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Echa a andar el proyecto ‘Basque Culinary Center’
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Mondragon Unibertsitatea y los cocineros vascos mas importantes
arrancaron ayer oficialmente el proyecto ‘Basque Culinary Center’,
nombre con el que se ha bautizado la iniciativa gastronémica promovida
por la universidad junto a otros agentes sociales e instituciones, que
convertira a Euskadi en referente internacional en el mundo de la alta
cocina y las ciencias gastrondmicas. Para ello, se ha constituido en San
Sebastian la Fundacién que articulara Basque Culinary Center, que
sera el o6rgano de gobierno, administracion y representacion del
proyecto. Por el momento el patronato estd constituido por los
cocineros que han participado activamente en la iniciativa, Juan Mari
Arzak, Martin Berasategi, Pedro Subijana, Karlos Argifiano, Andoni Luis
Aduriz, Hilario Arbelaitz, Eneko Atxa vy por el Rector de Mondragon
Unibertsitatea, losu Zabala.

A dicha Fundacion se incorporaran las instituciones que apoyan el
proyecto -que desde un comienzo han mostrado su apoyo y confianza
en el mismo-, entre las que se encuentran, el Ayuntamiento de
Donostia-San Sebastian, la Diputacién Foral de Gipuzkoa, el Gobierno
Vasco y el Gobierno de Espafia, a través del Ministerio de Ciencia e
Innovacion. Asimismo, también esta prevista la participacion en el
Patronato de empresas del sector de la alimentacion.

‘Basque Culinary Center’ tendra dos grandes pilares: una Facultad de
Ciencias Gastronémicas y un Centro de Investigacion e Innovacién en
Ciencias gastrondmicas, todo ello albergado en un mismo enclave que
nace con el objetivo de situarse ente los cinco mejores en su categoria
en el ranking mundial. Sera la primera universidad en ciencias
gastronomicas de Espafia y la segunda en Europa, la Universidad de
Ciencias Gastronémicas de ltalia, ubicada en Piamonte.

Las instalaciones

El proyecto vera la luz en Donostia-San Sebastian, en un campus que
contara con un edificio académico propiamente dicho y otro destinado a
residencia de estudiantes. Un proyecto de grandes dimensiones que
previsiblemente comenzara a funcionar en 2011 y cuya inversion
alcanzara aproximadamente los 14 millones de euros y contara con el
apoyo y la financiacién de numerosas instituciones.

Un centro de formacion que dispondra de cuatro aulas polivalentes,
auditorio, y despachos, zona de trabajo dotada de varias cocinas; zona
de experimentacion con laboratorios y talleres de pasteleria, panaderia
y heladeria, entre otros; una zona de investigacion, que estara
integrada por talleres y laboratorios; asi como zonas comunes y de
restaurantes. Por su parte, la residencia tendra una capacidad para 120
personas, que se distribuiran en 50 habitaciones dobles y otras 20
individuales.

‘Basque Culinary Center’ supone la creacion de un campus para la
formacion, la investigacion y la industria gastrondmica. En definitiva, el
espaldarazo definitivo para situar al Pais Vasco y Espafia en la cumbre
de las ciencias gastrondmicas y la alta cocina y aunar el saber hacer
con los conocimientos académicos que rodean a este mundo.

Los objetivos

En la puesta en marcha de este proyecto confluyen distintos objetivos.
Entre ellos, garantizar la continuidad de la cocina vasca como polo de
alta cocina y de innovacion en el futuro, lo que supone ademas la
generacion de conocimientos de alto nivel y la formacion de
profesionales cualificados; promover la investigacién y transferencia de
conocimiento en los profesionales de la alta cocina y los sectores
empresariales y del conocimiento relacionados directa e indirectamente
con la gastronomia; y lograr una proyeccion internacional que situen al
pais como meca de la alta cocina mundial, entre otros. Ademas, la
posibilidad de impulsar la transferencia tecnoldgica y la innovacion en
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las empresas del sector es otro de los grandes objetivos del centro, asi
como la creacién de nuevas iniciativas y proyectos empresariales.

Todo ello se produce en un momento inmejorable para el sector en el
Pais Vasco como es el reconocimiento que a nivel mundial poseen la
cocina vasca y guipuzcoana que aglutina 16 estrellas Michelin en el
entorno de Donostia-San Sebastian y 22 a nivel de Euskadi.

Facultas de Ciencias Gastronémicas

Las ciencias gastronémicas abarcan un amplio abanico de areas de
conocimiento con un impacto econémico y social fundamental que
abarca desde la educacion alimentaria de los mas jévenes hasta la élite
culinaria profesional.

A partir de 2011, el Pais Vasco dispondra de una Facultad de Ciencias
Gastronémicas con una oferta formativa innovadora y muy cualificada
que cubrira las diferentes necesidades formativas existentes en el
desarrollo laboral de los profesionales de la alta cocina, asi como de
otros profesionales implicados en el ambito gastronémico.

De hecho, en Espafia no existe ninguna oferta formativa oficial de nivel
universitario en el ambito de la gastronomia. Este hecho hace que
exista una laguna formativa en el ambito profesional de la cocina, que
hacen recomendable formar perfiles mas cualificados y con
competencias mas profundas, al igual que ha ocurrido en otros ambitos
profesionales. ElI Grado de Artes Culinarias de Mondragon
Unibertsitatea cubrird ese hueco a través de una titulacion adaptada al
Espacio Europeo de Ensefianza Superior que tendra cuatro grandes
areas de conocimiento: Técnicas de cocina-sala-sumiller, gestion del
negocio, Ciencia y Tecnologia y Cultura y Arte.

Por lo que se refiere a la oferta de postgrados, la universidad impartira
un master dirigido a profesionales del sector, Master en Innovacion y
Gestion en Alta cocina, titulo que estara dirigido a profesionales con
experiencia previa que deseen cualificarse y dar un impulso a su
competencia profesional. Orientado a construir un concepto propio de
restaurante, el titulo desarrollara competencias cientificas tanto de
ciencia como de cultura gastronémica, profundizara en la gestién del
negocio y las personas e incidira en la importancia del valor anadido. El
titulo optimizara los procesos de servicios y desarrollara la creatividad,
el arte culinario, la visién estratégica y las estrategias a largo plazo
basadas en la innovacion.

Por su parte, los postgrados dirigidos a profesionales de otras
disciplinas ascendera a tres: Master in Food Servicie and Restaurant
Management dirigido a profesionales de la gestion que desean
especializarse en la gestion de empresas de este sector; Master en
Ciencia y Tecnologia de la Alimentacion, dirigido a investigadores y
profesionales del conocimiento que desean especializarse en este
ambito; y Master in Communication and Gastronomy, dirigido a
profesionales de la comunicaciéon y responsables de las areas de
marketing y comunicacion de empresas que desean especializarse en
el ambito de la alimentacion y la gastronomia.

Mientras, la formacion continua en este ambito responde a un claro
objetivo, como es la necesidad clara en todos los sectores, incluido el
de la cocina, de este tipo de formacién, donde existe una gran demanda
de profesionales de cocina a nivel internacional que requieren.

Por ultimo, ‘Basque Culinary Center’ dispondra de una oferta formativa
dirigida a entusiastas de la gastronomia, es decir, a todo aquel
aficionado que, no siendo profesional de la cocina, desee ampliar sus
conocimientos.

Centro de I+D +i

El potencial de las diferentes areas de conocimiento que se ubican en
las ciencias gastronémicas es muy importante. El objetivo de este
centro es promover la investigacion y transferencia de conocimiento en
los profesionales de la alta cocina y los sectores empresariales y del
conocimiento relacionados directa e indirectamente con la gastronomia
y que permita formar a su vez las sinergias entre ellos.

Las areas de investigacion del Centro de Investigacion e Innovacion en
Ciencias Gastrondmicas abarcaran desde la educacién y habitos
alimentarios saludables (cuya influencia sera decisiva en la salud de las
nuevas generaciones), hasta la responsabilidad social alimentaria
vinculada con el desarrollo de la biodiversidad, la agroecologia etc,
pasando por las tendencias alimentarias del futuro centradas en la



salud y el bienestar, claves en el desarrollo de nuevos productos y
servicios por parte del sector empresarial alimentario.

La innovacion y la excelencia en las gestion de empresas del sector
alimentario y especificamente del sector de la restauracion y la alta
restauracion, tendran también su propia linea de investigacion en el
centro de I+D+ i, a la que se unira la investigacion de tecnologias
asociadas (desde el equipamiento hostelero a nuevas instalaciones y
aplicaciones en el ambito de la restauracién y la cocina), o la
elaboracion, conservacion y presentacion de alimentos, en especial en
el ambito de la alta cocina.

El centro contara con un equipo de investigadores senior propios asi
como un programa de doctorado de excelencia que posibilite la
realizacion de tesis doctorales en diferentes areas de investigacion.
Asimismo, impulsara la creacion de una red de investigadores
nacionales e internacionales. ;EI objetivo? Convertirse en centro de
referencia internacional en la investigacion y desarrollo del
conocimiento en ciencias gastronomicas y en especial de las areas
vinculadas a la alta cocina.

Apoyo institucional

El apoyo institucional a la iniciativa ha sido total desde sus inicios,
mostrando su confianza y adhesion en este proyecto vital para Euskadi
y para el conjunto de Espafia.

Asi, en la rueda de prensa de presentacion oficial del mismo han estado
presentes, ademas de los cocineros y los representantes de la
universidad, el Lehendakari del Gobierno Vasco, Juan José |barretxe; el
Alcalde de Donostia-San Sebastian, Odoén Elorza; el Diputado General
de Gipuzkoa, Markel Olano; y el Secretario de Estado de Investigacion,
Carlos Martinez.

Foro de empresas

Siendo uno de los objetivos del Basque Culinary Center el impulsar la
innovacién en el sector empresarial vinculado a la alimentacion y la
restauracion, esta previsto crear un Foro de empresas dinamizado por
la Camara de Comercio de Gipuzkoa, con el objetivo de impulsar la
innovacion en el sector de la alimentacion y de la restauracion.



