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El Master de referencia

para el cocinero.

Basque Culinary Center cuenta con la implicacién y participacion activa de

profesionales, instituciones y empresas del mas alto nivel:

PATRONATO

Los cocineros Juan Mari Arzak, Martin Berasategui, Pedro Subijona, Karlos Arguifiano,
Andoni Luis Aduriz, Hilario Arbelaitz y Eneko Atxa.

El Basque Culinary Center ofrece un fitulo disefiado
para cubrir una necesidad de formacién muy
especifica: la especializacién de profesionales en

el drea de la cocina. Se trata de un fitulo propio

Lo universidad Mondragon Uniberisitafea. universitario, de MONDRAGON UNIBERTSITATEA.

El centro tecnolégico AZTHecnalia. Los alumnos profundizardn tanto en el conocimiento

de las técnicas de la cocina contfempordnea como

Las instituciones Gobierno Vasco, Diputacién Foral de Gipuzkoa y en las écnicas radicionales que han hecho posible

Ayuntamiento de Donosfia-San Sebasfidn. la evolucién de la cocina; para ello, trabajardn con

productos de todo el mundo, cinco horas al dia,

Las empresas Fagor Group, Grupo Eroski, Heineken-Espafia, Covap y Grupo Martiko. los cinco dias de la semana. Todo ello con una

metodologia practica e innovadora.
Ademds, contamos con un Consejo Asesor Internacional presidido por Ferrén Adrié y

formado por los profesionales de la cocina mds influyentes del mundo que nos aportan Un programa infenso de 24 semanas presenciales que

asesoramiento estratégico: Yukkio Hattori (Jopén), Michel Bras (Francia), Dan Barber suma un fotal de 920 horas lectivas, y que se podi

(Estados Unidos), Gastén Acurio (Pert), Alex Atala (Brasil), Heston Blumenthal (Reino completar, a la finalizacion, con la realizacién de un

Unido), Massimo Bottura (ltalia) y René Redzepi (Dinamarcal. Programa patrocinado por:

Y los principales cocineros esparioles estén en el proyecto Basque Culinary Center COVAP

mediante la firma de convenios de colaboracion.

stage hasta seis meses en restaurantes de prestigio.



instalaciones

una facultad viva

UN EDIFICIO DE 15.000
METROS CUADRADOS Y
CINCO PLANTAS EMPLAZADO
EN EL PARQUE TECNOLOGICO
DE MIRAMON, EN
DONOSTIA- SAN SEBASTIAN,
PERFECTAMENTE INTEGRADO
EN LA NATURALEZA Y EL
ENTORNO QUE PROYECTA
UNA IMAGEN INNOVADORA,
SUGERENTE Y AUDAZ.

Un edificio funcional, dotado con el mejor
equipamiento para que los alumnos puedan
cursar sus estudios de la manera mas 4gil y

préctica posible.

Unas instalaciones punteras en las que
encontrardn las mejores aulas de préctica

de cocina, una sala de catas para el

mundo del vino, salas de andlisis sensorial,
laboratorios, alta tecnologia aplicada a la
restauracién, restaurantes de préctica para los
alumnos, un taller de produccién fotogréfica

y postproduccion 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 optica de la sostenibilidad,

incorpora medidas activas y pasivas para el
ahorro energéfico con el empleo de Energias
Renovables. Por todas estas caracteristicas y
sus innovadoras equipacionesse frafa de una

Facultad “viva” al servicio del usuario.

Basque Culinary Cenfer es

una Faculiad que vive para la
Castronomia y todo lo que le
rodea. Un espacio que genera
cultura y conocimiento en el aula
y fuera de ella. En cualquiera
de sus salas el estudiante
encuentra la celebracion de

un evenfo gastronémico de
referencia, la presentacion de
un nuevo producto culinario, un
campeonato gostronémico, o
una conferencia de algunos de
los chefs de su patronato o de
ofras referencias en el mundo
de la sala o la sumilleria. Asistir
a chefs internacionales que
participan en estos eventos,
escuchar a Ferran Adrig, Martin
Berastegui o Massimo Bottura
son algunas de las experiencias
para los estudiantes de Basque

Culinary Center.



conoce, coclna y experimenta

con los mejores profesionales

¥

AR

10+ 1 MOTIVOS POR LOS QUE DEBES
REALIZAR ESTE MASTER.

Te convertirds en un experfo en técnica culinaria, vy Tendrds a tu disposicion las mejores instalaciones y DIRIGIDO A
dominards las aplicaciones culinarias mas avanzadas. medios, en el enforno mdés real posible. Profesionales con formacién y experiencia previa

en cocina que quieran seguir desarrollando sus

Conocerds el fundamento de la cocina tradicional, ésa Desarrollards tus habilidades sensoriales y obtendras habilidades culinarias, actualizando y profundizando
que ha hecho posible la evolucién de la cocina. un criferio basado en el conocimiento de técnica y sus conocimientos de producto, de técnica culinaria y
producto. de cocina global.

Te convertirds en un cocinero global, conocedor de
técnicas culinarias de culturas cercanas y lejanas. Desarrollaras tus capacidades creativas para crear OBIJETIVOS

recetas coherentes y con personalidad, ufilizando ' _ o o o
- Afianzamiento de técnicas culinarias tradicionales y

Conocerés las propiedades gastrondmicas y mejores productos y calidades, integrando la experiencia o o A
o A o aprendizaje de las técnicas de vanguardia.

aplicaciones de productos de todo el mundo. cliente y consiguiendo un plato redondo. o _
- Conocimiento en profundidad de los productos.
- Desarrollo de habilidades sensoriales.

Cracias a la adquisicién de esfos conocimientos, serds +1: Dards un salto cudlitativo en tu carrera profesional, )

) ) - Capacidades creativas y de  innovacion.
el profesional mejor valorado allé donde vayas. mejorando en tu negocio y convirtiéndote en un

cocinero altamente cualificado para diferenciarte en el
El conocimiento profundo de la técnica fe permitirg mercado actual.

adaptarte a diferentes modelos de negocio.

Aprenderds con los mejores profesionales, ésos
que parecen sélo accesibles en el escenario de un

congreso.



un programa intensivo

para formar cocineros que los tiempos actuales demandan

CONVIERTETE EN UN PROFESIONAL
ALTAMENTE VALORADO

Los refos que afronta un profesional de la cocina
requieren de formacién a lo largo de toda la vida:
adquirir nuevas competencias, nuevas visiones y

nuevas habilidades.

Los alumnos profundizardn en el conocimiento de

las tcnicas de la cocina contfempordnea y de las
técnicas fradicionales que han hecho posible la
evolucién de la cocina, trabajando productos de todo

el mundo.

En este Mdster adquirirds todos los conocimientos y
técnicas necesarios para convertirte en un profesional

de la cocina del siglo XXI.

PLAN DE ESTUDIOS

Introduccién a la cocina con légica.

- Historia de la cocina

- Andlisis sensorial

- la quimica culinaria

- Seguridad e higiene

- Vida util de los productos

Conocimiento de productos y su culinaria.

- Origen, manipulacién, propiedades gastronémicas vy
valor nutricional.
- Aplicaciones culinarias tradicionales y modemas.
- Andlisis sensorial: desarrollo del gusto y maridaijes.
- Sistemas de produccién y logistica.
- Médulos de productos:
1. Las setas y los hongos
. la carne
. Los huevos
. Los lacteos
. Las semillas
. Las verduras

. Pescados y mariscos

O N O 0 hNON

. La fruta

9. las especias y hierbas
10. El azicar y el chocolate

11. Lla harina

- Técnicas culinarias aplicadas:

- Técnica de deshidratacion

- Técnica de ahumado v la salazén

- Técnica de coccién con agua

- Técnica de coccién en grasas

- Técnica de alimentos crudos

- Técnica de conservacién

- Técnicas de preparacién vy limpieza de alimentos

- Técnicas de vacio

- Técnicas de gases vy sifones

- Técnicas de destilacion

- Técnicas de utilizacion de espesantes

- Técnicas de utilizacién de gelificantes

- Técnicas de moldeado en policarbonato y
siliconas

- Técnicas en la industria alimentaria (criogenizacion,
congelacion magnética, microondas magnético,

altas presiones vy liofilizacién)

Creatividad e innovacién en la cocina.

Innovacién de platos. Pardmetros basicos y método de

frabajo para avanzar en el desarrollo de la creatividad.

Experiencias de aprendizaie.

Excursiones gasfronémicas y ofras actividades de
aprendizaije. En el franscurso del Mdaster los participantes
realizardn varias excursiones de confenido gastronémico
y ofras acfividades que complementardn el aprendizaje

tedrico-practico de los contenidos.

Seminarios y Méster Class.

Méster Class: Clases magistrales con chefs de referencia
internacional que en 4 horas muestran de forma

muy cercana, su filosofia, principios y métodos de
investigacion en que los que se basan para desarrollar

un estilo personal y diferenciador.

Seminarios de producto y técnica culinaria: jornadas
cenfradas en un producto, en las que expertos
conocedores del mismo y cocineros invitados desarrollan

una amplia visién sobre su culinaria.

Proyecto Fin de Mdster.

Disefio, desarrollo y ejecucion de una oferta

gastronémica.



profesorado

PROFESIONALES EN ACTIVO
REFERENTES EN SUS AREAS

El programa cuenta con un cuadro docente compuesto
por profesionales con amplia experiencia y capacidad

pedagdgica.

La estructura organizativa integra:
- Director del Programa
- Coordinador técnico, responsable de contenidos

- Dos profesores titulares: Angel Palacios y Luis Arrufat.

Complefan el panel docente ofros profesores de la
Facultad expertos en andlisis sensorial, quimica

culinaria, seguridad e higiene, produccién, efc.

Ademds, cada médulo de producto cuenta con la
parficipacion de expertos conocedores del mismo:
serdn nutricionistas, ingenieros agronomos, bidlogos
marinos, productores, experfos técnicos comerciales,

gerentes de denominaciones de origen, efc.

En el programa de seminarios, Cocineros invitados
harén un tandem perfecto con los expertos en producto.
Compartiran con los estudiantes su visién sobre la cocina

del arroz, los lacteos, las especias, el pescado, efc.

Mostrando con todo detalle la aplicacion de las diferentes

técnicas culinarias, tradicionales o modernas.

Un broche de oro en el cuadro docente son las Mdster
Class. Sesiones de 1 mafana con chefs de referencia
internacional: Andoni Luis Aduriz, Pedro Subijana,
Juan Mari Arzak, Pascal Barbot, Fatema Hall,Quique
DaCosta, Dani Garcia o Joan Roca son algunos de los

chefs que las lideran.

Eneko Aixa, Rodrigo De la Calle, Angel Leon, Manolo
De La Osa, Ricard Camarena, Nandu Juban y Xabier
Cutierrez, Hideki Matsuhisa y muchos mas en los
seminarios de producto y técnica culinaria que forman
parte del Master! A través de Facebook, Twitter (@
beulinary) y nuestra web, actualizaremos la informacion

de seminarios y méster class de esta edicién.

metodologias
inovadoras

EVALUACION CONTINUA
Y PROYECTO FIN DE MASTER

El 85% de las horas del Master estan dedicadas a la
practica y se utilizan mefodologias innovadoras que
ofrecen al estudiante un proceso de aprendizaje riguroso,

activo y complefo.

El Méster esté organizado en 6 ejes, que se desarrollan
a lo largo de 25 semanas. Las clases se imparten

de lunes a viermes y entre sesion y sesién los alumnos
fendrén actividades no presenciales a realizar con el

fin de interiorizar los conocimientos adquiridos o activar

conocimientos para las siguientes sesiones.

La evaluacién serd continua y los estudiantes tendrén
hitos periédicos en los que profesionales externos
valorardn sus elaboraciones. En ocasiones, estas
elaboraciones también serdn testadas en servicios a

clientes reales.

El aprendizaje también se desarrolla fuera del aula pues
se realizarén excursiones gastrondmicas que permitan
conocer de primera mano el origen de los productos con
los que cocinamos. Visitaremos mercados, bodegas,
centros tecnolégicos, explotaciones lécteas, agricolas,
ganaderas o avicolas, asi como algunos restaurantes de

referencia.

calendario y

FECHAS, PLAZAS Y HORARIOS

PERIODO LECTIVO: de Octubre a Mayo.
HORARIO: de 15:00 a 20:00, de lunes a viernes..
NUMERO DE PLAZAS: 24

MATRICULA: desde Marzo hasta fin de plazas.

PRECIO DEL MASTER

El coste total del Mdster son 11.000 €, cantidad que

deberd ser abonada de la siguiente manera:

- 150 € a la presentacién de candidatura (reembolsables
en su totalidad en caso de no ser admitido).

- EI 30% del importe (es decir, 3.350 €) a la confirmacién
de admisién, en concepio de reserva de plaza.

- El resto del importe en 3 cuotas de 2.500 €, que se

abonaran en Noviembre, Enero y Marzo.

OPCIONES DE FINANCIACION

Basque Culinary Center posee acuerdos especiales
de financiacién con diferentes entidades financieras

(posibilidad de financiacién méxima de 6 afios).

OPCIONES DE SUBVENCION

Subvencionable (una parte o la totalidad) a través de

la Fundacion Tripartita.

ALOJAMIENTO

Desde la oficina de atencién al estudiante  se facilitard
informacién sobre alojamientos disponibles y se apoyard

al estudiante exiranijero en los tramites para el visado.

Consulta en www.bculinary.com:

- Fechas de esta edicion.

- Documentacién necesaria para la presentar tu
candidatura.

- Detalles del proceso de admision.



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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