La universidad publica espafola se suma a la
formacion en cocina - El Economista - 18/02/2016

La universidad publica
espafiola se suma
a la formacion en cocina
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Los expertos indican que un buen
cocinero debe entender de ges-
tién econémica, nuevas técnicas
y visién comercial para consoli-
dar lamarca Espafia. En este sen-
tido, en los Giltimos afios se han
multiplicado las escuelas y los cur-
sos de cocina.

La importancia de nuestro pais
como destino turistico asi como la
calidad y el prestigio de nuestros
cocineros ha hecho que en poco
mas de cuatro afios, aumenten las
escuelas de formacién que impar-
ten contenidos en este sector.

Los avances cientificos y tecno-
légicos en areas como la fisicoqui-
mica, la biotecnologia y las cien-
cias de la alimentacion y salud han
supuesto una revolucion en las ar-
tes culinarias.

Titulacion oficial

Alas universidades de Barcelona
y Politécnica de Catalufia, que ofre-
cen de forma conjunta un Grado
en Ciencias Culinarias y Gastro-
noémicas (7.000 euros), se suma
ahora la Universidad de Valencia,
que presume de tener la primera
titulacion oficial a “precios puibli-
cos” en alta cocina, investigacion
y gestion.

El grado catalan es impartido
por la Escuela Universitaria de
Hoteleriay Turismo CETT-UB e
incluye formacion especifica en
el Campus de la Alimentacion de
Torribera, en el que los estudios
estan adscritos a la Facultad de
Farmacia; en la Escuela Superior
de Agricultura de Barcelona (Esab),
y en los espacios de la Fundaciéon
Alicia.

Por su parte, el grado valencia-
no ha arrancado este curso con
una oferta de 50 plazas, cubiertas
ensu totalidad y con una larga lis-
ta de espera. Para estudiar Cien-
cias Gastronomicas, es recomen-
dable tener conocimientos pre-

vios de biologia, de quimica, de fi-
sica y de matemaéticas. Incluye
asignaturas como Tecnologia de
los Alimentos o Técnicas de Co-
cina; Ciencias de la Salud, habitos
alimenticios; una base social, cul-
tural y del derecho, entre otras.

Los expertos coinciden en que
tradicién, innovacién, disciplina
habilidad y creatividad son las ba-
ses que cualquier chef ha de te-
ner. La figura de un gran cocine-
ro se mezcla con la del artista en
estos tiempos.

En Espafia ya existen universi-
dades que ofertan el grado de gas-
tronomia; la primera de ellas es el
Basque Culinary Center, con la
puesta en marcha del grado en

LA UNIVERSITAT DE
VALENCIA, LA PRIMERA
EN IMPARTIR UN GRADO

DE GASTRONOMIA

A PRECIO PUBLICO

Gastronomia y Artes Culinarias
hace cuatro afios, pero no con pre-
cio publico. Otras instituciones
privadas son Le Cordon Bleu, que
tiene un grado en Gastronomia
Internacional enfocado hacia la
administracién y direccion de em-
presas gastronémicas y hoteleras
y en colaboracién con la Univer-
sidad Francisco de Vitoria (UFV).

La Univerisdad Camilo José Ce-
la (UCJC) cuenta con la Catedra
Ferran Adria de Cultura Gastro-
ndémicay Ciencias de la Alimen-
tacidn y tiene como objetivo esen-
cial acercar el mundo de la gas-
tronomia al &mbito educativo, pro-
moviendo el estudio y la inves-
tigacion. La catedra ha sido el pun-
to de encuentro de profesionales,
investigadores, docentes y apa-
sionados de un sector que ha vi-
vido una enorme transformacién
en los tltimos afos.



