GUIA DEL
MASTER

MASTER EN COCINA PROFESIONAL,
CREACION DE CARTAS Y EXPERTO
EN JEFE DE COCINA

SEFEO07

&) Y ©¢° cecap ’i%S EFHOR

E 5 Sociedad Espafiola de Farmacisn



% SEFHOR

Sociedad Esparniola de Formacién

Q A DISTANCIA - ONLINE

(@I\ Tutor personal

E Posibilidad Estancias Formativas

1S De 3200€ a 320€

Metodologia

En SEFHOR - Sociedad Espariola de Formacién
apostamos por un método de estudio
alternativo a la metodologia tradicional. En
nuestra escuela de negocios es el propio
alumno el encargado de organizar vy
establecer su plan de estudio. Este sistema le
permitird conciliar su vida laboral y familiar
con la proyeccion de su carrera profesional.

Tutor

A lo largo de la titulacién, el alumno contard
con un tutor que le ofrecerda atenciéon
personalizada y un seguimiento constante de
sus estudios. El estudiante siempre podra
acudir a su tutor via correo electronico para
resolver cualquier tipo de duda, ya sea sobre el
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académicos.

Certificacion

Una vez el alumno haya finalizado la formacion
y superado con éxito las pruebas finales, el
estudiante recibira un diploma expedido por
SEFHOR - Sociedad Espanola de Formacién
que certifica que ha cursado el “MASTER EN
COCINA PROFESIONAL, CREACION DE
CARTAS Y EXPERTO EN JEFE DE COCINA". El
titulo esta avalado por nuestra condiciéon de
socios de la Confederacion Espafola de
Empresas de Formacién (CECAP). Ademas,
nuestra institucion educativa cuenta con el
Sello Cum Laude de Emagister, distincién que
nos condece el portal lider en formacion
gracias a las opiniones de nuestros estudiantes.

Modalidad de estudio

La titulaciéon puede cursarse en modalidad
MIXTA. Una vez recibida tu matricula,
enviaremos a tu domicilio el pack formativo
que consta de los manuales de estudio y del
cuaderno de ejercicios. También enviaremos
a tu correo electrénico las claves de acceso a
nuestro Campus Virtual donde podras poner
en practica los contenidos del curso.
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