


DIPLLONMADO

cn cocina molecular

TECNOEMOCIONAL

La evolucion estd en todos lados, desde que el ser
humano crece, busca diversas formas de adap-
tarse para exprimir al méximo y optimizar recur-
sos, al mismo tfiempo tener una mejor calidad de
vida por medio de multiples medios, esto sucede
en todos los dmbitos y profesiones, se evoluciona
en la forma de vestir, en la forma de manejar, en
la forma de hablar y lo mds apasionante en la
forma de comer, es ahi donde toma vida la coci-
na fecnoemocional.

La gran mayoria si no es que todas la institucio-
nes educativas alrededor del globo terrdqueo
se enfocan al aprendizaje por medio de la im-
posicion de conocimiento y la repeticion para
poder evaluar a los alumnos, de tal forma que
es un aprendizaje en una sola vig, si no se hace
codmo el docente espera se penaliza, en cambio
este diplomado estd enfocado “al saber hacer”
por medio del desarrollo creativo consciente de
multiples dreas del pensamiento, se les ensena el
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valor del producto, la retérica de codmo sur-
gieron las diferentes corrientes culinarias y
cientificas, el apreciar el arte y la técnica
precisa para cada tipo de coccion, el como
y el por qué del uso de aditivos alimentarios,
pero siempre dando lugar a que nada estd
dado por hecho, que crear es no copiar.

Ademads pensamos en las experiencias cultu-
rales gastrondmicas que son la mejor mane-
ra de entender en el plano actual por medio
de visitas guiadas visitando lugares estratégi-

cos para valorar el entorno gastronémico.

Aqui son'libres de crear, innovar, imagi-
nar, desarrollar una infteligencia critica y
analitica, para poder ser los innovadores
gastronomigos del futuro-desarrollando
proyectosigié ademas de impactaren
la sociedadpddran impactar a foda la
humanidad por medio del error, si, del
error, esta metodologia del “sabgr ha-
cer’” busca que d@ida alumno sealliere vy
gue innove diferéntes plaftillos, tecnicas,
presentaciones, experiencias, produc-
tos y el alumno mismo se dard cuenta
de sus errores, porgue equivocandose
se da lugara la pefeccion.
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(POR OUE
\ICS?

DISRUPTIVOS EN "TODA
AMERICA DESDE 2009

El mundo es cada vez mads rapido y cambia
radicalmente en un escenario donde la dis-
rupcion es la opcion y nosotros los prepara-
mos para ello.

En 2009 MCS abrid la primera empresa de
COCINA MOLECULAR en toda América con
el primer kit de cocina moleculary se ha ga-
nado un puesto enla preferencia de los chefs
mMdAs renombrados en México y en el extran-
jero, desde entonces estamos en constante
evolucion, generamos nuestros propios adi-
tivos, generamos sensaciones por medio de
gadgets y aparatos disruptivos en la cocina
de vanguardia para dar solucion a los pro-
blemas del mundo desde la gastronomia

Ademds creamos Molecular Cuisine
Academy que es un laboratorio para
poder compartir las diferentes Téc-
nicas de la cocina de vanguardia,
por medio de cursos de alta cocina
molecular con mas de 2000 alumnos
egresados tanto de México como de
otros paises que viajan simplemente
por que somos la mejor opcion.

Tenemos en nuestro ADN la cocina
molecular, la creatividad, el luchar
contralo cotidiano, elinnovary crear,
es por eso que estamos preparados
para hacer de ti ese chef especialis-
ta de cocina molecular que el futuro
reclama.
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Al ser parte de esta segunda generacion del
Diplomado en Cocina Molecular estards con
chefsy personas de varias partes, para formar
idenfidad recibirds una playera que te iden-
tificard como MCS family, misma que llevards
puesta en las experiencias culinarias.

En el mundo gastrondmico mcs es sindbnimo
de Innovacion, Creatividad, Ciencia, van-
guardia y liderazgo
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DIPL.OMADO
Chet

ESPECIALISTA EN COCINA MOLECULAR

Este diplomado estd disenado para chef
profesionales que buscan un giro en su
carrera 'y para credr nuevas propues-
tas trasladarlas en sus posiciones, sobre
todo en proyectos y emprendimientos
gastrondmicos del siglo XXI

El diplomado tiene validez oficial por
medio de la SEP, (Secretaria de edu-
cacion PUblica de México), con va-
lidez curricular.

Sabemos que tus tiempos son muy va-
liosos, de tal forma que pensamos en un
formato intensivo, ademds de todo in-
cluido, para que en lo Unico que tengas
que preocuparte es en absorber cono-
cimiento.

Academy
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DIPLLOMADO

N COCINA
\Molecular

Dirigido a profesionales de la industria de
alimentos que quieren vivir una experien-
cia educativa intensa para poder dominar
la ciencia defrds de la cocina tecnoemo-
cional de la mano del mejor exponente
de cocina molecular en América

COMENZAMOS

EL 12 DE FEBRERO AL 01 DE
MARZO 2024

Modalidad intensivo
3 semanas (18 dias - 120
hrs)

FEBRERO 2024
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METODOLOGIA

MCS

Creemos que para ser un experto tienes que
hacerlo y eso significa poner manos a la
obra de tal forma que en la busqueda de la
solucion se equivocara o se tendrd un error,
conftrario de lo que mucha gente piensay ve
el error como algo malo, nosotros pensamaos
que el error es el proceso normal de la inno-
vacion para una posterior evolucion



La metodologia es unica en su tipo ya
que de lunes a jueves los alumnos asis-
ten a clases tedricas por la manana de

9:00 a 3:00 pm es de total practica de
laboratorio y cocina

Academy
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INS TA

LACIONES

Molecular Cuisine Academy es un
lugar disenado para la ensenan-
za gastfrondmica con un laborato-
rio totalmente equipado y con la
Ultima tecnologia, en donde po-
drds encontrar ultracongeladores,
hornos infeligentes, maquinas de
vacio, rotaevaporadores en una
drea totalmente climatizada para
tu confort y ademds una aula con
proyeccion audiovisual para reci-
bir clases tedricas.

clicl en el link

https://www.youtube.com
/watchev=vYPfbEXSYIE




Molecular Cuisine Acadermmy

CULINARIAS

Las experiencias culinarias sirven para poder
desarrollar el pensamiento y conocer el en-
torno relacionado a la industria alimentaria
del futuro, se pretende que los alumnos pue-
dan visitar un dia y aprender de un agricul-
tor, de un maestro mezcalero o tlachicolero
(maestro de pulque), de un artesano, de una
cocinera fradicional o un chef afamado.

Recorrer la historia de las calles de una ciu-
dad con historia y patrimonio de la humani-
dad, en un recorrido guiado a museos gas-
trondmicos, calles donde sucedieron hechos
historicos, comprender la ciudad en todos
sus enfoques culturales que la hacen ser una
de las mejores ciudades para vivir y recorrer.

Visitar lugares populares en la vida del po-
blano a sus afueras, que te hardn compren-
der lo que sucede en la escena cultural gas-
tfrondmica del México de hoy en dia
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GOUIEN,

En primer lugar quien disend el diplomado es el chef Fundador
de MCS, Miguel Angel Cepeda Vidal quién impartird todo su
conocimiento de la cocina molecular, y a su vez un equipo
especializado que conforman quimicos en alimentos, ingenie-
ros y chefs para este modelo educativo con un formato sui
generis

Jouiecres conocerlos?

Chel Cepeda

Culinary arts profesional and Molecular pastry Chef. CEO de
Molecular Cuisine Supplies, Ponente internacional sobre co-
cina tecno emocional y de vanguardia desde 2009, imparte
talleres de cocina molecular por todo el mundo, fambién, Co-
menzo en un restaurante tradicional mexicano de su familia
desde hace mas de 35 anos, "Que chula es puebla”, ademads
es Chef consultor para restaurantes en NewYork, San Antonio
texas, México, Guadalajara y Riviera maya. Miembro del equi-
po oficial Profesional Olimpico Culinario de México, obtenien-
do dos medallas de plata y una medalla de bronce en las
olimpiadas culinarias en Alemania y en la Copa del Mundo en
Luxemburgo, colaborador en el libro “el festin de los sabores”,
y creador de multiples herramientas para cocina molecular
bajo su marca MCS

® OuiMmico en Aimentos Francisco
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Chef. Juan Manuel Albatros Chef. Shaddai Benavides

Chef. Hisel Gonzalez Herndndez




Patritnonio Gastronomico de
la Humanidad por la UNESCO

Su concepcidn urbana, que remonta al siglo
XVly se inspira en el Renacimiento, Puebla es
el escenario de una serie de enfrentamien-
tos en el siglo XIX, y en particular de la mayor
parte de las luchas populares que rodean la
formacion del México (1821) Independencia
y acompanan los movimientos revoluciona-
rios (1210)

En Puebla, el cuerpo expedicionario francés
dirigido por Napoledn, es vencido por los
Poblanos en 1862; éste es precisamente el
acontecimiento que se evoca con ocasion
de la fiesta nacional de México *5 DE MAYO

La Ciudad de Puebla como “Mejor Ciudad
Patrimonio Mundial para vivir la historia”, “Lo
Mejor de México” al ser reconocido como
“Mejor estado para disfrutar la gastronomia
tradicional y contempordnea”, “Mejor ruta
religiosa para admirar la expresion de la fe”
y Chignahuapan como “Mejor Pueblo Mdagi-
CO para una escapada inolvidable”,

que tienen fama mundial como el "Mole Po-
blano”, platillo Barroco que no hace falta
explicar, ofro de fama mundial es el "Chile
en Nogada™ que de igual forma representa
la identidad con los colores de la bandera
mexicana.
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Moles, adobos, pipianes, manchamanteles,
chalupas, molotes, cemitas, tacos arabes,
mezcales, borrachitos, mueganos, pelonas,
tortitas de santa clara, camote poblano,
limon en cocada y vino son solo algunas de
las cosas como herencia culinaria que repre-
senta este destino turistico.
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10DO

INCLUIDO + HOSPEDAJE

Este DIPLOMADO estd pensado para que no te
tengas que preocupar de nada, solo de apren-
der.

Sabemos que moverse de un lugar a otro es di-
ficil y hasta implica gastar dinero en traslados,
mas si eres fordneo, entre taxis y plataformas de
movilidad por eso contamos con espacio para
facilitar tu alojamiento en el mismo edificio don-
de tomards las clases.

Molecular Cuisine Academy




Entrada principal, es decir un juego de 2 llo-
ves, mismas que al finalizar el diplomado tie-
nes que regresar ademds de firmar el reglo-
mento de hospedaije.

UNIFORME

Ser parte de la identidad del diplomado es
justamente el uniforme, podrds recibir clases
en zapato deportivo si asilo deseas pero con
pantaldn negro o de mezclilla y vistiendo la
chaqueta oficial del diplomado, mandil y la
playera que llevards puesta durante las “Ex-
periencias”



, . (05 enero al 20 de enero - 2024)
e e T

® Ser mayor de edad
Todos los precios son mds iva en caso de requerir factura

® Estudios a fines de la industria de la

i ieticac Plan todo incluido, pago de contado USD $ 3406
! : Plan sélo Diplomado USD S 2284
® Realizar la enfrevista de (El costo incluye comisiones bancarias)
evaluacion

(18 de diciembre 2023 al 05 de enero

del 2024)
Plan todo incluido $ 2875
Plan sélo Diplomado $ 2380

* Plan solo Diplomado
- No incluye Hospedaje

(05 de enero al 20 de enero)
Plan todo incluido S 3406
Plan sélo Diplomado $ 2656

* Plan todo incluido, pago de contado
- Hospedaje

O
Inscripcion USD S 356.00 (no reembolsable)
(18 de diciembre del 2023 al 05 de
enero - 2024) Pesos mexicanos
Plan todo incluido Hasta 12y 24 meses sin intereses
Plan sélo Diplomado Ademds hasta 24 meses sin infereses pagando solo en

Pesos Mexicanos con tarjetas participantes directo en la
e Pasarela de pago

sQuieres gozar de los beneficios de las preventas sin tar-
jeta bancaria?
o
Puedes hacer el pago directo en nuestra cuenta ban-
caria, pregunta en tu entrevista para pesos mexicanos 6
e dolares

Molecular Cuisine Acacderny
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PARA SER ACEPTADO
EN EL DIPLLOMADO

1.- LLENAR EL FORMULARIO
Llena este formulario para tener ese primer
acercamiento

2.- AGENDAR CITA VIRTUAL
Escoge una fecha y horario que te conven-
gqa, en los horario establecidos

3.- ENTREVISTA DE EVALUACION

Al agendar la cita lo que sigue es una en-
trevista donde encargados del diplomado
evaluaremos tus conocimientos previos, ap-
titudes y actitudes

4.- RESPUESTA DE ACEPTACION
En un lapso de 24 a 48 horas recibirds una
respuesta via correo electronico

5.- INSCRIPCION

si fodo salio bien estards listo para ser parte
de esta generacion del Diplomado en Coci-
na Molecular

Molecular Cuisine Academy
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T EMARIO

QUIMICA Y FISICA PARA COCINEROS
°Quimica de alimentos
°Conservacion de alimentos
°Microbiologia de alimentos
°Microbiologia para cocineros
°Conservadores

COCINA MOLECULAR 360°

°Cocina molecular 360°
°Tendencias gastronomicas
°Food styling

CRYOCOCINA

°¢Que es la cryococina?

EQUIPO Y HERRAMIENTAS DE LA COCINA CREATIVA/
MOLECULAR

°Equipo y herramienta de la cocina creativa

ESFERIFICACION
°Esferificacion
°¢Que es?
°Directa
°Inversa
°Multiesferificacion

°Bi-color

ALTO VACIO EN LA COCINA MOLECULAR

°Aditivos en la cocina moderna
°Gelificantes
°Gelificacion
°Agentes de cargas
°Peliculas comestibles
°Emulsionantes

°AzUcares

ARCILLAS Y SILICONAS

°Arcillas y siliconas

.ALTO VACIO EN LA COCINA MOLECULAR

°;Que es el alto vacio?
°;Que es el vacio?

SOUS VIDE

°Tiempo y temperatura
°Estrategias para recalentar el alimento

RECONSTRUCCION DE PROTEINAS DE ENZIMAS

°Transglutaminasa

AHUMADOS EN FRiO

°Ahumados en frio
°¢Que es?
°Tipos
°Usos

AIREANTES Y ESPUMANTES

°Aireantes / Espumantes
°Espumas

°Aires

ESPESANTES

°Espesantes
°¢Que es un espesante?

°Tipos de espesantes

SHOW COOKING
°Shoow Cooking
° Aparicion del gueridon hasta nitro gueridon
° Factor wow, flash paper, neblinas

° food styling, neurona creativa, boceto de un plato



