La UA presenta un nuevo titulo propio de experto en
Turismo Gastronomico Sostenible y Desarrollo Local

» Los estudios, coordinados por el Centro de Gastronomia del Mediterraneo-Gasterra de la Universidad de Alicante, se imparten en el CDT
de la Marina Alta »Su temario aborda conceptos como la soberania alimentaria, el slow food o los mercados de proximidad, entre otros
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M Unanueva ofertaformativa que
la Universidad de Alicante lanza
este curso, el titulo propio de ex-
perto en Turismo Gastronémico
Sostenible y Desarrollo Local estd
disenada para profundizar en la
formacién de estudiantes y profe-
sionales del sector turfstico a tra-
vés de la especializacién en dmbi-
tos como la sostenibilidad o el de-
sarrollolocalaplicadosalturismo.

Este nuevo titulo de experto
universitario se enmarcaen elcon-
venio firmado por la Universidad
de Alicante con Turisme de la Co-
munitat Valenciana y el Ayunta-
mientode Déniayseimparteatra-
vés del Centro de Gastronomifa del
Mediterrdneo-Gasterra, de la Fa-
cultad de Ciencias de la UA.

Los contenidosdel curso tienen
un caracter pluridisciplinar, ya que
intervienen diversos departamen-
tos de la UA que abordan el fen6-
meno turistico desde diferentes
perspectivas que permiten intro-
ducir al alumnado en el concepto
de gastronomia, desde su historia
yevolucion, hastaa analizarlapro-
duccién agroalimentaria como
respuestaalasnuevasinquietudes
de la sociedad a las que debe dar
respuesta el sector y sus profesio-

Inauguracion del master de Arroces y Alta Cocina Mediterranea de este curso.

nales. El curso aborda conceptos
como la soberanfa alimentaria o
slowfoodyanalizafiguras comolas
denominaciones de origen, los
mercadosde proximidad, lasagro-
tiendas olas certificaciones y figu-
rasde calidad agroalimentaria que
potencian la identidad local.

Este titulo de experto de la UA
estudia también la aportacién de

lagastronomiayla cocinatradicio-
nal al patrimonio cultural inmate-
rialyanalizalavaloracién delosre-
cursos de un territorio como base
para la atraccién del turismo gas-
tronémico. Igualmente, el curso
introduce al alumnado en temati-
cas de actualidad como son el im-
pacto econémico, ambiental y so-
cio-cultural del turismo gastrond-

La UA oferta un curso de especialista
en Ciencia y tecnologfa culinaria

> La Universidad de Alicante ha
programado la celebracion de la
1V edicion del curso de especia-
lista en Ciencia y tecnologia culi-
naria, maridajes, arroces y alta
cocina mediterranea, que forma
parte del Master de Arroces y
Alta Cocina Mediterranea que se
imparte a través del Centro de
Gastronomia del Mediterraneo
UA-Gasterra de la Facultad de
Ciencias.

La docencia laimparte profe-
sorado de laUA y cuentacon la
colaboracidn de reconocidos

mico, los efectos del turismo gas-
tron6mico en la desestacionaliza-
cién de la actividad turistica o los
Objetivos del Desarrollo Sosteni-
bleylosindicadores para determi-
narsiunaactividad turfsticaessos-
tenible.

La nueva oferta formativa que
inicia este ano la UA consta de 20
créditos y se imparte de manera

chefs distinguidos con estrellas
Michelin como Kiko Moya (L'Es-
caleta), José Manuel Miguel
(Beat), Cristina Figueira (El Xato)
y Alberto Ferruz (Bon Amb).

De la misma manera, presti-
giosos profesionales de la ges-
tion hostelera, la sumilleriay la
enologia como Cristina Juan
(Darsena), Rafael Poveda
(MGWines) Sergio Garcia (Grupo
GastroNou), Ratl Asencio, David
Ariza o Cristian Lutaud partici-
pan impartiendo diferentes co-
nocimientos.

presencial loslunesymartesporla
tarde enel CdT Marina Alta-Dénia
y cuenta con 100 horas de forma-
cién practicadelalumnado enins-
titucionesyempresasrelacionadas
con el turismo gastronémico. La
matrfcula estd limitada a un méxi-
mo de 25 estudiantes y el periodo
de preinscripcion estard abierto
hasta el préximo 14 de enero.



