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El chef Kiko Moya sera
profesor del master
de gastronomia de la UA

El cocinero de Cocentaina,
con dos estrellas Michelin,
firma un acuerdo para
unirse como docente al
proyecto que comenzara
en el mes de octubre
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ALICANTE. El chef contestano Kiko
Moya, dos estrellas Michelin, serd
uno de los profesores del Master de
Arroces y Alta Cocina Mediterranea,
un titulo propio de la Universidad de
Alicante (UA) que se impartird a par-

tir del proximo mes de octubre. Moya,
propietario del restaurante L'escale-
ta, de Cocentaina, se reunio ayer con
el rector de la UA, Manuel Palomar,
para abordar distintos aspectos de la
colaboracién conjunta.
Alareunién también asistieron
la directora de Relaciones con la So-
ciedad y responsable del proyecto de
gastronomia en la UA, Ana Laguna,
aquien acompafié Ana Zaragoza, del
departamento de Enfermeria, y la
periodista Angeles Ruiz, colabora-
dora del master. Moya, que ha sido
uno de los primeros cocineros del
mds alto nivel que ha apostado por

los estudios de gastronomia de la UA,
confesé su interés por la innovacion
y su preocupacién por la gestién de
los recursos humanos en el sector
de la restauracion. «La verdadera re-
volucién gastronémica pasa por la
conciliacion y la mejor gestion de los
recursos humanosy, afirmo el res-
taurador, quien afiadi6 que «hay que
buscar equilibrios entre los distin-
tos roles que tenemos que desem-
penar en un restaurante y la alta co-
cina es quien tiene que ir por delan-
tey. Al respecto, considero esencial
la formacion que se puede impartir
en la universidad, donde se unen
otros conceptos que van mas alla de
la creacion del plato, como pueden
ser la racionalizacion de los tiempos
fisicos de estancia en sala, el trato al
cliente, los nuevos modos de servir
lamesa y la gestion de equipos, crean-
do nuevas sinergias y cuidando a los
empleados. «Todo un campo que te-
nemos que pararnos a replantear y
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reconducir; un gran retoy, manifes-
to.

El propietario del que hasta hace
un afo era el restaurante dos Estre-
1las Michelin més pequefio del mun-
do formaliz6 su participacién en esta

iniciativa docente en la que se im-
partird una clase maestra dedicada
al «arroz al cuadradoy y también con
la acogida de estudiantes en practi-
cas. «<Hemos de involucrarnos con la
formacion, como no puede ser de
otra forma. Forma parte de esa vo-
cacion por ensefiar que inoculan los
grandes maestros con los que he tra-
bajadoy, expuso. El Master de Arro-
ces y Alta Cocina Mediterrdnea es
un titulo propio que fue aprobado
por Consejo de Gobierno de la UA el
pasado mes de noviembre. Se trata
de estudios de alto nivel que ofrece-
rdn una formacion eminentemen-
te practica en la que los estudiantes
matriculados tienen garantizadas las
practicas en los siete restaurantes
con estrellas Michelin de la provin-
cia. Segun fuentes de la UA, conta-
14 con los mejores profesionales del
sector agroalimentario y con los me-
jores docentes especializados en gas-
tronomia.



