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un proyecto
abierto al mundo,

para formar nuevos
profesionales y generar nuevos \ N i
conocimienfos en gasfronomia ¢

y artes culinarias.

Basque Culinary Cenfer cuenta con la implicacién y participacion activa de
profesionales, instituciones y empresas del mds alfo nivel que le aportan prestigio, v
comparten experiencia y conocimiento. El Patronato de Basque Culinary Center lo forman
los cocineros Juan Mari Arzak, Martin Berasategui, Pedro Subijana, Karlos Arguifiano,
Andoni Luis Aduriz, Hilario Arbelaitz y Eneko Atxa. Todos ellos han participado

activamente en la creacién del BCC.

La universidad MONDRAGON UNIBERTSITATEA,; el centro tecnoldgico AZTHecndlia;
el Gobierno Vasco, Diputacién Foral de Gipuzkoa y el Ayuntamiento de Donostia-San
Sebastian; y las empresas Fagor Group, Grupo Eroski, HeinekenEspafia, Covap, Grupo
Martiko y Pernord Ricard, aportan, por su parte, respaldo insfitucional, investigacién y su

saber hacer en el sector.

Ademds, contamos con un Consejo Asesor Infernacional presidido por Ferran Adrié y
formado por los profesionales de la cocina més influyentes del mundo que nos aportan
asesoramiento estratégico: Yukkio Hattori {Japén), Michel Bras (Francia), Dan Barber
(Estados Unidos), Gastén Acurio (Pert), Alex Atala (Brasil), Heston Blumenthal (Reino
Unido), Massimo Bottura (ltalia), René Redzepi (Dinamarca), Joan Roca (Espaiia) y Enrique

Olvera (Ciudad de México).

Y los principales cocineros espafioles estan en el proyecto Basque Culinary Center

mediante la firma de convenios de colaboracion.



Este titulo propio de MONDRAGON
UNIBERTSITATEA esta disefiado para cubrir

una necesidad de formacion muy especifica:

Este méster consta de un programa de
estudios que arranca con el repaso de las
técnicas tradicionales de un amplio abanico
de elaboraciones de pasteleria, para ir
desarrollando después, con creatividad y
dominio de la tcnica, la adaptacion a la

pasteleria de restaurante.

Duracion: 60 créditos, 1.500 horas.

Programa patrocinado por:

(@)
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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, dofado 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
enconfrardn las mejores aulas de prdactica

de cocina, una sala de catas para el

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

y postproducciéon 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 éptica 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 equipacionesse frafa de una

Facultad “viva” al servicio del usuario.
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Basque Culinary Center confempla

una amplia red de relaciones con
empresas, insfituciones y personalidades
nacionales e internacionales, muchas
de ellas de primer nivel. Fortalecemos

y hacemos crecer estas relaciones a
fravés de multitud de actuaciones. En
cualquiera de las salas el estudiante
puede encontrar la celebracion de un
evento gastronémico de referencia,

la presentacién de un nuevo producto
culinario, un campeonato gastronémico,

o una conferencia de primer nivel.

Esta red de relaciones facilita a nuestros

alumnos el acceso a:

+ Una gran red de empresas del sector,
tanto para la realizacion de précticas,
como para el desarrollo de su carrera
profesional.

+ A profesionales de referencia que
bien forman parte de clausfro de
profesores, o estén presentes en
nuestros seminarios, Master Class,
conferencias y charlas.

+ A participar en los eventos
gastronémicos de mayor relevancia
y contenido profesional como SS.
Castronomika, Didlogos de Cocina,

Forum de Girona, efc.



10 + 1 motwos

por los que debes realizar este Mdster

Te especializards en la pasteleria de restaurante y la cocina dulce y serds capaz de aplicar las técnicas mas

vanguardistas de la cocina a la creacion de posires.

Adaquirirés una amplia base de conocimientos de los procesos fisicoquimicos de cada técnica, que fe

permitirén crear propuesfas coherentes e innovadoras.

Conocerds en profundidad las principales materias primas utilizadas en la pasteleria y desarrollards tus

habilidades sensoriales.
Te formards con los mejores expertos de la pasteleria y la cocina dulce.

Participards en las Master Class de Pasteleria y Cocina Dulce que incluye el Master: una seleccidn de

profesionales de referencia nacional e internacional.
Continuarés el aprendizaje realizando formacién en ofros centros de referencia en pasteleria.

A través de un programa de visitas de aprendizaje complementaras los conocimientos adquiridos en el aula

sobre diferentes materias primas, procesos de elaboracién, efc.
Realizards pracficas en las partidas de postres de los restaurantes de mayor referencia nacional e infernacional.
Tendrds a fu disposicidn las mejores instalaciones y medios, en el entorno mds real posible

Formards parte de Basque Culinary Centfer, la nica Faculiad espafiola de Ciencias Gastronémicas que

cuenfa con un gran reconocimiento y el apoyo de los chefs més influyentes del mundo.

Obtendrds toda la formacién que necesita un cocinero para especializarse en el mundo de la pasteleria de

restaurante y cocina dulce.



una especializacion

DIRIGIDO A

Este master estd dirigido fanfo a cocineros como
a pasteleros que quieran especializarse en la
pasteleria de restaurante y cocina dulce, o que
necesiten adquirir nuevos conocimientos para

ampliar e innovar en su oferta de pasteleria.

que te abrird puertas

REQUISITOS

Nivel de formacién deseada y experiencia

recomendada para acceder al méster:

licenciatura de  Gastronomia

Grado superior/medio de cocina y restauracion
Grado superior de pasteleria.

Oftros estudios no reglados en pasteleria,
reposteria y cocina dulce realizados en cenfros

de referencia.

Es preferible que los aspirantes cuenten con una
experiencia minima (entre 2 y 5 afios) en pasteleria
de tienda u obrador, o bien en la partida de

pasteleria de un restaurante.



Un ambicioso programa

que integra materias primas, procesos y técnicas de vanguardia

OBJETIVOS DEL PROGRAMA

- Adquirir una buena base de conocimientos sobre
las técnicas y elaboraciones tradicionales de

pasteleria.

- Conocer las materias primas y sus derivados: sus

propiedades gastronémicas y su maridaje.

- Conocer y entender, desde la perspectiva de la
quimica culinaria, lo que ocurre en los procesos de

elaboracion y al aplicar las diferentes técnicas.

- Dominar la aplicacién de técnicas de cocina
de vanguardia utilizadas en la pasteleria de

restaurante.

- Trabajar la creatividad para abordar propuestas
culinarias de pasteleria de restaurante y cocina

dulce.

SALIDAS PROFESIONALES

La realizacién de este mdster proporciona una
especializacién que abre puertas en diferentes horizontes

profesionales:

Hosteleria y restauracién.

Pastelerfas y obradores.

Empresas de cafering.

Departamentos de | + D (Industria alimentaria,

restauracion).

Otras posibles opciones son las cadenas hoteleras que
quieran diferenciarse con la pastelerfa, supermercados
con obrador propio, coctelerias, negocios hosteleros més

pequefios especializados, efc.



PLAN DE ESTUDIOS

Técnicas de cocina y pasteleria:

Repaso de técnicas y elaboraciones basicas de
pastelerfa
inguardia aplicadas a la pasteleria de

[écnicas de

restaurante v a dulce

Fq uipos y maquinaria

Los mundos de la cocina dulce. Elaboraciones de
pasteleria de restaurante y cocina dulce:

Las materias primas, sus derivados, propiedades
gastronémicas y maridaje:

La harina, semillas y cereales, levaduras y

condimentos. El agua v las grasas.

A

Azicares v edulcorantes

Frutos secos

Los lacteos v los huevos

el chocolate

El cacao y

Las Frutas v las Verduras

Las e ias, las hierbas aromaticas vy las fle

el mundo dulce.

Los nue

N

kappa, agaro

er, obulafo, nitrégeno liquido, efc.
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La quimica culinaria y el andlisis sensorial
Hitos creativos y servicios reales

Visitas formativas y formacion en ofros centros.
Proyecto fin de master

Practicas en empresas




metodologias

El Méster en Pasteleria y Cocina Dulce es 100%
presencial. El porcentaje de créditos tedrico-précticos
se reparfe de la siguiente manera: 30% tedricos, 70%

précticos, y la evaluacion serd continua.

HITOS CREATIVOS Y SERVICIOS REALES

En el transcurso del curso se llevardn a cabo varios
"Hitos Creativos’. En estas sesiones el estudiante
frabajard su creatividad, el desarrollo de sus
habilidades sensoriales v la aplicacion de las
competencias adquiridas mediante la creacién de un

postre, ejecucion y ficha técnica completa.

Ademds, los alumnos ofrecerdn un servicio con
clientes reales en alguno de los restaurantes de la
Facultad. Serén los responsables de disefiar y ofrecer
un ment dulce: snacks, postres de plato, petif fours o

caja de bombones.

FORMACION EN OTROS CENTROS ESPECIALIZADOS

- Fébrica y Chocolate Academy de Cacao Barry,
Paris, Francia.
- Escuela de Paco Torreblanca, Alicante.

las clases se complementardn con visitas de aprendizaje
a pastelerias, restaurantes, productores, efc.

innovadoras

i
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EXCURSIONES Y VISITAS FORMATIVAS

Las excursiones y visitas formativas fendran como objefivo
que el estudiante conozca in situ productos y procesos
explicados en el aula. Se realizardn visitas a empresas

e industrias de inferés en diversos puntos del territorio

nacional.

PROYECTO Y PRACTICAS

Desde el principio de la formacién el estudiantes
comenzard a diseiar su proyecto para el que deberad
desarrollar y defender algunas creaciones que serén

valoradas por un jurado externo.

Las précticas en empresas se realizardn una vez
finalizado el periodo de clases lectivas y el proyecto
fin del master. Con una duracién de 3 meses (480h.),
se llevardn a cabo en Resftaurantes, principalmente
de alta cocina, en la partida de postres; Pastelerias
y obradores; Empresas de catering; unidades de | +
D de la industria alimentaria u ofros negocios, como
cadenas hoteleras, supermercados con obrador
propio, coctelerias, o negocios hosteleros mas

pequenos.



profesorado

€Xp€ﬁ0 y universitario

Ademds de los docentes de BCC, se contard con
ofros profesores experios en diferentes dreas del
programa de estudios; profesionales de ofras
escuelas, maestros en dreas concretas de cada
uno de los mundos de las pasteleria, expertos en el

conocimiento de materias primas, efc.

Equipo técnico de disefio y coordinacién:

- Director Técnico del Mdster.

- Dos profesores de pastelerfa y cocina de BCC.
- Experto en quimica culinaria.

- Experto en andlisis sensorial.

Durante el Mdster, maestros pasteleros y cocineros

de restaurantes con 2 & mas  esfrellas Michelin
impartiran Master Class de pasteleria y de posires de
restaurante. En éstas, con una duracion de 4 horas,
el experfo realiza algunas de sus elaboraciones més
representativas y explica la aplicacién de las técnicas,

métodos de creacion, su visién vy filosofia.

Ll formato de grupos reducidos permate
la interaccion y el debate con el profesor o
ponente invitado.

calendario vy

FECHAS, PLAZAS Y HORARIOS

PERIODO LECTIVO: del 22 de enero al 27 de junio de 2014.

HORARIO: de 15:00 a 20:00.
NUMERO DE PLAZAS: 14
MATRICULA: abierta hasta fin de plazas.

PRECIO DEL MASTER

El precio del Mdster son 9.500 € que se abonarén de

la siguiente manera.

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

- 3.350 € a la confirmacién de admisién, en concepto de
reserva de plaza.

- El resto del importe en 3 cuotas 2.000 €.

OPCIONES DE FINANCIACION

Basque Culinary Center posee acuerdos especiales de
financiacion con diferentes enfidades financieras, que
posibilitan la financiacién del programa con un plazo de

hasta seis afios.

OPCIONES DE SUBVENCION

Subvencionable (una parte o la totalidad) a fravés de la

Fundacién Tripartita, para frabajadores por cuenta ajena.

Consulta en www.bculinary.com:

- Calendario académico de esta edicién.

- Documentacién necesaria para la presentacién de la
candidatura.

- Defalles del proceso de admisién.

premio Cacao Barry

Una gratificacién en concepto de formacién valorada
en 2000 € al mejor expediente académico de la
promocién. Formacion prdctica o participacion en
cursos de una de las Chocolate Academy de Cacao
Barry.




Programa patrocinado por:
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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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