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Maestros de la cocina formaran al «Chef
contemporaneo» a través de un master

» El curso contard con
restauradores de primer nivel
y se desarrollard a partir del
19 de octubre en Castelld

EUROPA PRESS CASTELLO

M El Centro Universitario de Gas-
tronomiay Management Culina-
rio (Gasma) de Castell halanza-
do la primera edicién del Master
Contemporary Chef, en el que un
equipo docente compuesto, en-
tre otros, por Ricard Camarena,
Paco Pérez, Oscar Velasco, Jorge
Munoz, Oriol Balaguer o Rodrigo
de la Calle ofreceran a los profe-
sionales unavision global dela fi-

guray las funciones del chef.

El méster pretende responder
a preguntas como cudles son las
funciones del chef contempora-
neo y qué papel debe desempe-
narenlagestion deunnegociode
restauracion, asi como sidebe es-
tar al tanto de las principales ten-
dencias, cudles son las técnicas
mads innovadoras, las materias
primas a su alcance y las herra-
mientas de creaciénygestién que
le permitan desarrollar conceptos
gastronémicos de calidad, adap-
tados al mercado actual y soste-
nibles en el tiempo.

El programa formativo co-
mienza el préximo 19 de octubre
en Castell6. Durante ocho meses

los alumnos dispondran de las
herramientas necesarias para
convertirse en chefs contempo-
réneos dereferencia. Asi, ademas
de la base tedrica necesaria, el
componente practico tendrd una
«importancia capital» dentro del
plandeestudios, segtinla organi-
zacién.

A través de talleres participati-
vos y masterclass, los alumnos
aprenderdn a innovar a partir de
la cocina mds clésicaya dominar
las técnicas actuales en un pano-
rama cada vez mas cambiante.
Asimismo, también profundiza-
ran enlos conocimientosrelacio-
nados con el management culi-
nario, «pilar» de todoslos itinera-

rios formativos de Gasma: c6mo
conceptualizar la oferta gastro-
némica, qué tendencias se deben
seguiry qué herramientas de ges-
tién tiene el chef a su disposicién
para gestionar y controlar los re-
cursos de un establecimiento de
restauracion, entre otras cuestio-
nes. Para ello, Gasma ha conse-
guido reunir un equipo docente
integrado poralgunos delos «me-
jores chefs» del pais y profesiona-
les «de referencia» enlos diferen-
tes apartados del programa for-
mativo. Los estudiantes del mds-
ter no sé6lo conoceran la filosoffa
y los fundamentos teéricos de su
cocina, sino que, a través de se-
siones practicas, segin Gasma.
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Siete bloques de
formacion para chefs o
recién titulados

P> El programa se divide
en siete grandes bloques
tematicos: técnica y creati-
vidad, tecnificacion del cla-
sicismo, conceptualizacion
de la oferta gastronomica,
cocina fusion, cocina ver-
de, mundo dulce y chef ma-
nager. El programa esta di-
rigido tanto a profesiona-
les en activo como a alum-
nos o recién titulados en
hosteleria que deseen am-
pliar su formacion. Las cla-
ses se desarrollaran los lu-
nesy martes.



