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Presentacion

Elcurso se basaen el estudio de las técnicas de conservaciony cocinado de alimentos,
incluyendo las técnicas empleadas a nivel industrial y que ayudaran al estudiante a
adquirir los fundamentos tedrico-cientificos en que se basan las diferentes técnicas, lo
que les permitira mejorar las competencias en el gjercicio de su profesion mejorando
tanto la calidad como la seguridad de los alimentos elaborados. Los contenidos incluyen
contenidos basicos de microbiologia alimentaria, técnicas de conservacion por
frio, calor, secado y deshidratacion, asi como en atmosferas protectoras de vacio,
modificadas y controladas. Ademas, incluye las técnicas culinarias de conservaciony
elaboracion de alimentos desde lo tradicional a la vanguardia haciendo especial hincapie
en la tecnica del vacio.

La técnica del vacio lleva anos siendo una eficaz manera de conservacion, pero con el
paso de los afos y gracias a la investigacion, no solo hemos descubierto una gran manera
de controlar los procesos culinarios, sino un sistema excepcional para cumplir con la
normativa higiénico-sanitaria vigente.

Dominar todas estas técnicas nos permite alargar las fechas de consumo preferente,
controlar mermas y estocaje y facilitar enormemente los servicios en hosteleria gracias
a la regeneracion controlada de alimentos que se hayan elaborado en una cocina de
produccion. Todo ello permite controlar costes y ayuda a realizar compras y pedidos
facilitando la organizacion en almacenes.

El curso incluye tambien nociones sobre las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento en hosteleria, lo que nos ayudara junto con los conocimientos sobre
las diferentes técnicas de elaboracion y conservacion a mejorar la seguridad de los
alimentos durante toda su vida util evitando el desarrollo y proliferacion de bacterias,
asi como el contenido de téxicos de procesado ofreciendo a los clientes un servicio de
la maxima calidad. Todo ello permitira mejorar la gestion de un negocio gastronémico
permitiendo incluso optimizar el trabajo de la plantilla y estandarizar procesos.

Un conocimiento extenso de la técnica de vacio permite ademas elaborar productos de
quintagama, dando la posibilidad de crear una marca propiay evitando tener que adquirir
este tipo de alimentos a traves de terceros, reduciendo costes. Ademas, remarcar que
Aranjuez dispone de una materia prima excepcional con la cual los estudiantes podran
aplicar de manera practica esta innovadora tecnica culinaria en el desarrollo de menus.
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Objetivos

J Dominar todos los conceptos derivados de las técnicas de conservacion y
elaboracion de alimentos empleadas tanto a nivel industrial como culinario desde
lo tradicional a la vanguardia haciendo especial hincapie en el empleo de la teoria del
vacio en sus dos vertientes de conservacion y de cocinado de alimentos.

J Dominar los conceptos implicados en las diferentes técnicas de conservacion y
elaboracion de alimentos empleadas tanto a nivel industrial como culinario con
especial hincapié en todo lo relacionado con la teoria del vacio en la conservacion de
alimentos y elaboracion de platos, incluyendo la creacion de platos de quinta gama.

(4 Conocer los diferentes tipos de bacterias, los elementos que facilitan su desarrollo y
sus efectos sobre los alimentos.

(~/ Conocer los fundamentos de las técnicas de conservacion de alimentos por frio:
congelacion y refrigeracion.

(& Conocer los fundamentos de las técnicas de conservacion de alimentos por calor:
Esterilizacion, pasteurizacion, escaldado.

(~/ Conocerlosfundamentos de las técnicas de conservacion de alimentos por secado
y deshidratacion: liofilizacion y evaporacion.

(J Conocer los fundamentos de las técnicas de conservacidon en atmosferas
protectoras de vacio, modificadas y controladas y de las técnicas de irradiacion.

(/' Dominar la aplicacion de las técnicas de conservacion y elaboracion de alimentos
en cocina por baja temperatura y por alta temperatura.

(J Conocer las diferentes técnicas de cocinado y cocciéon al vacio. Controlar
temperaturas y tiempos de coccion.

4 Conocer los fundamentos basicos de los alimentos de la quinta gamay el proceso
de elaboracion.

(/' Ser capaz de realizar una aplicacion practica de la técnica de vacio en los productos
mas caracteristicos de Aranjuez.
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Destinatarios

Dirigido a

2 Profesionales del mundo de la gastronomia y propietarios de negocios que quieran
adquirir conocimientos en diferentes tecnicas de conservacion y elaboracion de
alimentos, incluyendo las tecnicas de vacio.

2. Alumnos de postgrado de Tecnologia de los Alimentos, Nutricién, Quimica o Biologia.

&) No es necesaria titulacion universitaria previa.

N° DE PLAZAS: 25 (Minimo 14)

Criterios de seleccion

En el caso de que el numero de solicitudes supere el de plazas ofertadas, se realizara una
seleccion en funcion de los siguientes:

7 40% Titulados en gestion o direccion de empresas o titulados en gastronomia,
hosteleria (Grado Medio/Superior).

&~ 40% Experiencia profesional o practicasrelacionadas con el ambito de la alimentacion.

(7 20% Haber realizado estudios higienico-sanitarios para el canal HORECA.




Metodologia y Evaluacion

Metodologia

Mediante las actividades formativas presenciales y el trabajo autonomo, el alumno
podra llegar a alcanzar la idonea capacidad que se requiere para la comprension del
contenido de la titulacion y de las habilidades-competencias que le corresponden.

=1 Actividades online.

& Clases magistrales: Las clases se realizaran a traves del aula virtual en el horario
indicado de manera sincrona (al menos un 80%), donde alumno y profesor podran
interactuarendirecto, loque facilitaraelaprendizaje. Enlas clases el profesorexpondra
los temas del programa, de los cuales podra facilitar apuntes, videos etc. o bibliografia
con antelacion.

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

La leccion magistral tiene por finalidad despertar la inquietud intelectual del alumno
y ayudar a la reflexion (analisis y sintesis) y al trabajo intelectual sobre los temas del
programa. Para ayudar a esta reflexion el profesor realizara tambien preguntas, tanto
de respuesta corta, como de debate y resolvera todas las dudas surgidas durante la
exposicion de cada tema y durante el estudio autonomo.

En estas clases se exponen conocimientos, pero también se debaten y confrontan
convicciones intelectuales, se inauguran algunas vias de conocimiento y se refutan
otras. Solo asi el aula cobra su maximo sentido y se convierte en un lugar creativo,
formador y enriquecedor.

& Seminarios y casos practicos: En algunos temas se plantearan seminarios y casos
practicos que se realizaran, tanto en la clase (de manera sincrona), como de forma
autonoma por parte del alumno. El profesor resolvera todas las dudas surgidas durante
la resolucion fomentando la retroalimentacion de conocimiento.
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4 Aula virtual: Todos los estudiantes obligatoriamente habran de darse de alta en el
aula virtual de la asignatura, durante la primera semana de clase, para poder realizar
el seguimiento de todas las clases, de manera sincrona en el horario fijado. A traves de
la plataforma podran acceder a todos los recursos pedagodgicos que los profesores
les indiquen para la preparacion y estudio de la asignatura, asi como a todas las
comunicaciones e informaciones que el profesor juzgue oportunas y necesarias dar
al conjunto de los alumnos. También los estudiantes podran comunicarse con el
profesor y realizar las entregas de trabajos, seminarios 0 casos que se planteen
durante el curso.

Q Trabajo autonomo

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

(J Resolucion de test, casos practicos o seminarios planteados en los temas.

J Elaboraciéonde un trabajo en el que el alumno demuestre que puede crear un menu al
vacio con productos de Aranjuez.

Evaluacion

Para la evaluacion de la adquisicion de los conocimientos impartidos durante el curso
se plantearan en los diferentes modulos la realizacion de pequefias pruebas escritas
tipo test o entrega de casos practicos, asi como la realizacion de un trabajo individual
sobre la creacion de un menu empleando la técnica del vacio.

Laspruebastipotestocasospracticosserealizaranyentregaranatravesdelaplataforma
deaulavirtualylos estudiantes dispondran de tiempo suficiente pararealizarlos. Ademas,
todas las pruebas seran reevaluables, excepto el trabajo individual.



Plan de estudios

TEMA 1. TECNICAS DE CONSERVACION INDUSTRIALES. (20h)

1.1 Introduccidn a la microbiologia alimentaria. 3h
1.2 Conservacion de alimentos por frio: congelacion y refrigeracion. 2h
1.3 Conservacion de alimentos por calor. 5h
Esterilizacion, pasteurizacion, escaldado.
Procesos de pasteurizacion. Proceso HTST y proceso UHT.
Pasteurizacion de la leche y pasteurizacion del zumo.
1.4 Conservacion de alimentos por secado y deshidratacion. 5h
Actividad del agua.
Secado con aire caliente.
Secado por contacto con una superficie caliente.
Equipos de secado.
Liofilizacion.
Concentracion por congelacion.
Evaporacion.
1.5 Conservacion en atmosferas protectoras de vacio, modificadas y controladas. 3h
Tipos de atmosferas protectoras.
Envasado al vacio.
Envasado en atmosferas modificadas.
Almacenamiento en atmosferas controladas.
1.6 Conservacion de alimentos por irradiacion. 2h
Tipos de radiacion.
Interaccion de la radiacion ionizante con la materia.
Concepto de dosis.
Aplicaciones en la industria de alimentos.

TEMA 2. TECNICAS DE CONSERVACION Y ELABORACION EN COCINA. (10h)

2.1Conservacion por bajas temperaturas: refrigeracion, congelacion y descongelacion
en cocina. 2h

10
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2.2 Conservacion por altas temperaturas: pasteurizacion y conservas caseras. 2h
2.3 Técnicas tradicionales de conservacion y cocinado 4h

Desecacion.

Adobos, escabeches, ahumado, especiado.

Fermentaciones y germinados.

Cocinado de alimentos: horneado, coccion y fritura.
2.4 Técnicas modernas de conservacion y cocinado 2h

Aditivos alimentarios.

Liofilizacion.

Cocinado a presiony a vacio.

TEMA 3. LA TECNICA DE VACIO EN EL COCINADO DE ALIMENTOS. (24h)

3.1 Proceso Sous Vide. Concepto y utilidad.
Vacio directo. Concepto, tecnicay tipos de alimentos a los que se aplica. 2h
Vacio indirecto. Concepto, tecnicay tipos de alimentos a los que se aplica. 2h
3.2 Procesos de conservacion y vacio. 5h
3.3 Quinta gamay procesos de industrializacion de alimentos. 10h
3.4 Diseno de menu al vacio. 5h

TEMA 4. NORMATIVA HIGIENICO SANITARIA. (6h)

4.1 Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril
de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios. Conceptos basicos. 2h

4.2 Ley 17/2011, de seguridad alimentaria y nutricion. Conceptos basicos. 1h

4.3 Reglamento (UE) n° 1169/2011 sobre la informacion aportada al consumidor.
Conceptos basicos. 3h

1




Direccion Acadéemicay Profesorado

Direccion Académica
Dra. Sonia Morante Zarcero. Titular de Universidad.

(J Licenciada en Quimica y Doctora en Ciencias por la URJC.

(“ Coordinadora del Grado en Ciencia y tecnologia de los alimentos URJC, cuenta con
amplia experiencia docente en asignaturas relacionadas con el ambito del titulo de
Grado en Ciencia y tecnologia de los alimentos y experiencia en investigacion en el
ambito de la Ciencia de los alimentos y la Calidad y la seguridad alimentaria.

Profesorado

Dr2 Inés Moreno Garcia. Profesora Titular de Universidad.

“ Ingeniera Quimica y Doctora en Ing. Quimica.
(/ Profesora de la asignatura Operaciones de Conservacion de Alimentos.

Dra Laura Briones Gil. Profesora Contratada Doctora.

( Licenciada en Ciencias Ambientales, doctora en Tecnologia Quimica, Ambiental y de
los Materiales.

(/' Profesorade Técnicas de Caracterizacion de Productos Lacteos en el grado de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos.

Dra Natalia Casado Navas. Profesora Contratada Doctora

@ Doctora en Ciencias.

(~/ Diplomada en Nutricion Humana y Dietetica y Licenciada en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos.

(/' Experiencia docente en asignaturas relacionadas con el ambito del titulo en el Grado

de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y experiencia en investigacion en el campo
de la Ciencia de los Alimentos y la Calidad y Seguridad Alimentaria

12
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Dr= Maria Isabel Sierra Alonso. Catedratica de Universidad.

@ Doctora en Ciencias Quimicas.

(“/ Licenciada en Farmacia y Doctora en Ciencias Quimicas (tesis en desarrollo de
alimentos procesados: pasteurizacion, germinacion, fermentacion, altas presiones).

(¥ Coordinadora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en la URJC.

(/ Amplia experiencia docente en asignaturas relacionadas con el ambito del titulo y
experiencia en investigacion y divulgacion cientifica en el campo de la Ciencia de los
Alimentosy la Calidad y Seguridad Alimentaria

Dra Sonia Morante Zarcero. Profesora Titular de Universidad

J Doctora en Ciencias.
(/' Licenciada en Quimica y Doctora en Ciencias por la Universidad Rey Juan Carlos.

(~/ Actualmente Coordinadora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en
la URJC, cuenta con amplia experiencia docente en asignaturas relacionadas con el
ambito del titulo en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y experiencia
en investigacion en el ambito de la Ciencia de los Alimentos y la Calidad y Seguridad
Alimentaria.

Blanca Mayandia Briones. Profesora Asociada.

©

A\

Cocineray gastronoma.
(' Coordinadora de MaGIC.
& Técnico Superior en Cocinay Direccion de Cocinas.

(J Directora de titulaciones de posgrado de Gastronomia UCH-CEU.

Q

Experiencia docente en Grado en gastronomia UCH-CEU: Lineas inglés y espanol.

Gloria Garcia Rus. Graduada en Gastronomia.

13



Angela Ruiz.

(4 Master en Calidady Tecnologia Alimentaria. Licenciada en Quimica.

(' Técnico Superior en Direccion de Cocinay Gastronomia, Direcciony Gestion de Cocina.

Duracion y desarrollo

=) Duracion: 30 de Octubre 23 - 18 de Diciembre 23
] Créditos ECTS: 6 (“) N* de horas: 60
I=1] Modalidad: Online @ Lugar de imparticion: Aula Virtual URJC

TECNICAS DE CONSERVACION Y COCINADO DE ALIMENTOS, VACIO Y QUINTA GAMA
Calendario Académico 2022-2023

3 4 5 6 7
10 11 12 13 14 15

5 6 7 8
12 13 14 15 16 17

-

g 9 10 11 12 13

15 16 17 18 19 20 17 18 19 20 21 22

19 20 21 22 23 24

22 23 24 25 26 27 260 27 28 29 30 24 25 26 27 28 29 21 22 23 24

29 30 31 31 28 29 30 31
Fin plazo preinscripciones Plazo matriculacion
Lectivo .Festivo

* Elinicio del curso queda condicionado al numero minimo de alumnos matriculados
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Reserva de plaza y matricula

= Plazo de inscripcion: 19 de Julio 22 - 30 de Abril 23

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

,Q\ N° de plazas: 25 (Minimo 14)

&/ Admision: en el caso de que el numero de solicitudes supere el de plazas ofertadas
se realizara una seleccion en funcion de los criterios indicados en el apartado

Destinatarios (pagina7).

I LAS SOLICITUDES DE ADMISION SE REALIZARAN DE FORMA TELEMATICA A
TRAVES DE: https://gestion3.urjc.es/gestionsolicitudes/

] Plazo de matricula: 8 - 14 de Mayo 23

Precio: 492,00€>

* Elinicio del curso queda condicionado al numero minimo de alumnos matriculados

15
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