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Presentacion

La oferta de un negocio gastronémico debe tenerse en cuenta en su totalidad. El
cliente requiere de una carta completa y complementaria, y rara vez olvida el postre.
Un elemento diferenciador, con el que finaliza un servicio y que, si es bueno, hara
que el resto lo sea.

Curso presencial de 300 horas de duracidn.

Es necesario que los profesionales del sector adquieran y desarrollen conocimientos
en este campo y sepan crear una excelente oferta repostera, teniendo en cuenta
para ello la importancia de la materia prima, especifica del mundo dulce, asi como

sus métodos y diferentes aplicaciones.

Crear mousses, cremas y rellenos, crujientes, bizcochos y glaseados, saber utilizar el

chocolate, la heladeria y los sorbetes...

Esta titulacién permitira que el alumnado diseiie y planifique sus menus y ofertas
gastronémicas en el area del postre del restaurante. Les dotara de
conocimientos que permitiran desarrollar la creatividad y les mantendra al dia,
tanto en el uso de las técnicas mas innovadoras, como en el montaje y emplatado

de sus creaciones.

*QOferta formativa en tramite de aprobacion.
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Objetivos

(“/ Gestionar la logistica de un negocio gastronémico: realizar pedidos, trabajar con
proveedores, almacenes e inventarios.

© Planificar y producir eficazmente.

(' Controlar los costes de los platos y de la carta, de almacenes e inventarios.
A Adquirir conocimientos relativos a seguridad e higiene alimentaria.

« Adquirir conocimientos de formulacién en reposteria.

A Dominar las diferentes técnicas y materias primas de pasteleria, reposteria,
panaderia y heladeria.

4

(~/ Optimizar el recetario a traves de procesos creativos y aplicacion de la tecnificacion
en el mundo dulce.

Conocer los ingredientes tecnoldgicos y su aplicacion en pasteleria.




}

Universidad B Ara njhe'z

Rey Juan Carlos

‘I—ﬁ

Competencias

Generales

A El alumnado sera capaz de aplicar diferentes técnicas del mundo de la reposteria.
(/' Elalumnado adquirira conocimientos sobre los ingredientes tecnoldgicos y su correcta
aplicacion.

(/ El estudiantado conocera conceptos sobre higiene y calidad alimentaria.

Especificas

(/ Elestudiantado sera capaz de gestionar la logistica gastrondmica.

& Elalumnado podra controlar los costes de platos y carta, asi como los relativos a
almacenes e inventarios.

(~/ Elestudiantado conocera las materias primas y su clasificacion segun sus
caracteristicas y procedimientos de utilizacién.

@ El alumnado sera especialista en las diferentes técnicas culinarias, tanto de
preelaboracién, como de elaboracion del postre.

/ Elalumnado sabra utilizar la formulacién en pasteleria y heladeria y podra aplicarla
para el desarrollo de producciones y nuevas creaciones.

(“J Elestudiantado sera capaz y podra asesorar respecto a la optimizacion del recetario en
la partida de postres de los negocios gastrondmicos, mediante diferentes procesos
creativos y aplicacion de técnicas.

& El alumnado sabra disefar las ofertas gastrondmicas y podra asesorar al respecto,

desde un punto de vista innovador y creativo.

*QOferta formativa en tramite de aprobacion. 7
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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 formaciéon previa, que quiere
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.

&) No es necesaria titulacién universitaria previa.

*QOferta formativa en tramite de aprobacion.
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Destinatarios
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 hosteleria y en el sector de la alimentacién.
40% FP en hosteleria o acreditacion equivalente.

20% Titulacion universitaria relacionada con empresa, gastronomia o alimentacion.
No es necesaria titulacion universitaria previa.

N° DE PLAZAS: 14 (Minimo 14)

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

discapacidad: 2

*Oferta formativa en tramite de aprobacién.
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Metodologia y Evaluacion
Metodologia
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Clases magistrales

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

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 leccidn 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
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.

Actividades auténomas (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 titulacion, se
llevaran a cabo visitas a huertas y/o instalaciones y/o explotaciones agricolas, asi como a
Mercados de abastecimiento, donde el alumnado ampliard sus conocimientos sobre
materias primas de temporada.

Acciones de orientacion 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 pedagoégicos para
la preparaciéon 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

4

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. Evaluacién continua:
asistencia, participacién 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% Pruebas finales de cada médulo

M1 - 6,66%

M2 - 6,66%

M3 - 6,66%

TFT - 20% (individual 10% + grupal 10%)

Plan de estudios

Médulo 1:Trabajo y gestion integral en cocina y pasteleria 5 ECTS

Tema 1. Higiene y calidad alimentaria

Tema 2. Gestion de pedidos, proveedores, almacén e inventarios
Tema 3. Planificacion y produccidn en pasteleria

Tema 4. Control de los costes de platos

Médulo 2:Pasteleria, materias primas y mundo dulce 14 ECTS

1

Tema 1. Materias primas en pasteleria
o Frutas, hierbas aromaticas, especias y flores
o Lacteosy huevos
o Harinas y almidones
o @Grasas
o Cacaoy chocolate
o Azucaresy endulzantes
o Levaduras e impulsores
Tema 2. Ingrediente tecnolégico y su uso en pasteleria: espesantes, gelificantes,
emulsionantes... (iota, kappa, albumina...)
Tema 3. Formulacion en pasteleria y heladeria
Tema 4. Elaboraciones en pasteleria y panaderia
o Cremas, ganachesy rellenos basicos
o Bizcochos esponjados y pesados



Plan de estudios

Mousses y derivados
Glaseados

Masa madre y pre fermentos
Panificacion

Bolleria

Masas hojaldradas

Masas secas y crujientes
Masas batidas

Mddulo 3:Postres de restaurante 6 ECTS
e Tema 1. Los postres de restaurante: concepto, equilibrio, problematica, el trabajo
del postrero
e Tema 2. Creatividad e innovacién en el postre de restaurante

(0]

o

o

o

(¢]

El proceso de evolucién

Puntos de partida e hilo conductor del postre
Del pensamiento al plato

Nuevas tendencias

Descontextualizacién de ingredientes

e Tema 3. Técnicas contemporaneas

o

(0]

Espumas: a base de grasa, a base de gelatina, a base de féculas, a base de
albuminas, calientes y frias

Aires: con base lacteas, frutales, lecitina, sucroesteres o Gelatinas: gelificantes
basicos, gelatina, kappa, agar-agar, iota.

Espesantes: almidones modificados, almidones nativos, gomas, algas... o La
nueva maquinaria en el restaurante

Otras técnicas: fermentaciones, obulato, sifones

e Tema 4. Chocolate

(¢]

o

(¢]

(0]

Del haba de cacao al chocolate
El atemperado del chocolate
Bombones, trufas y ganaches
Texturas de cacao en postres

Mdédulo 4: Trabajo fin de titulaciéon: 5 ECTS

*Oferta formativa en tramite de aprobacién.
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Direccion Académica y Profesorado

Direccion Académica

& 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

investigacion y gestion de empresas gastrondmicas.

Profesorado

1

N

N

Dr. Antonio Gonzalez Ruiz. Profesor ayudante doctor.

Doctor en Cc. De la Salud. Profesor de asignaturas del Area de Farmacologia,
Nutricién 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 Investigacion en

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

Blanca Mayandia Briones.

Coordinadora Ejecutiva Fundacién Felipe Il. Cocinera y gastronoma. Técnico Superior
en Cocina y Direccion 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.

Noemi Gonzalez Serrano.

Jefa de pasteleria. Docente y ponente en sector pastelero. Colaboradora en la
obtencion de estrellas Michelin. Miembro de diversos jurados gastronémicos
populares. 2° Premio Pasteleria Comunidad de Madrid. Ayudante seminario Alta

Restauracién Cacao Barry.



Direccion Académica y Profesorado

Profesorado

& Modnica Garcia Lozano.

Master Formacién pedagdgica y didactica para FP Grado Superior en Dietética 'y
nutricion. Grado Superior en Direccién de cocina. Elaboradora de contenido didactico

y tutora de cursos de hosteleria y nutricién.

Esther Garcia Garcia.

Q

Profesional de la restauracion y la comunicacion. Docente SEPE. Creadora de
contenidos gastrondmicos. Master en Nutricion y dietética. Licenciada en Publicidad y
RRPP. CAP. Ciclo Superior en Restauracion.

« 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 Seleccion Espafiola de Cocina por la C.M.Asesor gastrondmico de

Plataforma Arnia. Chef personal.

@ David Delgado Patricio.
Técnico Superior en Restauracion. Nuevas tendencias en conservacion de alimentos.

Seguridad y calidad alimentaria. Asesor gastrondmico y chef ejecutivo. Docente

cursos y talleres monograficos. Gestion de cocinas centrales y direccion de equipos.
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Profesorado

« Marc Balaguer Fabra.
Chef pastelero. Embajador de la marca Les vergers Boiron y docente y consultor
de empresas, entre ellas, galardonadas con estrella Michelin. Formado en
International Pastry School, Paris. 2015 Premio a Mejor Joven Pastelero de Espafia
para Delite. 2016 Representante de Espafia en campeonato del mundo de
pasteleria del Mondial Des Arts Sucrés. 2018 Subcampedén del mundo de

heladeria.

« Celia Sanchez-Pacheco de Vega.
Master en Formacidén 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.



Duracion y desarrollo

Il Modalidad: Presencial
N° de créditos: 30
Horas presenciales: 300

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

@ Horario: De lunes a viernes. Horario segun sesion.

ﬁ Fecha de inicio y de finalizacién: marzo - junio, 2027.

*Oferta formativa en tramite de aprobacion.
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Reserva de plaza y matricula

] Plazo de inscripcién: hasta el 21 de febrero, 2027.

€ 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: 14 (Minimo 14)

/' 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/

] Plazo de matricula: del 22 de febrero al 1 de marzo, 2027.

Precio: 3.285,00€

* 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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