
 

REQUISITOS DE ADMISIÓN: 1.- Las solicitudes habrán de formalizarse telemáticamente a través de la secretaría virtual - www.cdt.gva.es -, 
adjuntando los archivos del D.N.I. o N.I.E. , nómina reciente o recibo de autónomo, según cada caso. 2.- El curso se podrá anular, si no se 
completa el número de plazas establecidas. 3.- Las plazas son limitadas. Las fechas y horarios del curso pueden sufrir variaciones. En tal 

caso se comunicarán vía correo electrónico, a todos los inscritos 4.- Para recibir el diploma del curso, se deberá tener una asistencia 
mínima del 80% y superar una prueba de aptitud. 

La matrícula es gratuita y está cofinanciada por el Fondo Social Europeo y  la Generalitat Valenciana. 
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Cursos de Formación Profesional para el Empleo. 

Dirigidos a personas empleadas. Formación gratuita cofinanciada por el Fondo Social Europeo. 

 
Postres y pasteles de chocolate 
5 y 6 de abril de 16  a 20h 

 

Gestión y control de alérgenos 
6 y 7 de abril de 16  a 20h 

 
Pastas y risottos 
12 y 13 de abril de 16  a 20h 

 
Inglés profesional para el sector turístico 
12 de abril al 3 de mayo  
Martes y miércoles de 16  a 20h 

 

El café: de la planta a la taza 
13 y 14 de abril de 16  a 20h 

 
Tapas atractivas y novedosas 
19 y 20 de abril de 16  a 20h 

 
Atención al cliente-hospitality hostelería 
20 y 21 de abril de 16  a 20h 

 
Cocina saludable y de proximidad 
Km Cero. 
26 y 27 de abril de 16  a 20h 

 

Protocolo en el restaurante 
27 y 28 de abril de 16  a 20h 

 

Guía APPCC para heladerías 
27 y 28 de abril de 16  a 20h 

 
Postres para restaurantes 
2 y 3 de mayo de 16  a 20h 

 

Organización de eventos 
9 y 10 de mayo de 16  a 20h 

 
Guisos marineros 
9 y 10 de mayo de 16  a 20h 
 

Planes de limpieza y desinfección en 
cocina 

10 y 11 de mayo de 16  a 20h 
 

 
Iniciación al management hostelero: 
Como mejorar los resultados en tu 
negocio de hostelería 

11 y 12 de mayo de 16  a 20h 
 

El buffet: mise en place, servicio, 
organización y dirección 
11 y 12 de mayo de 16  a 20h 

 
Pastelería de autor 
16 y 17 de mayo de 16  a 20h 

 
Planes de limpieza y desinfección en 
obradores y heladerías 
17 y 18 de mayo de 16  a 20h 

 

Inteligencia emocional para hostelería: 
estrategias de motivación 
18 y 19 de mayo de 16  a 20h 

 
Finger food: come con las manos. 
Bocados 
23 y 24 de mayo de 16  a 20h 

 
Iniciación al conocimiento y cata de 
vinos 
25 y 26 de mayo de 16  a 20h 

 
Gestión de quejas y reclamaciones 
30 y 31 de mayo de 16  a 20h 

 
Ingeniería de menús 
6 y 7 de junio  de 16  a 20h 

 
Atención al cliente-hospitality hostelería 
8 y 9 de junio  de 16  a 20h 

 

Escaparatismo y decoración 
13 y 14 de junio  de 16  a 20h 

 

Investigación de mercados turísticos 
15 y 16 de junio  de 16  a 20h 
 


