
Cursos para 

principiantes 
Cursos de octubre a diciembre 2023 

ES C U EL A  D E C O C I N A  Y  P A S T EL E R I A   
T dEs  



Cursos de cocina y  

pastelería 

N U E S T R O  O B J E T I V O :  A P R E N D E R  A  C O C I N A R  

• Programa continuo no profesional para amantes de la 

cocina y la pastelería. 

• Una vez abonada la matrícula inicial, podrás realizar las 

temáticas que más te gusten. 

• Las clases tiene una duración de 2 horas aproximadamente 

y tienes disponibles 8 horarios diferentes 

• En todas las clases se elaboran recetas de cocina y 

pastelería 
 

Curso para principiantes y aficionados 



¿Dónde estamos? 

Dirección 

Calle Bofarull, 46    

08027 Barcelona 

Teléfono 

93.349.10.19 

Correo electrónico 

terra@descudella.com 



Cursos para principiantes 

y aficionados 

D I S F R U T A  D E  N U E S T R A  E X P E R I E N C I A !  

• Llevamos más de 25 años impartiendo cursos para aficionados 

• Disfrutarás con una única tarifa de pago de diferentes horarios y 

profesores 

• Podrás escoger entre 10 temáticas diferentes donde seguro 

encontrarás la que más te guste 

• Realizarás clases 100% prácticas en unas instalaciones de 

Cocina equipadas profesionalmente 

• ¿Quieres más motivos? Ponte en contacto con nosotros 
 



Cursos de Cocina Sostenible 

Dado que los alimentos y la forma de recolectarlos y prepararlos 
tienen una repercusión directa en nuestra salud personal y el cuidado 
del planeta, nuestros cursos de cocina para aficionados van orientados 
a mantener una cocina sostenible. 
 
Por eso en la Escuela TdEs utilizamos productos de temporada para 
nuestras clases, ya que son más sostenibles, más buenos, más 
nutritivos y más económicos 
 
Además pensamos que para conseguir la sostenibilidad del planeta, la 
preparación de los alimentos y la seguridad alimentaria, deben ser 
fundamentales a la hora de aprender a cocinar. 

. 



¿Qué aprenderás en la cocina 

otoño? 
Lo que enseñamos en este Curso de Cocina de otoño no lo 
aprenderás en ningún libro y mucho menos en Internet. 
 
Para empezar no te enseñaremos recetas, sino a relacionarte con los 
alimentos y la cocina 
 
A poner por delante las técnicas frente a las recetas. 
 
A mirar con cariño la cocina viéndola desde el interior. 
 
A saborear y creer en los sabores de la cocina sana, saludable y 
sostenible 
 



Horarios 

Viernes 9.00 a 11.00 h 

Sábado de 11.00 a 13.00 h 

Mañanas 

Martes 17.30 a 19.30 h h 

Miércoles de 18.30 a 20.30 h 

Viernes 18.00 a 20.00 h 

Tardes 

Lunes 19.30 a 21.30 h 

Martes de 20.00 a 22.00 h 

Jueves 20.00 a 22.00 h 

Noches 



Escoge la mejor opción 

Disponemos de dos ofertas para que aprendas a cocinar con 
nosotros 
 
• Si buscas un curso de larga duración, al menos 3 meses, te 
interesará la opción de CURSO 
 
• Si por el contario estás interesado en un curso corto de 1 o 2 meses, 
mejor inclínate por la opción de MONOGRÁFICO 
 
En ambas podrás escoger entre venir 1 día de clase por semana 
(TARIFA FIJA) o acceder a los horarios que mas te convengan sin 
límite de clases (TARIFA VARIABLE) 
 
Si tienes alguna duda ponte en contacto con nosotros 
 



Matricula 

75 eu 

Válida hasta julio 2024 

Tarifa fija 

75 eu al mes 

1 día por semana 

Uniforme 

35 eu 

Tarifa variable 

100 eu al mes 

Acceso libre a todos los horarios 

Precios de los Cursos 
 

Se aplicará un 10% DE DESCUENTO sobre la Tarifa Mensual en el caso de abonar un trimestre por adelantado 



Sin Matricula 

Tarifa fija 

100 eu al mes 

1 día por semana 

Depósito Uniforme 

30 eu 

Tarifa variable 

135 eu al mes 

Acceso libre a todos los horarios 

Precios Monográficos 
 



La cocina de las setas 

 

O C T U B R E  Programa  

Otoño 2023 

La cocina de Navidad. 

D I C I E M B R E  

La cocina de las setas y la caza 

N O V I E M B R E  



La cocina saludable y de 

aprovechamiento 

 

E N E R O  

La cocina Mediterránea . 

M A R Z O  

La cocina tradicional 

F E B R E R O  

Programa  

Invierno 2024 



Las cocinas exóticas. 

M A Y O  

La Cocina Flexiteriana 

A B R I L  

Programa de 

Primavera 2024 



La Cocina Fría. 

J U L I O  

La Cocina Rápida 

J U N I O  

Programa de 

Verano 2024 



• A B I E R T A  T O D O  E L  A Ñ O  

• I N C L U Y E  S E G U R O  D E  A C C I D E N T E S  

MATRICULA 

• P A G O  P O R  D O M I C I L I A C I Ó N  B A N C A R I A ,  V I S A  O  E F E C T I V O  A N T E S  D E L  

D I A  1 0  

• I N C L U Y E  M A T E R I A L  Y  A L I M E N T O S  

MENSUALIDAD 

• O C T U B R E  

INICIO 



• H O J A  D E  S O L I C I T U D  C U M P L I M E N T A D A  

• F O T O G R A F I A  T A M A Ñ O  C A R N E T  

PARA TRAMITAR EL ALTA 

• E L  A L U M N O  D E B E R Á  S O L I C I T A R  L A  B A J A  P O R  E S C R I T O  A N T E S  D E L  D I A  

2 0  D E L  M E S  E N  C U R S O .  

• E N  C A S O  C O N T R A R I O  L A  B A J A  N O  S E R A  E F E C T I V A  H A S T A  E L  M E S  

S I G U I E N T E  

PARA TRAMITAR LA BAJA 



OBSERVACIONES 
EL CENTRO CUMPLE CON EL CONVENIO DE LA ENSEÑANZA PRIVADA DE CATALUNYA, 

EN CUYO art ículo nº  72,  obl iga a los Centros de Enseñanza a contratar  una pól iza de 

Seguros de Accidentes para los alumnos matr iculados.  
 

 

El Alumno/a se compromete a cumpl i r  las Normas Vigentes en el  Régimen Interno, En caso 

contrar io el  Centro se reserva el  derecho de prohibi r  la entrada al  alumno, o decidi r  su 

expulsión 



Curso de otoño 2023 

C U R S O  D E  O C T U B R E  

C U R S O  D E  N O V I E M B R E  

C U R S O  D E  D I C I E M B R E  

del 2 de octubre a 4 de noviembre 

Matrícula en septiembre 

del 30 de octubre al 25 de noviembre 

Matrícula del 23 al 28 de octubre 

del 20 de noviembre al 22 de diciembre 

Matrículas del 13 al 18 de noviembre 



Los alumnos podrán 

proponer temas o platos 

específicos para que sean 

tratados y preparados en 

clase 

P R O P U E S T A S  

La mensualidad incluye 

todo el material necesario 

para las clases. 

 

Después de la degustación 

de los platos, los alumnos 

podrán llevarse las 

preparaciones que sobran 

M A T E R I A L  
Las clases son 100% 

prácticas. 

 

Los alumnos elaboran 

ellos mismos todas las 

recetas ayudados y 

guiados por el Chef. 

 

El número máximo de 

alumnos por clase será de 

14 personas 

D I D Á C T I C A  
Los alumnos que 

adquieran la modalidad 

de Tarifa Variable pueden 

acceder al número de 

clases que deseen. 

 

La programación de los 

platos se comunica por 

adelantado en la Página 

web 

D I A S  D E  C L A S E  



Para acceder a las instalaciones de cocina se obliga la 

utilización de Uniforme y cumplir las Normativas 

Sanitarias indicadas en todo momento por el Chef 

Regimen Interno 



Verduras y legumbres 

• Sopas y cremas de otoño 

• Las setas 

• Recetas de caza 

Guisados y estofados 

• Preparaciones tradicionales 

• Cocina con setas 

Programa de otoño 2023 

Ensaladas y pastas 

• Preparaciones con setas y caza 

Arroces 

• Arroces secos de caza 

• Arroces cremosos de setas 

• Arroces húmedos 



Carnes y aves 

• Caza mayor 

• Caza menor 

• Salsas y rellenos de setas y caza 

Pescados 

• Salsas de setas 

• Rellenos con setas 

La cocina de la abuela 

• Conservas con setas 

• Postres tradicionales Arroces 

• Arroces secos de caza 

• Arroces cremosos de setas 

• Arroces húmedos 

Programa de otoño 2023 



Cocina Regional 

• Los escabeches 

• Cocina y pastelería de Navidad 

• Panellets 

Otras preparaciones 

• Cremas y sopas de setas 

• Preparaciones básicas 

• Técnicas de cocción tradicional 

• Técnicas de marinado 

Programa de otoño 2023     El campo, el bosque y el huerto 

• Ensaladas tibias 

• Postres y pasteles con fruta de temporada 

• Postres y pasteles con setas 

• Boniatos y castañas Los postres 

• Postres de Navidad 

• Cremas dulces 

• Turrones 



Disfruta de una experiencia gastronómica. 

Su ambiente familiar y distendido ofrece a los clientes la oportunidad de disfrutar de un lugar de 

encuentro y tranquilidad con un extraordinario menú degustación 

 

Mejor Restaurante Pedagógico de Barcelona por dos años consecutivos 2020-2022 (Fuente el Tenedor) 

Restaurante Pedagógico 



Gracias por vuestra 

confianza! 

C/ Bofarull, 46  08027 Barcelona  Tel 93.349.1019    email terra@descudella.com 

terrad.es 


