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Presentacion

Curso de especializacion enfocado en la obtencion de la maxima eficiencia en la
gestién del negocio gastrondémico.

Alo largo del plan de estudios, el alumnado ampliara conocimientos relacionados
con las diferentes técnicas de manipulacién, conservacién y cocciéon de

alimentos.

Desde la recepcion de la materia prima, hasta su cocinado, haciendo especial
hincapié en la preelaboracién y en la mise en place, imprescindibles para una
produccién y servicios perfectos.

La titulacion ahonda en las técnicas mas avanzadas, tanto de coccién (expansion,
cocina sin calor, concentraciéon y mixta), como de vacio (directo, indirecto y
aplicaciones).

Ademas, se trataran técnicas de fermentaciones y conservas, y se estudiaran los
ingredientes tecnoldgicos y su aplicacion en la gastronomia.

Es indispensable para el profesional adquirir habilidades y capacidades al mas alto
nivel, que le lleven a una optimizacién de recursos sostenibles, econémicos y de

gestion.

Como Microcredencial Universitaria, la titulacién tiene validez y reconocimiento en el
ambito de la Union Europea.

Curso presencial de 75 horas de duracion.






Objetivos

(«/ Planificar y producir eficazmente.

(7 Dominar las diferentes técnicas de manipulacién y conservacion de alimentos.

(~/ Controlar las técnicas de preelaboracion y la mise en place.

(/ Conocery aplicar la coccidn por expansion.,

A Adquirir conocimientos al mas alto nivel sobre la elaboracién de producto crudo:
cocinar sin calor.

(~/ Adquirir conocimientos sobre la coccion por concentracion.

(~/ Dominar las técnicas de coccion mixtas.

(~/ Adquirir conocimientos sobre la cocina al vacio y su aplicacién en quintas gamas

y conservacion.

(4 Manejar los ingredientes tecnolégicos existentes a disposicion del gastrénomo.
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Resultados de aprendizaje

Conocimientos o contenidos (CO), competencias (C) y
habilidades o destrezas (H), atendiendo a la
clasificacion ESCO para las Microcredenciales

~J/  C1: Planificar mends.

(«/  C2:Planificacion y organizacion.

(~/  (C3:Pensar de forma creativa e innovadora.
(~«/  CO1: Conservacion de alimentos.

(~/  CO2: Gastronomia molecular.

(/' H2: Utilizar técnicas de cocina.

(4 H3: Mezclar ingredientes alimentarios.
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Destinatarios
Requisitos de acceso

O Las personas solicitantes de ingreso al titulo cumpliran al menos uno de los siguientes
perfiles:

« EMPRENDEDORES Y FUTUROS PROPIETARIOS DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS que
quieren desarrollar sus proyectos de manera solvente y buscan la formacién acorde a
sus necesidades. Una formacién que les proporcione los conocimientos necesarios
para llevar a cabo su negocio con la seguridad y calidad que se proponen.

- PROFESIONALES DEL SECTOR GASTRONOMICO con formacién y experiencia, que
quieren actualizar su formacion o especializarse en un area de conocimientos concreta.

@ PROFESIONALES DEL SECTOR GASTRONOMICOsin formacién previa, que quieren
apoyar su experiencia laboral con titulacion o actualizar sus conocimientos para
mejorar su perfil profesional.

-~ PROFESIONALES DE OTROS SECTORES que quieren actualizarse y aplicar su perfil al
sector gastrondmico.

-, DIRECTORES, GESTORES, ADMINISTRADORES de negocios gastronémicos que
necesiten actualizar sus competencias.

@ ESTUDIANTES Y RECIEN TITULADOS, tanto en Formacién Profesional, como en Grados
y Posgrados, de Gastronomia o cualquier rama de estudio, que quieren desarrollar su
profesiéon en la gastronomia y que, para ello, quieren continuar sus estudios o
complementarlos con formacion especifica.

Sera requisito de acceso la capacidad de trabajar de forma auténoma y segura. En caso

de duda, se podra solicitar un informe de la unidad de discapacidad de la URJC sobre
posibles adaptaciones.

S No es necesaria titulacion universitaria previa.
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Destinatarios
Criterios de seleccion

En el caso de que el niumero de solicitudes supere el de plazas ofertadas se realizara una
seleccion en funcién de los siguientes criterios:

40% Curriculum Vitae. Experiencia en hosteleria y en el sector de la alimentacién.

La evaluacién de este requisito se realizara valorando el CV de los candidatos. La Direccién
Académica podra, adicionalmente, realizar unaentrevista personal para comprobar la
idoneidad de los aspirantes.

40% FP en hosteleria o acreditacién equivalente.

20% Titulacion universitaria relacionada con empresa, gastronomia o alimentacion.

No es necesaria titulacion universitaria previa.

N° DE PLAZAS: 24 (Minimo 18)
Plazas reservadas para victimas de terrorismo, violencia de género y personas con

discapacidad: 2
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Metodologia y Evaluacion
Metodologia

©

Clases magistrales

El profesorado expondra los temas del programa, de los cuales podra facilitar
apuntes o bibliografia con antelacion.

El alumnado deberd se responsabilizara de tomar apuntes para elaborar unos
temas completos que le sirvan a la hora de realizar los trabajos que exige esta
titulacion para ser superada.

La leccion magistral tiene por finalidad despertar la inquietud intelectual del
alumnado y ayudar a la reflexion (analisis y sintesis) y al trabajo intelectual
sobre los temas del programa. El profesorado resolvera las dudas surgidas del
estudio y exposicion de cada tema. En el aula se exponen conocimientos, pero
también se debaten y confrontan convicciones intelectuales, se inauguran
algunas vias de conocimiento y se refutan otras. Sélo asi el aula cobra su
maximo sentido y se convierte en un lugar creativo, formador y enriquecedor.

@ Practicas en cocina

Q

Q

Con la finalidad de obtener las competencias generales y especificas de la
titulacién, se llevaran a cabo practicas en cocina, en las que el alumnado,
apoyado por el profesorado y siguiendo sus pautas e indicaciones, aplicara los
conocimientos adquiridos a lo largo del itinerario formativo.

Se estima una ratio alumnado-profesorado de 24, teniendo en cuenta el perfil
profesional/veterano del alumnado, asi como la disposicién del aula-cocina, que
permite que el profesorado esté frente a alumnado y tenga visién completa y
permanente que le permita resolver cualquier situaciéon que pueda surgir.

Actividades autéonomas (trabajo auténomo del estudiante)

Estudio individual de los contenidos de la titulacién (puesta en relacién de los
contenidos explicados en las clases magistrales, lecturas y el propio trabajo de
investigacion personal en base a la bibliografia).

Visitas externas

Con la finalidad de obtener las competencias generales y especificas de la
titulaciéon, se llevaran a cabo visitas a huertas y/o instalaciones y/o
explotaciones agricolas, asi como a Mercados de abastecimiento, donde el
alumnado ampliara sus conocimientos sobre materias primas de temporada.

Acciones de orientacién y apoyo tutorial

Todo el alumnado, obligatoriamente, debera de darse de alta en el aula virtual
de la asignatura durante la primera semana de clase. Alli encontraran recursos
pedagdgicos para la preparacion y estudio de la asignatura, asi como todas las
comunicaciones e informaciones que el profesorado juzgue oportunas y
necesarias dar, destinadas al conjunto de los alumnos de la clase. 10



Evaluacion

La asistencia a las clases es obligatoria, siendo el minimo exigido el 80%.
El alumnado asistira a las diferentes sesiones y participara activamente en ellas.

(~/ 60% Evaluacién continua
Asistencia, participacion en clase, trabajo diario de clase.Con esta parte no
superada, ademas de la presentacion de proyecto individual, el alumno debera
realizar un examen teérico final.

/ 40% Proyecto individual
& Entrega de trabajo escrito.

Plan de estudios

Tema 1. Técnicas de manipulacién, conservacién y coccion de alimentos

Tema 2. Técnicas de preelaboracién de alimentos y mise en place: desde la recepcion
hasta el cocinado.

Tema 3. Fondos, caldos y demiglace. Técnicas de coccion por expansion

Tema 4. Salsas basicas y derivadas

Tema 5. Técnicas de elaboracion de producto crudo: cocina sin calor

Tema 6. Técnicas de coccidn por concentracion

Tema 7. Técnicas de coccidn mixtas 4h Practicas

Tema 8. Técnica de vacio, temperatura controlada y aplicaciones. Vacio directo,
indirecto, quintas gamas y conservacion. 8h (2h Magistrales y 6h Practicas)

Tema 9. Introduccion a la cocina de vanguardia. Ingredientes tecnolégicos y aplicacion.

Tema 10. Fermentaciones y conservas.

1



Direccion Académica y Profesorado

Direccion Académica

1

Dra. Diana Catalina Pérez-Bustamante Yabar. Profesor/a permantente laboral.
Doctora en Empresa (2017) y en Humanidades (2008). Investigadora y docente en
marketing URJC. Docente en diferentes masters, escuelas de negocios o programas
formativos para multinacionales del sector de la moda, el disefio y la gastronomia.
Multiples publicaciones académicas, libros y articulos de difusion. Trabajo de

investigacidon y gestion de empresas gastrondmicas.

Profesorado

©

Q

Blanca Mayandia Briones.

Coordinadora Ejecutiva Fundacion Felipe 1l. Cocinera y gastronoma. Técnico Superior
en Cocina y Direccién de Cocinas. Experiencia docente en Grado en gastronomia
UCH-CEU: Lineas inglés y espafiol. Directora de titulaciones de posgrado de
Gastronomia UCH-CEU. Graduada en Criminologia, Criminalistica y CC. De la

Seguridad.

Dr. Ernesto José Taborda Hernandez. Profesor ayudante doctor.

Doctor en Comunicacion Audiovisual. Realizador, guionista y cocinero profesional.

Celia Sanchez-Pacheco de Vega.

Master en Formaciéon para Profesor de Secundaria y Bachillerato. Licenciada en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Diplomada en Nutricibn Humana y Dietética. Docente Grado Medio Panaderia,

reposteria y confiteria (FP) y del Grado Medio de Auxiliar de Farmacia.

12
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Profesorado

v

© Mdnica Garcia Lozano.
Master Formacion pedagodgica y didactica para FP Grado Superior en Dietética y
nutricién. Grado Superior en Direccion de cocina. Elaboradora de contenido didactico

y tutora de cursos de hosteleria y nutricién.

& Alfonso Escolar.
Master en Food and Beverage y Direccion de Empresas. Técnico Superior en
Hosteleria y Turismo. Chef ejecutivo. Premio Joven Promesa y 3 Premios Cocina de
Autor. Miembro Seleccién Espafiola de Cocina por la C.M. Asesor gastronémico de

Plataforma Arnia. Chef personal.

& Esther Garcia Garcia.
Profesional de la restauracion y la comunicacion. Docente SEPE. Creadora de
contenidos gastrondmicos. Master en Nutricidén y dietética. Licenciada en Publicidad y

RRPP. CAP. Ciclo Superior en Restauracion.

A Fernando del Cerro Esteban.
Chef y copropietario del Restaurante Casa José - Aranjuez -. Especialista en
tratamiento de producto vegetal. Experiencia docente, ponente en ferias de

referencia del sector y colaborador en programas de cocina.






Duracion y desarrollo

Il Modalidad: Presencial
N° de créditos: 7,5
Horas presenciales: 75

@ Lugar de imparticién: Aula tedrica y aula cocina URJC Campus de Aranjuez. Edificio
Gobernador.

() Horario: proximamente.

ﬁ Fecha de inicio y de finalizaciéon: proximamente.
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Reserva de plaza y matricula

] Plazo de inscripcién: proximamente.

€ Preinscripcion: 0€. El importe del Curso se abonara en el momento de realizar la
matricula, una vez admitida la solicitud del alumno.

O Ne de plazas: 24 (Minimo 18)
/' Admisién: En el caso de que el nimero de solicitudes supere el de plazas

ofertadas se realizard una seleccién en funcién de los criterios indicados en el
apartado Destinatarios (pagina 9).

LAS SOLICITUDES DE ADMISION SE REALIZARAN DE FORMA
TELEMATICA A TRAVES DE: https://servicios.urjc.es/gestionsolicitudes/

] Plazo de matricula: proximamente.

Precio: 749,00€

* El inicio del curso queda condicionado al nimero minimo de alumnos matriculados. Temario, calendario,
precios y equipo docente estan sujetos a cambios.

16
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