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Un elemento comun en todo evento es el momento gastronoémico, de su resultado depende el
éxito de todo el evento.

En la creacion de un catering original y una experiencia innovadora participan no sélo
estimulos gustativos sino todos los sentidos a través de contrastes de temperaturas y
texturas, de juegos de colores y formas, y de enganos visuales. La provocacion, la ironia, la
descontextualizacion, la performance o el espectaculo son, si responden a una reflexion
gastronémica, puntos de partida para la creacion.

OBJETIVOS

El objetivo del curso es formar a profesionales atentos a las nuevas tendencias de eventos y
gastronémicas, capaces de reinterpretar la experiencia misma del comer.

Creando la armonia de productos y sabores, recuperando la tradicién, la memoria culinaria y
fusionandola con los Gltimos canones estéticos, nacen nuevas combinaciones y se potencia una forma
innovadora de servir la comida.

El food event designer crea un lenguaje propio que relaciona la cultura gastronémica con el mundo y el
expresion del arte y del disefo.

METODOLOGIA

El curso comienza con la introduccion teérica del concepto, las tipologias de evento y la historia del arte
culinario. Esto proporcionara las herramientas necesarias para contextualizar una propuesta culinaria
en distintos tipos de evento.

La segunda parte presenta, a través de distintos ejercicios de caracter practico, la “materia comestible”
entendida como un vehiculo comunicativo fundamental, para alcanzar el éxito deseado en el evento.

La conceptualizacion, interpretacion, contextualizacion, inspiracion y relacién, son algunas de las
técnicas utilizadas para llegar al objetivo planteado.

Duracion
120 horas lectivas - 15 créditos

Inicio

23 de Febrero de 2010
Finalizacion

30 de junio de 2010
Horario

de 19.30 a 22.30 horas, martes y jueves + un miércoles cada dos semanas
Las catas impartidas en CETT tienen horario de 18.00 a 21.00 horas
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PROGRAMA

AREA CULTURAL

Con un caracter humanistico introduce al alumno en los factores culturales y sociales relacionados con
la culinaria y los eventos.

Historia de la cocina contemporanea

- Introduccién: evolucién de la gastronomia en las grandes etapas de la historia occidental

- Cocinay servicio de mesa en la 1® mitad del siglo XX: la norma clasica

- La Nouvelle cuisine y la vanguardia culinaria en la 2% mitad del siglo XX

- Cocina creativa y movimientos de vanguardia: nuevas técnicas, nuevas presentaciones, nuevas
formulas

Banquetes, eventos: aspectos culturales y sociales del evento gastronémico

- Evolucién histérica y contexto geocultural del convivialismo: del symposium al cocktail
- Aspectos sociales y tipologias del evento

- Servicio familiar y servicio profesional

- Nuevas técnicas de cocina y desarrollo actual del evento

- Materiales innovadores y nuevas soluciones logisticas

Tipologia de eventos

- Evento como herramienta de Comunicacion

- Estudio de las distintas tipologias de eventos segln los objetivos de marketing & comunicacion.
- Particularidades y acciones derivadas.

Concepto del evento
- Articular el evento a partir de un concepto, hilo conductor del evento y respuesta a las
necesidades de la propuesta del cliente.

Aspectos culinarios del evento

- Importancia del catering en un evento

- Distincion de los diferentes tipos de eventos y comparacion de los mismos en situaciones
logisticas y temporales distintas.

- Grandes Artistas al servicio del evento

- Case Study de empresas de catering

- Cultura y comida: motivo de agregacion

La organizacion de eventos.

- Analisis de los distintos procesos y profesionales que intervienen en la organizacién de un evento
tipo.

- Planificacién, desarrollo y logistica de un evento

- Atencion al cliente y proveedor durante el evento

- Cierre y valoracion del evento

- Estudio de ejemplos

Metodologia proyectual

- Estudio y desarrollo de cada fase practica en la organizacion del evento.

- Analisis de la conceptualizacion expresada en el briefing, brainstorming para el desarrollo del
tema del evento basado en la tipologia de los asistentes y el motivo del mismo.

- Gestion de presupuestos

Localizacion y direccion de arte

- Pautas para elegir la location mas adecuada teniendo en cuenta nimero de asistentes,
presupuesto y tema del evento gastronémico.

- Contextualizacion y montaje del espacio y ambiente.
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- Organizacion de la “site inspection” previa al evento para la visita y el estudio in situ de la
localizacion.

Produccion y gestion del evento

- Composicion del menda.

- Presentacion de la localizacion y ubicacion de las mesas.
- Logistica integral.

- Problem solving.

La organizacion de un food event design.
- Andlisis de la metodologia proyectual, de los elementos y de los profesionales necesarios para la
organizacion de un food event design.

Comunicacion Gastronémica
- Conocimientos basicos de la comunicacion de los eventos gastronémicos.
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AREA TECNICA

Proporciona al alumno los conocimientos de la técnica de combinacién y composicion sensorial,
analisis sensorial, valoracion objetiva de cada sentido: examen visivo, examen olfativo, examen
auditivo, examen tactil, examen gustativo.

/

PLAY
FOOD

Concepto | ¢

Asociacion.
Inspiracion.
Adaptacion.
Deconstruccion.
Reconstruccion.
Trampantojo.
Paisajismo.
Trashcooking.
Cromoterapia.
Estética.

Comer sentado/ comer de pie.

FastFood/ slowFood.

Cocina social/ cocina de autor

Cerveza/ vino

Coctel

Mundo Dulce

Comida como espectaculo: Expectativa y Sugestion.

Técnicas de cocina:
Dulce, Salado

Técnicas de presentacion:
Continente, Contenido.

Introduccidn al curso a través de distintos enfoques profesionales.

- Analisis de distintos profesionales dedicados a la gastronomia desde el origen del primer

concepto gastronémico hasta nuestros dias.

Concepto

- Creacion del hilo conductor de la progresion de los conceptos aplicados a la parte de la oferta y del
diseno gastronémico: asociacion, inspiracion, adaptacion, deconstruccion, reconstruccion,

trampantojo, paisajismo, trashcooking, cromoterapia, estética,

Técnica

- Técnicas de cocina: Dulce y salado

- Técnicas de presentacion: Continente y Contenido.

Contextos

El ritual

- Comer sentado y comer de pie: FastFood vs SlowFood.

- Comer sin cubiertos.

- De autor a popular: cocina social y cocina de autor

- Cervezay Vino.

Coctel

- Anélisis de los distintos contextos.

- Importancia como tipologia de evento, como catering en si mismo

- Andlisis de todos sus contextos (ejecutivo, glamuroso...), el tipo de céctel adecuado para cada

ocasion y su elaboracion (ritual)
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El mundo duice
- La importancia estética, coloristica, armonias, texturas...

La provocacion: la magia, la tentacion, el deseo de lo prohibido
- Comida como espectaculo: Expectativa y Sugestion.

ENCUENTROS

Catas sensoriales en el aula del CETT
Descubrir la capacidad de nuestros sentidos en una situacion distinta a lo cotidiano sera el motivo
central de este encuentro.

Catar y olfatear a ciegas o degustar un sabor conocido en formas distintas. Esta experiencia
permitird ampliar el conocimiento sobre la produccion y la manipulacion de los alimentos y platos.

Cata de Vinos en el aula del CETT

Evolucion del vino en la cocina y en la gastronomia.

- Acercamiento al mundo del Vino y a las distintas manera de presentarlo

- Catar vinos de distintos origenes y tipos para saber elegir el “Vino adecuado para el momento
adecuado”.

Cata comentada: El sabor de las flores
Encuentro con lker Erauzkin.

Introduccion a la cocina con flores, consejos y recomendaciones.
Las flores en la cocina y en la cultura gastronémica a lo largo de la historia.
Descripcion y cata de algunos ejemplos.

AREA PROYECTUAL

A través del desarrollo del proyecto final se quiere provocar un cambio de mentalidad, con ejemplos
visuales y a través de la experiencia personal y de profesionales del sector.

La finalidad es entender la metodologia, conseguir realizar una lectura propia del proceso a través del
cual se asume la comida como elemento comunicativo.

A lo largo del curso, ademas, se realizaran ejercicios especificos para poner en practica los puntos

basicos del desarrollo del disefio del food event: el concepto, la creatividad, la contextualizacion y la a
reinterpretacion.
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PROFESORES

Alessandro Castro

Miembro de la Academia Italiana de la Cocina y titular de los cursos de cocina al Instituto Italiano di
Cultura de Barcelona y de Madrid. Colabora con el Mercado de la Boqueria, y el Mercado San Miguel
de Madrid y asesora Sociedad Gastronémicas en Navarra. Es el organizador de la Semana de la
Cultura Gastronémica Italiana a Barcelona. Escribe en prensa y revistas del sector y participa en
programas televisivos italianos y Extranjeros.

Beatriz Lloret

Técnica en diseno industrial y postgrado en diseno de producto. En el 2005 comienza su
colaboracién con Luki Huber descubriendo un amplio abanico de posibilidades creativas dentro del
mundo diseino-cocina, trabajando para el restaurante elBulli de Ferran Adria y para la empresa
Candy Glam World, del grupo Escriba. Actualmente dirige proyectos de caracter conceptual como
freelance y desarrolla trabajos de investigacion con algunas empresas privadas de catering y
centros de desarrollo turistico.

Francisco Caballer

Disenador de producto. A raiz de su experimentacion con la comida en el mundo del diseno, entra
en contacto con Luki Huber y desarrolla junto a él una serie de objetos para elBulli que mas tarde
seran expuestos en el museo Pompidou. Al acabar trabaja seis meses en el estudio CuldeSac y
acaba 2005 disenando una lampara junto a Hector Serrano en Londres. En

2006 obtiene el premio Injuve y a finales del afo siguiente consigue la beca R+FAD para Roca.
Sus trabajos se han expuestos en la Valencia, Barcelona, Madrid, Saint Ettiene y Lodz.
Actualmente desarrolla su trabajo como disenador de objetos intentando que sus trabajos
despierten cierta inquietud en el espectador.

Anna De Lera

Actualmente es la Directora de Produccion en Globally, agencia de comunicacion, rrpp y eventos. Se
ocupa del diseno, creacion y organizacion de todos los eventos de la agencia en Barcelona/Madrid.
Durante mas de 15 anos fue la responsable del departamento de eventos en Equip Tatjer, agencia
especializada en la organizacion de grandes eventos.

Como freelance realizd eventos para Font Vella, Moritz, Laboratorios Amgen, L'llla, etc.

Veronica Vivaldi

Es directora la oficina de Barcelona de DMC (Destination Management Company), supervisiona de
todos los proyectos para la realizacion de eventos de empresas internacionales en todo el territorio
espanol.

Isabel Lugo
Licenciada en Geografia e Historia del Arte. Es coordinadora de Formacién Técnica Profesional y
profesora de grado medio en Cocina y superior de Restauracion en el CETT.

Guillermo Vives

Formado en Restauracion y sommelier, es Maitre del Hotel Alimara (grupo CETT) y profesor a de
hoteleria del CETT. Ha colaborado como experto en distintos jurados en concursos de cocteleria y es
socio fundador del club de Meitres de Catalunya.

Oscar Teixido

Formado como técnico de cocina y restauracion y master en gestion de la restauracién comercial y
para colectividad. Actualmente es Jefe de cocina y profesor de pasteleria en el CETT. Es chef de
pasteleria del Hotel Alimara (grupo CETT).

Food Event Design - 6



. d
/74 'ED
Cursos de
Especializacion

Profesional

Para mas informacion:

Istituto Europeo di Design
Torrent de I'Olla 208

08012 Barcelona

Servicio Informacion y Orientacion
Formacion Avanzada

e.mail: formacionavanzada®@bcn.ied.es
skype: formacionavanzada.iedbarcelona
Tel: +34.93.238.5889
Fax:+34.93.238.5909
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