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UNA FACULIAD VIVA

Un edificio de 15.000 metros cuadrados y cinco
planlas Bmulazad[j en el pa[uue lec"ﬂlﬂgmﬂ de Basque Culinary Center es una Facultad que vive para la Gastronomia y todo lo que le rodea. Un espacio

que genera culfura y conocimienfo en el aula y fuera de ella. En cualquiera de sus salas el estudiante

M”amﬂn’ bl UUHUS[IH' Sa" SBhaS“a"’ perm[}lamemﬁ encuentra la celebracion de un evento gastronémico de referencia, la presentacion de un nuevo producto

mleumdg en |a nalmalﬂza y Bl ent[""[] que Dmyecla culinario, un campeonato gastronémico, o una conferencia de algunos de los chefs de su patronato o de

- - d l d ofras referencias en el mundo de la sala o la sumilleria. Asistir a chefs internacionales que participan en estos
una lmagen Innova [”a’ Suge[e" b y dudaL. eventos, escuchar a Ferran Adria, Martin Berasfegui o Massimo Bottura  son algunas de las experiencias

para los estudiantes de Basque Culinary Center.

UN EDIFICIO FUNCIONAL, DOTADO CON EL MEJOR EQUIPAMIENTO PARA QUE
L0S ALUMNOS PUEDAN CURSAR SUS ESTUDIOS DE LA MANERA MAS AGIL Y
PRACTICA POSIBLE

Unas instalaciones punteras en las que encontrardn las mejores aulas de prdctica
de cocina, una sala de catas para el mundo del vino, salas de andlisis sensorial,
laboratorios, alta tecnologia aplicada a la restauracién, restaurantes de prdctica
para los alumnos, un taller de produccién fotogréfica y postproduccién de video,
zonas de trabajo y estudio, biblioteca, auditorio, y un sinfin de comodidades al

alcance de los cocineros y restauradores del siglo XXI.

Desde la 6ptica de la sostenibilidad, incorpora medidas activas y pasivas para
el ahorro energético con el empleo de Energias Renovables. Por todas estas
caracteristicas y sus innovadoras equipaciones se trata de una Facultad “viva” al

servicio del usuario.



Metodologia " learning by doing™ “aprender haciendo™

Actividades de aprendizaje fuera del aula




2. CURSO

El dominio de una tecnica culinaria implica conocer los procesos fisico-quimicos de

I . , , PROFUNDIZARAS EN EL CONOCIMIENTO Y LA CORRECTA APLICACION DE LAS TECNICAS
ransformacion de los productos, asi como las bases y parametros para su correcta , , ,
aplicacion. CULINARIAS. ADQUIRIRAS LOS CONOCIMIENTOS BASICOS PARA UNA GESTION ADECUADA DE

LA PRODUCCION CULINARIA Y EL CONTROL DE LOS COSTES DERIVADOS
Alolargo de 2 meses intensos de formacion, el estudiante, guiado por profesores de Basque

Culinary Center y por expertos cocineros invitados, perfeccionard su técnica culinaria y
adguirird nuevos conocimientos y habilidades para la elaboracion y presentacion de platos,
sinolvidar laimportancia de realizar una gestion eficaz y rentable de [a produccion culinaria.

PROGRAMA FORMATIVO
1. INTRODUCCION A LA COCINA CON LOGICA: - Elaboraciones bésicas de pasteleria de restaurantes :bizco-
HISTORIA, ANALISIS SENSORIAL, QUIMICA CULINARIA. chos, masas, helados y sorbetes
PERFIL DE ACCESO - Ofras técnicas:
- Técnicas de gases y sifones; las bases de las espumas.
- Técnicas de destilacién: destilaciones en teteras, cafeteras.

2. SEGURIDAD E HIGIENE EN LA COCINA.

0BJETIVOS

METODOLOGIA

FORMADORES

3. TECNICAS CULINARIAS: FUNDAMENTOS, APLICACIO-

NES Y ELABORACION DE PLATOS RELACIONADOS.

- Técnicas de coccién y conservacion:

- Técnicas de preparacién y limpieza de alimentos

- Técnica de alimentos crudos

- Técnica de deshidratacién, deshidratacién en horno de
productos frescos, para conservacién o como textura

- Técnica de ahumado vy la salazén

- Técnica de coccién en écidos

- Técnica de la congelacién. Congelacién éptica de los
alimentos.

- Técnicas de coccién aplicadas a la cocina creativa:

- Técnicas de caldos, fondos, consomés, cremas y salsas:
cocciones lentas, olla exprés, colados y clarificados.

- Técnica de coccién con agua; escaldados, blanquea-
dos, cocidos.

- Técnicas de coccién directas: guisados, estofados,
braseados y vapor aplicados a la cocina creativa.

- Técnica de coccién en grasas: frituras, confitados, pochados.

- Técnicas de vacio: confitados, guisados, baja tempero-
tura y largas cocciones.

DEL 4 DE FEBRERD AL DE LUNES A VIERNES DE 8.0 A
22 DEMARZO 13:30. 225 HORAS LECTIVAS

- Técnicas de utilizacién de espesantes: almidones y roux.

- Técnicas de utilizacién de gelificantes: el agary las
colas de pescado.
- Elaboracién de platos relacionados, emplatados y presen-
tacién de platos. Otros formatos de presentacién : finger
food, tapas, cocteles, efc.

4. LA GESTION DE LA PRODUCCION EN COCINA Y EL CON-

TROL DE COSTES
- Control de proveedores.
- Gestién del frabajo en cocina.
- Control de produccién de los platos del restaurante.
- Control de los costes de platos.
- Control de los costes de la carta.
- Inventarios.
- Gestién de la maquinaria.
- Gestién de personas; RRHH.

(€) 3500 6. INORTE BONFICABLE 5%

INCLUYE DOCUMENTACION Y UNIFORME BCC.
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Basque Culinary Center

Paseo Juan Avelino Barriola, 101
20009 Donostia-San Sebastian, Gipuzkoa
Q02 540 866

cursos@bculinary.com

www.bculinary.com
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