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Tecnología y Equipos en la Nueva Cocina

Fechas: 

18 y 19 de Setiembre

Horario:

viernes y sábado de 9 a 13 y de 14 a 18 hs.

Horas: 

16 horas

Costo: 

$3 .500

Profesores: 

Javier Martínez Monzó y Purificación García Segovia

PAGANDO ANTES DEL  4  DE SETIEMBRE $ 3000

Destinado a: 

Tecnólogos de alimentos, cocineros, personal de empresas de platos preparados
OBJETIVOS:

Adquirir los conocimientos necesarios sobre:

El desarrollo de los nuevos procesos tecnológicos implicados en la preparación culinaria de los platos cocinados destinados a formar parte de los menús que integran la alimentación humana.

Los efectos positivos y negativos de esos procesos sobre los ingredientes empleados en la elaboración de los platos cocinados, así como la incidencia sobre su valor nutritivo.

La planificación racional de las instalaciones de cocina en función de las necesidades y el espacio. Equipamiento de la nueva cocina: factores de decisión (pros y contras) de cada tipo de equipo.

TEMARIO:

Tema 1: Introducción a la tecnología culinaria. ¿Qué es la tecnología culinaria?

Evolución histórica. Nuevos y viejos ingredientes.

Tema 2: Sistemas coloidales I: Espumas y aires. Concepto, usos y aplicaciones. Equipamiento básico. Ejemplos prácticos.

Tema 3: Sistemas coloidales II: emulsionantes y espesantes. Concepto, usos y aplicaciones. Ejemplos prácticos.

Tema 4: Sistemas coloidales III: Gelificación. Concepto. Tipos de gelificantes, usos y aplicaciones. Equipamiento necesario. Ejemplos prácticos.

Tema 5: Clarificación: Concepto. Aplicaciones en cocina. Tipos: Ultrafiltración y clarificación con algas (Clarimax). Ejemplos prácticos.

Tema 6: La nueva destilación: Rotaval. Aromaterapia en la cocina. Usos y aplicaciones. Ejemplos prácticos

Tema 7: Cocina al vacío: Roner. Concepto, usos y aplicaciones. Ejemplos prácticos.

Tema 8: Cocina en condiciones de vacío continuo: Gastrovac. Concepto, usos y aplicaciones. Ejemplos prácticos.

Tema 9: Cocinar con enzimas. Transglutaminasa, el pegatodo de la cocina. Usos y aplicaciones. Ejemplos prácticos.

Tema 10: Cocciones especiales: cocción en azúcares fundidos, cocción en alcohol, cocción en medio ácido, en sal…..

Tema 11: Uso de nitrógeno líquido en la nueva cocina. Equipamiento necesario. Aplicaciones, precauciones y ejemplo prácticos. Descripción de los espacios culinarios: Restauración y cocina familiar. 

Tema 12: Diseño de una cocina: distribución racional del espacio. Equipamiento para la nueva cocina. Sifones. Germinadores. Nitrógeno líquido. Sondas de vapor. Licuadoras. Sorbeteras y mantecadoras. Texturizadores. Sopletes. Sondas de temperatura. Deshidratadores. Baños maría (ej. Roner®). Equipos de vacío continuo (ej. Gastrovac®).
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Dra. Purificación García Segovia es  licenciada en Ciencias Biológicas, especialidad Bioquímica de la Universidad de Valencia, con Doctorado en Tecnología de Alimentos de la Universidad Politécnica de Valencia. Investigadora del departamento de tecnología de alimentos, trabaja en el área de Ciencia y Tecnología Culinaria, Restauración colectiva y Nutrición Comunitaria. Miembro de la Red Nacional INDAGA (Investigación, innovación y Desarrollo Aplicado a la Gastronomía). Junto con el Dr. Javier Martínez, Javier Andrés (gerente restaurante La Sucursal) y Sergio Torres (Chef Dos cielos en Barcelona), desarrolló el equipo Gastrovac. 

Dr. Javier Martínez Monzó

Ingeniero Agrónomo, especialidad industrias agroalimentarias, y Doctor en Ciencia y Tecnología de los Alimentos por la Universidad Politécnica de Valencia. Pertenece a la SENBA (Sociedad Española de Nutrición Básica y Aplicada) y es miembro de la red INDAGA (INnovación y Desarrollo Aplicado a la GAstronomía
En sus labores docentes es profesor Titular de Universidad y responsable de las asignaturas de Nutrición y dietética, Técnicas de alimentación y nutrición aplicadas, Alimentación y Cultura, Gastronomía y Tecnología culinaria. 
Entre las líneas de investigación  en las que ha participado y participa en la actualidad se centran desde los trabajos relacionados con la utilización de agentes crioprotectores mediante deshidratación osmótica e impregnación a vacío, hasta los actuales relacionados con la Tecnología culinaria y la restauración colectiva, pasando por la relación entre Nutrición y salud. Sus últimos trabajos se centran en la cocción en condiciones de vacío continuo de carnes, vegetales y pescados, así como las variaciones en la calidad de estos productos relacionados con la cocción, almacenamiento y regeneración de los mismos. Otra parte de su trabajo se centra en colaboración con empresas del sector alimentario en temas relacionados con el desarrollo de nuevos productos u optimización de los procesos productivos.
Es autor de numerosas publicaciones de investigación (más de 40), capítulos de libro (más de 15) y presentaciones a congresos (más de 60).
En la actualidad su grupo de investigación en la Universidad Politécnica colabora con algunos de los más prestigiosos Chefs de nuestra Comunidad en tareas de asesoramiento y desarrollo. 
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