Universidad

-ﬂ“:’"ﬁ Apwntassierty del Real $itio y 1ilia
Rey Juan Carlos *]"g Al‘a nj uez

MaGl|C

MADRID GASTRONOMIC
INTERNATIONAL
CENTER

Microcredencial Universitaria
DISENO DE MENUS SIN LACTOSA EN
RESTAURACION

2026-27




MaGIC

MADRID GASTRONOMIC
INTERNATIONAL
CENTER



Universidad
Rey Juan Carlos

Contenido

Presentacion 4
Objetivos 6

Resultados de Aprendizaje 7

Destinatarios
Dirigido a 8
Criterios de seleccion 8

Metodologia y Evaluacidn

Metodologia 9-10
Evaluacion 11

Plan de estudios 11

Direccion Académica y Profesorado

Direccidon Académica 12
Profesorado 12

Duracion y desarrollo 14
Reserva de plaza y matricula 15

Contacto 17

= A

}

‘I—ﬁ

ranjuez



Presentacion

Conoce la importancia de hacer una buena sustitucién de la lactosa en tu mend.
Amplia tu recetario sin renunciar a la calidad y apréndelo todo sobre la
manipulacion de esta sustancia para evitar los riesgos derivados de una
intolerancia que, cada dia, afecta a mas personas.

La leche y sus derivados figuran en la lista de los 14 alérgenos de la UE que todo
profesional del mundo de la gastronomia debe tener presente.

Este factor no debe confundirse con la intolerancia a la lactosa, azucar presente
en la leche y sus derivados, que se da en personas con total o bajo nivel de
produccion de la enzima lactasa.

El protocolo que debe existir en un negocio de hosteleria sobre la manipulacion
de esta sustancia, evitar contaminaciones cruzadas, asi como su sustitucion en el
recetario para permitir que los clientes que presenten una intolerancia puedan
disfrutar de un menud completo sin riesgos, no solo debe verse reflejado en el
APPCC de la empresa sino que, deben estar en conocimiento del personal del
negocio para poder ponerse en practica en todo momento.

Es necesario asi mismo en el area de reposteria donde, por su base cientifica y
alta especificidad, el control de las materias primas a utilizar es clave. Se hace
especialmente importante conocer qué alimentos pueden sustituir a aquéllos

que contienen lactosa y en qué proporciones exactas.

Como Microcredencial Universitaria, la titulacién tiene validez vy

reconocimiento en el ambito de la Union Europea.

Curso online de 20 horas de duracion.
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Objetivos

@ El alumno debera conocer todo lo relacionado con la intolerancia a la lactosa, y estara
capacitado para disenar un menu apto para las personas que sufran esta intolerancia,
empleando los ingredientes adecuados.

(/ Estara capacitado para identificar los platos que contengan esta sustancia y sefialarlo
debidamente en la carta.

(~/ Conocera la normativa europea y espafola relacionada con el tratamiento de alérgenos
y contaminaciones cruzadas para poder adaptar el APPCC de su empresa a la
manipulacion de la lactosa y derivados.
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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: Alergias.

(J H1: Aplicar anélisis de peligros y puntos de control criticos.
(& H2: Planificar menus.

(« H3: Planificar menus de pacientes.

(« H4: Aplicar procedimientos de gestion de riesgos.

(/ H5: Observar la legislacion relevante sobre salud, seguridad, higiene y otros relativa

a las comidas.
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Destinatarios
Requisitos de acceso

/Q Este curso esta destinado a:

&/ Profesionales del mundo de la gastronomia y empresarios de la hosteleria que deseen
ampliar sus conocimientos o los de su plantilla en esta materia.

Q

Alumnos de cocina, reposteria, gastronomia o alimentacion.

No es necesaria titulacion universitaria.

Criterios de seleccion

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

40% Curriculum Vitae. Experiencia en gastronomia o industria alimentaria.
40% Titulacion relacionada con cocina, reposteria, gastronomia o alimentacién.

20% Estar cursando estudios de cocina, reposteria, gastronomia o alimentacion.

No es necesaria titulaciéon universitaria previa.

N° DE PLAZAS: 25 (Minimo 17)

Plazas reservadas para victimas de terrorismo, violencia de género y personas con

discapacidad: 2
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Metodologia y Evaluacion
Metodologia

Mediante las actividades formativas online y el trabajo auténomo, el alumnado
podra llegar a alcanzar la iddénea capacidad que se requiere para la
comprension del contenido de la titulaciéon y de las habilidades-competencias

que le corresponden.

Actividades presenciales o sincronas

(~/ Clases magistrales
Formacion continuada y clases magistrales impartidas por profesionales de
reconocido prestigio.
El profesorado expondra los temas del programa, de los cuales podra facilitar
apuntes o bibliografia con antelacion.
El alumnado se responsabilizara de tomar apuntes para elaborar unos temas
completos que le sirvan a la hora de realizar los trabajos que exige esta
titulacién para ser superada.
La leccion magistral tiene por finalidad despertar la inquietud intelectual del
estudiantado y ayudar a la reflexidén (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. So6lo asi el aula cobra su maximo sentido y se convierte en un

lugar creativo, formador y enriquecedor.
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& Puesta en comun y discusion de actividades
El alumnado expondra cada uno de los trabajos de menus sin lactosa vy
mantendrd un ejercicio de discusion, donde afianzar los contenidos del
programa formativo.

& Resolucion de casos y cuestionario
El profesorado presentara casos reales y, mediante la practica, el alumnado
sabra cobmo adaptar recetas y menus para sustituir los alimentos con lactosa

por alimentos que no la contienen.

Actividades auténomas (trabajo auténomo del estudiante)

(«/ Estudio individual de los contenidos de la titulacion (puesta en relacién de los

contenidos explicados en las clases magistrales, lecturas y el propio trabajo de
investigacion personal en base a la bibliografia).
Actividades/Ejercicios concretos para trabajo autonomo del alumnado - el
profesorado indicaréd al alumnado diferentes ejercicios a llevar a cabo
autbnomamente, con el objetivo de afianzar contenidos vistos en clase. (Casos
de distintas situaciones y protocolos de actuacion (menus y puntos criticos de
control).

Al final del curso el alumno tendra que elaborar un menu sin lactosa.

Acciones de orientacién y apoyo tutorial

™1 Todo el alumnado obligatoriamente habra de darse de alta en el aula virtual de
la asignatura, durante la primera semana de clase. Alli encontraran recursos
pedagogicos 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 la clase.
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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.

J 60% Evaluacién continua
Asistencia, participaciéon 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.

(4 40% Proyecto individual
Prueba escrita.

Plan de estudios

Alérgenos y contaminaciones cruzadas. 5h

TEMA 1: Tipos de reacciones adversas alimentarias y sintomatologia. Intolerancia a la
lactosa. Protocolos de actuacion.

TEMA 2: Alérgenos alimentarios. Los 14 alérgenos de la UE.

TEMA 3: Contaminaciones cruzadas. Concepto.

APPCC y normativa europea. 5h

TEMA 4: Conceptos de seguridad e higiene alimentaria.

TEMA 5: Analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC). Fases o principios del
sistema APPCC. Requisitos del sistema APPCC.

TEMA 6: Evaluacion, gestion y comunicacion de riesgos.
Creacion de menus sin lactosa. 10h

TEMA 7: Ingredientes que contienen lactosa y posibles sustitutos un menu.

TEMA 8: Ingredientes sin lactosa para reposteria, postres y pasteleria.
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Direccion Académica y Profesorado

Direccion Académica

Dr2. M? del Rocio Giron Moreno. Profesora Contratada Doctora.
(/ Doctora en Farmacia.
“

Profesora de asignaturas del Area de Nutricién y Bromatologia en la URJC.

Profesorado
/' Dr. Antonio Gonzélez Ruiz. Profesor ayudante doctor.
Doctor en Cc. De la Salud. Profesor de asignaturas del Area de Farmacologia,
Nutricion y Bromatologia en la URJC. Investigador en el campo de la farmacologia
del sistema cardiovascular. Miembro de la Unidad Asociada I+D+i al Instituto de
Quimica Médica del CSIC y de la Unidad Asociada I+D+i. al instituto de Investigacién

en Alimentos (CIAL) del CSIC en la URJC. Actividades de divulgacion cientifica.

Blanca Mayandia Briones.

Cocinera y gastronoma.

Coordinadora de MaGIC.

Técnico Superior en Cocina y Direccién de Cocinas.

Directora de titulaciones de posgrado de Gastronomia UCH-CEU.

1

Experiencia docente en Grado en Gastronomia UCH-CEU espafiol-inglés
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Duracion y desarrollo

=1 Modalidad: Online
N° de créditos: 2
Horas presenciales: 20
@ Lugar de imparticion: Aula virtual URJC.

@ Horario: martes y miércoles, de 16h a 18.30h.

ﬁ Fecha de inicio y de finalizacién: del 27 de octubre al 18 de noviembre, 2026.
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Reserva de plaza y matricula

] Plazo de inscripcién: hasta el 4 de octubre, 2026.

€ 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: 25 (Minimo 17)
/' 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://gestion3.urjc.es/gestionsolicitudes/

] Plazo de matricula: del 5 al 13 de octubre, 2026.

Precio: 151,00€

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