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La Universitat de Valencia ofrece el proximo curso el
grado en Ciencias Gastrondmicas con el que pretende
ofrecer una «vision integral» de este sector en auge.

CIENCIAS GASTRONOMICAS

Ungrado
paraser
mucho mas
que cocinero

P Elnuevo titulo de Gastronomia de la UV
incidird en la gestion econdmica y logistica, y

dejard en un segundo plano a las cocinas

Nerea Castro
VALENCIA

B «Aqui no vamos a crear al nue-
vo Top Chef». Asi intenta el deca-
no de la Facultad de Farmacia,
Juan Carlos Moltd, disipar las du-
das quealgunospuedentener con
el grado de Ciencias Gastrondmi-
cas, la tinica novedad en la oferta
formativa de la Universitat de Va-

En los laboratorios de la universidad experimentaran con la comida. eouaroo ripoLL

No son estudios para
aspirantes a cocineros
Sino para formar a
expertos en la gestion
de la restauracion

Universitat de Valencia ha decidi-
do apostar fuerte y convertirse en
la primera universidad publica de
Espana que oferta un Grado en
Gastronomia para ofrecer una «vi-
sién integral» de un sector en auge
en el que han detectado un vacio
que cubrir: profesionalizar un
campo de enorme potencial que
carece de bases teéricas extendi-
das. «Haymuchos chefs buenos en
la cocina que no tie-

para evitar que flaqueen en
ese dmbito vital para garantizar [ o2
la viabilidad del negocio. '

La ciencia de la gastronom

Las clases de cocina como t

nollegaran hastatercerode ca-
rrera. Antes tendran que aden-
trarse en las no siempre atrac-
tivas bases cientificasy de ges- |
tion. Y es que gastronomia es
nutricion, sumilleria, coctele-
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puedan pensar, el de Gastronomia
no es un titulo para aspirantes a
cocineros. O almenosnosolopara
ellos. «De aqui va a salir la perso-
na ideal para que un gran chef
contrate en busca de ayuda para
llevar a cabo nuevas lineas de ne-
gocio o innovar, pero no un coci-
nero comotal». Pero

el que quiera ser

chef, como expli-

can desde la uni-
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En las cocinas del CdT
los alumnos recibiran
parte de las clases

practicas
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El importante papel de la
gastronomia en el turismo
de la C. Valenciana

> LA FORMACION PRACTICA tendra una relevancia fundamental en el proceso de aprendizaje. B Un alumno
utiliza batidoras de cocina usuales para investigar nuevas texturas @ eouarooripor Bl Los elementos mas tradi-
cionales, como un mortero, conviviran con las herramientas propietas de la ciencia en los laboratorios. @ ebuar-
poriport E Las salas de cocina del CdT serdn un aula mas donde aprender de los profesionales y crear sus pro-

pias recetas @ EbuARDO RIPOLL

» VIENE DE LA PAGINA ANTERIOR

vicerrectora de Estudios de Grado
de la Universitat de Valéncia, Isa-
bel Vazquez, reconoce que estas
asignaturas pueden llegar a «inti-
midar»alosnuevos alumnos, pero
son la base imprescindible parair
mds alld en la gastronomia. El de-
cano, para ilustrar la su unién in-
trinseca con materias comolafisi-
ca, pone como ejemplo las gelifi-
caciones, que tan de moda estdn
enlos restaurantes de mds alto ni-
vel. «Parahacer perlas de gelatina
tienes que entender que la gelifi-
caciondependedelacoagulacion
de las proteinas», explica. Todos
pueden copiarlo con los medios
adecuados, perosolo quienes «en-
tienden la base de como se ha lle-
gado hasta ahi» podrdn innovar
para ir més alld y, quién sabe, ser
el Ferran Adria del futuro.
Biologfa animal o biologia ve-
getal también forman parte del
programa de estudios. Maria Te-
resa Barber, presidenta de la co-
misién encargada de elaborarlo,
explica que esas asignaturas son
fundamentales para, por ejemplo,
saber cudles son los mejores des-
pieces de un animal o los trata-
mientos que admiten las dife-
rentes plantas, como las flores
con las que se aderezan algunos

platos o ciertos tipos de algas.
«;Cuadntos menus no son sa-
nos?, se pregunta para defender
laimportancia de la asignatura de
Nutricion. La gestion industrial es
también una parte fundamental,
por ejemplo, a la hora de saber
como distribuir un catering sin
que pierda ninguna propiedad y se

mantenga en condiciones de sa-
lubridad. La gastronomia, en defi-
nitiva, es mucho mds que preparar
el plato més sabroso.

Laboratorios y cocinas

Las clases tedricas se impartirdn
enelaulario delaFacultad de Far-
maciaylas prcticas se repartirdn

Para innovar y avanzar en la
gastronomia y no solo
copiar hay que conocer los
fundamentos cientificos
que mas tarde pueden
aplicarse en la cocina

ISABEL VAZQUEZ

VICERRECTORA DE ESTUDIOS

No vamos a crear ningun “top

(Wﬁ
chef”: vamos a darles las ‘ﬁ y

habilidades para que, si quieren,
algun dia puedan serlo, pero no
es lo fundamentaly

JUAN CARLOS MOLTO | '
|

DECANO DE FARMACIA

La anterior Conselleria de
Turismo ha apoyado desde

el grado saliese adelante

N. CASTRO VALENCIA

M La vicerrectora de Estudios
de la Universitat de Valéncia,
Isabel Vazquez, destacaquela
colaboracion con el entorno
economico y social ha sido
esencial entodo elprocesoyse
mantendrd en el futuro porque
la Gastronomia es un sector
que tiene «<mucho que decir»
en el desarrollo de la econo-
miay el turismo valencianos
para conseguir un modelo de
desarrollo econémico sosteni-
ble. «La Gastronomia va a ser
unagran fuentede creacién de
empleoy poreso creemos que
esfundamental entrar en con-
tacto desde el primer dia con
los profesionales del sector»,
explica Vazquez.

En este sentido, la UV ha
contado con la colaboraciény
el apoyo desde sus inicios de
la Conselleria de Turismo, tan-
to parala elaboracion del pro-
grama formativo como para
poner a disposicion de la uni-
versidad algunas de sus insta-

entre dos escenarios, Paralas ma-
terias mas cientificas se utilizaran
los laboratorios de la Facultad de
Medicina, donde los morteros de
ajoaceite, las freidoras, las batido-
ras y los alimentos frescos convi-
ven con probetas, medidores de
densidad o contenedores de ni-
trégeno liquido.

Profesores con estrella
Cuandohaya que cocinar, lasins-
talaciones del Centro de Turismo
de Valencia (CdT) serdn las ele-
gidas. Mesas amplias y alti-
ma tecnologia para ela-
borar platos y ver
como cocinan los
maestros en un es-
cenario que pare-
ce sacado de
Masterchef. Esto
es asi porque la
Universitat de Va-
lencia, de momento,
carece de cocinas pro-
pias aunque su intenciéon
es, dentro de poco y si el grado
tienebuenaacogida, disponeren
sus propias instalaciones de co-
cinas profesionales porque ade-
mas de servir para este titulo,
otros, como el de Nutricion, po-
drian beneficiarse.

El 70% del profesorado estara
formado por doctores de la Uni-

1.431
EUROS

El grado se compone
de cuatro cursosy cada
uno de ellos, si no cambian
las tasas universitarias,
tiene un precio de

1431 euros.

EDUARDO RIPOLL

Alumns en el CdT.

laciones. También han firma-
do convenios de colaboracién
con entidades como la Fede-
racion Empresarial y de Hos-
telerfa, la Academia Valencia-
na de Gastronomia, Mercava-
lencia o los Consejos Regula-
dores de Denominaciones de
Origen de la Comunitat Va-
lenciana. Especialmente im-
portante es el apoyo de la
Agencia Valenciana de Turis-
mo ya que serd en las cocinas
del Centro de Turismo de Va-
lencia donde se impartiran las
clases practicas.

versitat de Valencia y el porcentaje
restante por colaboradores del
mundo profesional. Entre ellos
habré reconocidas «estrellas de
primera linea» del mundo de la
cocina de la Comunitat Valen-
ciana cuyos nombres todavia no
se atreven a desvelar por cautela.

«Excelente respuesta»
La Universitat de Valéncia oferta
para este curso 50 plazas. Una
«oferta prudente», segun la res-
ponsable del programa de estu-
dios, para una experiencia de
formacion  novedosa
como esta. La preins-
cripcion de los exa-
minadosdeselecti-
vidad todavia estd
enmarcha, asique
demomentonose
disponde de cifras
oficiales sobre la
demandadelacarre-
ra. Lo que si se conoce
son los aspirantes a la tini-
ca plaza que se oferta para titula-
dos universitarios: treinta. El de-
cano de facultad saca pecho ase-
gurando que eso «no es lo habi-
tual» ni en una carrera de ciencias,
ni en cualquiera de la Universitat.
Por ello, confia en que larespues-
tayel futuro de este grado sea «ex-

celente».




