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Educacion aprueba el grado
de Gastronomia para que
se imparta el proximo curso

» El titulo arranca en Alicante con 75 plazas » Los siete chefs con estrella
Michelin de la provincia impartiran clase en el master de «Arroces y alta cocinas
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El rector recibié a los chefs y les hizo entrega de una estatuilla axeL Awarez

PINO ALBEROLA

M El Ministerio de Educacién, atra-
vés dela Agencia Nacional de Eva-
luacion de la Calidad (ANECA), ya
ha dado el visto bueno al grado de
Gastronomia y Artes Culinarias de
la Universidad de Alicante, por lo
que podria arrancar el préximo
curso. Asilo ha anunciado la insti-
tucion docente durante unacto ce-
lebrado ayer en el que los siete
chefs con estrella Michelin de la
provinciamostraronsuapoyoalos
nuevos estudios. Los cocineros
serd profesores en el nuevo master
de «Arroces y alta cocina medite-
rranea aplicada» que impartird la
Universidad de Alicante el proximo
curso dentro su proyecto de Gas-
tronomia.

El grado contaré con 75 plazasy
tendrd una duracién de cuatro
anos. El objetivo es «formar a pro-
fesionalesygestores denegociosde
gastronomia, como puedenserres-
taurantes o empresas de catering»,
segun explico ayer Enrique Herre-
ro, vicerrector de Estudiosy Forma-
cién delaUniversidad de Alicante.

La investigacion serd una parte
importante de estos nuevos estu-
dios, para lo que ya se cuenta con
una docena de grupos que actual-
mente trabajan en la institucién
docente con temas relacionados
conlagastronomia, «desdela con-
servacion dealimentos, alembala-
je, pasando por dieta saludable».

Para poner en marcha este nue-
vogrado, laUniversidad de Alican-
tehatenido en cuentala demanda
insatisfecha en los ciclos formati-
vos de FPmediaysuperior, relacio-
nados con la «Hostelerfa y Turis-
mo», asi como con las «Industrias
Alimentarias», que en los tltimos
anoshacrecido exponencialmente
hastaun 44%; ademds delosreque-
rimientos que parten del propio
sector ante la necesidad de profe-
sionales en hosteleria, restaura-
ci6n, gastronomia y alimentacién.

Elgrado en Gastronomiay Artes
Culinarias forma parte de un pro-
yecto global de la Universidad de
Alicante entornoalaGastronomia,
que contardademds con unmaster
de «Arroces y alta cocina medite-
rranea aplicada». Los siete chefs
con estrella Michelin de la provin-
ciahandado suapoyoaeste master
en el que impartiran clases magis-
trales y ofrecerdn practicas en sus
restaurantes. Se trata de Quique
Dacosta, Alberto Ferruz (restau-
rante Bon Amb), Kiko Moya (res-
taurante L.'Escaleta), Nazario Cano
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Un sector que
representa el 25%
del PIB en Espana

P Seglin se puso de mani-
fiesto en el acto de ayer, la
gastronomia supone el 25%
del PIB en Espaiia. En este
sentido, la Universidad de
Alicante quiere que con el
nuevo proyecto de Gastro-
nomia se establezcan siner-
gias con todos los agentes
implicados en este estraté-
gico sector. «Es por ello que
es esencial contar con los
iconos de la excelencia de la
gastronomia de Alicante,
nuestros chef y maestros.
Estamos muy orgullosos de
poder contar con vosotros
para poner en marcha no
solo el grado y el master,
sino cualquier actividad do-
cente o de investigaciony,se-
fiald el rector de la Universi-
dad, Manuel Palomar.

(restaurante El Rodat), Susi Diaz
(restaurante La Finca), Maria José
San Roman (restaurante Monas-
trell) y Rafa Soler (restaurante Au-
drey’s).

En este mismo plano, desde la
Universidad de Alicante, se ulti-
manlosdetalles paraque préxima-
mentese presente en Deniael Cen-
tro Gastronémico del Mediterra-
neo, «una apuesta que aglutinara
bajo unamismamarcaactividades
docentes, proyectos de I+D-+ yac-
tividades de extensi6én universita-
ria», seglin se destaco ayer en el
transcurso del acto. Serd este Cen-
tro sede del master de «Arroces y
altacocinamediterraneaaplicada»
de la UA. En paralelo, y como re-
fuerzo del proyecto, también se ha
puesto en marcha la Catedra Car-
mencitade Estudios del Sabor Gas-
tronémico quedirige el catedratico
en Medicina de la Universidad de
Alicante, Josep Bernabéu. Su obje-
tivoesdesarrollaractividadesrela-
cionadas conlainvestigacion, ladi-
vulgacion, lasensibilizacion, lafor-
macién y la promocién de la ali-
mentacién saludable a través del
avance en el conocimiento, el de-
sarrollo y lainnovaci6n en el cam-
po de las ciencias gastronémicas y
las artes culinarias.



