CEDE Yoo
SERVICIO PUBLICO

DE EMPLEO DE EMPLEO ESTATAL

CEPYME 6] YstURDAD o0,

Castilla-La Mancha am CUENCA

PRESENTACION Y PREPARACION DE APERITIVOS Y TAPAS

20 HORAS

MODULO [: INTRODUCCION
Horas: 3

Contenidos Especificos:
1)INTRODUCCION:
-CARACTERISTICAS DE LA VAJILLA Y UTILES PARA EL SERVICIO

- CARACTERISTICAS DE LA MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS ESPECIFICOS PARA LA
PREPARACION DE TAPAS Y APERITIVOS.

-CONOCER LAS PRESENTACIONES MAS FRECUENTES, TANTO NACIONALES COMO
REGIONALES:

BANDERILLAS, PINCHOS, TAPAS Y CANAPES

-PLATOS MAS REPRESENTATIVOS DE LA GASTRONOMIA ESPANOLA

-TAPAS Y APERITIVOS DE LA COCINA MEDITERRANEA

MODULO II: LAS MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN TAPAS, PINCHOS, APERITIVOS Y CANAPES
Horas: 5

Contenidos Especificos:

1)MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN TAPAS, PINCHOS, APERITIVOS Y CANAPES:



-CLASIFICACION GASTRONOMICA: VARIEDADES MAS IMPORTANTES, CARACTERIZACION,
CUALIDADES Y APLICACIONES GASTRONOMICAS BASICAS

-CLASIFICACION COMERCIAL: FORMAS DE COMERCIALIZACION Y TRATAMIENTOS HABITUALES
QUE LE SON INHERENTES; NECESIDADES BASICAS DE REGENERACION Y CONSERVACION.

-MATERIAS PRIMAS MAS UTILIZADAS EN LA ELEABORACION DE TAPAS, APERITIVOS Y
CANAPES: PATES,QUESOS, VEGETALES, SALAZONES, AHUMADOS, SALSAS, PAN.

MODULO |lI: PREPARACION DE TAPAS, CANAPES Y APERITIVOS
Horas: 12

Contenidos Especificos:

1)PREPARACION DE TAPAS, CANAPES Y APERITIVOS:

-NORMAS GENERALES PARA LA ALABORACION DE CANAPES, TAPAS Y APERITIVOS

-NORMAS GENERALES PARA EL CORTE, DECORACION Y PRESENTACION DE APERITIVOS

-ELABORACION DE APERITIVOS FRIOS O EN PLANCHA.

-UTILIDAD Y TIPOS DE ENCURTIDOS Y FRUTOS SECOS.



