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APLICACION DE LA INNOVACION A LA ELABORACION
DE TAPAS

DATOS GENERALES DE LA
MICROFORMACION

DECRIPCION GENERAL

Este curso pretende dar un paso mas alla en
cuanto a la concepcion de un elemento
tradicional de la gastronomia espafiola como la
tapa, hasta ahora en muchas ocasiones
circunscrito a establecimientos sin gran prestigio
gastrondmico ni excesivas complicaciones en la
elaboracion

DESTINATARIOS

Trabajadores de cocina
en bares y restaurantes, cafeterias y
caterings

DURACION

9 horas
OBJETIVO GENERAL |
Mas alla de recetas mas tradicionales, la
pretension es implantar la preparaciény
degustacién dentro de los habitos de
consumo gastrondmico de la sociedad actual
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APLICACION DE LA INNOVACION A LA ELABORACION
DE TAPAS

CONTENIDOS FORMATIVOS
MICROFORMACION

@ Aplicacién de la innovacién a la
elaboracién de tapas

Introduccion
1.1 ;Qué es la cocina creativa?
Creatividad
Proceso de creacion
1.2 La importancia de innovar en la cocina
1.3 Historia y significado de la tapa
El papel de los Reyes Catdlicos
Felipe Il y las tapas en la corte
La leyenda del Rey Alfonso XllI
El origen militar
Funcion social o estrategia comercial
1.4 Utensilios, herramientas y equipos de

trabajo

Utensilios

Herramientas

Equipos de trabajo |
1.5 Presentacion creativa de diferentes tipo

tapas

Elaborar un nombre

Técnicas

Presentacion
Resumen
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