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El primer master de Ciencias
Gastronémicas que impartira
la Universidad de Cérdoba
(UCO) se ha puesto en
marcha tras la reciente
creacion de la Catedra de
Gastronomia de Andalucia.
El master nace con la
matriculacién de 35 alumnos,
en su mayoria procedentes
del resto de provincias
andaluzas y de Madrid.

Firma: Arantza Garcia

L director de la Catedra de

Gastronomia de Andalucia, José

Ignacio Cubero, explicd que el
master, que tendra una duracién de un
afo, se ha puesto en marcha porque «se
habfa detectado una desconexién entre
la restauracion, las empresas productoras
de materias primas y el turismo».

El master nace como titulo propio de
la UCO especializado en el desarrollo de
conocimientos y habilidades directivas
necesarias para la excelencia en la gestion
de empresas de restauracion, hoteles,
catering-banquetes y otros negocios
técnicos.

Este nuevo titulo, tal y como explicd
el director, va a contar con clases técnicas
y cientificas y «no va a ser un recetario,
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ni un curso de cocinax». Asi las cosas, los
alumnos recibiran nociones de ambito
juridico, sanitario, seguridad alimentaria,
bromatologfa, historia de la gastronomia
y gestion y negociacion de los estable-
cimientos hosteleros. Segtin Cubero,

la gestion «es uno de los nuicleos mas
importantes del master». En definitiva,
Cubero consider, «se trata de un master
para formar profesionales de prestigio».

El master nace
con la intencién
de dotar de una

formacion de cierto
nivel académico a
los profesionales
del sector de la
restauracion y la
gastronomia.

Otro de los puntos que destacd de estos

estudios fue el hecho de que tendran
«una gran carga practica, seran la base de
los conocimiento necesarios del sector

y también serviran para saber a quién

hay que acudir si se tienen problemas».
Gracias a este proyecto, apuntd, «los
alumnos podran intercambiar ideas para
la formacion de empresas, tan necesarias
actualmente.



8 \\

MODULOS Y TEMARIC

El producto en empresas
de restauracion: alimentos
y bebidas

- Historia de la gastronomia y
evolucion de la restauracion.
— Conocimientos de las
materias primas: Alimentos y
bebidas.

— Tecnologia de los alimentos.
- Técnicas culinarias.

— 1+D+i en restauracion.

- La salud y la gastronomia:

- Bebidas:

Aprovisionamiento
y gestion de compras

Operaciones e infraestru-
cturas en la industria

de la restauracion

Estrategias comerciales en
la empresa de restauracion

Administracion en la
empresa de restauracion

Habilidades directivas
y RRHH

Normativa y legalidad

Taller de empresa
Y proyecto
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Puente entre dos mundos

Quien incidi6 en la necesidad de que
el mundo académico y el empresarial
tengan una mayor relacion fue el presi-
dente de la Fundacion Bodegas Campos,
Javier Martin, al asegurar que «a las
universidades les cuesta unir la docencia
con las empresas». Martin incidio en
la importancia de la puesta en marcha
de este master, que supone «la primera
piedra de la Catedra de Gastronomia de
Andalucia, que comenzé con vocacion
cordobesa y ahora es andaluza». También
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Masjinformacion)

I Titulo: Master en Ciencias Gastronomicas: Gestion y Restauracion.

I Duracidn: Se realizaran 600 horas, 450 horas presenciales y 150 horas de formacion
virtual, en horarios que se adectian a las personas que estan en activo, los lunes de 9
a 13:30 y de 15:30 a 20:00 horas, y los martes de 9 a 13:30 horas.

¥ Dirigido a: Directivos del sector de la hosteleria; mandos intermedios en negocios de
restauracion; responsables de empresas de alimentos de IV y V gama; licenciados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos; diplomados en Nutricion y Dietética; diploma-
dos en Turismo..

I Matricula: Los derechos de matricula son 5.000 euros.

I Mas informacion: http://www.emeserverdata.com/bodegascampos.org/mailing/
master_ciencias_gastronomicas_2010.htm

indico que una de las aspiraciones que administraciones publicas, las escuelas
tienen es convertir el master «en un de hosteleria y turismo y los agentes
estudio de grado». del sistema andaluz del conocimiento,

Por su parte el gerente de la Fundacién manteniendo estrecha colaboracién con
Bodegas Campos, Ramon Pina, informé profesionales y expertos. 7%

de que los estudiantes
contaran a lo largo del
curso con ocho salidas
profesionales para visitar
las universidades de Al-
meria, Jaén, Cadiz y Huel-
va, que forman parte del
Campus de Excelencia
Internacional —ceiA3-
que lidera la UCO para
conocer su trabajo en
agroalimentacion.
Todos los organiza-
dores han coincidido
alahora de resaltar la
aspiracion de la catedra
de servir de nexo de
unién entre universidad,
el sector empresarial, las

Desde la Universidad de
Cordoba se espera que
se adhieran a la iniciativa
las demas universidades
andaluzas.
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