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La academia de gastronomAa UCAB-PLAZAAE™S se abre paso en el mundo
culinario venezolano
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Un total de 16 estudiantes y aprendices de cocina de Caracas y otros estados del paAs se
dieron cita en las instalaciones de LAGA, la escuela culinaria de la UCAB, para la contienda
gastronA3mica A«FusiA3n a la cartaA», organizada por la empresa Alfonzo Rivas & Cia. Una
alumna de la academia estuvo entre los finalistas

LAGA, nombre con el que se conoce a la academia de gastronomAa que inaugurA3 la UCAB, en
noviembre de 2022, como parte de sus estrategias de diversificaciA3n, recibiA3 el pasado 19 de
septiembre a participantes, familiares, jurados y organizadores del concurso A«FusiA3n a la
cartaA», una competiciA3n que se iniciA3 en el aA+o 2014 y que este aA+o llegA3 a su novena
ediciA3n.
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A«FusiA3n ala cartaA» se considera el principal concurso gastronA3mico del paAs y una
plataforma de apoyo y promociA3n al talento emergente en materia de cocina a nivel nacional.
Las marcas que promueven la actividad son McCormick y Maizina Americana, de la empresa
venezolana de manufactura y comercializaciA3n de productos de consumo masivo, Alfonzo Rivas &
Cia.

T—

a€celLa particularidad que tiene esta novena

ediciA3n es que nos fortalecimos y basamos esta plataforma en cuatro grandes pilares:
acciAn, recursos, producciAn y formaciA®n./Nes aliamos con LAGA, que no solamente
es la sede de la final del concurso, sino que-tambiA©n va,a formar parte de los
premios de los ganadores, por lo que incorporamos premios de formaciA3n, esto es
algo que no habAamos tenido en ediciones anterioresa€s, dijo Solangel GarcAa, vocera de
Maizina Americana.

Desde tempranas horas de la maA+ana se encendieron los fogones para la preparaciAsn de las
recetas seleccionadas por el jurado del certamen, conformado por lvanova DecAjn GambA®s,
presidenta de la Academia Venezolana de GastronomAa; Ligia VelAjsquez, periodista gastronA3mica;
Francisco Abenante, chef y socio del restaurante La Casa BistrA3 y MerlAn Gessen, experto en
neurogastronomAa aplicada.
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Los participantes venAan de escuelas de cocina de todo el territorio nacional, pero tambiA©n
de restaurantes. a€ceNos complace que este aA+o no solamente tenemos una variedad en estados
sino que tambiA©n tenemos aprendices de cocina, pues el concurso no solamente estAj destinado
a estudiantes sino tambiA©n a aquellos que se estAijn formando a travA©s de la experiencia,
siempre que tengan menos de dos aA+os trabajando en el Ajreaéd€e, precisA3 GarcAa.

Las recetas presentadas, de gran variedad, tenAan en comA®n la inclusiA3n de productos de las
marcas patrocinantes en la lista de ingredientes y el impulso por demostrar el alto grado de
excelencia de la gastronomAa nacional.
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LAGA REPRESENTADA

MAjs allA;j del uso de las modernas instalaciones disponibles en la planta baja del edificio de
Postgrado, la Academia de GastronomAa -que funciona a travA©s del trabajo conjunto con
Automercados Plazad€™s- complementAs el abanico de premios para los ganadores de A«FusiA3n a
la cartaA», aportando el elemento educativo a travA©s de un diplomado de PastelerAa BAjsica o
PanaderAa, para el ganador, y un curso de Costeo y EstandarizaciA3n para el segundo lugar.
SegA°n SolAjngel GarcAa, esta es una alianza que estAj iniciando pero &€cecreemos que puede
ir mAjs allAjage.

Asimismo, los estudiantes de la primera cohorte de la academia participaron como runners o
ayudantes de cocina para los competidores, lo que, en palabras del profesor Miguel PeA+a
(coordinador de la academia), les permite a los alumnos establecer redes y conocer formas
diversas de hacer y vivir la cocina.

A ellos se le sumaba SofAa Morales, una joven estudiante de LAGA que postulA3 su receta
a€mxe=PhyllosofAaéa€- al concurso y fue seleccionada para la etapa final.
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El postre estAj compuesto por mermelada y curd de guayaba, crema de queso crema, pralinA© de
nueces y la masa phyllo que, ademAjs de formar parte del juego de palabras que da nombre a la
receta, fue lo que le valiA3 la elecciA3n en la contienda por lo arriesgado de su preparaciA3n en
el momento, segA°n declarA3 Solangel GarcAa, representante de marca de Maizina Americana.

ACADEMIA EMERGENTE CON FUTURO PROMETEDOR

a€cePara nosotros es inmensamente gratificante ver a estos jA3venes talentos de la gastronomAa
haciendo su trabajo y aportar todo lo que tienen en el engrandecimiento de nuestras preparacionesa€e,
reflexionA3 PeAza, quien ademAijs aprovechAs para destacar la importancia que tiene esta
experiencia con A«FusiA3n a la cartaA» para los alumnos que hacen de la cocina una carrera en la

def au/l.

instituriAsn

a€ocePara nuestros estudiantes es bien motivador

porque ven un trabajo diferente, acAj tenemos participantes que vienen de otras academias
a nivel nacional, ven estilos y tA©cnicas diferentes de cocina e incluso ingredientes que no
se conocen aquA en Caracas, pues son de diferentes zonas del paAs; es sA%er
interesante. Una de las cosas mAjs destacadas es eso, que estAjn utilizando
ingredientes nuestros [venezolanos], estAjn mirando hacia adentro y estAin
buscando a nuestros productores venezolanos para proveerse y hacer preparaciones
criollas llevadas a un nivel gourmetage.

SegA°n cuenta el profesor, el equipo de LAGA incentivA3 a todos los estudiantes a participar en el
concurso, 12 de ellos enviaron recetas, lo que habla positivamente de la motivaciA3n lograda.
a€cePara nosotros, que SofAa, que es una profesional muy joven, estA© participando significa
un gran triunfo porque es nuestro primer aA+o en el mercadoag..

Lo que viene ahora para la academia es a€ceseguir creciendo y aportando cocineros nuevos al
paAsA», asegurA3 el comunicador e investigador gastronA3mico que estAj a la cabeza de esta junto a
la chef MA3nica Sahmkow, directora de LAGA.
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a€oePara marzo del prA3ximo aA+o vamos a tener nuestros primeros egresados de la
academia como cocineros profesionales con una formaciA3n bastante intensiva, puesto
que ellos pasan en estas cocinas 600 horas de prAjctica y 300 de materias teAdricas,
es decir, salen con una visiA3n bien amplia del trabajo, no solamente sabiendo cocinar sino
tambiA©n conociendo de gerencia, de cultura gastronA3mica y de ciencias vinculadas a la
gastronomAaa€., agregA3 PeAza.

El cocinero profesional recordA3 que en el mes de noviembre LAGA cumple su primer aA+o, por lo
que se vislumbran muchos planes para de celebraciA3n. &€ceEs importante para nosotros que la gente
sepa que estamos formando cocineros de alto nivel y que las puertas estAjn abiertas para todo
el que quiera participar, no solo para ucabistas. Hemos recibido a personas de las comunidades
aledaA+as y del interior del paAs, queremos seguir asA para conseguir nuestros objetivosage, insistiAs3.

Para mAjs informaciA3n sobre la Academia de GastronomAa (LAGA) UCAB-Plazaa€™s, los
interesados pueden consultar su cuenta en Instagram: @laga.gastronomia.

TambiA©n estAj disponible su pAjgina web (en lague pueden consultar toda la oferta de
diplomados, certificaciones, cursos y talleres: https://lagaucabplazas.com/

a™!Texto: Fabiana Contreras A«varez/Fotos: Manuel SardA;j y sitio web del concurso (plato)

ArtAculo de www.elucabista.com

CURSO MACARONS m J
EDICION NAVIDAD

E Facilitador: Yury Rodriguez
Facilitador: Yury Rodriguez - Sede: LAGA-Los Choguaramos
Sede: LAGA, Los Chaguaraomos . ; ' . Midreoles 15 de Octubre0P:00 a.m. a 01:00 pom.
Presencial 4

Midreoles 18 de Oetubre
09:00 a.m. a 01:00 p.m.

LOE
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Facilitador: Matalia Brand
Sede: UCAB, Montalbdn-Presencial

Sdbodo 14 de Octubre 08:30 o.m, a 02:30 pm.
Sdbade 21 de Qctubre 08:30 a.m. a 130 a.m.

Facilitadar: Alfonso Sudrez Movamo

Sede: UCAB, Montalbdn-Presencial
Sdbado 28 y Domingo 29 de Octubre 09:00 a.m. a 02:00 p.m.

FOTOGRAFIA PARA COCINEROS

CategorAa

def,
1. GastronomAa aLI/t Watermark

2. Universidad

Fecha de creaciA3n

27 de septiembre de 2023
Autor

mariociap
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