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SERVICIOS DE FORMACION DEL PROGRAMA TALENTO JOVEN 2026
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SERVICIOS SOLICITADOS

DESCRIPCION DE MEDIOS Y EQUIPO DE TRABAJO
PRESTACION DEL SERVICIO Y PLAZO DE EJECUCION



Cofinanciads por e s e = . ,l s e -, s o
T LABORA “.,.u...g.nEuw:f; ThEs == =— Fondos Europeos | = e e Uj i Cdl‘ll.ll.l C"!E_‘,j,!"' €] Pt

F ot

1. OBIJETO

La Camara Oficial de Comercio, Industria, Servicios y Navegacién de Valencia, en
adelante CAMARA VALENCIA, requiere de los servicios necesarios para el disefio,
organizacion e imparticion de acciones formativas presenciales dirigidas a jovenes
inscritos en el Sistema Nacional de Garantia Juvenil, en el marco del desarrollo del
programa Talento Joven 2026, vinculado al Programa FSE+ de Empleo Juvenil 2021-2027.

Estas acciones formativas tienen como finalidad capacitar a los participantes para su
incorporacién al mercado laboral a través de formacidn especializada en el ambito de la
Restauracion y la Dietética, fomentando la adquisicion de habilidades técnicas, la
autonomia personal y la mejora de la empleabilidad.

El objeto concreto del contrato es la imparticion de diez cursos de formacién
culinaria, de 90 horas cada uno, estructurados en un médulo troncal cominy un médulo
especifico por especialidad, con enfoque tedrico-practico y orientado a la realidad
profesional del sector.

Las especialidades a impartir son las siguientes:
e Curso de Gastromarketing Digital
e Curso de Come como Entrenas.
e Curso de Healthy Cooking: Nutricidn y Cocina Practica.

Los cursos se desarrollaran de forma presencial en instalaciones adecuadas ubicadas
en el término municipal de Valencia, conforme a los requisitos establecidos en el
presente pliego.

2. SERVICIOS SOLICITADOS

El objetivo del servicio es facilitar a los jovenes el acceso a formacion especializada en
Restauraciéon y Dietética, mediante cursos que integren los elementos formativos,
metodolégicos y de orientacién profesional, con el fin de:

e Conseguir la cualificacion profesional y las habilidades necesarias para la integracion

en el mercado laboral,

e Entrenar las habilidades y las técnicas necesarias a través de la creatividad.

e Aprender nuevas técnicas a través de los expertos del mundo empresarial.

e Adquirir las competencias a través de experiencias reales

e Acceder a todas las ofertas de trabajo y herramientas de busqueda de empleo

ofreciendo una bolsa de talento.
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Cada curso tendra una duracidn de 90 hora, distribuidas en un modulo troncal comun (30 horas)

y un médulo especifico por especialidad (60 horas). Las acciones formativas se desarrollaran

conforme a una metodologia tedrico-practica, combinando clases magistrales y précticas reales,

y se impartiran en instalaciones fisicas adecuadas situadas en el término municipal de Valencia.

Al finalizar, se debera otorgar un diploma acreditativo de participacion.

A continuacidn, se detalla el contenido de cada curso:

2.1. Curso de Gastromarketing Digital

Dirigido a: Disefiado para dotar a jovenes de competencias digitales aplicadas al sector
gastrondmico (bares, restaurantes, cafeterias, food trucks y proyectos gastronémicos

emergentes).

Objetivos: El curso fomenta la creatividad, el trabajo en equipo y el uso profesional de
herramientas digitales, preparando al alumnado tanto para la insercion laboral como

para el emprendimiento propio en el sector hostelero.

Metodologia: Clases tedricas y practicas reales en cocina.

Duracidn: 90 horas (30h médulo troncal + 60h mdédulo especifico).

Titulacion: Diploma acreditativo.

2.2. Curso de Come como Entrenas

Dirigido a: Personas que comienzan a entrenar y quieren aprender a comer de forma
saludable y practica y que “puedan poner en practica las habilidades adquiridas en el

mundo laboral.

Objetivos: Dotar al alumnado de los conocimientos bdsicos de nutricién deportiva y de
las habilidades practicas de cocina necesarias para mejorar su rendimiento fisico,
recuperacion y salud mediante una alimentacién equilibrada, sencilla y adaptada al

entrenamiento.

Metodologia: Clases tedricas y practicas reales en cocina.

Duracién: 90 horas (30h mddulo troncal + 60h mdédulo especifico).

Titulacion: Diploma acreditativo.
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2.3. Curso de Healthy Cooking: Nutricion y Cocina Practica

e Dirigido a: Personas interesadas en la cocina saludable que desean adquirir
conocimientos basicos de nutricién, aprender a elaborar menus equilibrados vy

desarrollar una identidad profesional o personal en el ambito culinario.

e Objetivos: Dotar al alumnado de los conocimientos basicos de nutricién y cocina
saludable, asi como de las habilidades practicas necesarias para elaborar menus

equilibrados y desarrollar una marca personal aplicada al dmbito culinario.
e Metodologia: Clases tedricas y practicas reales en cocina.
e Duracion: 90 horas (30h mdédulo troncal + 60h médulo especifico).

e Titulacion: Diploma acreditativo.

3. DESCRIPCION DE MEDIOS Y EQUIPO DE TRABAJO

La empresa participante deberd detallar los siguientes extremos:

a) Descripcion de los medios propios y ajenos que dedicard la empresa a la

realizacién del trabajo, detallando medios materiales y tecnolégicos.

b) Descripcion del equipo de trabajo y de apoyo con que cuenta la empresa para la
ejecucion del trabajo. Esta descripcidn incluird el detalle de la cualificacién del

equipo humano dedicado a la realizacién de los informes.

El equipo de trabajo del adjudicatario debe contar al menos con personal de este perfil

profesional:

- Direccién de Proyecto. Pedagogo con experiencia demostrable en el disefio, ejecuciony
evaluacidn de proyectos educativos vinculados a la empleabilidad.
- Coordinacién de Proyecto. Profesional técnico especializado en dietética y nutricién con

experiencia docente en la imparticidn al colectivo de profesionales en el sector culinario.
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- Direccidén culinaria. Experto culinario en Cocina y Restauracién y en la imparticién de

formacidn tedrico-practica en cocina.

Las personas que integren el equipo deberan acreditar cualificacidon técnica suficiente en el

ambito del desarrollo de los servicios solicitados.

Acreditacién de la disponibilidad de instalaciones propias. El licitador debera aportar
documentacion acreditativa que demuestre que dispone de instalaciones de titularidad propia,
adecuadas para la imparticién de formacidn presencial en el ambito de la cocina profesional, y
ubicadas en el término municipal de Valencia.

Esta acreditacion deberd incluir:

. Descripcion del espacio formativo.

. Fotografias recientes del interior de las instalaciones (zonas de cocina, aula anexa si
procede, espacio de limpieza y almacenamiento).

o Indicacion de su ubicacidn exacta, a efectos de verificacion.
4. PRESTACION DEL SERVICIO Y PLAZO DE EJECUCION
La empresa adjudicataria debera impartir las tres acciones formativas objeto del presente

contrato de manera presencial, en las instalaciones propias que haya acreditado, conforme a los

requisitos establecidos en este pliego.

Los cursos se desarrollaran dentro del siguiente calendario previsto:

e Curso de Gastromarketing Digital: 4 grupos que se impartirdn acorde al calendario

fijado por Cdmara Valencia durante el afio 2026

e Curso de Come como Entrenas: 4 grupos que se impartiran acorde al calendario fijado

por Cdmara Valencia durante el afio 2026

e Curso de Healthy Cooking: Nutricién y Cocina Practica: 2 grupos que se impartiran

acorde al calendario fijado por Camara Valencia durante el afio 2026

Cada accion formativa tendra una duracion total de 90 horas, distribuidas segun el disefio
metodolégico aprobado, en jornada de mafiana o tarde segun la planificacion definitiva que se

acuerde con Camara Valencia.
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La entidad adjudicataria sera responsable de:
e Laejecucién completa de cada curso conforme al calendario aprobado.

e La puesta a disposicidn de las instalaciones y recursos necesarios desde el primer dia de
formacion.

e Materiales y materias primas necesarias para la ejecucion.

e La coordinacidn logistica y técnica de cada accién formativa, incluyendo la gestion del
equipo docente y de apoyo.

Camara Valencia se reserva el derecho de modificar las fechas de inicio o finalizacién de los

cursos por causas justificadas, notificandolo con suficiente antelacion a la entidad adjudicataria.
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