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SOCIEDAD

Un master impulsa la investigacion de la cocina andaluza y

mediterranea

El curso de postgrado analizara la industria agroalimentaria y su vinculacion con las nuevas tecnologias, la gastronomia y la salud
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La cocina andaluza y mediterranea es objetivo de
publicaciones, estudios, andlisis y ahora también de un
master. La Consejeria de Agricultura y Pesca impulsara la
investigacion sobre las propiedades de los productos
agroalimentarios de la region mediante un Master en
Alimentacion Mediterranea, con el que se pretende profundizar
en los valores saludables, ecoldgicos y culturales de este
modelo nutritivo, atendiendo ademas a la innovacion.

Este curso de postgrado del Instituto Europeo de la
Alimentacion Mediterranea (leamed) -entidad adscrita a la
Junta de Andalucia- se impartira de forma virtual a partir de
octubre, a través de la Universidad Internacional de Andalucia
(UNIA). Profesionales y expertos en ciencia y tecnologia de
los alimentos, dietética y nutricién, medicina y farmacia, entre
otras materias, podran conocer de cerca la realidad de la
industria agroalimentaria y su vinculacion con las nuevas
tecnologias, la investigacion, la gastronomia y la salud.

Esta formacién se completara con la realizacion de practicas
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EL MASTER

Sobre qué. Profundizara en los valores
saludables, ecoldgicos y culturales de la
alimentacion mediterranea.

Para quién. Profesionales y expertos en
ciencia y tecnologia de los alimentos,
dietética y nutricion, medicina y farmacia,
entre otros.

Cuando. A partir de octubre.

Dénde. Curso virtual a través de la
Universidad Internacional de Andalucia.

Incluye practicas en empresas
y el desarrollo de proyectos de
investigacion

en empresas agroalimentarias y el desarrollo de proyectos de investigacion en campos como el de los
cereales, las frutas y hortalizas, el pescado, el aceite de oliva, el vino, la carne o los lacteos.

Integracién

Segun indicd la Junta en una nota, el reto es la plena integracién entre universidad y mundo empresarial,
con la insercion laboral y la transferencia de conocimiento como metas ultimas. De ahi la vocacion
practica del master, cuyo equipo docente, dirigido por la catedratica de Nutricion y Bromatologia de la
Universidad de Granada, Herminia Lépez Garcia de la Serrana, esta integrado por expertos de entidades
como Innofood I+D+i, Abell6 Linde, Espafiola de 1+D, Bodegas Quitapenas, Citoliva, la Asociacion
Malaguefia de Enologia, la Asociacion del Chivo Lechal Malaguefio o la Empresa Publica Desarrollo
Agrario y Pesquero, que se suman a investigadores del Instituto de Nutricién y Tecnologia de los
Alimentos José Mataix y de las universidades de Granada y Coérdoba.

Ademas, el curso contara con la colaboracién de prestigiosos escritores y criticos gastrondmicos, asi
como maestros de cocina andaluces. Este plantel multidisciplinar, en el que las distintas empresas
expondran su experiencia en proyectos innovadores en ambitos como el de las nuevas gamas de

alimentos, abordara aspectos como las propiedades de los diferentes ingredientes que componen la dieta
mediterranea y su relacién con la prevencion de enfermedades crénicas, el papel de las denominaciones

de origen y los sellos de calidad o los fundamentos de la produccién ecoldgica. Entre estos contenidos se
incluyen el estudio de los sistemas de produccion y el andlisis de los habitos alimenticios de la poblacién,
con especial atencién a las desviaciones con respecto al patréon mediterraneo.

Con este postgrado, el leamed apuesta por la especializacion de investigadores que ayuden a ensalzar
las cualidades del modelo saludable de la dieta mediterranea y, en consecuencia, de la industria
agroalimentaria andaluza. Asimismo, se pretende dar a conocer a los futuros valores de la cocina la
importancia de basar sus platos en ingredientes como el aceite de oliva, las frutas y hortalizas o el
pescado azul. Por ello, dicha entidad trabaja junto al departamento de Educacién en el disefio de una guia
didactica dirigida al profesorado de las escuelas de hosteleria de la region, «un documento que emerge
como el germen de una futura asignatura de sus ciclos formativos».
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El curso se completa con proyectos de investigacion sobre
frutas y hortalizas, entre otros productos. :: IDEAL
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