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CertificaciA3n para Cocineros LAGA dio la bienvenida a los estudiantes de su
primera cohorte

DescripciA3n

Publicado por Grace Lafontant | Mar 27, 2023/ COMPRQMISO CON EL PAA.S, ES ACTUAL

Con un enfoque glocal y de sustentabilidad, este nuevo programa formativo -cuya extensiA3n es
de 2 semestres- promete formar a profesionales del Ajrea a travA©s de clases teAricas y
prAijcticas. Para MA3nica Sahmkow, directora de la Academia de GastronomAa UCAB-PlazaA’s,
se trata de una oportunidad para que las nuevas generaciones obtengan preparaciA3n
actualizada.

Durante la maA+ana del lunes 27 de marzo -a la par que la UCAB recibAa a los estudiantes para un
nuevo semestre- la Academia de GastronomAa UCAB-PlazaA’s (LAGA) dio la bienvenida a los 12
alumnos que conforman la primera cohorte de su CertificaciA3n para cocineros.

El innovador y actualizado programa formativo consta de 940 horas acadA©micas de teorAay
prAjctica, diseA+ado para cursarse durante dos semestres. Los alumnos verAjn clases
experimentales en las cocinas de la academia, ubicada en la PB del edificio de Postgrado de la
universidad, en MontalbAjn, mientras las teA3ricas se desarrollan en los salones de esa misma
edificiaciA3n. Esta primera semana serAj para que los jA3venes se conozcan, se familiaricen con los
espacios de la academia y con la UCAB; ademAjs, para que compartan con quienes serAjn sus
profesores en materias como Cultura del vino, AntropologAa, PanaderAa, PastelerAa, GestiA3n de
Negocios, NutriciA3n y dietAGtica; QuAmica de los alimentos, TA©cnicas de cocina clAjsica,
TA©cnicas de cocinas regionales, AtenciA3n al pA°blico y otras mAjs.

Durante el primer encuentro, los estudiantes -curiosos y atentos- conocieron los amplios espacios de
LAGA, se midieron una filipina para luego recibir la suya y obtuvieron instrucciones de lo que serAj el
calendario acadA©mico. AdemAjs, el grupo de alumnos -cuyas edades van desde los 18 aA+os de
edad hasta los 39- estuvo acompaAzado por la directora de LAGA, MA3nica Sahmkow; el coordinador,
Miguel PeA+a; y los docentes y cocineros: William Tse See, MarAa Elisa RAfmer y SebastiAjn
Moreno.
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EL ESPACIO ADECUADO PARA CRECER

El propAssito de la certificaciA3n como cocinero LAGA es, de acuerdo con su pAjgina web, ofrecer A«
conocimientos exhaustivos en cocina prAjctica, conocimientos sobre la gestiA3n de un local
gastronA3mico (costeo, inventarios, requisiciones, plan de negocio, organigramas internos, entre
otros) y formaciA3n en las ciencias y metodologAa de la investigaciA3n gastronA3micaA».

Luego de los dos semestres, el egresado obtendrAj los conocimientos suficientes para
desarrollarse en el Ajrea de la industria de alimentos y bebidas; como cocinero, panadero y
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comienzo. A«Estamos superemocionados. Y creo que se siente en el ambiente porque es la primera
vez que una universidad tiene un curso de cocina teA3rico y prAjctico en su sede. Tenemos
muchas expectativas. Finalmente vamos a poner en prAictica lo que venAamos planificando desde
hace ya mAijs de un aA+oA», sentenciA3fla cocinera, pastelera y abogada.

MAz3nica Sahmkow manifestA3 su entusiasmo por este

LAS EXPECTATIVAS DE TRES ESTUDIANTES

Isabella Centofanti tiene 18 aA+os de edad y no recuerda un momento en el que la cocina no fuese
de su interA©s. De hecho, es algo que viene de familia. Su inspiraciA3n es su abuela y de ella
aprendiA3 mucho. Sin embargo, para ella estudiar en la UCAB fue un paso natural que le permitirAj

tener v/ Nnactinnar 11N NnannNnrin Nnronnin MmA :c e|ante_

_MA«Yo investiguA®© para estudiar cocina, pero la

mayorAa son mAjs estilo escuelas y no te ofrecen la vida universitaria que todos quieren
tener al momento de empezar a estudiar. AdemAjs, es la Anica universidad en Venezuela
que te ofrece gastronomAa como una carrera. Eso es algo muy innovador porque la
gastronomAa hoy en dAa se ve como una carrera mucho mAjs amplia. No es como
solamente cocinar, sino saber de negocios, de cultura. Estoy muy entusiasmadaA»,
asegurAs,
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SofAa Morales. de 19 aA+os. comenta~3 que ya tenAa experiencia en el Ajrea de la pastelerAa. Pero
lemAijs porque va avalada por la UCAB.
DA A

A«AdemAis, A¢a quiA©n no le gusta estrenar una

cocinaA», aA+adiA3. Pero Morales tambiA©n se refiriA3 al campus de la universidad como un gran
atractivo. Sobre el futuro, comentA3 que disfrutarAa de dar clases luego de obtener todos los
conocimientos que LAGA puede ofrecerle. Y, sobre la materia que mAjs le atrae, mencionA3 quA-
mica de alimentos A«porque es/ta-fA3rmula para poder generar tus propias recetas y poder
experimentar. Por ejemplo, la pastelerAa que,es la parte que yo entiendo y conozco, tiene mucho que
ver con eso con la quAmicaA».

Finalmente, Israel Achuelos tiene 39 aA+os y es egresado de lalUCAB en AdministraciA3n de
Empresas. Mientras estudiaba, Achuelos querAa especializarse en cocina, pero le resultA3 difAcil por
varias razones. Sin embargo, no dudA3 en tomar esta oportunidad que le presentA3 su alma mater.
'aw_mr-tﬁmrjﬁ%n,m ve teabal alguna cocina o continuando su formaciA3n.

A«Esta era la oferta mAjs completa. AdemAjs, la

relaciA3n horas de clase/precio tiene mAjs rentabilidad y, por supuesto, porque sabes que
vas a tener una educaciA3n de calidad. Para poder ser exitoso, porque todos queremos
serlo, hay que saber de muchas Ajreas. Por ejemplo, de cultura del vino. Hay que saber de
todo, vivir todo y conocer lo mAjs posible. Y es increAble lo que vamos a adquirir aquA con
este pensum tan completoA», concluyAs,

LA CLAVE DE LAGA ES SER SUSTENTABLES
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A lo largo de la clase de bienvenida, la profesora MA3nica Sahmkow recordA3 cuAjles son las
Ajreas de trabajo de LAGA, asA como el contenido del curso, enfatizA3 en el aspecto neurAjlgico de
la academia: la sustentabilidad.

A«En Venezuela, la UCAB cumplirAj 70 aA+os de excelencia acadA©mica, y el Plazad€™s 60

aA+os de tradiciA3n y trabajo. Ambos se unieron este proyecto teniendo como fin desarrollar
competencias y profesionalizar a los actores del ecosistema gastronA3mico y alimentario con
enfoque glocal y sostenibleA», dijo la directora de LAGA.
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AdemAjs, hizo menciAn a los cinco ejes de trabajo que tendrAj la certificaciA3n:

A«La gastronomAa construye paAs, aquA podemos ayudar a ser motores de cambio;
dietas de salud planetaria, pues ustedes como cocineros entienden que deben incentivar
el consumo de alimentos que sean mejores tanto para la persona como para para el
ambiente. Luego es servicio para el equipo es entender que para hacer un buen cocinero,
no hay que trabajar en una cocina donde se acepte el maltrato o abuso. Tenemos
diversidad y hegemonAa, queremos desde la escuela incentivarlos a que entiendan el
valor que tienen las distintas gastronomAas de nuestras regiones y busquen formarse
educarse en ellas. Y por A°ltimo medir el impacto de negocio que es un concepto sobre la
rentabilidad y lo sostenibleA», aseverA3 Sahmkow.

Finalmente, la profesora seA+alA3 que esta primera experiencia serAj para crecer e ir ajustando
detalles, especialmente de logAstica: A«Yo digo que la universidad, que LAGA no es la tApica
dinAjmica de cualquier clase, academia o escuela. Los profesores van a ir creciendo y los
estudiantes tambiA©n. Nuestro staff de educadores es de muy alto nivel, son profesionales en su
Ajrea. Creo que todo el mundo tiene muchas expectativas. Siento que los estudiantes van a crecer
mucho porque van a tener la vida universitaria pero desde el Ajrea de la cocina, entonces como un hA-
brido bastante interesanteA», finalizA3.

AdemAjs de la certificaciA3n como cocinero, la Academia de GastronomAa UCAB-PlazaA’s
ofrece un diplomado en pastelerAa, otro en panaderAay una cAjtedra de negocios on-trade.

Para conocer mAjs detalles, los interesados pueden visitar su pAjgina web
https://lagaucabplazas.com/

Su cuenta en Instagram es @Laga.gastronomia

a™!Texto: Grace Lafontant LeA3n/Fotos: Christian Lazo

FUENTE: https://elucabista.com/2023/03/27/certificacion-para-cocineros-laga-dio-la-bienvenida-a-los-
estudiantes-de-su-primera-cohorte/

A¢ Deseas aprender mAijs de este tema? AjClick en la imagen!
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