CURSO DE ESPECIALIZACION EN
PASTELERIA DE RESTAURANTE

Gastronomia y Artes Culinarias

04/05/2026 - 05/06/2026 Lun-Mar-Mie-Jue-Vie
Donostia-San Sebastian

TN Espaiiol Mas informacién
Presencial e inscripcion

PRESENTACION

Disena postres con identidad propia aplicando técnicas de pasteleria contemporanea.

La pasteleria profesional requiere precision técnica y una vision creativa capaz de transformar
ingredientes en elaboraciones memorables. Este Curso de Especializacion de Pasteleria de
Restaurante esta dirigido a profesionales que buscan perfeccionar sus habilidades en el desarrollo
de postres de restaurante, aplicando técnicas modernas con foco en la restauracion.

Durante cinco semanas, te sumergiras en un entorno practico que replica las exigencias reales del
sector gastrondmico. El Curso comienza con el dominio de fundamentos esenciales —creacion de
masas, cremas, mousses y gelificados— abordando su comportamiento y el equilibrio de texturas.
Posteriormente, trabajaras en la formulaciéon de helados, optimizando estructuras, consistencia y sabor
mediante el andlisis técnico de ingredientes.

A lo largo del Curso, desarrollaras propuestas de postres emplatados con narrativa gastronomica
propia, combinando técnicas, sabores y presentacion con enfoque creativo. Ademas, aprenderas a aplicar
gelificantes, espesantes y procesos especificos para lograr precision en cada elaboracion. El Curso finaliza
con un bloque intensivo sobre chocolate y petit fours, en el que comprenderas formulaciones esenciales,
atemperados y disefio de bombones.

Al finalizar, estaras preparado/a para desempenarte en partidas de postres en restaurantes, aplicar
procesos de formulacion en helados y desarrollar propuestas dulces con identidad propia.

INFORMACION PRACTICA

» Fecha de inicio: 4 de mayo 2025

* Apertura de inscripciones: 9 de diciembre 2025
* Idioma: Espaniol

* Duracion: 6 ECTS

* 18 plazas maximo

* Modalidad: Presencial

* Lugar de imparticion: Basque Culinary Center


http://www.mondragon.edu/mapak/facultad-de-ciencias-gastronomicas
https://www.mondragon.edu/cursos/es/pasteleria-de-restaurante
https://www.mondragon.edu/cursos/es/pasteleria-de-restaurante
https://www.mondragon.edu/cursos/es/pasteleria-de-restaurante

« Periodo lectivo: del 4 de mayo al 5 de junio de 2025
o Clases presenciales: de lunes a viernes, de 15:00h a 20:00h (CEST)
= "Algunas sesiones podrian desarrollarse en horario de mariana si la actividad lo
requiere.
o Titulacion: Curso de Especializacion en Pasteleria de Restaurante

PERSONA DE CONTACTO

DANIEL BARTOLOME
+34 688 603 800
cursos@bculinary.com

OBJETIVOS

» Consolidar los fundamentos esenciales de la pasteleria aplicada a la restauracion, comprendiendo
la estructura y comportamiento de masas, cremas y texturas.

 Explorar técnicas contemporaneas en el mundo dulce de restaurante, incluyendo gelificaciones,
emulsiones y procesos de estabilizacién para optimizar resultados.

 Desarrollar habilidades clave en formulacion de helados, permitiendo modificar y crear recetas
ajustando ingredientes y proporciones con precision.

* Perfeccionar la construccién de postres de restaurante, integrando concepto, sabor y emplatado
con un enfoque creativo y gastronémico.

« Aplicar un enfoque gastronomico integral en la pasteleria de restaurante, garantizando que cada
elaboracién responda a los estandares actuales de la alta pasteleria.

DIRIGIDO A

El Curso de Especializacion de Pasteleria de Restaurante esta disenado para profesionales que
buscan especializarse en la creacion de postres en entornos de restauracion, fortaleciendo sus
habilidades en técnica pastelera, formulacién y disefio de emplatados y aplicando conocimientos en
contextos gastronomicos de alta exigencia.

Perfiles recomendados:

 Personas con formacion en gastronomia, pasteleria o cocina (ciclos formativos, estudios
técnicos, certificaciones profesionales o formacién superior) que deseen especializarse en la
pasteleria de restaurante, combinando técnica y creatividad en entornos profesionales.

 Pasteleros/as de restaurantes, hoteles, obradores o catering que buscan ampliar su
conocimiento en técnicas contemporaneas y formulacion para desarrollar postres con identidad
propia.

* Chefs, jefes de partida y cocineros/as con experiencia profesional interesados/as en integrar el
mundo dulce en su formacién, comprendiendo la formulacion y las técnicas esenciales para la
partida de postres.


https://wa.link/hea5if
mailto:masteruni.ing@mondragon.edu

¢No te has visto reflejado/a en los puntos de arriba y te interesa el Curso?
Si tu formacién o experiencia no esté incluida en los listados y te interesa este Curso de Especializacion,
contactanos para evaluar tu caso y brindarte informacién personalizada.

PROGRAMA

Médulo I: Repaso de elaboraciones esenciales de pasteleria

» Masas batidas, pastas y bases
* Texturas cremosas y espumosas
» Atemperado de chocolate

Modulo II: Formulacién basica
* Heladeria y sus materias primas
Modulo llI: Procesos creativos enfocados a postres de restaurantes
» Métodos creativos y tendencias dulces
Modulo IV: Técnicas contemporaneas basicas. Fundamentos y aplicaciones

» Espumas: con base de grasa, gelatina, féculas, albumina, calientes y frias
» Aires: con alcohol, chocolate, grasas

 Espesantes y Gelificantes: pectinas, gelatina, agar-agar, iota

* Nuevos productos: obulato, nitrégeno liquido, maltodextrina

METODOLOGIA

El Curso de Especializacion de Pasteleria de Restaurante se imparte bajo una metodologia practica,
dinamica y orientada a la aplicacidn real en el sector. A través del enfoque learning by doing, talleres
practicos y estudios de caso, desarrollaras habilidades esenciales para ejecutar con precision,
creatividad y criterio técnico en el entorno profesional de la pasteleria de restaurante.

¢ Como es la dinamica del Curso?

* Clases teodrico-practicas. Aprenderas a partir de demostraciones y ejercicios aplicados, centrados
en la estructura de masas, cremas, mousses y gelificados, asi como en formulaciones de helados.
Estas sesiones sientan las bases teoricas y técnicas para avanzar con criterio profesional.

* Talleres intensivos. Aplicaras técnicas clave de pasteleria de restaurante en sesiones practicas
supervisadas por el equipo docente, trabajando postres emplatados, técnicas de formulacién,
emulsionantes, espesantes y procesos de atemperado en chocolate.

* Estudios de caso. A través de la construccion de postres con narrativa, abordaras desafios como el
equilibrio entre técnica, concepto y sabor, desarrollando elaboraciones que respondan a un hilo
conductor gastronémico.

» Masterclasses con expertos/as. Participaras en sesiones impartidas por profesionales invitados
del sector, que compartiran sus enfoques, trayectorias y tendencias actuales en pasteleria
contemporanea aplicada a la restauracion.



Este enfoque te permitira:

* Perfeccionar técnicas esenciales y avanzadas.

» Comprender las bases de la formulacion aplicada al mundo de helados.

» Dominar la armonia de sabores y emplatado, construyendo postres con identidad propia.

* Integrar innovacién y creatividad en cada elaboracion, explorando metodologias contemporaneas.

Viaje de aprendizaje (Learning Journey): Viviras una experiencia de inmersion en un destino referente
en la pasteleria, como Bayonne, ciudad de referencia en chocolateria y pasteleria. Acompanado/a por
docentes del Curso, podras:

« Visitar espacios emblematicos como Mounsier Txokola, Chocolat Cazenave y Patisserie
Bahamas.
» Conocer y explorar productos locales y su integracién en la gastronomia dulce.

Interactuar con profesionales locales, profundizando en la conexién entre tradicién e innovacion en la
pasteleria del suroeste francés.

MATRICULA

El Curso de Especializacidon en Pasteleria de Restaurante cuenta con un proceso de admisiéon que
garantiza que los/as candidatos/as posean el nivel y las competencias necesarias para afrontar con éxito el
programa.

1. Realizar la inscripcion

Los/as interesados/as deberan completar la inscripcion online y abonar la tasa de inscripcion de 150 €.
Ademas, deberan preparar la siguiente documentacion:

* Curriculum Vitae actualizado

« 1 fotografia tamafo carnet

* Fotocopia de DNI o pasaporte

» Carta de motivacion para la realizacién del programa

1. Proceso de admision

El comité de admision valorara la candidatura y dara una respuesta en un plazo maximo de una semana.

En caso de que el perfil cumpla los requisitos, se informara sobre los siguientes pasos para reservar
plaza.

Si el/la candidato/a no es admitido/a, se procedera al reembolso de la tasa de inscripcion.
1. Aviso para estudiantes internacionales

Para formaciones de menos de 3 meses, en la mayoria de los casos no se requiere visado.
Si por nacionalidad se exige, se debera tramitar un visado tipo C.

Para formaciones superiores a 90 dias (Curso Avanzado), sera necesario un visado de estudiante de larga
duracion.



Basque Culinary Center facilitara la siguiente documentacion para la gestion del visado:

* Certificado de matricula firmado y sellado
* Programa formativo sellado
» Calendario académico sellado

Consultas y mas informacion: cursos@bculinary.com

PERFIL DE SALIDA

Al finalizar el Curso, estaras capacitado/a para aplicar tus conocimientos en diversas areas dentro del
sector gastrondmico. Algunas aplicaciones incluyen:

» Restauracion y Hosteleria

o Pastelero/a de restaurante: especializacién en postres de restaurante, utilizando
conocimientos sobre texturas y emplatado para integrarse en partidas de pasteleria en
modelos de negocio gastronémicos.

o Cocinero/a con especializacién en postres: expansion de habilidades culinarias para integrar
el mundo dulce en la propuesta del restaurante, con dominio de técnicas de emulsiones,
gelificados y mousses.

« Emprendimiento gastronémico

o Emprendedor/a en pasteleria de restaurante: creacion de conceptos y propuestas
innovadoras en la oferta dulce de negocios gastronémicos, integrando técnicas de
formulacion y tendencias actuales.

PRECIO

Este importe podra abonarse fraccionado de la

3 3 2 O siguiente manera:
| € » 150 € a la presentacién de candidatura (reembolsables si

no eres admitido/a).

+ 268 € (40%) a la confirmacién de admision (reserva de
plaza).

* 902 € con 2 semanas de antelacion al inicio del curso.

Este Curso es bonificable a través de FUNDAE para
personas trabajadoras por cuenta ajena en Espana.
Consulta las condiciones y cémo tramitar la bonificacién al
formalizar tu matricula aqui.

El precio incluye:

+ Material académico
» Uniforme Basque Culinary Center.

»  Emision del titulo/diploma



https://www.bculinary.com/documentos/UserFiles/files/OMD%20documentos/Bonificacio%CC%81n%20BCC.pdf

- Alta en el servicio para egresados de Basque Culinary Center: Beculinary Alumni

https://www.mondragon.edu/cursos/es/pasteleria-de-restaurante



https://alumni.bculinary.com/es/inicio?_ga=2.142458226.1130953729.1581943768-1772677031.1521621362
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