[image: image1.jpg]


                                                                                                                                                                                                 

Centro Politécnico del Cono Sur                                                                                                                                                                                               
Área de Formación 


PRODUCTOS IV Y V GAMA

Organiza: Universidad Politécnica de Valencia; Centro Politécnico del Cono Sur
Lugar de realización: 
Colonia del Sacramento

Certificado: 
Emitido por Universidad Politécnica de Valencia y el Centro Politécnico del Cono Sur.

FECHAS:

18 y 19 de Setiembre  

HORARIO:

viernes de 18 a 22 y sábado de 9 a 13 hs.

COSTO:

$ 2000 pesos 

PROFESORADO: 
Javier Martínez Monzó, Purificación García Segovia.

CARGA HORARIA:
8 horas

Destinado a: 

Tecnólogos de alimentos, cocineros, personal de empresas de platos preparados
PAGANDO ANTES DEL  4  DE SETIEMBRE $ 1500

JUSTIFICACIÓN

La situación del sector de la restauración en nuestros días hace que cada vez sea necesario optimizar las producciones para mantener la rentabilidad del negocio. Una de las formas de optimizar la producción es a través de la reducción de personal y aprovechamiento máximo de los tiempos de producción. El desarrollo de productos IV y V gama es una alternativa para muchas empresas del sector de la restauración que pueden contribuir a lograr este objetivo. La IV gama son alimentos (frutas y hortalizas) mínimamente procesados (pelados, cortados, lavados y envasados) listos para ser consumidos, y que mantienen todas las características del producto fresco. La V gama son productos elaborados los cuales solo necesitan unos simples y cortos tratamientos térmicos para poder ser consumidos o, en algunos casos, se puede prescindir de dichos tratamientos y pueden ser tomados directamente. 

Por este motivo se ha planificado dentro de las actividades formativas del CdT, este curso-taller de productos IV y V gama, especialmente diseñado para profesionales del sector de la restauración.

Los Chef deberían conocer y manejar los procesos y sus implicaciones sensoriales y sanitarias para sacar el máximo rendimiento de las materias primas y los tiempos de trabajo en sus establecimientos. 

OBJETIVOS:

Adquirir los conocimientos necesarios sobre:

· El concepto de productos IV y V gama

· Los sistemas de procesado para la obtención de productos IV y V gama

· El equipamiento necesario para la elaboración de productos IV y V gama
· Las implicaciones sanitarias y sensoriales de los productos IV y V gama
· La regeneración de los productos IV y V gama
TEMARIO:

Tema 1: La IV gama. ¿Qué es?. Procesado de frutas y hortalizas para la obtención de productos IV gama. Equipamiento para la obtención de productos IV gama. Envasado en atmósfera modificada. Aspectos sensoriales y microbiológicos de los productos IV gama. 2 h

Tema 2: Los productos V gama. ¿Qué son?. Metodologías para la obtención de productos V gama. Cook and chill y cook and freeze. El proceso de obtención de los productos V gama. Equipamiento necesario. Implicaciones sensoriales y sanitarias. 2 h 

Tema 3. La regeneración de los productos de IV y V gama. Cambios físico-químicos y sensoriales durante la obtención de productos IV y V gama. Recomendaciones sobre las condiciones de regeneración. 2 h
Ejemplos prácticos: Elaboración y regeneración de productos IV y V gama: Carnes, pescados y arroces. 3 h
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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. 
Centro Politécnico del Cono Sur
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