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La metodologia docente y la evaluacion propuestas en la guia pueden experimentar alguna modificacion en
funcioén de las restricciones a la presencialidad que impongan las autoridades sanitarias.

Contacto Uso de idiomas

Nombre: Juan Claudio Aranega Cayuela Lengua vehicular mayoritaria: catalan (cat)
Correo electronico: JuanClaudio.Aranega@uab.cat ~ Algun grupo integramente en inglés: No
Algun grupo integramente en catalan: Si

Algun grupo integramente en espanol: Si
Prerequisitos

No hay prerequisitos

Objetivos y contextualizacion

La asignatura de Direccidn y gestion de cocina | pretende establecer los parametros para que los alumnos de
segundo curso del Grado en Direccion Hotelera puedan gestionar el departamento de cocina de un
establecimiento hotelero.

Los conceptos mas tedricos de la direccion y gestion del area de cocina configuran mayoritariamente esta
asignatura para poder aplicarlos a la practica con posterioridad.

La asignatura describe la estructura del departamento y las areas a gestionar, incidiendo principalmente en la
gestion de espacios y la gestion del personal que forma parte del departamento asi como la gestién de la
oferta.

A partir de estos tres factores, los alumnos aprenden a gestionar y analizar los resultados, tomar decisiones i
velar por el control de costes del departamento.

Al finalizar la asignatura alumno / a debera ser capaz de:

1. Conocer el correcto uso de las herramientas y de la maquinaria de cocina y velar por el mantenimiento
de las mismas.

2. Conocer sistemas de limpieza, desinfeccion y orden en una cocina siguiendo la normativa higiénico -
sanitaria.

3. Detectar anomalias en la recepcion de mercancias y conservacion de las materias primas, creando y
aplicando medidas correctoras.

4. Desarrollar sistemas para la correcta administracion de los recursos de una cocina.

Aplicar nuevas tendencias gastronémicas en la oferta de una cocina

6. Saber aplicar el estilo de organizacion mas adecuado para cada tipo de establecimiento hotelero.

o

Competencias



® Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.

® Aplicar la normativa de prevencioén y seguridad integral a los establecimientos del sector de la hoteleria
y de la restauracion.

® Aplicar los conceptos relaciénados con la creacion y puesta en marcha, adquisicién, mantenimiento y
conservacion de equipamientos de instalaciones hoteleras y de restauracién en condiciones de
sostenibilidad energética y viabilidad econémica.

® Demostrar que conoce el sistema de produccioén y el procedimiento operativo del servicio de cocina.

® Demostrar que conoce y entiende los principios basicos de la nutricion humana y sus repercusiones
sobre la salud, asi como su aplicacion a la alimentacion.

® Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma autbnoma.

® Gestionar y organizar el tiempo.

® |dentificar y aplicar los fundamentos basicos de seguridad e higiene alimenticia, asi como las
normativas de caracter nacional y europeo que deben cumplir los establecimientos y actividades del
sector.

® Ser capaz de buscar informacion relevante de forma eficiente.

® Trabajar en equipo.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.
2. Conocer la estructura y gestion del departamento, asi como las competencias y habilidades de los
perfiles profesionales que integran el area de cocina.
Conocer las normas higiénicas, de manipulacion de alimentos y su aplicacion.
Conocer las pautas esenciales para la ambientacion y promocion.
Conocer y aplicar la normativa basica a cumplir por los establecimientos hoteleros en materia de
seguridad e higiene alimentaria.
6. Desarrollar ofertas alimentarias equilibradas para diferentes colectivos.
7. Desarrollar pequefos planes de actuacién en materia de prevencion y seguridad.
8. Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.
9. Estructurar las diversas fases de aperturas de establecimientos.
10. Gestionar y organizar el tiempo.
11. Identificar las necesidades nutritivas humanas.
12. ldentificar sistemas de prevencion y seguridad del sector de la hoteleria y de la restauracion.
13. Identificar y conocer los diferentes productos y elaboraciones propias del servicio de cocina.
14. Ser capaz de buscar informacion relevante de forma eficiente.
15. Trabajar en equipo.
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Contenido

TEMARIO Y CONTENIDO

1.- LA COCINA

Organigrama. Job description.

2. - DISTRIBUCION

Tipologias de cocina y las diferentes partidas.
3.- APPCC

Manipuladores, buenas practicas.

Recepciéon mercancias, produccion y registros.

4.- DEFINICION DE SERVICIOS



Desayunos: tipologias y contenidos.

Comidas de trabajo, buffets y carta (gramajes, contenido).
Bolsas especiales: buffet, brunch.

Coffee Breaks: Mafhanas y tardes.

Eventos sociales: aperitivos, coctel, finger; bodas y comuniones; bautizos y cumpleanos. Cenas de gala
empresas (macro eventos corporativos).

Metodologia
METODOLOGIA DOCENTE

Sesiones de clases magistrales. Exposicion del contenido tedrico del programa de forma clara, sistematica y
organizada por parte del profesor (los alumnos tendran a CAMPUS VIRTUAL el temario basico de los temas).
Se fomentara, en todo momento, la participacion del alumnado al aula; se valoraran sus aportaciones,
reflexiones y dudas. Se reforzara aprendizaje con la proyeccion de videos didacticos y lectura de articulos
relacionados con el temario.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases tedricas 41 1,64 1,5,3,4,2,8,9,10, 12,13, 11, 14,15
Resolucién de problemas 10 0,4 5,3,2,6,13

Tipo: Supervisadas

Tutorias 10 0,4 5,3,2,6,13

Tipo: Auténomas

Elaboracion de trabajos 20 0,8 3,4,6,7,9, 12, 11
Estudio 20 0,8 5,4,6,7,9, 12, 11
Evaluacién

SISTEMA DE EVALUACION
TRES OPCIONES DE EVALUACION
A) CONTINUA CON PRUEBA DE EVALUACION FINAL:

El sistema de evaluacién se organiza con la presentacion semanal de actividades auténomas (practicas,
comprension de textos individuales, trabajos de grupo y / o individuales, exposiciones en el aula, ejercicios
evaluadores, etc.) mas la prueba final de evaluacion continua de interrelacién y comprension de los temas y
conceptos tedricos trabajados.



El profesor/a titular de la materia establecera al principio de curso la relacién de actividades a realizar, fechas
y periodicidad de la entrega, evaluaciones, etc. con el porcentaje de incidencia sobre la nota final de todos los
contenidos objeto de evaluacion continua, asi como el correspondiente al de la prueba final de evaluacion
continua.

Los porcentajes que se aplicaran a cada parte seran:
a) Prueba final de evaluacion continua valdra un 50% de la nota final.

b) La realizacion de los ejercicios practicos propuestos a lo largo del curso y entregados dentro del plazo
fijado, valdran un 35% de la nota final.

c) El resto de actividades de aula tendran un valor del 15 % de la nota final.

Los alumnos/as que no superen la asignatura, mediante la evaluacion continua, pasaran a ser evaluados por
el sistema de evaluacion Unica, no teniendo en cuenta ninguna de las notas obtenidas.

B) UNICA: Examen final (toda la materia).

Dia y hora establecidos, segun calendario académico, que se encuentra en la Programacién Oficialdel Centro
(EUTDH).

Habra una unica tipologia de examen final, no habiendo diferencia entre los alumnos que no hayan superado
satisfactoriamente la evaluacion continua y aquellos que no la hayan seguido.

C) RE-EVALUACION:
Dia y hora establecidos, segun calendario académico, a la Programacion Oficial del Centro (EUTDH).

Dirigida a los alumnos que en la evaluacion final hayan obtenido una nota igual o superior a 3,5 y menor de 5.
La calificacion de esta re-evaluacién no superara el 5 como nota final.

Modalidad de examen a definir por el profesorado de la asignatura.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Actividades aula 15% 7 0,28 7,12

Ejercicios practicos 35% 40 1,6 1,2,8,10, 13, 14,15

Examen tedrico 50 % 2 0,08 5,3,4,6,9, 11
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