La universidad innova para crear chefs
con estrella - Expansion - 23/12/2016

FORMACION E| auge de la alta cocina provoca que
los estudios superiores de Grado en Gastronomia se
multipliquen entre los centros educativos esparioles.

La universidad
innova para
crear chefs
con ‘estrella’

Noelia Marin. Madrid

Espaiia es sinonimo de dieta medi-
terrdnea, de buen clima y cada vez
mas, también, de alta cocina. De los
68 millones de turistas internacio-
nales que llegaron en 2015, 8,4 mi-
llones (12,3%) lo hicieron motivados
por la gastronomia, segun datos de
la Organizacién Mundial del Turis-
mo (OMT). Espaiia es un pais de as-
tros en la cocina. ;Quién no ha escu-
chado hablar de la magia en los fo-
gones de Ferran Adria o ha visto al
vanguardista David Mufioz crear
maravillas culinarias ante millones
de espectadores? Dentro de nues-
tras fronteras hay 182 restaurantes
con estrella Michelin, nueve de ellos
con tres de estas condecoraciones,
la maxima distincién —uno mas de
los que habia en 2016-.

Este boom gastron6mico de la al-
tacocinasurgido en los tlltimos afios
ha hecho necesaria la figura de pro-
fesionales especializados en gastro-
nomia y punteros en innovacion.
Por ello, abri6 sus puertas en 2011 en
San Sebastian el Basque Culinary
Center, pionero en Europa en con-
vertir la formacion relacionada con
la alimentacion y las artes culinarias
en una carrera universitaria. Detrds
de esta iniciativa estaban siete coci-

En Espafia hay 182
restaurantes con estrella
Michelin, nueve de ellos
con la maxima distincion

La formacién superior
potencia las profesiones
relacionadas con la
investigacion alimentaria

neros vascos de renombre interna-
cional, entre los que se encuentran
referentes de la talla de Juan Mari
Arzak o Martin Berasategui. “La
evolucion y el desarrollo de restau-
rantes de cocina moderna eviden-
ciaban que la Formacion Profesio-
nal en este campo no era suficiente.
Hacian falta otros profesionales que
tuviesen educacion universitaria”,
explica Joxe Mari Aizega, director
general de Basque Culinary Center.
Era el propio sector, segtin explica,
el que demandaba nuevos perfiles

profesionales de caracter creativo
porque “Espaiia es referencia en
gastronomia a nivel mundial y un
pais pionero en innovacion en este
ambito”.

Desde entonces, la profesi
vivido una auténtica revolucion. Es-
tudiar gastronomia hoy en dia es
mucho mas que ser chef. La forma-
cién universitaria ha contribuido a
una profesionalizacion del sector
que ha abierto el camino a nuevas
profesiones. “Cuando los estudian-
tes empiezan el Grado, la gran ma-
yoria quiere ser chef porque es una
figura idealizada, pero conforme co-
nocen las distintas dreas y posibili-
dades que hay, descubren diferentes
profesiones”, asegura el director del
centro. Gestores, gerentes derestau-
rantes, responsables de sala, investi-
gadores o profesionales de la indus-
tria alimentaria son solo algunas de
las nuevas oportunidades laborales
surgidas de esta progresiva especia-
lizacion en el sector.

ElBasque Culinary Center se cred
hace cinco afios y los estudios gas-
tronémicos ya estan en pleno proce-
sode expansion. Laaltademanda de
formacion superior en este campo
ha provocado la proliferacion de ca-
rreras universitarias por toda Espa-
a. Asi, la gastronomia ya ha llegado
como Grado a cinco universidades
espaiiolas, segin se puede consultar
en la pagina web de la Agencia Na-
cional de Evaluacion de la Calidad y
Acreditacion (Aneca).

Laoferta se concentra, sobre todo,
en centros privados como la Univer-
sidad Catolica de Murcia, la Univer-
sidad CEU San Pablo (Valencia) o la
Francisco de Vitoria (Madrid). Sin
embargo, la Universitat de Valencia
(UV), puiblica, implanté en el curso
2015-2016 el primer Grado en Cien-
cias Gastronomicas a precio publico
en Espana con el objetivo de ofrecer
una formacion en el sector mas ase-
quible pero igual de innovadora.
“Estos estudios son necesarios por-
que hay mucha demanda, el negocio
esta creciendo y la restauracion y el
sector alimentario son de los pocos
que hanresistido ala crisis economi-
ca”, explica Juan Carlos Molto, de-
cano de la Facultad de Farmacia de
la UV. Estos estudios no estan pen-
sados, segtin aclara, solo para crear
“grandes chefs”, sino para trabajar
en laboratorios. “Tienen una base
cientifica unida con la gastronomica

El catalan Ferran Adria,
en laimagen, se
consagré como un
cocinero de proyeccién
internacional gracias al
restaurante El Bulli.
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M| ademanda de estudios
universitarios en Gastronomia
aumenta un 30% cada afio,
seglin un estudio elaborado en
2014 por la consultora KPMG
para el Gastronomy & Culinary
Management Campus
(Gasma). El Basque Culinary
Center recibe anualmente 400
peticiones de estudiantes para
cubrir las 100 plazas con las
que cuenta el Gradoen
Gastronomiay Artes
Culinarias, segtin desvela su
director. De todos los
estudiantes que finalmente
acceden al curso, el 25%
proviene de otros paises. En el
caso de los masteres que se
imparten en el centro, reciben
de media 60 solicitudes para
cubrir 20 plazas. En la
Universitat de Valencia, se
repite el mismo patrén. El
centro publico recibe 200
peticiones cada afo para
cubrir las 50 plazas que ofrece
por curso, tal y como desvela
Juan Carlos Molté, decano de
lafacultad Farmacia de esta
universidad valenciana.

y estan ideados para crear profesio-
nales que puedan gestionar grandes
empresas”, insiste. Para €l, “sin in-
novacion no se puede entender el
cambio culinario que ha vivido Es-
pafia en los tltimos afios” porque
hay que dar respuesta alas necesida-
des de la sociedad, que reclama
“nuevos productos”, por lo que “hay
que trabajar para darselos. La inno-
vacion ha sido el motor de la mejora
delaprofesion”, sentencia.

Pese a la cada vez mayor dedica-
ci6n a la investigacion, es indiscuti-
ble que Espafia es un pais de bares.
Ya sea establecimientos de alta coci-
na o el mesén del barrio, hay
260.000 bares y restaurantes, uno
por cada 175 personas. Somos el pais
con mayor densidad de estos locales
anivel mundial, segtin un estudio de
la consultora Nielsen. En este senti-
do, el secretario general de la Fede-
racion Espafiola de Hosteleria
(FEHR), Emilio Gallego, valora po-
sitivamente la preocupacion de las
universidades por la cocina perorei-
vindica “la necesidad de mejorar
también la formacion de los profe-
sionales en activo”. Para él, esto es
“fundamental para la mejora conti-
nua de la calidad, del producto y del
servicio, y en este segmento es don-
de hemos perdido puntos de mane-
ra significativa en los tltimos afios”.

Profesionales del sector como el
chef Pepe Rodriguez, propietario
del restaurante de una estrella Mi-

chelin El Bohio (Illescas, Toledo), y
conocido por ser miembro del jura-
do del talent show MasterChef, va-
lora la especializacion universitaria
del sector, aunque reconoce que
maés que para trabajar en una cocina,
la universidad es una “buena forma
de aunar salud y cocina”, un campo
profesional que cree que tiene mu-

Un total de 8,4 millones
de turistas visitaron

el pais por motivos
gastronémicos en 2015

Hay 260.000 bares y
restaurantes, uno por cada
175 personas, la mayor
densidad a nivel mundial

cho futuro. En su caso, reconoce que
cuando alguien llega a trabajar a su
restaurante no pide “un curriculum
extraordinario, sino que disfrute de
su trabajo y que tenga capacidad”.
Preguntado por si piensa que el
mercado puede saturarse con el sur-
gimiento de tantos nuevos profesio-
nales, su respuesta es clara: “No se
pueden poner puertas al campo. La
vida es cambiante y la cocina tam-
bién. En el futuro, surgirdn otros
modelos de negocio de forma natu-
ral”, concluye.



