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La metodologia docent i I'avaluacié proposades a la guia poden experimentar alguna modificacié en funcio de
les restriccions a la presencialitat que imposin les autoritats sanitaries.
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Equip docent extern ala UAB
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Armando Lozano

Xavi Felguera

Prerequisits

No hi ha prerequisitis

Objectius

L'assignatura de Direcci6 i Gestié de Cuina | pretén establir els parametres d'actuacié perqué els alumnes de
segon curs del Grau en Direccié Hotelera puguin gestionar el departament de cuina d'un establiment hoteler.

Aixi doncs, els conceptes més teodrics de la direccio i la gestio de I'area de cuina configuren majoritariament
aquesta assignatura per poder aplicar-los a la practica amb posterioritat.

L'assignatura descriu I'estructura del departament i les arees a gestionar, incidint principalment en la gestié
d'espais i la gestio del personal que forma part del departament, aixi com la gestio de I'oferta. A partir
d'aquests tres factors els alumnes aprenen a gestionar i analitzar els resultats, prendre decisions i vetllar pel
control de costos del departament.

En finalitzar I'assignatura I'alumne / a haura de ser capag de:

1. Coneixer el correcte Us de les eines i de la maquinaria de cuina i vetllar pel manteniment de les
mateixes.

Coneixer sistemes de neteja, desinfeccio i ordre en una cuina seguint la normativa higiénic - sanitaria.
3. Detectar anomalies en la recepcié de mercaderies i conservacio de les matéries primeres, creant i
aplicant mesures correctores.

Desenvolupar sistemes per a la correcta administracio dels recursos d'una cuina.

5. Aplicar noves tendéncies gastronomiques en I'oferta d'una cuina
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6. Saber aplicar I'estil d'organitzacié més adequat per a cada tipus d'establiment hoteler.

Competencies

® Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacio.

® Aplicar els conceptes relacionats amb la creaci6 i la posada en marxa, ladquisicid, el mantenimenti la
conservacio dequipaments dinstal-lacions hoteleres i de restauracio en condicions de sostenibilitat
energetica i viabilitat economica.

® Aplicar la normativa de prevencié i seguretat integral als establiments del sector de I'noteleria i de la
restauracio.

® Demostrar que coneix el sistema de produccié i el procediment operatiu del servei de cuina.

® Demostrar que coneix i entén els principis basics de la nutricié6 humana i les repercussions que té sobre
la salut, aixi com la seva aplicaci6 a I'alimentacio.

® Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autdonom.

® Gestionar i organitzar el temps.

® |dentificar i aplicar els fonaments basics de seguretat i higiene alimentaria, aixi com les normatives de
caracter nacional i europeu que han de complir els establiments i les activitats del sector.

® Ser capag de buscar informacié rellevant de manera eficient.

® Treballar en equip.

Resultats d'aprenentatge
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. Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacio.
2. Coneixer i aplicar la normativa basica que han de complir els establiments hotelers en matéria de
seguretat i higiene alimentaries.
Coneixer les normes higiéniques i de manipulacié daliments i com shan daplicar.
Coneéixer les pautes essencials per a lambientacio i promocio.
Coneixer lestructura i gestié del departament, aixi com les competéncies i les habilitats dels perfils
professionals que integren larea de cuina.
6. Desenvolupar ofertes alimentaries equilibrades per a diferents col-lectius.
7. Desenvolupar petits plans dactuacié en matéria de prevencioé i seguretat.
8. Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.
9. Estructurar les diverses fases dobertures destabliments.
10. Gestionar i organitzar el temps.
11. Identificar els sistemes de prevencio i seguretat del sector de Ihoteleria i de la restauracié.
12. Identificar i conéixer els diferents productes i elaboracions propies del servei de cuina.
13. ldentificar les necessitats nutritives humanes.
14. Ser capag de buscar informacié rellevant de manera eficient.
15. Treballar en equip.
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Continguts
TEMARI | CONTINGUTS
1. Organigrama i gestié d'equips.

® E| Xef Executiu. Funcions i Responsabilitats

® [ 'equip de cuina: rols, competéncies, Responsabilitats.
® Planificacio de necessitats i descripcié de llocs de treball
® Delegacié i motivacié eficient

2. Tipologia de serveis.

® Sector Restauracio (Classificacio, tipologia, etc.)
® Tendeéncies de el sector
® Experiéncia de client. Dinamitzacié de negocis.



® Creacio d'un negoci: conceptualisme, arquitectura gastronomica de aliments i begudes.
3. Installacions en una cuina. Maquinaria i usos

® Tipus d'espais de restauracié, fluxos de treball.
® Maquinaria de cuina.
® Disseny d'una cuina.

4. Gestié de processos en una cuina

® | 'organitzacié d'una cuina (arees clau, externalitzacié serveis, etc.)

® Sostenibilitat i Responsabilitat social aplicades a la gestio de F & B

® El rendiment del producte. Les 3 fases del "waste management".

® Departament de compres, proveidors i aprovisionament

® Proveidors: criteris seleccio i negociacio

® Fitxes basiques per assegurar estandard

® Punts Claus en la gestié de MICE: pre, esdeveniment, post. Oferta i logistica.
® Convenience Food. 4a gama i 5a gama

5. Confeccio de menus

® Introducci6 a la Nutrici6 humana
® Creaci6 de l'oferta gastronomica d'aliments. Disseny i sistematitzacio.
® "Cuina per a tots"

Metodologia

® Classes expositives i participatives dels conceptes i continguts de la matéria.

® Classes teoricopractiques en qué es treballen els continguts en forma de projectes i activitats.

® Resolucié de problemes i casos practics en grup amb exposicié final.

® Aprenentatge cooperatiu i aprenentatge individual per al desenvolupament i la presentacié de treballs.
Inclou el treball dirigit pel professor i les hores d'estudi per part de I'estudiant.

® Tutories: individuals o de grup per resoldre dubtes o treballar conceptes concrets.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per a la

complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 36 1,44 1,2,3,4,5,6,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15

Resolucio de problemes 10 0,4 2,3,5,6,12

Tipus: Supervisades

Tutories 10 0,4 5,6

Tipus: Autonomes

Elaboracions de treballs 20 0,8 1,3,4,6,8,9, 10, 13, 14, 15

Estudi 20 0,8 4,6,7,8,9,10,13, 14




Avaluaci6
A. AVALUACIO CONTINUA

® El| sistema d'avaluacié consta d'activitats / projectes practics i un examen.

® Els projectes s'han de presentar al temps i forma estipulats pel professor de I'assignatura.

® | 'incompliment de I'estrega dels projectes, en temps i forma, puntuara com No presentat i es perdra el
dret a poder seguir amb I'Avaluacié continuada.

® Els projectes i I'examen han de tenir una puntuacié minima de 4 a cada un per poder ponderar entre
ells.

B. AVALUACIO FINAL: examen final (tota la matéria)

® Dia i hora establerts, segons calendari académic, a la Programacié Oficial de Centre EUTDH, hi haura
un unic tipus d'examen final, no hi ha diferéncia entre els alumnes que no hagin superat
satisfactoriament I'avaluacio continua i aquells que no I'hagin seguit.

® E| professor informara oportunament de el format, durada i ubicacié de I'examen.

® No s'admetran canvis de data sense I'aprovacio expressa de la coordinacio d'estudis.

C. RE-AVALUACIO

® Els estudiants que en I'avaluacio6 final hagin obtingut una nota igual o superior a 3,5 i menor de 5, es
podran presentar a la re-avaluacio.

® | a qualificacié maxima d'aquesta re-avaluacié no ha de superar el 5 com a nota final.

® El professor informara oportunament de el format, durada i ubicacié de I'examen.

® No s'admetran canvis de data sense I'aprovacio expressa de la coordinacié d'estudis.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Activitat Grupal 1 15 8 0,32 1,5, 10, 14, 15

Activitat individual: Informe 25 10 0,4 1,2,3,4,5,6,8,9, 10,13, 14

Activitats aula 10 10 0,4 1,2,5,6,7,11,15

Proyecte 50 26 1,04 1,2,3,5,6,8,9,10, 11,12, 14
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https://www.amazon.es/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=David+Rubert+Boher&search-alias=stripbooks
https://www.amazon.es/Eloy-Rodr%C3%ADguez/e/B07B8VGQ1L/ref=dp_byline_cont_book_1
https://www.amazon.es/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Claudio+Ponce&search-alias=stripbooks
https://www.amazon.es/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Roberto+Brisciani&search-alias=stripbooks
https://www.amazon.es/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=DANIEL+GALY+&search-alias=stripbooks
http://www.miro.com/

® Miro. www.miro.com

® Sketchup: https://app.sketchup.com/app

® Wooclap. www.wooclap.com

® Basecamp. www.basecamp.com

® MS Excel

® Genially. www.genially.com

® Mindmeister. https://www.mindmeister.com/
® Floorplanner. www.florplanner.com
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