ESAH

m CAMPUS SEAS

Area: COCINA
Fecha: martes 25 de octubre
LUGAR DE CELEBRACION

ESAH Madrid - Aula-Taller
C/ Lepanto 6, 1° Derecha
28013 - Madrid. Metro: Opera
Horario: de 10:00 a 12:00
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REQUISITOS DE ACCESO

Se recomienda no presentarse a la clase si presenta algun sintoma Covid-19.

Por la politica de nuestra escuela es necesario el uso de la mascarilla ya que no podemos
respetar la distancia minima de seguridad. Por la seguridad de todos, su uso es
ALTAMENTE recomendable.

PROPUESTA PROGRAMA

AREA COCINA de 10:00 a 12:00

Jornadas Formativas De Carne De Caza

La Asociacién Interprofesional de la carne de Caza, ASICCAZA nos invita a disfrutar de
una jornada formativa. Donde el chef Javier Chozas experto en carne de caza impartira
una clase magistral nos ensefiara y guiard en el mundo de la carne de caza, técnicas,
valores nutricionales...

Habra una degustacién con la carne de caza donde podran apreciar todo los sabores y
posibilidades que ofrece este noble producto.
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Objetivos:
e Repaso tedrico de la carne de caza, composicion, clasificacion...
e Repaso de técnicas de coccion aplicadas a la carne de caza.
e Apreciacion de la calidad y versatilidad de las elaboraciones que pueden
realizarse con la carne de caza.

BIBLIOGRAFIA

Manual de asignaturas SEAS

MATERIALES NECESARIOS

Se recomienda traer boligrafo y folios para tomar notas.

DURACION ESTIMADA

2 horas

TIMMING

10:00 a 12:00 horas

PROFESORADO

Javier Chozas

Actualmente Director de cocina de la Escuela de Hosteleria de
Toledo.

Gerente fundador de Akera catering By Javier Chozas.
Miembro de Eurotoques Espaiia.

Componente de la seleccidn Espafiola de cocina profesional
asc.

Colaborador en Cadena Ser en el programa a vivir Castilla la
mancha.

Miembro del Consejo Asesor del Instituto de Estudios del
Huevo.

Colaborador de las diferentes Denominaciones de Origen, Igps
y Etgs de la Mancha mostrando y apostando por dichos
productos.

Asesor gastrondmico en eventos, restaurantes, gastrobares y
catering.
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