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Gasma impulsa un master para chefs
contemporaneos y emprendedores

» El objetivo es ofrecer una vision global de la figura y de las funciones de un jefe de cocina

LEVANTE DE CASTELLO CASTELLO

B El Centro Universitario de Gas-
tronomia y Management Culina-
rio (Gasma) de Castell6, impulsa
apartir de este mes sus programas
Méster con el objetivo de contri-
buir a la profesionalizacién y es-
pecializacién del sector gastrond-
mico en Espana. La oferta de mas-
teres para este curso se completa
con dos itinerarios de especiali-
zacién centrados en la figura del
chefcontemporéaneo, porunlado,
y del empresario y emprendedor
gastronémico, por otro.

El Master Contemporary Chef
busca acercar a los chefs profe-
sionalesy alos estudiantes del sec-
tor las técnicas y tendencias mas
actuales en cocina, sin dejar de
lado los conocimientos en mana-
gement culinario. Por su parte, el
programa Creacién y Direcciéon de
Empresas de Restauracién tiene
como objetivo formar alos mejo-
res directivos y empresarios del ne-
gocio gastronémico y ofrecerles
aquellas herramientas de gestién
que les permitan anticiparse y
adaptarse con éxito a un entorno

Estudiantes de la primera promoci

cada vez mds competitivoy cam-
biante.

Para sus estudios de master,
Gasma apuesta por una metodo-
logia innovadora y por equipos do-
centes de primeralinea. Esta com-
binacién permitira a los partici-
pantes convivir con profesionales
del méximo prestigio, ya sean
chefs de referencia o personali-
dades de las diferentes areas de
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gestién de un negocio gastroné-
mico o del sector alimentario.
Ademds, la carga lectiva se ha
disefiado en sesiones intensivas
los lunes y martes para que los
alumnos puedan compaginar el
estudio con el horario de trabajo,
ensucaso. De forma paralelaala
imparticién de cada uno de los
programas Mdstery con el objeti-
vo de poner en practica todos los

conocimientos adquiridos, los
alumnos deberan realizar un pro-
yecto fin de méster (PFM). Asi-
mismo, en el Master Contempo-
rary Chef, los estudiantes que asi
lo soliciten podrén optar por la re-
alizacién de précticas, no obliga-
torias, durante los dias restantes de
la semana lectiva. El curso se im-
partird del 19 de octubre al 27 de
junio los lunes y martes en hora-
rio de 9.00 a 18.00 horas.

La primera edicién del Méster
Contemporary Chef nace con el
objetivo de ofrecer alos cocineros
profesionales y estudiantes del
sector una vision global de la figura
y de las funciones del chef. El pro-
grama se divide en 7 grandes blo-
ques para dar respuesta a las ne-
cesidades de formaci6n. Técnica
y creatividad, Tecnificacién del
clasicismo, Conceptualizacién de
la oferta gastronémica, Cocina
fusién, Cocina verde, Mundo dul-
cey Chef Manager son los princi-
pales ejes tematicos del Méster.

El componente prictico ten-
dré una importancia capital en
cada una de las éreas.



