
 

 
 

 

 
 

  

  TALLER DE TAPES D’AUTOR 

  

Degustar tapes amb amics és una tradició. La característica 
principal és que són platets per degustar assegut amb coberts i 
habitualment en més d'una mossegada. 
Les tapes són d’origen humil, l’acompanyament d’una beguda. 
En l'actualitat s’arriben a grans nivells de sofisticació. D’aquí el 
terme de tapa d’autor, referint-se a platets creats per xefs de 
renom. 
Però no totes són difícils de reproduir o versionar, inclús podem 
dissenyar les nostres pròpies tapes. 
Curs adreçat a aquelles persones que vulguin conèixer com 
elaborar un variat ventall de tapes d’autor, adaptades a les 
possibilitats de l’àmbit domèstic. 
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Per a més informació sobre horaris i dates dels cursos consulteu: www.diba.cat/escoladona 

 

 

 

Objectius 
● Conèixer un receptari de tapes d’autor. 
● Identificar el concepte de tapa d’autor. 
● Aprendre a tractar el producte, conservació, manipulació i cocció. 
● Conèixer nous productes i les seves possibilitats gastronòmiques. 
● Aprendre diferents tècniques que fan servir els autors, i que es poden reproduir en l'àmbit 
domèstic. 
● Saber dissenyar diferents tapes d’autor. 
 

Continguts  
● Autors 
● Ingredients: propietats, tractament, conservació 
● Tècniques de cuina: saltejar, confitar, tàrtar, marinar, macerar, escalivar, tempures, etc. 
● Reproducció i adaptació del disseny d'elaboracions de diferents autors. 
● Combinacions d’ingredients poc usuals, i combinacions clàssiques amb una versió adaptada i 
personal. 
● Sensibilitzar vers la importància higiènica alimentària i el reciclatge 
 
 

Metodologia  
Curs completament pràctic que es realitza en una aula taller. Els grups de treball consten de dues 
persones que compartiran l’elaboració dels plats així com la neteja i ordre dels estris utilitzats i la 
posterior recollida de l’espai de treball. En la dinàmica, l’alumnat seguirà les pautes i coneixements 
teòrics del professorat per la correcta elaboració dels plats. Cada sessió està dissenyada per 
adquirir els coneixements necessaris per dur a terme la praxi. 
 
Per fer un òptim seguiment de la sessió, es necessita un dossier amb el receptari que el professorat 
proporcionarà a l’alumnat en format PDF. Un cop finalitzada la sessió, l’alumnat s’endurà 
l’elaboració a casa. 
 
 

Avaluació  
L’avaluació és continuada. Per ser avaluat és obligatòria l’assistència a un 80% de les classes. Es 
valorarà la participació activa i implicació envers la matèria així com l’actitud a classe. 
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