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Presentacion

El conocimiento de las elaboraciones que se persiguen a través del plan de
estudios de esta titulaciéon es un imprescindible para las personas trabajadoras

en el negocio de la restauracion.

Distinguir los productos que diferencian cada tipo de fondo, su correcta
manipulacion y preparacién, asi como los procesos que deben realizarse, marcan
sin duda el resultado de las aplicaciones en cualquier recetario, sea mas o menos

tradicional.
Por tanto, se presenta una titulacién especifica en la que el alumnado conocera
las distintas técnicas de preparacién, elaboraciéon y perfeccionamiento de caldos

y fondos.

Como Microcredencial Universitaria, la titulacién tiene validez vy

reconocimiento en el ambito de la Union Europea.

Curso presencial de 10 horas de duracion.






Objetivos

& Planificar y producir eficazmente.

& Conocer las materias primas, sus caracteristicas y posibilidades y obtener con ellas
los resultados propios de este tipo de elaboraciones.

& Dominar las diferentes técnicas de manipulacién y conservacion de alimentos.

(J Perfeccionar procesos de produccién culinarios.

(7 Aplicar conocimientos a la optimizacion de trabajos gastrondmicos.

Resultados de aprendizaje

Conocimientos o contenidos (CO), competencias (C) y

habilidades o destrezas (H), atendiendo a la clasificacion ESCO
para las Microcredenciales

7 H1: Utilizar técnicas de preparacién de alimentos.

&/ H2: Elaborar estrategias para reducir el desperdicio de alimentos.
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Destinatarios

Requisitos de acceso

Este curso esta destinado a:

(Y EMPRENDEDORES Y FUTUROS PROPIETARIOS DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS que
quieren desarrollar sus proyectos de manera solvente y buscan la formacién acorde a
sus necesidades. Una formacion 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 titulacién o actualizar sus conocimientos para
mejorar su perfil profesional.

PROFESIONALES DE OTROS SECTORES que quieren actualizarse y aplicar su perfil al
sector gastrondémico.

(/ DIRECTORES, GESTORES, ADMINISTRADORES de negocios gastrondmicos que
necesiten actualizar sus competencias.

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

Sera requisito de acceso la capacidad de trabajar de forma autdonoma y segura en una
cocina. En caso de duda, se podra solicitar un informe de la unidad de discapacidad de
la URJC sobre posibles adaptaciones.

No es necesaria titulaciéon universitaria.
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Destinatarios

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 criterios:

e 40% CV. Experiencia en hosteleria y en el sector de la alimentacion.

e 40% FP en hosteleria o acreditacion equivalente.

e 20% Titulacion universitaria relacionada con la industria alimentaria,
gastronomia o alimentacion.

No es necesaria titulacion universitaria.

N° DE PLAZAS: 24 (Minimo 15)

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

discapacidad: 2
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Metodologia y Evaluacion
Metodologia

‘IE

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

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

El alumnado debera 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
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. So6lo asi el aula cobra su maximo sentido y se convierte en un

lugar creativo, formador y enriquecedor.

(4 Précticas en cocina

Con la finalidad de obtener las competencias generales y especificas de la
titulacion, 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.
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Se estima una ratio alumnado-profesorado de 24, teniendo en cuenta el perfil
profesional/veterano del alumnado, asi como la disposicidon 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.

(/ 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 pedagdégicos 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.

& 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
investigacién personal en base a la bibliografia).

(\j Se mantendra una tutoria asincrona (1 hora).

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.

e 30% Evaluacion continua: asistencia, participacién en clase, trabajo en clase.
Con esta parte no superada, ademas de la presentacién de proyecto individual,

el alumno debera realizar un examen teorico final.

e 70% Trabajo individual: entrega de un trabajo escrito.
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Plan de estudios

e Productoy preparaciones.

e Elaboracion de fondos de carne, pescado y vegetales. Fondos blancos, rubios
y OSCUros.

e Impurezasy clarificaciones.

e Esencias e infusiones.

e Glaceydemiglace.

e Almacenaje.

e Carne, pescado y vegetales. Composicion y aplicaciones.

Direccion Académica y Profesorado

Direcciéon Académica
</ Dra. Natalia Casado Navas. Profesora Permanente Laboral.

Doctora en Ciencias. Graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Diplomada
en Nutricién y Dietética. Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos.
Investigadora en calidad y seguridad alimentaria. Docente de las asignaturas
“Bromatologia” “Quimica de los alimentos” y “Analisis y control de calidad de los
alimentos”, entre otras, en los Grados Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Farmacia
y Gastronomia de la URJC.

Profesorado

A Dra. Natalia Casado Navas. Profesora Permanente Laboral.

Doctora en Ciencias. Graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Diplomada
en Nutricion y Dietética. Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos.
Investigadora en calidad y seguridad alimentaria. Docente de las asignaturas
“Bromatologia” “Quimica de los alimentos” y “Analisis y control de calidad de los
alimentos”, entre otras, en los Grados Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
Farmacia y Gastronomia de la URJC.

Modnica Elena Garcia Lozano.

Master Formacion pedagogica y didactica para FP. Grado Superior en Dietética y
nutricion. Grado Superior en Direccion de cocina. Elaboradora de contenido

didactico y tutora de cursos de hosteleria y nutricion.






Duracion y desarrollo

Il Modalidad: Presencial
N° de créditos: 1
Horas presenciales: 8
@ Lugar de imparticiéon: Aula tedricay cocina URJC Campus de Aranjuez. Edificio Gobernador.

@ Fechas sesiones: 8y 9 de octubre, 2026.

Horario: de 15h a 19.15h (incluye 15' descanso).
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Reserva de plaza y matricula

] Plazo de inscripcién y matricula: hasta el 27 de septiembre 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: 24 (Minimo 15)

/' Admisién: En el caso de que el nimero de solicitudes supere el de plazas
ofertadas se realizara una seleccion en funcién de los criterios indicados en el
apartado Destinatarios (pagina 8).

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

Precio: 115,00€

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

*Oferta formativa en tramite de aprobacion.
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