Boletin de Inscripcion.

Nombre:
Apellidos:
Empresa:
DNI.: Direccion:

Localidad: Cadigo Postal:
Teléfono: Movil:

E-mail:

Fecha de nacimiento: Edad:

Situacion laboral: Parado/a. [_] Trabajador/a [}

Marcar con una x H H H

el lugar elegido

Aliseda Monro Navas del Madrono

(En qué otra Actividad Formativa (Cursos), estaria dispuesto/a a
participar, o estima conveniente organizar en la Comarca relacionada o
no con esta area!

.................................................................................................................................

Numero Maximo de

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo AlumnOSIas. 20 or ediCién DIRIGIDO A:
................................................................................................................................. ° P /Trabajadoras/res relacionadas con
................................................................................................................................. UN|ON EUROPEA el sector de la Hosteleria.

En cumplimiento de lo dispuesto en la Ley Organica 15/1999 le comunicamos que los datos de carécter personal facilitados por < Nuevos promotores de Hosteleria.
Ud. De forma voluntaria, seran grabados en un fichero con la finalidad de gestién econémica y contable, gestion de clientes y Fondo Europeo Aeticola de Desarrollo Rural: SO ’ .

proveedores, gestion de cobros y pagos y gestion administrativa. Ud. Puede ejercer sus derechos de acceso, rectificacion, Europainvieprte eflas Jonas rurales ) # Técnicos Y Guias de Turismo.

cancelacién y bloqueo en la siguiente direccion: ASOCIACION PARA EL DESARROLLO DE LA COMARCA TAJO-SALOR- < Personas interesadas

ALMONTE, C/ NISA 2° A 10190 CASAR DE CACERES.Al mismo tiempo, solicitamos su autorizacion para remitirle cuantos ,
GOBIERNO DE EXTREMADURA PLAZO MAXIMO DE

comunicados, notas, correos electrénicos estimemos sean de su interés. Consideraremos que dicha autorizacion es efectiva

mientras no sea revocada por su parte en la direccion indicada anteriormente o en la que figura en el Registro de Ficheros =S .
Privados de laAgencia Espanola de Proteccion de Datos. Consejeria de Agricultura, PRESENTACION:
Desarrollo Rural, Medio Ambiente y Energfa < Hasta el dia antes del comienzo
IMPORTANTE ﬁuﬁ% SPMN PG meacon del curso a las 15:00h

Remitir este boletin debidamente cumplimentado, por via fax o correo
electrénico a TAGUS.

927 291 109 y 927 291 103. I =
formacion@tagus.net liberbank BT



Curso de Elaboracion de Tapas.

Nuevas Tendencias.

Objetivos:

La comarca Tajo-Salor-Almonte goza de un
patrimonio histérico-artistico, cultural y natural que unido ala
gran tradicion gastronémica de la misma, forma un conjunto
consumado de recursos turisticos que favorece el aumento y
el anclaje del turismo en nuestra zona.

Este incremento de visitantes supone la necesidad,
por un lado, de poner en valor y explotar todos aquellos
recursos presentes en el territorio y, por el otro, la obligacién
de potenciar la formacion y cualificacion de los profesionales
que trabajan en el sector turistico de los pueblos, con el fin de
que puedan ofrecer la mejor imagen de este destino
emergente.

En cuanto a la promocion gastronémica, en los Ultimos
anos se ha venido fomentando en los diferentes pueblos de la
comarca la practica de la cocina en miniatura, donde a través
de la realizaciéon de varios concursos de tapas, los hosteleros
de la zona han visto la necesidad de formarse en esta nueva
tendencia.

Por lo tanto esta accion formativa se configura bajo el
enfoque de aplicar un toque de innovacion en la elaboracién y
presentacion de toda esta riqueza gastronémica, con el fin de
hacerla ain mas apetecible al visitante, favoreciendo asi las
ventas de los establecimientos hosteleros de nuestra
comarca.

Contenidos:

- Introduccion alos paneles de cata.

- Andlisis sensoriales.

- Productos con certificados de calidad.
- Productos IGPy DO.

- Otros productos Gourmet.

- Los productos extremefios.

- Identificacién, reconocimiento y cata de estos productos.
- Recetario con los productos.

- Desarrollo de recetas.

- Maridaje de productos y bebidas.

- Realizacién de hojas de coste.

IMPARTE:

D. José Manuel Galan Rubio

Técnico Superior en Restauracion, por la Escuela de
Hosteleria y Turismo, C.E.l, de Ciceres, y posgraduado en
Marketing en Restauracion por la Universidad de Extremadura.

Destinatarios/as

# Trabajadoras/res relacionadas con el sector de la
Hosteleria.

# Nuevos promotores de Hosteleria.

# Técnicos y Guias de Turismo.

# Personas interesadas.

Duracion y
Lugar de

Imparticion.

# Modalidad: Presencial
# Duracién (Horas): 4 horas,
# Horario: de 17:30 a 21:30 horas.
# Lugar:
- 7 de abril, Aliseda, Rest.-Aprt. Los Alisos.
- 8 de abril, Monroy, Rest.-Aprt. Cristina.
- 9 de abril, Navas del Madroio, Restaurante La
Chimenea.

Inscripcion

- Plazo de inscripcion: hasta el dia antes de comienzo del
curso a las 15:00h o hasta completar 20 alumnos/as por
curso, por riguroso orden de entrada de
solicitudes en las oficinas de TAGUS.

-Los boletines de inscripcion debidamente
cumplimentados, deberan ser entregados en la sede de
TAGUS (C/ Nisa, 2-A, 10190 Casar de Caceres), por via
fax (927 291 103),0 por correo electronico a la siguiente
direccion: formacion@tagus.net. IMPORTANTE:
s6lo se admitira una unica solicitud por cada correo
electrénico).

- El dia antes del comienzo del curso TAGUS publicara
la relacion de participantes admitidos/as en su pagina
web y en los tablones de anuncios de los Ayuntamientos,
Mancomunidad y Agencias de Desarrollo Local.

Titulacion

- Acreditacion de la formacion.




