Marketing gastronomico

ACCESO

CONTENIDO

© Branding personal y de restaurante: Estrategias
de marketing y posicionamiento.

- Redes sociales y gastronomia: Uso de Instagram,
TikTok y otros medios para visibilizar el trabajo.

- Fotografia gastronémica: Técnicas para capturar
y promocionar platos visualmente atractivos.

« Tendencias actuales en gastronomia: Adaptacion
a nuevas demandas y tendencias emergentes.

ACCESO

CONTENIDO

+ Organizacién de acontecimientos culinarios:
Logistica y planificacion de grandes banquetes.

+ Menus para catering: Adaptacion de recetas para
diferentes formatos y publicos.

« Técnicas de servicio: Montaje, emplatado y servicio
a gran escala.

Practicas*

CONTENIDO

© Las practicas profesionales se dividiran en bloques
de 3 meses y permitirdn a los participantes aplicar los
conocimientos adquiridos en entornos reales de trabajo
y reforzar asi su experiencia en el campo de la
gastronomfia avanzada.

* Se puede acceder a este médulo o bien siguiendo el curso entero, o bien,
si desea matricularse Unicamente en este médulo, antes serd necesario
realizar una prueba de nivel para ser aceptado.
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FAMILIA PROFESIONAL:
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Programa de
DESARROLLO
PROFESIONAL
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Del 15 de septiembre
de 2025 al 22 de mayo
de 2026 (31 SEMANAS)

Curso

Los participantes tienen
la opcién de inscribirse
en el curso integral
completo o en 7
médulos individuales,
y adaptar su formacion

a sus necesidades y
objetivos profesionales.

Titulacion privada del
centro con el certificado
de lo que ha cursado
cada participante.

IMPRESCINDIBLE
EXPERIENCIA, MINIMO
CFGM O EQUIVALENTE, O

Horas aula EXPERIENCIA LABORAL.

Horas de
seguimiento
del alumnado
durante las
practicas

Jestuites Sarria - Sant Ignasi
Carrasco i Formiguera, 32 - 08017 Barcelona «
93 602 30 30 - fp.santignasi@fje.edu

El curso de Gastronomia Avanzada
Integral esté disefiado para
profesionales de la cocina que
quieren profundizar en las tendencias
de los diferentes movimientos
culinarios, en sus conocimientos y
habilidades en areas clave de la
gastronomia moderna.

Ofrece una formacion completa y detallada
en técnicas avanzadas, gestion y marketing,
fomenta la creatividad y permite a los
participantes adquirir competencias
esenciales para sobresalir en el competitivo
mundo culinario y consolidar las ultimas
técnicas de vanguardia.

Crece como persona
Crece como profesional

Curso integral
Los 8 médulos formativos
del curso.
31 semanas, del 15 de septiembre
de 2025 al 22 de mayo de 2026.

Formacién completa y continuada
en todos los aspectos de la gastronomia
avanzada, con un enfoque integral que
permite a los participantes obtener una visién
holistica y profunda del campo culinario.

Médulos independientes

Posibilidad de inscribirse
en médulos individuales segun las
necesidades y los objetivos profesionales
del participante.

Cada maédulo tiene una duracién

especifica, detallada en la descripcion
de los médulos.

Permite a los participantes
centrarse en areas de interés particulares
o mejorar habilidades especificas sin
comprometerse al curso completo.

Evaluaciones continuas: Evaluaciones
précticas y tedricas a lo largo de cada modulo.
Proyecto final: Proyecto de integracion que
aplicaré los conocimientos adquiridos durante
el curso.

Certificacion: Certificado de finalizacién
del curso o de cada mdédulo individual, con
acreditacién de la formacion y las
competencias adquiridas.



8 modulos

Alta cocina - Cocina molecular

ACCESO

CONTENIDO

« Técnicas avanzadas de coccién y presentacion: Baja
temperatura, esferificacién, ahumado, entre otras técnicas.

« Innovacién culinaria: Desarrollo de recetas creativas
y procesos gastronémicos.

+ Trabajo con materias primas de lujo: Trufa, fuagrés,
caviar y marisco selecto.

< Ciencia y técnicas moleculares: Gelificacion, espumas
y gases nobles, como el nitrégeno liquido.

- Aplicaciones creativas en alta cocina: Innovacién
en texturas, sabores y presentaciones.

« Uso de aditivos y aplicaciones: Agar-agar, goma
Xxantana, alginatos, entre otros.

Postres de restaurante,
cocina dulce y horno de pan

ACCESO

CONTENIDO

« Técnicas de reposteria avanzada: Métodos de
preparacién y presentacién de postres.

- Disefio y emplatado de postres: Estética y balance de
sabores en la ideacién y creacion de postres.

« Chocolate y bomboneria: Técnicas especializadas en el
manejo vy la elaboracién de productos de chocolate.

« Nuevas técnicas aplicadas a los postres:
Innovaciones en la creacion de dulces.

* Horno artesanal: Masas madre, fermentacion y horneado.

- Bolleria francesa: Cruasanes, pain au chocolat, bollos
y otros productos.

- Elaboracién de masas de hojaldre y fermentadas:
Técnicas para obtener texturas perfectas.




MODULO 3

semanales 4 sémanas IMPRESCINDIBLE EXPERIENCIA, MINIMO CFGM

Horas aula 1 h tutoria semanal Lunes y martes, de 15.30 a 19.30h 0 EQUIVALENTE, O EXPERIENCIA LABORAL.

Composicién nutricional de los alimentos: Macros, micronutrientes y su
impacto en la salud.

Cocina saludable y dietas especiales: Platos aptos para veganos, celiacos,
diabéticos, etc.

Seguridad alimentaria: Manipulacion y conservacion segura de alimentos.

Nuevas tecnologias alimentarias: Alimentos funcionales y técnicas de
conservacion avanzada.

Quimica culinaria: Procesos quimicos en la cocina y su impacto en los alimentos.

MODULO 4

semanales 3 sémanas IMPRESCINDIBLE EXPERIENCIA, MINIMO CFGM

Horas aula 1 h tutoria semanal Lunes y martes, de 15.30 a 19.30h 0 EQUIVALENTE, O EXPERIENCIA LABORAL.

Organizacién de la cocina: Roles y funciones del equipo de cocina.
Liderazgo y motivacidn: Gestion de equipos en entornos de alta presion.
Planificaciéon de menus: Control de stocks y gestidn de costes.
Gestion de produccion: Optimizacion del tiempo y flujo de trabajo.

MODULO 5

semanales 4 sémanas IMPRESCINDIBLE EXPERIENCIA, MINIMO CFGM

Horas aula 1h tutoria semanal Lunes y martes, de 15.30 a 19.30h 0 EQUIVALENTE, O EXPERIENCIA LABORAL.

Creatividad como proceso central: Fomentar el pensamiento creativo
aplicado al disefio en diferentes éareas.

Disefo de producto: Creacién de objetos funcionales, estéticos y
sostenibles, explorando materiales y tendencias.

Diseiio grafico: Comunicacion visual efectiva a través de tipografia, colores
y composicion.

Disefo industrial: Soluciones novedosas a problemas complejos, con
enfoque en funcionalidad y produccion.

Prototipos y bocetos: Desarrollo de conceptos desde la idea hasta el
prototipo final.




