12 horas)

Jefes/as de cocina, cocineros/as y ayudantes de
cocina de empresas de restauracion.

Arroces y pescados del litoral mediterraneo.
Que los alumnos conozcan las funciones del cocinero-
arrocero, los elementos necesarios para su trabajo,
la manera de prepararlos, las formas de coccion y
elaboracion, las distintas materias primas aplicadas
a los arroces, los principales arroces y fondos para
elaborar estos y que practiquen los tipos de corte
mas importantes y platos de pescado.

Vicente Alenda Torres.

Del 1 al 4 de marzo de 2010.

De 16:00 a 20:00 h. (16 horas)

Jefes/as de cocina, cocineros/as y ayudantes de
cocina de empresas de restauracion.



PASTELERIA

Curso:Tartas y semifrios.
Objetivo:Diferenciar entre tartas y semifrios. Conocer la base
de la elaboracion de tartas, tortadas y semifrios. Dar
a conocer nuevas técnicas en el montaje y elabora-
cion.
Docencia:Francisco Manuel Castillo Yago.
Fecha:Del 23 al 25 de febrero de 2010.
Horario:De 16:00 a 20:00 h. (12 horas)
Dirigido a:Jefes/as de cocina, cocineros/as y reposteros/as de
empresas de restauracion.

Curso:Masas batidas y bizcochos.

Objetivo:Mostrar los diferentes tipos de bizcochos y técnicas
de elaboracién. Manejar el bizcocho en la elaboracion
de postres. Introducir al profesional en la elaboracion
artesanal del bizcocho.

Docencia:Francisco Manuel Castillo Yago.

Fecha:Del 15 al 17 de marzo de 2010.
Horario:De 16:00 a 20:00 h. (12 horas)
Dirigido a:Jefes/as de cocina, cocineros/as y reposteros/as de
empresas de restauracion.

SERVICIO

Curso:Conservacion y corte del jamon.
Objetivo:Diferenciar el Jamdn Serrano del Ibérico y su origen.
Cortar el jamdn de forma correcta.
Docencia:Andrés Fernandez Guerrero. Jamén de plata,
Subcampedn del Mundo 2008.
Fecha:1y 2 de febrero de 2010.
Horario:Del 16:00 a 20:00 h. (8 horas)
Dirigido a:Profesionales del servicio de establecimientos
turisticos.

Curso:SEMINARIO: Vinos del COMTAT, “El sol de la
montafa alicantina en la botella".
Objetivo:Dar a conocer las caracteristicas agronomicas vy
enoldgicas de sus vinos a través del analisis sensorial.
Docencia:Pedro Andreu Garcia. Sumiller Internacional.
Fecha:8 de febrero de 2010.
Horario:De 9:00 a 13:00 h. (4 horas)
Dirigido a:Profesionales del servicio de establecimientos
turisticos.



SERVICIO

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

SEMINARIO: Café, Té y otras infusiones.
Repasar la historia del café. Identificar diferentes
zonas productoras de café. Distinquir la variedad de
tés. Conocer infusiones alternativas para el final de
la comida.

Luis Pérez Coello.

16 de febrero de 2010.

: De 16:00 a 20:00 h. (4 horas)

Profesionales del servicio de establecimientos turis-
ticos.

SEMINARIO: Cuatro monovarietales a examen.
Dar a conocer las caracteristicas agronémicas y
enologicas de las variedades merlot, mencia, garnacha
y tinta de Toro. Analisis sensorial de cada una de
ellas.

: Pedro Andreu Garcia. Sumiller Internacional.

22 de febrero de 2010.

De 9:00 a 13:00 h. (4 horas)

Profesionales del servicio de establecimientos turis-
ticos.

El Cava y otros espumosos espaioles.

Entender el mundo de los espumosos a través de los
sentidos, visual, del gusto y del olfato. Conocer
basicamente los diferentes tipos de elaboracion segun
el espumoso a tratar. Desarrollar las sensaciones
organolépticas mediante la cata. Identificar la im-
portancia de la burbuja en la calidad de un espumoso.
Luis Pérez Coello.

1y 2 de marzo de 2010.

De 16:00 a 20:00 h. (8 horas)

Profesionales del servicio de establecimientos turis-
ticos.



SERVICIO

Curso:

Objetivo:

Docencia

Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso
Objetivo:
Docencia:
Fecha:

Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia
Fecha:

Horario
Dirigido a:

Maridajes de jamones y vinos de denominacion
de origen.

Dar a conocer las técnicas de corte de jamon y de
cata de vinos. Reconocer las diferentes Denomina-
ciones de jamdn en Espafia, maridandolas con los
vinos de estas zonas geograficas.

:Andrés Fernandez Guerrero. Jamén de plata, Sub-

campeon del Mundo 2008.

Cesareo Hernandez Coca. Sumiller Internacional.
Del 8 al 11 de marzo de 2010.

De 16:30 a 19:30 h. (12 horas)

Profesionales del servicio de establecimientos turis-
ticos.

:SEMINARIO: La D.O. Jumilla y el esplendor de la

uva monastrell, "Juan Gil".

Dar a conocer los vinos monovarietales de esta
bodega, sus caracteristicas y analisis sensorial.
Pedro Andreu Garcia. Sumiller Internacional.

15 de marzo de 2010.

De 9:00 a 13:00 h. (4 horas)

Profesionales del servicio de establecimientos turis-
ticos.

Cocteleria basica.

Formar a los participantes en la cocteleria, brindando
ejemplos practicos y sencillos a la hora de enfrentarse
con situaciones reales en sus puestos de trabajo.

: ABE (Asociacion de Barmen de la Comunidad Valen-

ciana).
Del 22 al 25 de marzo de 2010.

:De 17:00 a 20:00 h. (12 horas)

Profesionales del servicio de establecimientos turis-
ticos.



COCINA DE AUTOR

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:

Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:

Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:

Horario:
Dirigido a:

Restaurante El Buey. Almoradi.

Conocer de la mano de este chef de prestigio Ia
elaboracion de los platos mas caracteristicos que
componen su carta.

Moisés Martinez Caro. Jefe de cocina y propietario
del restaurante.

22 de febrero de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Jefes/as de cocina, cocinerosfas y ayudantes de
cocina de empresas de restauracion.

El Misteri d'Anna. Elche.

Que los participantes del curso aprendan a manipular
las diferentes materias primas y productos populares,
apostando por los productos de primera calidad,
dandoles un toque de autor, sin perder el equilibrio
del gusto, olfato y vision de sus platos.

Ana Maria Santoyo, dirige su propio restaurante
desde hace cinco afios en su tierra natal, en Elche.
Ella fue formada en uno de los CdTs de la Comunidad
Valenciana vy en la Escuela de Hosteleria Hofmann.
9 de marzo de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Jefes/as de cocina, cocineros/as y ayudantes de
cocina de empresas de restauracion.

Restaurante Katagorri. Alicante.

Realizar platos tipicos de carne y pescado de la
cocina vasca. Explicar las bases de los pintxos tradi-
cionales vascos y su elaboracion en el montaje.
Urko Sarachaga. Jefe de cocina y propietario del
restaurante.

23 de marzo de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Jefes/as de cocina, cocineros/as y ayudantes de
cocina de empresas de restauracion.



DIRECCION

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fechas:
Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Requerimientos legales en hosteleria.

Realizar un check list para verificar el grado de
cumplimiento de las obligaciones de las empresas
de hosteleria con la Administracion, y conocer a la
vez todas las subvenciones disponibles.

Juan Leon. CGR Consulting.

1 de febrero de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Directivos, gerentes y mandos intermedios de
establecimientos turisticos.

Como mantener los clientes en el sector turistico.
Valorar la satisfaccion y fidelizacion del cliente.
Conseguir que nuestros clientes nos recomienden.
El beneficio mutuo y el sentido de la relacion con
el cliente a largo plazo.

Maria Martinez Pérez.

Del 15 al 17 de febrero de 2010.

De 16:00 a 20:00 h. (12 horas)

Directivos, gerentes, responsables, mandos
intermedios, personal de contacto con el cliente y
personal comercial de establecimientos turisticos.

Como fijar el precio de venta en restauracion.
Estudiar qué factores influyen a la hora de fijar los
precios en la industria hostelera y utilizar métodos
de fijacion con criterios de costes y de mercadotecnia.
Juan Leon. CGR Consulting.

22 de febrero de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Directivos, gerentes y mandos intermedios de
establecimientos turisticos



GESTION

Curso:

Objetivo:

Docencia:

Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso:

Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Prevencion de Riesgos Laborales en el sector
turistico. Nivel basico.

Establecer la formacion minima necesaria para que
el personal de hosteleria desempefie las funciones
preventivas en el nivel basico. Integrar la prevencion
de riesgos en el conjunto de actividades y decisiones
empresariales de la hosteleria.

José Francisco Cerda Garcia. Suboficial e Instructor
de Bomberos, formador de la Red de CdTs y Técnico
Superior Prevencion Riesgos.

2,3,4,8,9, 10, 15y 16 de marzo de 2010.

De 16:00 a 20:00 h. (30 horas)

Mandos intermedios, delegados/as de prevencion y
trabajadores/as del personal del sector hostelero.

Gestion de aprovisionamiento y control de exis-
tencias.

Destacar la importancia del proveedor en la conse-
cucion de resultados de nuestra propia empresa. Dar
pautas para efectuar el sequimiento y la evaluacion
de los proveedores. La gestion de aprovisionamientos
requiere tratar con un “cliente” que es el proveedor.
¢Qué pautas debo sequir para ser mas eficaz en esa
relacion?

Intelec Consultores.

23 de marzo de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Jefes/as de cocina, cocineros/as, mandos intermedios
y propietarios de establecimientos turisticos.



ALOJAMIENTO

Curso:

Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:

Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Promocionar la empresa turistica con pocos
medios.

Detectar aspectos que diferencian nuestra empresa
de la competencia. Establecer formas econémicas
de promocion y posicionamiento de la empresa.
Analizar como lo han hecho otros para posicionarse
en el mercado sin gastar mucho dinero y potenciar
la creatividad v la innovacion entre los participantes
como una herramienta fundamental para el éxito
en sus empresas.

Hermes Turismo y Comunicacion.

1 de marzo de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Directivos, gerentes, responsables de promocion y
de relaciones publicas y mandos intermedios de
establecimientos turisticos.

Prevencion y extincion de incendios.

Conocer las pautas preventivas de las emergencias
por incendio. Saber cdémo actuar en caso de emer-
gencia por incendio. Reconocer las acciones mas
seguras de evacuacion.

José Francisco Cerda Garcia. Suboficial e Instructor
de Bomberos, Formador de la Red de CdTs y Técnico
Superior Prevencion Riesgos.

24 de marzo de 2010.

De 15:30 a 20:30 h. (5 horas)

Profesionales de establecimientos turisticos.



FORMACION COMPLEMENTARIA

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:

Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fechas:
Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fechas:
Horario:
Dirigido a:

Certificado de manipulador de alimentos.
Adquirir conocimientos basicos sobre los peligros
alimentarios y las medidas preventivas para su
control. Conocer las principales enfermedades de
origen alimentario y la responsabilidad de los mani-
puladores para su prevencion. Conseguir practicas
correctas de higiene en la manipulacion de alimentos.
Conocer las normas de higiene personal para adquirir
habitos y actitudes correctas. Conocer la legislacion
alimentaria relativa a la actividad. Trabajar formando
equipo con el resto del personal.

Por determinar.

27 de enero de 2010.

22 de febrero de 2010.

22 de marzo de 2010.

De 9:30 a 19:30 h. (8 horas)

Profesionales de establecimientos turisticos.

Introduccion a Windows.

Utilizar, configurar y personalizar un ordenador con
el sistema Windows segun las necesidades de cada
usuario o empresa. Estructurar y manejar la infor-
macion generada por el usuario, tanto en entorno
Monopuesto como en Multipuesto.

INFORMEDIA.

Del 25 de enero al 4 de febrero de 2010.

De lunes a jueves, de 16:30 a 19:30 h. (24 horas)
Profesionales de establecimientos turisticos.

Introduccion a Internet.

Utilizar Internet como herramienta de busqueda de
informacion o promocion de productos. Enviar y/o
recibir correo electrénico a través de Microsoft
Outlook o Microsoft Outlook Express. Utilizar Outlook
como agenda electronica.

INFORMEDIA.

Del 8 al 18 de febrero de 2010.

De lunes a jueves, de 16:30 a 19:30 h. (24 horas)
Profesionales de establecimientos turisticos.



FORMACION COMPLEMENTARIA

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Microsoft Office Word.

Utilizar la potencia del procesador de texto Word
para la creacion de documentos internos y/o externos,
para uso personal o profesional. Crear documentos
de promocion de apariencia profesional tales como
catalogos, portadas, folletos, etc. Efectuar operaciones
de "mailing" sobre bases de datos creadas en Word.
INFORMEDIA.

Del 22 de febrero al 4 de marzo de 2010.

De lunes a jueves, de 16:30 a 19:30 h. (24 horas)
Profesionales de establecimientos turisticos.

Microsoft Office Excel.

Utilizar las hojas de calculos Excel para la creacion
de libros de calculo donde optimizar la representacion
y calculo de datos. Ser capaz de utilizar los graficos
de datos para la emision de informes.
INFORMEDIA.

Del 8 al 18 de marzo de 2010.

De lunes a jueves, de 16:30 a 19:30 h. (24 horas)
Profesionales de establecimientos turisticos.

Power Point.

Crear prestaciones multimedia profesionales para la
presentacion de una idea, venta, resultados, oferta,
etc. Utilizar Power Point para presentaciones con
distintos medios, tales como proyectores, transpa-
rencias, Internet, etc.

INFORMEDIA.

Del 22 al 25 de marzo de 2010.

De 16:30 a 19:30 h. (12 horas)

Profesionales de establecimientos turisticos.



IDIOMAS

Curso:
Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:
Dirigido a:

Curso:

Objetivo:

Docencia:
Fecha:
Horario:

Dirigido a:

Francés especializado para atencion al cliente.
Motivar la capacidad receptiva del participante en
situaciones tipicas laborales. Dotar a los participantes
de los conocimientos del idioma, partiendo de sus
propias bases y adaptandolos a las tareas a desarrollar
en su trabajo. Desenvolverse con correccion en
situaciones tipicas de atencion al cliente en francés,
en el sector turistico.

Julia Espinosa.

Del 8 de febrero al 11 de marzo de 2010.

De lunes a jueves de 16:30 a 19:30 h. (60 horas)
Profesionales del sector turistico, en contacto directo
con el cliente.

Inglés turistico basico para profesionales del
sector.

Motivar la capacidad receptiva del participante en
situaciones tipicas laborales. Dotar a los participantes
de los conocimientos del idioma, partiendo de sus
propias bases y adaptandolos a las tareas a desarrollar
en su trabajo. Desenvolverse con correccion en
situaciones tipicas de atencion al cliente en inglés,
en el sector turistico.

Liset Abigail Torres Fundora.

Del 2 de marzo al 15 de abril de 2010.

Martes, miércoles y jueves de 16:30 a 19:30 h.

(60 horas)

Profesionales del sector turistico, en contacto directo
con el cliente.



Inscripcion: Para poderse matricular, deberd:

e Rellenar la Ficha de Inscripcion (original o fotocopia).
® Adjuntar una fotocopia del D.N.I.

Y fotocopia de un documento que acredite estar
trabajando (ndmina, contrato, pago de auténomos...).

Y entregarlo en mano o por fax a:

Agencia Valenciana del Turisme.

CdT Torrevieja.

Ctra. Crevillente (CV-90) Esq. C/. Los Lirios, s/n.
03184 Torrevieja - Espafa.

Tel. 965 722 600 - Fax 965 722 601.

® |[ndicando el curso al cual se inscribe.

e La fecha limite de inscripcion sera de tres dias
habiles anteriores al curso.

Matricula Cofinanciada por el Fondo Social Europeo.
gratuita: Plazas limitadas. La presentacion de la ficha de inscripcion
en un curso no supone su admision al mismo.

Horarios y Los dias y horas previstas en cada curso podran sufrir
fechas: alguna modificacion, que se comunicara a todos los
interesados que se hayan inscrito.

Informacion: Conselleria de Turisme, Agéncia Valenciana del Turisme.
CdT Torrevieja.
Ctra. Crevillente (CV-90) Esg. C/. Los Lirios, s/n.
03184 Torrevieja - Espafia.
Tel. 965 722 600 - Fax 965 722 601
E-mail: cdt_torrevieja@gva.es
Web: www.xarxadecentresdeturisme.com

El Alumno otorga su consentimiento expreso para que sus datos de caracter personal sean
tratados por L'Agencia Valenciana del Turisme, Responsable del Fichero e incorporalos a sus
ficheros automatizados, debidamente inscritos en el Registro General de la Agencia Espafiola
de Proteccion de Datos, para la inscripcion, participacion, imparticion y sequimiento posterior
de los alumnos participantes en los cursos que organizan los centros de turismo de la Agéncia
Valenciana del Turisme y para el envio de informacion sobre cursos y actividades del Centro
de Turismo.

Asi mismo, presta su consentimiento expreso a L'Agencia Valenciana del Turisme, para que
sus datos puedan ser comunicados a la compafiia aseguradora Centro Asegurador, S.A., con
CFl: , a las empresas certificadoras del curso de manipulador de alimentos y a
las empresas del sector turistico que los soliciten para procesos de contratacion.

El presente consentimiento se otorga sin perjuicio de la posibilidad de ejercitar gratuitamente
los derechos de oposicion, acceso, rectificacion y cancelacion de mis datos, que podré
ejercitarlos por escrito, personandose en el CdT Torrevieja, con C.I.F.: y
domicilio en o mediante el envio
de un escrito junto con una fotocopia de su D.N.I.

NOTA: La celebracion de los cursos esta sujeta a la existencia de un numero suficiente de
inscripciones.



Ficha de inscripcion

NUm. Orden: ... Fecha de inscripcion:
Curso al que se inscribe:

Datos personales

Apellidos:
Nombre:

D.N.I: Fecha nacimiento:. ...
Nacionalidad: Discapacitado/a: ||
Domicilio:
CP.:. Provincia:

Poblacion: Sexo:
Teléfono (1): E-mail:

Nivel de estudios

[ Sin Estudios ] EGB. [ BUP. L] Eso.

[ Bachiller [JcoU. [ Nuevos bachilleratos
F.P. (especificar):

Estudios Universitarios (especificar):
Situacidn socio laboral para profesionales en activo (Formacion profesional para el empleo)

D DeSOCUpadO/a Fecha de inscripcion como demandante de empleo:--....oocooooooeeoee
[] Profesional en activo

Nombre de la Empresa:
Razén Social:
Actividad Empresarial:
Ne Empleados: []0-10 []1-50 []51-250 []+250
Domicilio:
CP: Provincia:
Poblacion: CLE:
Puesto de trabajo:
Teléfono (1): E-mail:

Fax: Afos de experiencia profesionali ...
Torrevieja, a de de 2010
Firmado:

El curso podré ser anulado si no se completa el numero de plazas establecido para el mismo.
“La persona inscrita consiente de modo expreso, la incorporacion y tratamiento de sus datos personales en un fichero
automatizado cuya finalidad es meramente organizativa y estadistica y de control administrativo, siendo el responsable
del tratamiento del fichero de Agéncia Valenciana de Turisme. Podra comunicar por escrito su negativa a recibir
informacion y publicidad sobre otras actividades del Centro. El titular queda informado que podra denegar el consentimiento
anteriormente otorgado, asi como ejercitar los derechos de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion a este fichero,
de acuerdo con la Ley Organica 15/1999 de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal”



Informacion general

CENTRE DE TURISME
TORREVIEJA

/X‘\'CdT

* X x

* b %
* % %
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UNION EUROPEA
FONDO SOCIAL EUROPEO

Como llegar al centro:

oCdT



