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Presentacion

El curso se basa en el estudio de las técnicas de conservacion y 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, lo que
les permitird mejorar las competencias en el ejercicio de su profesion mejorando

tanto la calidad como la seguridad de los alimentos elaborados.

Los contenidos incluyen contenidos basicos de microbiologia alimentaria,
técnicas de conservacién por frio, calor, secado y deshidratacion, asi como en
atmosferas protectoras de vacio, modificadas y controladas. Ademas, incluye las
técnicas culinarias de conservacion y elaboracion de alimentos desde lo

tradicional a la vanguardia haciendo especial hincapié en la técnica del vacio.

Dominarlas nos permite alargar las fechas de consumo preferente, controlar
mermas y estocaje y facilitar enormemente los servicios en hosteleria gracias a
la regeneracién 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 organizacién en almacenes.

Como Microcredencial Universitaria, la titulacién tiene validez vy

reconocimiento en el ambito de la Union Europea.

Curso online de 60 horas de duracion.
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Objetivos

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

Resultados de aprendizaje

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

CO1: Conservacion de alimentos.

QR

CO2: Procesos de deshidratacion de alimentos.
(4 CO3: Procesos de elaboracién de alimentos y bebidas.
&/ H1: Controlar los procesos de congelacién.

&/ H2: Realizar procesos de pasteurizacion de alimentos.

& H3: Investigar nuevos métodos de cocina.
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Destinatarios

Requisitos de acceso

Este curso esta destinado a:
(«/ Profesionales del mundo de la gastronomia y propietarios de negocios que quieran
adquirir conocimientos en las diferentes técnicas de conservacion y elaboracion de

alimentos incluyendo las técnicas del vacio.

(/ También esta dirigido a alumnos de postgrado de tecnologia de los alimentos,
nutricion, quimica o biologia.

No es necesaria titulacion universitaria.

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:

(/ 40% Titulados en gestion o direccién de empresas o titulados en gastronomia,
hosteleria (grado medio/superior)

(/ 40% Experiencia profesional o practicas relacionadas con el ambito de la alimentacion

& 20% Haber realizado estudios higiénico-sanitarios para el canal HORECA
N° DE PLAZAS: 25 (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

Las clases se realizaran a través de aula virtual en el horario indicado de
manera sincrona (al menos un 80%), donde el alumno y el profesor pueden
interactuar en directo, lo que facilitara el aprendizaje. En las clases el profesor
expondra los temas del programa, de los cuales podra facilitar apuntes, videos,
etc o bibliografia con antelacion.

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

La leccion magistral tiene por finalidad despertar la inquietud intelectual del
estudiante y ayudar a la reflexion (analisis y sintesis) del contenido de los temas
del programa. Para ayudar a esta reflexion, el profesor realizarda también
preguntas, tanto de respuesta corta, como de debate y resolvera todas las
dudas surgidas durante la exposicion de cada tema y durante el estudio
auténomo del estudiante.

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.
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Seminarios y casos practicos

En algunos temas se plantearan seminarios y casos practicos que se realizaran
tanto en clase (de manera sincrona) como de forma auténoma por parte del
alumno. El profesor resolvera todas las dudas surgidas durante la resolucién

fomentando la retroalimentacion de conocimiento.

Resolucion de casos y cuestionario
El profesorado presentard casos reales y, mediante la practica, el alumnado
sabra como 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 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).

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

* Elaboracion de un trabajo en el que el alumno demuestre que puede crear un

menu al vacio con productos de Aranjuez.

Acciones de orientaciéon y apoyo tutorial

Todo el alumnado obligatoriamente habra de darse de alta en el aula virtual de
la asignatura, durante la primera semana de clase, de manera sincrona, en el
horario fijado. Alli encontrardn recursos pedagdgicos para la preparacién y
estudio de la asignatura, asi como todas las comunicaciones e informaciones
gue el profesorado juzgue oportunas y necesarias dar, destinadas al conjunto
de la clase. También podran comunicarse con el profesor y realizar entregas de

trabajos, seminarios o casos que se planteen durante el curso.



Evaluacion

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

Las pruebas tipo test o casos practicos se realizaran y entregaran a través de la
plataforma de aula virtual y los estudiantes dispondran de tiempo suficiente para
realizarlos. Ademas, todas las pruebas seran reevaluables excepto el trabajo
individual.

@ La asistencia minima sera del 80% de las clases.

Plan de estudios

TEMA 1. TECNICAS DE CONSERVACION INDUSTRIALES

1.1 Introduccién a la microbiologia alimentaria

1.2. Conservacién de alimentos por frio: congelacion y refrigeracion

1.3 Conservacion de alimentos por calor

1.4. Conservacién de alimentos por secado y deshidratacion

1.5 Conservacion en atmosferas protectoras de vacio, modificadas y controladas

1.6 Conservacion de alimentos por irradiacidon

TEMA 2. TECNICAS DE CONSERVACION Y ELABORACION EN COCINA
2.1 Conservacion por bajas temperaturas

2.2 Conservacion por altas temperaturas.

2.3 Técnicas tradicionales de conservacion y cocinado

2.4 Técnicas modernas de conservacion y cocinado
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TEMA 3. LA TECNICA DE VACIO EN EL COCINADO DE ALIMENTOS
3.1 Proceso Sous Vide.

3.2 Procesos de conservacién y vacio.

3.3 Quinta gamay procesos de industrializacién de alimentos.

3.4 Disefio de menu al vacio.

TEMA 4. NORMATIVA HIGIENICO SANITARIA




Direccion Académica y Profesorado

Direccion Académica

Dr2. Sonia Morante Zarcero. Profesora Titular de Universidad.

(/ Doctora en Ciencias por la URJC.
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.

Profesorado

A Dr. Jesus Tapiador Cebrian. Profesor Ayudante Doctor.
Graduado en Quimica por la Universidad Complutense de Madrid en el afio 2015,
donde también curso6 el master Ciencias y Tecnologias Quimicas en el afio 2016.

(/ Dra. Cristina Pablos Carro. Profesora Titular de Universidad en el campo de las
Ciencias Ambientales.
Responsable del area de ensayos bioldgicos del Laboratorio de Aguas (LAGUA).

4 Dra. Laura Briones Gil. Profesora Titular de Universidad.
Licenciada en Cc. Ambientales y Doctora en Tecnologia Quimica, Ambiental y de los
Materiales. Profesora de 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 dietética y en Ciencia y
tecnologia de los alimentos. Master en Quimica agricola y nuevos alimentos.
Experiencia docente en asignaturas relacionadas con el ambito del titulo en el
Grado en Ciencia y tecnologia de los alimentos.
Experiencia en investigacion en el campo de la Ciencia de los alimentos y la Calidad

y Seguridad Alimentaria.
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Direccion Académica y Profesorado

Profesorado

(4 Dra. Maria Isabel Sierra Alonso. Catedratica de Universidad.

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

alimentos y la Calidad y seguridad alimentaria y el analisis sensorial.

</ Dra. Sonia Morante Zarcero. Profesora Titular de Universidad.
Doctora en Ciencias por la URJC.
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.

4 Blanca Mayandia Briones. Profesora asociada.
Cocineray gastronoma.
Coordinadora de MaGIC.
Técnico Superior en Cocina y Direccién de Cocinas.
Directora de titulaciones de posgrado de Gastronomia UCH-CEU.
Experiencia docente en Grado en Gastronomia UCH-CEU espafiol-inglés
& Angela Ruiz.
Master en Calidad y Tecnologia Alimentaria. Licenciada en Quimica.
Técnico Superior en Direccion de Cocina y Gastronomia, Direccidon y Gestion de
Cocina.
/ Alex Albinyana Brisa.

Graduado en Gastronomia. Especialista en carnes y aplicaciones. [+D+i.






Duracion y desarrollo

] Modalidad: Online
N° de créditos: 6
Horas presenciales: 60

©) Lugar de imparticién: Aula virtual URJC.
Horario: lunes y martes, de 9h a 13h.

@ Fecha de inicio y de finalizacién: 3 noviembre 2026 - 19 enero 2027.
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Reserva de plaza y matricula

] Plazo de inscripcién: hasta el 6 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 15)
/' 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: del 7 al 14 de octubre, 2026.

Precio: 492,00€

* 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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