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APRESENTACAO E OBJECTIVOS

Apresentacao

Cozinhar tem sido considerado uma arte
baseada na criatividade, na intuicdo e na
experiéncia. Esta visdo comeca a mudar e,
hoje, também € reconhecido o interesse do
apoio da ciéncia, de forma a optimizar
resultados, a introduzir novas técnicas e
equipamentos e a dar suporte ao processo
criativo.

Este seminario esta integrado no ciclo de
accOes de formacdo dirigido a Chefes de
Cozinha iniciado em Marco de 2005 e
promovido pelo Instituto Superior de
Agronomia, através do Centro de Botanica
Aplicada a Agricultura. O objectivo destas
accOes é a divulgacdo das técnicas mais
recentes e inovadoras usadas na cozinha e
desenvolvidas por equipas de Chefes e
Cientistas.

Nesta sessdo pretende-se discutir problemas
relacionados com a gelatina convencional
(uma proteina) e introduzir na cozinha outras
substancias, nomeadamente o agar, ou agar-
agar (um polissacarido extraido de algas) que
permite a confeccdo de gelatinas quentes.
Pretende-se esclarecer aspectos do seu
manuseamento, de forma a poder ser utilizado
na culinaria sem quaisquer percalcos. Associar
0 agar aos paladares de forma a criar iguarias
novas sera depois tarefa dos artistas da
cozinha.

O seminario terA& uma componente teorica,
onde serao revistos alguns conceitos basicos e
sera prestada toda a informacao técnica sobre
os produtos em questdo e sobre a sua
aquisicdo no mercado. Seguir-se-ao sessodes
praticas com demonstracdes, conselhos de
seguranca e exemplos do uso destas técnicas
em cozinha.

Objectivos

O Instituto Superior de Agronomia, através do
Centro de Botanica Aplicada a Agricultura,
estd a promover um ciclo de accbes de
formacdo dirigido a Chefes de Cozinha e
orientado para a introducdo de metodologias
inovadoras e para a discussdo de problemas
com que se debatem.

A organizacdo destas acgbes estd a cargo de
cientistas que integram a actividade “A
Cozinha € um Laboratério” da Agéncia Ciéncia
Viva e que nos ultimos anos se tém debrucado
sobre a Gastronomia Molecular.

Este seminario esta orientado para método-
logias associadas a gelatinas.



PROGRAMA E HORARIO

Programa

Sumario

- Breve introducéo a Gastronomia Molecular

- Gelatinas convencionais, suas limitagdes
Temperatura
Sensibilidade a enzimas

- Gelatinas ndo convencionais
Apresentacdo do agar
Preparacdo de solucdes de agar

Propriedades das solucdes de agar
Precaucdes com alimentos acidos

Sugestdes de utilizagdo: cor, sabor e
forma

Horario

15.00 — Entrega da documentacéo e
apresentacao

15.15 — Gelatinas convencionais
16.00 — Café

16.15 — Gelatinas quentes: apresentacdo do
agar

16.30 — Producéo de agar em Portugal (Eng.

Rafael Vela, Iberagar)

16.45 — Manuseamento do agar
Sugestdes de utilizagdo

18.30 - Encerramento

Os semindrios decorrerdo em instalagcbes do ISA
preparadas para o manuseamento dos ingredientes
usados em cada sesséo.

COORDENACAO E APRESENTACAO

Margarida Guerreiro, Universidade Técnica Lishoa

Conceicao Loureiro-Dias, Universidade Técnica
Lisboa

Paulina Mata, Universidade Nova Lishoa
Joana Moura, Universidade Técnica Lisboa

Catarina Prista, Universidade Técnica Lisboa, e
Universidade Lus6fona

Alexandra Veiga, Universidade Técnica Lisboa

Ana Vieira, INETI

(colaboradoras de “A Cozinha é um Laboratorio”
da Agéncia Ciéncia Viva)

Prazo limite para a aceitacdo da inscri¢ao: 1 de
Junho de 2006

A ficha de inscricdo devera ser enviada, preferencia-
Imente por correio, acompanhada dum cheque em
nome do Instituto Superior de Agronomia

Nota: As inscricdes serdo consideradas validas apos
recepgdo do pagamento

Informacgdes podem ser solicitadas por email ou
telefone

INFORMACOES E INSCRICOES

DESTINATARIOS

O Workshop dirige-se a Chefes de Cozinha, Docentes
e Estudantes de Escolas de Hotelaria, Profissionais
do Sector Alimentar e Gastronomos.

Sofia Rodrigues

Instituto Superior de Agronomia
Divisdo de Apoio a Gestao/Formacao
Tapada da Ajuda ¢ 1349-017 LISBOA
Tel.: 213 653 558 ¢ Fax.: 213 653 195
E-mail: dag.formacao@isa.utl.pt

URL: http://www.isa.utl.pt

PATROCINADORES

INSCRICOES E PRECO

As inscricdes deverdo ser feitas para os contactos
indicados em baixo e serdo consideradas por ordem
de chegada.

Numero limite de participantes: 24

Custo da inscricdo: 150,0€ (IVA incluido)
(com direito a documentacdo, amostras de material
e café)

Sociedade Luso-
~A'lber Espanhola de Coloides
Marinhos, S.A.

Representacdo e Comércio de
Produtos Alimentares, Lda.



Instituto Superior de Agronomia
3 Seminario “Gastronomia Molecular: do

Laboratério para a Cozinha”

Gelatinas Quentes e Frias

Ficha de Inscrigéo

Nome do participante:

Empresa/Institui¢do:

Morada:

Cadigo Postal:
Tel. Fax.
E-mail:

Junto se envia cheque n.° *

sobre o0 Banco

no valor de .£€ ( eLros)

Recibo em nome de:

Morada:

Cédigo Postal:

Numero de Identificacéo Fiscal :

* O cheque deve ser passado em nome do Instituto
Superior de Agronomia.

O numero maximo de participantes é de 24 pessoas.
As inscricbes serdo consideradas por ordem de
chegada e apds o envio do pagamento.

Data: [ l

Assinatura:

Enviar para:

Sofia Rodrigues

Instituto Superior de Agronomia
Divisédo de Apoio a Gestao / Formacgao
Tapada de Ajuda

1349-017 Lisboa

Fax: 213 653 195; Tel.: 213 653 558;
E-mail: dag.formacao@isa.utl.pt



