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FORMACIÓN EN GASTRONOMÍA 

Francisco MONTERO RIQUELME 

Académico de Número 

Con la venia. 

En primer lugar, mi agradecimiento más profundo a la Acade-

mia de Gastronomía de Castilla La Mancha por acogerme entre sus 

miembros y permitirme participar de sus objetivos y fines.  

Presidente, Junta Rectora, Académicos, Amigos. 

“Formación en Gastronomía”, una propuesta quizás demasiado 

amplia que difícilmente tndrá un final concreto porque, la formación 

ha de ser continua y la Gastronomía integra en sí misma, innovación 

permanente y creatividad eterna. 

Cada momento, cada lugar, cada circunstancia, cada compañía, 

cada producto, cada elaboración y cada cocinado, así como las combi-

naciones entre ellos permite disfrutar de sensaciones y experiencias 

distintas y diferentes que hacen de la Gastronomía una paleta infinita 

de emociones sensuales que impregnan recuerdos y vivencias indiso-

lubles en el tiempo. 

Asimismo, la Gastronomía es cultura, tradición, recinto de inte-

gración familiar donde sin apenas espacio, -que mi madre decía “todos 

en un pie pava”-,  “no se cabe”, y todo el mundo quiere estar, hacer 

algo, impregnarse de aromas y sabores y, sobre todo, participar de 

conversaciones, discusiones, debates y momentos trascendentes de 

carácter familiar, es la intimidad de la familia; en bata, con zapatillas y 

sin arreglar, preparando pucheros, asados de largo recorrido y contun-

dentes postres con yemas, azúcar y chocolates, combinado todo ello 

con herencias, noviazgos, educación de hijos y nietos, planes de pen-

siones y, por supuesto, un toque ácido de pimienta política. 

“La cocina de mi madre”. No le gustaba que todos estuviéramos 
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allí, queriendo hacer algo y sin dejar hacer nada y al tiempo, tomando 

un vaso de vino corriente, alguna taza de caldo de cocido recién hecho 

con aromas de apio, chorizo de cantimpalo y morcilla oreada, y ro-

bando alguna que otra loncha de lomo embuchao, o salchichón cortao 

muy fino -que mi padre decía “mama ve a papa”-, con aceitunas cor-

nicabra partías y aderezadas con hinojo, todo o mucho casero, por su-

puesto. 

La cocina era un lugar de permanente actividad en la que siem-

pre había movimiento e improvisación, si bien con sus propias rutinas. 

Los martes legumbres, lentejas o potajes de garbanzos con cebollas en 

vinagre, o la vigilia de los viernes con guisos de bacalao o sepia (a ve-

ces incluso sin sepia) y los domingos con el extraordinario cocido que 

permitía disfrutar de la ropa vieja los lunes. 

De igual modo, en Semana Santa, Navidad o en las fiestas pa-

tronales los preparativos y aromas específicos del clavo en los guisos 

de bacalao o de canela en las torrijas de modo que, al entrar en la co-

cina y ver personas, escuchar conversaciones y oler aromas se podía 

saber perfectamente qué día era de la semana y en qué época del año 

nos encontrábamos. 

Aun hoy, con la casa medio abandonada, se perciben sus aromas 

y esencias, aunque muy probablemente son los recuerdos y la añoran-

za lo que predomina sobre los aceites esenciales propios de la activi-

dad culinaria. 

“Toda una formación llena de cariño”, de tradición y de lo 

nuestro, de lo de cada uno y de sus vivencias; adobada con aceites de 

dulzura y empapada con lagrimas de dolor en la tristeza, y en las irre-

parables ausencias, que siempre remite a las recetas antiguas de la ca-

sa madre para acercarnos entre todos y revivir la presencia y consejos 

auténticos. ¿Cómo era? ¿Alguien recuerda en qué momento se añadía 

la ñora picada al caldero? ¿Cómo era aquello de “salsa hervida, salsa 

perdida”? O, ¿las albóndigas llevan piñones? 

¡Cuántos recuerdos y añoranzas que, con grandes esfuerzos lo-

gramos rescatar e intentar reproducir! No es fácil, sin embargo, es po-

sible porque nuestra primera formación y el aprendizaje adquirido nos 

lo permite. 

No obstante, en ocasiones, nos sentimos motivados y atraídos 

por otro tipo de formación, más en la línea de la curiosidad, del entre-

tenimiento y ocio, de las tendencias de moda en los medios de comu-

nicación y redes sociales que justifican la necesidad de hablar de Gas-

tronomía y, en ocasiones atreviéndose a opinar sobre materias primas 
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y productos, cocinados y maridajes o de realizar críticas infundadas 

sobre la restauración en general (fundamentalmente por los precios) y 

el carácter elitista de los usuarios de la restauración. 

Sin embargo, el resultado final es positivo en cuanto que la for-

mación en Gastronomía está acercando al espectador a los fogones, 

valora sus tareas y compromisos y, asimismo, al personal encargado 

que intenta ofrecer nuevos productos. En numerosas ocasiones vemos 

cómo los usuarios se detienen a fotografiar los platos presentados, pa-

ra “poder contarlo” y como información para nuestros intentos case-

ros. Una formación a veces compleja, que intenta simplificar los pasos 

que se siguen para ganar “likes” y fidelizar clientes hacia mejores po-

siciones de mercado, que no siempre resulta acertada y genera incluso 

rechazo posterior. 

“La Gastronomía no es fácil” y, menos aun si queremos agradar 

y disfrutar con ella. Por tanto, es necesario ampliar y mejorar la for-

mación disponible para progresar en el dominio de las artes culinarias 

y ofrecer nuevas sensaciones y atractivos. Máxime cuando queremos 

optar a imprimir un carácter profesional a esta noble y digna vocación, 

tanto desde el punto de vista empresarial como laboral. 

De igual modo, los perfiles profesionales en este ámbito son 

muy diversos y, en determinados niveles de cualificación, muy especí-

ficos con competencias en el área de Cocina, de los Servicios de sala, 

de Administración y de Áreas adicionales que pueden incluir el mar-

keting gastronómico entre otras. 

Se trata por tanto, de actividades empresariales orientadas a la 

obtención de resultados económicos satisfactorios y en los que la pla-

nificación y ordenación de recursos e inversiones precisan del opor-

tuno conocimiento y diseño de estrategias, programas, proyectos y 

planes de actuación integrales que respalden empresas dedicadas a la 

restauración incluyendo, por supuesto las innovaciones debidas al au-

ge de los procesos de digitalización que imprimen nuevos rumbos a 

las empresas de hostelería, restauración y catering (canal HORECA). 

En todo caso, la cocina y el servicio de sala, se constituye como 

eje vertebrador de la actividad gastronómica y por ende, los artífices 

de su proyección hacia el consumidor: Chef, Ayudantes de cocina, 

Camareros, Maître y Sumiller precisan de una formación específica 

que, afortunadamente, se oferta con suficiente y reconocido nivel cua-

litativo en centros públicos y privados de todo el territorio nacional, 

tanto por la vía de la “Formación Profesional”, como por la del “Gra-

do Universitario”. 
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En el primer caso, la Formación Profesional establece desde la 

Familia Profesional de Hostelería y Turismo, el nivel básico, el grado 

medio y el grado superior con perfiles orientados al “Técnico en Co-

cina y Gastronomía”, y en “Servicios de Restauración”; por su parte, 

el grado superior establece el título de “Técnico Superior en Dirección 

de Cocina” y el de “Técnico Superior en Dirección de Servicios de 

Restauración” con su correspondiente desglose en módulos Profesio-

nales, al amparo del Ministerio de Educación y Formación Profesional 

y con las particularidades de las disposiciones generales de las Comu-

nidades Autónomas al respecto. Estos estudios de Dirección de Cocina 

se imparten tanto en centros públicos como privados en 146 estable-

cimientos y los de Técnico Superior en Dirección de Servicios de Res-

tauración en un total de 70 establecimientos. 

En lo que respecta a la formación en titulaciones universitarias 

de carácter oficial recogidas en el Registro de Universidades, Centros 

y Títulos (RUCT) por el Ministerio de Ciencia, Investigacion y Uni-

versidades, se oferta un conjunto de 6 titulaciones de nivel de Grado y 

2 de nivel de Máster. 

C

ódigo 
Título 

Uni-

versidad 

Ni-

vel aca-

démico 

25

03196 

Graduado o Gradua-

da en Gastronomía / Gas-

tronomy por la Universidad 

Cardenal Herrera-CEU  

Univer-

sidad Cardenal 

Herrera-CEU   

Gra-

do 

25

03529 

Graduado o Gradua-

da en Gastronomía por la 

Universidad Católica San 

Antonio  

Univer-

sidad Católica 

San Antonio  

Gra-

do 

25

04019 

Graduado o Gradua-

da en Gastronomía por la 

Universidad Europea del 

Atlántico  

Univer-

sidad Europea 

del Atlántico  

Gra-

do 

25

02971 

Graduado o Gradua-

da en Gastronomía por la 

Univer-

sidad Francisco 

Gra-

do 

https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503196&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503196&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503196&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503196&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503529&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503529&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503529&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503529&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2504019&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2504019&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2504019&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2504019&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2502971&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2502971&actual=estudios
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C

ódigo 
Título 

Uni-

versidad 

Ni-

vel aca-

démico 

Universidad Francisco de 

Vitoria  

de Vitoria 

25

02671 

Graduado o Gradua-

da en Gastronomía y Artes 

Culinarias por la Mondra-

gón Unibertsitatea  

Mondra-

gón Unibertsi-

tatea 

Gra-

do 

25

03658 

Graduado o Gradua-

da en Gastronomía y Artes 

Culinarias por la Universi-

dad de Alicante  

Univer-

sidad de Ali-

cante 

Gra-

do 

43

17815 

Máster Universitario 

en Formación del Profeso-

rado de Gastronomía por la 

Mondragón Unibertsitatea   

Mondra-

gón Unibertsi-

tatea 

Más-

ter - RD 

1393/2007 

(1)  

43

14653 

Máster Universitario 

en Gastronomía, Nutrición y 

Empresa por la Universidad 

San Pablo-CEU  

Univer-

sidad San Pa-

blo-CEU 

Más-

ter - RD 

1393/2007 

(1)  

Fuente: RUCT-2021 

Complementariamente, se ofertan estudios en colaboración con 

Universidades españolas y extranjeras, públicas y privadas, y con em-

presas del sector que conducen a títulos altamente reconocidos inter-

nacionalmente en el mundo profesional de la Gastronomía. 

Es el caso de las Escuelas de Hostelería y Escuelas de Cocina 

españolas como referentes internacionales para la formación en Gas-

tronomía, de entre las que cabe destacar las siguientes: 

Denominación 

Uni-

versidad 

vinculada 

Ubi-

cación 

Le Cordon Bleu --- 
Interna-

cional 

https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2502971&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2502971&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2502671&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2502671&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2502671&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2502671&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503658&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503658&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503658&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=G&CodigoEstudio=2503658&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=M&CodigoEstudio=4317815&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=M&CodigoEstudio=4317815&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=M&CodigoEstudio=4317815&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=M&CodigoEstudio=4317815&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=M&CodigoEstudio=4314653&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=M&CodigoEstudio=4314653&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=M&CodigoEstudio=4314653&actual=estudios
https://www.educacion.gob.es/ruct/estudio.action?codigoCiclo=SC&codigoTipo=M&CodigoEstudio=4314653&actual=estudios
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Denominación 

Uni-

versidad 

vinculada 

Ubi-

cación 

Basque Culinary Center 
Mon-

dragón 

San Se-

bastián 

CIB (Culinary Institute 

of Barcelona) 
--- 

Barce-

lona 

Escuela Nacional Supe-

rior de Hostelería 
--- Madrid 

Escuela Superior de 

Gastronomía, Hostelería y Tu-

rismo de Toledo 

--- Toledo 

Campus de Turisme, 

Hoteleria i Gastronomía 

Barce-

lona 

Barce-

lona 

Cátedra Ferran Adrià de 

Cultura Gastronómica y Cien-

cias de la Alimentación 

Camilo 

José Cela  
Madrid 

ESHAEX (Escuela Su-

perior De Hostelería y Agrotu-

rismo de Extremadura) 

--- Badajoz 

Escuela Torreblanca 

(Escuela Internacional de Pas-

telería) 

--- Alicante 

Escuela Superior de 

Hostelería de Sevilla 
--- Sevilla 

Y finalmente, y sin ánimo de ser demasiado exhaustivo, referir-

me a varios casos de enorme carga mediática y merecido reconoci-

miento como el caso de la fundación elBullifoundation, de Can Roca, 

o de ABaC entre otros, con planteamientos diferentes de la Gastrono-

mía y de sus relaciones sociales, así como de las nuevas tendencias en 

creatividad y tradición culinarias. 

¡¡¡Formación, formación y formación!!! 
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Este es uno de los ejes centrales que sustentan los objetivos de la 

Academia de Gastronomía de Castilla-La Mancha en materia de la 

promoción, el fomento y la investigación de todo lo relacionado con la 

Gastronomía de Castilla-La Mancha, para lo cual, en julio del pasado 

2021, se establece un vínculo de colaboración con la Universidad de 

Castilla-La Mancha en su compromiso de apoyo científico y técnico al 

desarrollo cultural, social y económico con especial atención al ámbito 

geográfico de Castilla-La Mancha.  

En el referido acuerdo se establecen las siguientes modalidades 

de colaboración previstas:  

A. Desarrollo de trabajos de investigación, actividades de apoyo 

tecnológico y prestación de servicios, de acuerdo con el Regla-

mento General para la realización de proyectos, contratos y acti-

vidades de I+D+i en la Universidad de Castilla-La Mancha vi-

gente. 

B. Utilización conjunta de equipos y medios instrumentales para su 

uso en actividades relacionadas con la I+D+i 

C. Colaboraciones específicas en la realización conjunta de trabajos 

de investigación y actividades de interés mutuo para ambas par-

tes relacionadas con la I+D+i. 

D. Creación y desarrollo de acuerdos de larga duración con el obje-

tivo de desarrollar actividades de docencia e investigación, ini-

ciativas culturales, o cualquiera otra de interés para ambas partes 

ligadas a la Gastronomía y, especialmente, las cátedras y aulas 

universidad-empresa, reguladas por la Ley 49/2002 y con la 

consideración de labores de mecenazgo. 

E. Preparación y desarrollo de contenidos ligados a la Gastronomía 

en el marco de la oferta académica de enseñanzas propias de la 

Universidad de Castilla-La Mancha. 

En este sentido, se trabaja en la concreción de un convenio de 

colaboración para la creación de una Catedra de Gastronomía en la 

Universidad de Castilla La Mancha con actividades orientadas a: 

• La realización de cursos de postgrado y de especialización para

alumnos y profesionales.

• El desarrollo conjunto con la Academia de Gastronomía de Cas-

tilla-La Mancha de actividades promocionales, divulgativas, de

estudio, y formativas.
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• La organización de foros de encuentro entre académicos, empre-

sarios, estudiantes y/o cualesquiera otras personas o entidades

directa o indirectamente relacionadas con la Gastronomía en co-

laboración con la Academia de Gastronomía de Castilla-La

Mancha.

• La realización de Trabajos Fin de Grado y de Máster, así como

de Tesis Doctorales.

• La concesión de becas y premios.

• La promoción de experiencias piloto en el ámbito de la Gastro-

nomía.

• Innovación (I+D+i) para la creación de nuevos alimentos fun-

cionales.

• Potenciar el conocimiento y promoción de productos alimenta-

rios producidos en Castilla-La Mancha

• La colaboración público-privada en iniciativas dirigidas a la im-

plementación de actuaciones relacionadas con la Gastronomía.

• La difusión de la participación de la Academia de Gastronomía

de Castilla-La Mancha en todas las actividades realizadas al

amparo de este convenio, haciendo referencia expresa a la Cáte-

dra de Gastronomía.

• La recuperación del patrimonio cultural ligado a la Gastronomía

regional.

La Universidad de Castilla La Mancha dispone de recursos ma-

teriales y humanos suficientes y adecuados para el desarrollo de ini-

ciativas de formación, investigación y de transferencia en las diferen-

tes ramas del conocimiento relacionadas con la gastronomía.  En estos 

momentos, la oferta concreta de titulaciones se presenta en el esquema 

adjunto, refiriendo las ramas del 

conocimiento implicadas y las ti-

tulaciones de grado y máster co-

rrespondientes.  

En todo caso, la formación 

referida también persigue el obje-

tivo de la retención del talento re-

gional y la generación del desa-

rrollo empresarial, económico y 

social a través de la Gastronomía 

y de nuestras gentes. Una región 

con un gran potencial cultural, 
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turístico y natural capaz de atender y llevar a cabo proyectos e inicia-

tivas de interés que atiende con gran sensibilidad y empeño, las nece-

sidades y oportunidades del medio rural. 

En este sentido, la Universidad de Castilla-La Mancha lleva a 

cabo el programa “UCLM-Rural” con una elevada aceptación en el 

presente y pasado curso académico.  

Por otra parte, la Academia de Gastronomía de Castilla-La 

Mancha ha otorgado los primeros “Broches Gastronómicos del Medio 

Rural” en su empeño por reconocer el esfuerzo de quienes impulsan la 

Gastronomía desde el medio rural dando a conocer los productos de 

excelencia y retienen el talento y las tradiciones culinarias. En pala-

bras del Presidente de la Academia de Gastronomía de Castilla-La 

Mancha, “estos Broches Gastronómicos del Medio Rural representan 

un homenaje y un reconocimiento a la tenacidad, esfuerzo y capaci-

dad de ‘hacer día a día región’ en cada plato y en cada copa de 

vino”. 

De igual modo, estos premios reconocen los resultados de la 

formación interna, familiar, de la vida diaria con guisos y asados ge-

nuinos impregnando la cartera del colegio, los juguetes y la ropa de 

salir con amigos, con amigas y con ilusiones de un futuro prometedor, 

formando nuevas familias con el patrimonio del “saber hacer”. 
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Un esquema de vida en el que, como representa el anagrama uti-

lizado, se trata de un cocinado con formación; el cocinado se realiza 

en un puchero y por un responsable con gorro de cocinero que incor-

pora conocimiento, compromiso y capacidad de gestión. 

No es fácil tomar una decisión como la de “quedarse”, si no se 

dispone de un arraigo suficiente y si las expectativas socioeconómicas 

no son favorables. La problemática del relevo generacional recae so-

bre los propios protagonistas cuando se encuentran solos o con pocas 

posibilidades en la continuidad de su “patrimonio” y no pueden “vol-

verse” y desarrollar nuevos proyectos de vida en el marco de la gas-

tronomía. 

Por ello, el empeño de la Academia 

de Gastronomía de Castilla-La Mancha se 

centra en ofrecer y canalizar la formación 

necesaria para proteger y procurar una 

Gastronomía regional sostenible que 

apueste por la materia prima de calidad, 

inmersa en los conceptos de la dieta mediterránea y respetuosa con la 

gastrodiversidad cultural y territorial de Castilla La Mancha. 

Mi compromiso personal con esta oportunidad de participar co-

mo Académico de la Academia de Gastronomía de Castilla-La Man-

cha se centra en aportar mi experiencia en la formación en Agronomía 

desde la Universidad de Castilla-La Mancha y en la consideración de 

la calidad de la materia prima como elemento diferenciador de las ne-

cesidades de los consumidores directos y de los profesionales de la 

Gastronomía, para la preparación de guisos y platos reconocibles y 

apreciados. Asimismo, ofrezco mi experiencia en la gestión académica 

de carácter universitario para la promoción y desarrollo de la ante-

riormente referida Cátedra en Gastronomía de la Universidad de Cas-

tilla-La Mancha. 

Muchas gracias. 

He dicho. 


