A Ria da Estrela®

OBRADOIROS DE PRIMAVERA
Marzo 2018

Férmate en novas técnicas de cocifia
Descobre o correcto servizo en restaurantes

Mergullate no mundo do vifio
Adquire técnicas de comunicacién efectiva en inglés

Dirixidos ao persoal de hostaleria e restauracién da ria de Muros-Noia
Lousame - Muros - Noia - Outes - Porto do Son

Admision por estrito orde de inscricion
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@ormsin arGalaica

de E Tetrismo Marireire
de Portosin

fyor) ) :
Deputacién rfosraLana
DA CORUNA 11 03 €STela

wwrwnolabistoricacam



A 1 Riz )C~Miﬁ
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Dende a ARD Ria de Muros-Noia seguimos traballando na mellora
do noso Xeodestino.

Nesta quenda, animovos a asistir aos obradoiros que se van
desenvolver na Ria de Muros-Noia co fin de satisfacer as
necesidades que 0s axentes locais estableceron para o sector da
hostaleria e da restauracion de cara a tempada de veran.

Nestes obradoiros traballaremos o produto gastronémico, que é o
noso mellor embaixador, pero sen esquecer 0 servizo e intentando
achegarse ao visitante internacional con técnicas de comunicacion
que fagan un destino mais acolledor se cabe.

Dende aqui animovos a participar, descubrir e colaborar entre vos
nestes obradoiros que desexamos sexan do voso agrado.

M2 TeresaVillaverde Pais

Presidenta da ARD Ria de Muros Noia
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DOCENTE
Rin de .
Pedro T. Sestayo Murar-/\/o’ﬁ

Profesor da Conselleria de Educacion

Mellor bartender de Galicia no ano 2014

e 3° Mellor Barman Especialidade Gin&Tonic no Concurso Nacional
Membro Directivo e catador da Asociacion de Sumilleres de Galicia
Membro da Asociacion de Barmanes de Galicia.

Neste obradoiro identificaremos tipos de vinos, realizaremos catas para
identificar aromas e afondaremos no seu servizo: condicions ambientais,
procedementos e utensilios.

Na segunda sesion abordaremos a preparacion de bebidas quentes e bebidas
combinadas xustificando as técnicas e os procedementos mentres
traballamos na montaxe de mesas en relacion co tipo de servizo que se vaia
desenvolver, as caracteristicas dos alimentos e o protocolo.

Sesion 1. 0 VINO E 0 SEU SERVIZO (3 h.)

Identificar tipos de vinos.
Cata de vinos.

Servizo de vino.
Sesion 2. OPERACIONS BASICAS EN CAFETERIA E RESTAURANTE (3 h.)

Preparacion de bebidas quentes e bebidas combinadas.
Montaxe de mesas.

Técnicas de servizo en funcion das caracteristicas
do alimento e do protocolo.

En Marzo, en horario de tarde, 4s 17:30 h.
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MERCORES 14 XOVES 15 MERCORES 21
Sesion 1 Sesion 1 Sesion 1
VENRES 16 XOVES 22 VENRES 23
Sesion 2 Sesion 2 Sesion 2

* 10 alumnos por obradoiro
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Paula Fraga Murar/\ﬁm

Profesora de Octopus to the Party

Contadora das mais variadas historias...

Paula ensina a manexar cun método rapido e sinxelo

as “guiri-conversacions” do teu dia a dia para que non quedes sen palabras.
Porque saber vender é saber comunicar.

OBRADOIRO DE COMUNICACION EFECTIVA EN INGLES

O obxectivo do obradoiro céntrase no uso do inglés a hora de traducir
conceptos gastronémicos, adquirindo vocabulario arredor da gastronomia
galega e do mundo do vino en Galicia, asi como manexar un manual para un
servizo en inglés de calidade.

Sesion1.(3h.)
Traducion de termos da gastronomia galega.

Sesion 2. (3 h.)
Entrega de manual e casos practicos.

En Marzo, en horario de tarde, 4s 17:30 h.

Noia Lousame Muros

e iz Centro Social {
Asoc. Noia Historica  Casa da Cultura de Muros

* 10 alumnos por obradoiro
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Miguel Mosteiro Muris-Afoia

De IN9 Eventos

En Cambados naceu a sta paixon polo mar e a cocifa.

Xefe de cocina de IN9 Eventos SL e director gastronémico

do grupo Chicolino Restauracion, traballou con grandes cocifeiros

como Albert Adria, Pepe Rodriguez, Alberto Chicote entre outros.

Amante da cocina marineira e docente en multitude de talleres,

cursos e relatorios nos cales os produtos da pesca tefien gran importancia.

OBRADOIRO DE TECNICAS DE COCINA

Os obradoiros de cocina baséanse no produto da ria, 0 peixe sera 0 noso
convidado estrela e con el aprenderemos diferentes técnicas de limpeza e
desespinado, preparacion de marinados e salgados, asi como técnicas de
afumado en frio e quente.

Sesion Unica (4 h.)
-Limpeza e desespinados.
-Técnicas de marinados e salgados.
-Técnicas de afumado frio e quente.

En Marzo, en horario de tarde, 4s 17:30 h.

Porto do Son
Viveiro de Empresas

Outes
Aula de Cocina do CAM
en Cabanas do Barranco

* 15 alumnos por obradoiro
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