Alumnado en los nuevos laboratorios del grado en Gastronomia.

Los laboratorios y la innovacion,
nuevos protagonistas del grado
en Gastronomia y Artes Culinarias

» Las nuevas instalaciones abren todo un abanico de posibilidades para una formacion practica del
alumnado en la que la investigacion juega un papel fundamental »Las salas de practicas, que al
igual que el grado pertenecen a la Facultad de Ciencias, se ubican en el antiguo Club Social 3

RE.
B A simple vista resultarfa diffcil
distinguir el laboratorio de gas-
tronomfa y el de quimica, por
ejemplo. Y eso es as{ porque son
préacticamenteidénticos. Instala-
cionesenlasquelosinvestigado-
res ponena pruebalos elementos
y materiales que configuran
nuestro mundoy, también, nues-
tra gastronomia.

El compromiso de la Universi-
dad de Alicante con la ensefianza
superior en el ambito gastrond-
mico ha dado este afio importan-
te paso conlainauguracién delas
nuevasinstalaciones, ubicadas en
el antiguo Club Social 3 y pensa-
dasydisenadas paralaformacién
de los futuros profesionales del
sector delagastronomia. Entrelos
fogones, las batidoras, la cdmara
frfa para la elaboracién de repos-
terfa, el espacio destinadoala pa-
nificacién o el que se dedica al
vinoy sus secretos, destaca ahora
también el laboratorio, con pro-

betas, tubos de ensayo, ter-
mémetros o mezcladores,
entre otros muchos dtiles,
que permiten al alumnado
investigar a partir de los ele-
mentos que configuran la
gastronomfa paratrabajaren
lainnovacién. Una delascla-
ves del grado en Gastrono-
miay Artes Culinarias de la
Universidad de Alicante, que
formaparte delaFacultad de
Ciencias.

El grado comenzé a im-
partirse en el curso 2018-
2019, con lo que cumple su
cuarto aio académicoyes el
primero contodoslos cursos
queimparte al completo, con
untotal de 214 alumnos ma-
triculados, distribuidos entre
jévenes estudiantes y tam-
bién profesionales del sector
que buscan profundizar en
sus conocimientos, destre-
zasy habilidades.

El grado en Gastronomfa

|
El objetivo fundamental
del grado es la
formacion de
profesionales con una
vision multidisciplinar

Cuenta con 214 alumnos,
entre estudiantes y
profesionales del sector
que buscan profundizar
en sus conocimientos

y Artes Culinarias de la Facultad
de Ciencias de la Universidad de
Alicante tiene como finalidad la
formaciénintegral de profesiona-
les con los conocimientos nece-
sarios para comprendery ejercer
en cualquier actividad ysituacién
profesional relacionada con las
ciencias gastrondmicas desde
una perspectiva global: cientifica,
tecnolégica, social, cultural, sani-
tariay de gestién empresarial, in-
cluyendo, dentro de los elemen-
tos bdsicos para ejercer la profe-
sién, el conocimiento delos prin-
cipios éticos, las responsabilida-
des legalesylas repercusiones de
sus actuaciones.

La coordinadora académica
del grado, Arantzazu Valdés, se-
fiala que «uno de los puntos a
destacar es el fuerte componen-
te practico en el que estédn impli-
cados los CDT de la provincia de
Alicante y los mejores restauran-
tes, establecimientos hoteleros
de la zona y empresas agroali-
mentarias». Destaca también que
«se realizan practicas de labora-
torio enlasavanzadasinstalacio-
nesdelaFacultad de Ciencias», a

lo que anade que «alrededor

El grado lleva funcionando desde el curso 2018-2019.

del grado se desarrollan cur-
sos, talleres y conferencias
impartidas por profesionales
de la alta cocina y empresas
gourmet, con lo que se espe-
ra un aumento de la compe-
titividad de toda la Comuni-
dad a nivel nacional e inter-
nacional».

El objetivo fundamental
del grado en Gastronomfa y
Artes Culinarias es formar
profesionales con una visién
multidisciplinar y un amplio
conocimiento de todas las
dreasrelacionadasconlagas-
tronomia en general yla acti-
vidad culinaria en particular.
El fin dltimo es que los estu-
diantes adquieran las herra-
mientas conceptuales, ma-
nuales y técnicas para poder
entenderyaplicar estos cono-
cimientos, asf{ como lograr
unaexperiencia practica ade-
cuada que los prepare parael
ejercicio de la profesién.




