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Prerrequisitos

No hay prerequisitos

Objetivos y contextualizacién

La asignatura de Direccion y gestion de cocina | pretende establecer los parametros para que los/as
estudiantes de segundo curso del Grado en Direccidén 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 gestion 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 el/la 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 prevencion y seguridad integral a los establecimientos del sector de la hoteleria
y de la restauracion.

® Aplicar los conceptos relaciénados con la creacién 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 informacién relevante de forma eficiente.

® Trabajar en equipo.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.
2. Conocer la estructura y gestién 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 pequenos planes de actuacion 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 informacién relevante de forma eficiente.
15. Trabajar en equipo.
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Contenido
CONTENIDO DE LAS SESIONES
1. Organigrama y gestion de equipos.
1. El/La Chef Ejecutivo. Funciones y Responsabilidades
2. El equipo de cocina: roles, competencias, Responsabilidades.
Planificacion de necesidades y descripcion de puestos de trabajo
3. Delegacion y motivacion eficiente
2. Tipologia de servicios.
1. Sector Restauracion (Clasificacién, Tipologia, etc)

2. Tendencias del sector



3. Experiencia de cliente. Dinamizacién de negocios.
4. Creacion de un negocio: conceptualismo, arquitectura gastronémica de
alimentos y bebidas.
3. Instalaciones en una cocina. Maquinaria y usos
1. Tipos de espacios de restauracion, flujos de trabajo.
2. Magquinaria de cocina.
3. Disefo de una cocina.
4. Gestion de procesos en una cocina
1. La organizacion de una cocina (areas clave, externalizacion servicios, etc.)
2. Sostenibilidad y Responsabilidad social aplicadas a la gestion de F&B
3. El rendimiento del producto. Las 3 fases del "waste management”.
4. Departamento de compras, proveedores y aprovisionamiento
5. Proveedores: criterios seleccion y negociacion
6. Fichas basicas para asegurar estandares
7. Puntos Claves en la gestiéon de MICE (1); pre, evento, post. Oferta y logistica.
8. Convenience Food. 4a gama y 5a gamma
5. Confeccion de menus
1. Creacion de la oferta gastronémica de alimentos. Disefo y sistematizacion.

2. "Cocina para todos"

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Clases tedricas 36 1,44 1,14,8,6,13,12,11,10,9,5,4,3,2,15
Resolucién de problemas 10 0,4 6,13,5,3,2

Tipo: Supervisadas

Tutorias 10 0,4 6, 2

Tipo: Auténomas

Elaboracion de trabajos 20 0,8 1,14, 8,6, 11,10, 9, 4, 3, 15

Estudio 20 0,8 14,8,6,7,11,10,9, 4




® | as clases se imparten en espafiol

® Clases expositivas y participativas de los conceptos y contenidos de la materia.

® Clases teodrico-practicas en las que se trabajan los contenidos en forma de proyectos y actividades.

® Resolucion de problemas y casos practicos en grupo con exposicion final.

® Aprendizaje cooperativo y aprendizaje individual para el desarrollo y la presentacion de trabajos.
Incluye el trabajo dirigido por el profesor y las horas de estudio por parte del estudiante.

® Tutorias: individuales o de grupo para resolver dudas o trabajar conceptos concretos.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulaciéon
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o modulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Actividad Individual: Informe 20% 10 0,4 1,14,8,6,11,10,9,5,4, 3,2
Actividad en Grupo 1 20% 8 0,32 1, 14,10, 2, 15

Examen Individual 20% 10 0,4 1,6,7,12,5,2,15

Proyecto 40% 26 1,04 1,14,8,6,13,12,10,9,5, 3,2

A. EVALUACION CONTINUA

® El sistema de evaluacion consta de actividades/proyectos practicos y/o examenes.

® | os proyectos deben presentarse en el tiempo y forma estipulados por el profesor de la asignatura.

® El incumplimiento de la entrega de los proyectos, en tiempo y forma, puntuara como No Presentado y
se perdera el derecho a poder seguir con la Evaluacién continuada.

® | a calificacién de la asignatura serd NO EVALUABLE cuando el/la estudiante no se presente a todas
de las actividades de evaluacion y/o no se presente al examen final.

® | os proyectos y el examen deben tener una puntuacién minima de 4 cada uno para poder ponderar
entre ellos

B. EVALUACION UNICA.

® Realizacion de 3 informes con un peso total del 60% que deben ser presentado en tiempo y forma. Se
deben aprobar todos con minimo 5. Ademas, se realizara un examen final con un peso en la nota del
40% que se realizara segun las indicaciones de esta guia.

® El dia y horario establecido, segun el calendario académico, a la Programacién Oficial del Centro de la
EUTDH, se realizaran las pruebas de evaluacién unica o pruebas de evaluacion de la evaluacion
continuada a los alumnos que no hayan superado satisfactoriamente la evaluacion continua y a los
hayan seguido optado por la evaluacion unica.

® La calificacion de la asignatura serd NO EVALUABLE cuando el/la estudiante no se presente a todas
de las actividades de evaluacion y/o no se presente al examen final.

® El profesor informara oportunamente del formato, duracion y ubicacién del examen.

® No se admitiran cambios de fecha sin la aprobacion expresa de la coordinacién de estudios.

C. RE-EVALUACION



® " a recuperacion de la asignatura por evaluacion Unica sera el mismo que el del resto de alumnado y
para presentarse a la re-evaluacion sera necesario que éste haya obtenido al menos un 3,5 en el
conjunto de las evidencias de las que conste la evaluacién Unica".

® | a calificacién maxima de esta re-evaluacion no superara el 5 como nota final.

® E| profesor informara oportunamente del formato, duracion y ubicacién del examen.

® No se admitiran cambios de fecha sin la aprobacion expresa de la coordinacién de estudios
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® Donald Burns Your Restaurant Culure Sucks! Escape mediocrity.

® Donald Burns Your Restaurant Sucks! Embrace the Suck. Unleash your Restaurant. Become
outstanding

® Donald Burns Your Restaurant Still Sucks! Stop playing small. Get whta you want. Become a badass

Software
Miro. www.miro.com

Wooclap. www.wooclap.com

MS Excel

Genially. www.genially.com

Floorplanner. www.florplanner.com
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(TE) Teoria 1 Espanol primer cuatrimestre manaha-mixto



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
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