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PON O TEU FUTURO
NA ALTA COCINA

O Curso superior de chef en cocifa e pasteleria proporcidonache
a formacioén necesaria para converterte nun cocifieiro/a
profesional, e dotarate das habilidades e dos cofiecementos
imprescindibles no mundo dos restaurantes e da gastronomia.

Este curso inclde unha ampla gama de técnicas de cocifia e
pasteleria. Obteras un cofiecemento profundo de diferentes
culturas gastrondmicas, especialmente da galega, dos seus
ingredientes tipicos e das suas técnicas tradicionais, e tamén
aprenderas a crear menus equilibrados e saudables.

Estaras ao tanto das ultimas tendencias gastrondmicas

e técnicas innovadoras implementando practicas sustentables
para minimizar o desperdicio e promover o uso de ingredientes
locais e de tempada.

Teras a oportunidade de aprender de cocifeiros/as con
Estrelas Michelin. Visitaras empresas e negocios que producen
ingredientes excepcionais, onde a sustentabilidade e a pegada
de carbono cero son prioritarias.

Darémosche a oportunidade de pofieres en marcha un
restaurante, de aprender a xestionar eficientemente unha
cocifia —desde a planificacién de menus ata a xestién de
inventarios e custos— e de adquirir cofiecementos en areas
coma o marketing, a administracion e os recursos humanos,
esenciais no sector gastrondémico.
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Para acabar de lanzar o teu futuro profesional,

a formacion complétase con tres meses de practicas
en restaurantes e establecementos gastronomicos
de referencia en Galicia.

A quen esta dirixido este curso?

As persoas apaixonadas pola cocifia, sen que sexa necesario

de que conten con requisitos académicos. Non precisas un

titulo para inscribirte, s6 a tua vocacion, paixon e dedicacion.

En especial, vai dirixido:

« A aquelas persoas aspirantes a chefs con polo menos tres

meses de experiencia en hostaleria. Se xa traballaches no sector
e queres levar as tuas habilidades ao seguinte nivel, este curso

é para ti.

- Aos profesionais que xa tefien coflecementos e habilidades
basicas en cocifia e que desexan profundar mais, especializarse
ou mellorar en areas especificas.

- As persoas que se formaron nalgunha rama de hostaleria ou de
cocifa e que buscan explorar novas culturas culinarias e técnicas
avanzadas de cocifa.
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Que che ofrecemos?

0O 80 % de clases practicas. Mergullate no mundo culinario
con sesions practicas de cocifia e pasteleria que che permitiran
dominar técnicas esenciais e avanzadas e que che aseguraran
unha experiencia de aprendizaxe efectiva e en grupos reducidos.

Masterclass con Estrelas Michelin. Aprende dos mellores
chefs de Galicia e Espafia nas nosas exclusivas masterclass.
Descubre segredos e técnicas da alta cocifia directamente dos
mestres. Con temas variados, tratarase sobre gastronomia

e territorio, nutricion e cocifa atlantica, pasteleria vegana,
xestidn na restauracion e xestion do produto.

Visitas e experiencias practicas. Realizaras visitas ao mercado
de abastos, a lonxa, a empresas de alimentacion e a produtores
e diferentes empresas de restauracion. Estas visitas tratan de
mostrar todo o proceso do produto, desde a sua elaboracidon

e producién, a como se avalia a sua calidade e como se
transforma ata chegar ao prato, sempre coa sustentabilidade
como obxectivo.

Proxecto de restaurante . Damosche un restaurante real
para que desenvolvas o teu propio concepto de negocio, desde
o desefio da oferta gastrondmica, 0 menu, a xestion operativa,
ata a recepcidn e a atencion a clientes reais.

Practicas en restaurantes de Galicia de primeiro nivel.
Durante tres meses —de xuiio a setembro—, terds a oportunidade
de aplicar o aprendido e de crecer profesionalmente en contornas
reais e esixentes. Seran o mellor escaparate para abrir ou
mellorar o teu futuro profesional na cocifia.
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Un campus unico. Instalacions de primeira e grupos reducidos
nun campus equivalente a cinco campos de futbol. Dispofiemos
de dous restaurantes, aulas de cocifia quente e fria, pasteleria e
enoloxia, co material mais actual e moderno.

Contacto co sector e acceso a bolsa de emprego. Mas de
trinta anos de experiencia e prestixio avalan a nosa formacion,
cofiecida por todos os profesionais de prestixio de Galicia

e internacionais.

Plan de estudos

1000 horas de formacién distribuidas en dous bloques:

CLASES DE TEORIA / MASTERCLASS E VISITAS
200 HORAS / 20% DO TOTAL

« Marketing aplicado a restauracion

« Recursos humanos: integracién no equipo de traballo
e desenvolvemento da carreira profesional.

- Ferramentas de xestion en A&B
- Finanzas

- Masterclass

- Actividades e visitas a empresas

CLASES DE PRACTICA E PROXECTO
800 HORAS / 80% DO TOTAL

- Practicas operativas de cociia

« Practicas operativas de pasteleria

» Practicas operativas de servizo

- Proxecto final (xestion restaurante)
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' E-'s'tan-wos na Barcia, estrada Santiago-Noia, km. 3,
15897, Santiago de Compostela, A Corufa.
Email: info@cshg.es / Tfnos.: 981542 559 / 981 542 593



