Grao en Xestion de Empresas Hostaleiras:
mencion Gastronomia

G3211243- Materias Primas e Procesos de
Transformacion (2° Curso)

INFORMACION (datos descritivos)

1. Créditos ECTS
o Créditos ECTS: 16
2. Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Traballo do Alumno/a: 40
Horas de Titorias: 4
Clase Expositiva: 30
Clase Interactiva: 46
Formacién Practica en Empresa: 360
o Total: 480 horas
3. Linguas de uso:
o Castelan, Gallego
4; Tipo:
o Materia Ordinaria (Optativa mencién Gastronomia)
5. Departamento:

O O O O

. © CSHG
6. Area:
o CSHG

7. Centro:
o Centro Superior de Hostaleria de Galicia (CSHG)
8. Convocatoria:
o Segundo semestre
9. Docencia:
o Con docencia
¢ Matricula:
o Matriculable

PROGRAMA

Obxectivos da materia:

O propésito é que, o alumno/a que participase activamente nas clases, nos traballos
e en xeral en todas as actividades programadas, adquirise os coflecementos
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necesarios para organizar o departamento de cocifia desde o punto de vista
operacional, comprobando a calidade dos produtos, utilizando os métodos de coccién
que mais se adecuen ao produto e preparando todo o material e maquinaria para
poder realizar a oferta gastronémica.

Conxuntamente coas habilidades e destrezas adquiridas durante as actividades
practicas, podera ademais supervisar os traballos que se realizan no devandito
departamento.

Primeiro blogue:

Clasificar os alimentos madis habituais, tanto por categorias, como
polas slascaracteristicas naturais.

Identificar e describir os sistemas de coccidén necesarios en cada caso e
paracada alimento.

Diferenciar e explicar os distintos tipos de cortes, despezamentos,
necesarios en cada caso e para cada alimento.

Distinguir e clasificar as distintas calidades de os alimentos.

Estruturar e realizar os distintos tipos de racionamentos necesarios en
cada caso e para cada alimento, dependendo da composiciéon de os
pratos.

Describir e explicar a elaboracién dos fondos bdsicos da cocifia.
Describir e explicar a elaboracién das salsas basicas de cocifia.

Sequndo bloque:

Aplicar e pofier en practica os anteriores cofilecementos indicados no
bloque1, executando as diferentes manipulaciéns e elaboraciéns de modo
demostrativo, dominando as diferentes técnicas.

Planificar, organizar, manipular as diferentes materias primas e
elaborar as diferentes composiciéns, mediante a realizacion de
practicas especificas vinculadas a cada unha das areas de traballo e
procesos especificos.

Realizar catas dos produtos e elaboraciéns realizadas polos diferentes
profesionais do sector agroalimentario en o CSHG

Establecer relaciéns con as empresas e profesionais do sector gastronémico

Terceiro Blogue:

Aplicar, pofier en practica e perfeccionar o aprendido durante a formacion
recibida no centro, en establecementos empresariais do ambito da
restauracion e a gastronomia.
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Contido:

Bloque 1: Clases maxistrais

1. Métodos de coccidn.

2. Cocina ao baleiro.

3. Cofitecemento de os alimentos, calidades e o seu tratamento
4. Fondos de Cocifia basicos

5. Salsa basicas e derivadas

Blogue 2: Practicas especificas

6. Cata de produtos.

7. Cata de produtos con D.O.P. IXP e D.Ou.
8. Despezamentos de carnes e peixes

9. Pezas montadas

Bloque 3: Practicas en empresa.

e Planificacién de tarefas a realizar.
e Desenvolvemento dos traballos especificos nas dreas de recepcién e procesos
de transformaciénde os produtos

Bibliografia basica e complementaria:

o Bibliografia basica

Os contidos da materia estadn recollidos no manual que poden atopar no campus
virtual ao cal poden acceder desde o primeiro dia de clase. Os alumnos teran acceso
aos contidos da materia desde o campus virtual do CSHG, é esencial que accedan
habitualmente, pois é nesta plataforma onde se comparten materiais didacticos e
organizaciéon da materia.

e Anon., s.f. Alimentos de Esparia (Lequmbres). s.l.:El Pais - Aguilar.

e Anon., s.f. Enciclopedia de la cocina Salvat. s.l.:s.n.

e Anon., s.f. Pequefa Enciclopedia de los Ingredientes de Cocina. s.l.:EL Pais -
Aguilar.

e Cerra, J., Dorado, J. A, Estepa, D. & Garcia, P. E., s.f. Gestién de Produccion de
Alojamiento y Restauracion. s.l.:Sintesis.

e Felipe Gallego, J. & Peyrolén Hecendocg, R., s.f. Diccionario de Hosteleria. s.l.:s.n.

e Garcés, M., s.f. Curso de Cocina Profesional Tomos 1y 2. s.L.:s.n.

e Gonzdlez Cruz, F., s.f. Principio y Aplicaciones de la Técnica de Vacio en
Hosteleria. Octubre 1995 ed. s.L.:CB.

e Hurst, J. & Rutherford, L., s.f. Buena Cocina de Setas y Trufas. s.L.:s.n.

e Loewer, E., s.f. Cocina para Profesionales. s.l.:Paraninfo.

e Pauli, E., s.f. Technologie Culinaire. s.l.:s.n.

e Viani, D. P. L., s.f. E{ Gran Libro Ilustrado de las Setas. s.l.:s.n.
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https://formacion-cshg.xunta.gal/

o Bibliografia complementaria
Outros recursos online:

e https://www.afuegolento.com

e https://www.apicius.es

e https://www.consumer.es

e https://www.directoalpaladar.com

Competencias
o Basicas e Xerais

B1»>Que os estudantes demostrasen posuir e comprender cofiecementos nunha area
de estudo que parte da base da educacion secundaria xeral e additase atopar a un
nivel que, ainda que se apoia en libros de texto avanzados, incliue tamén alguns
aspectos que implican cofiecementos procedentes da vangarda do seu campo de
estudo (a xestion e direccién de empresas hostaleiras).

B2.» Que os estudantes saiban aplicar os seus coflecementos ao seu traballo ou
vocacién dunha forma profesional e posdan as competencias que adoitan
demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sta area de estudo (dmbito das empresas hostaleiras).

B3.»> Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes
para emitir xuizos que incldan unha reflexién sobre temas relevantes, de indole social,
cientifica ou ética (normalmente no seu campo de estudo).

B4»Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, metodoloxias,
problemas e soluciéns a un publico tanto especializado como non especializado, tanto
mediante comunicacién oral como escrita no seu ambito de estudo.

B5.»Que os estudantes desenvolvesen aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias
para emprender estudos posteriores cun alto grao de autonomia en todo tipo de
contextos.

G1. » Formar profesionais que sexan capaces de desempefiar tarefas de xestion e
direccion nas organizaciéons empresariais hostaleiras, desenvolvendo habilidades de
liderado, cunha clara orientacién de servizo ao cliente, alta capacidade de adaptacion
permanente e innovacién e orientacion a resultados nas diferentes dreas do sector,
favorecendo o desenvolvemento sustentable e respectando a diversidade e
multiculturalidad: Organizar e analizar a informacién, identificar oportunidades,
definir obxectivos e estratexias, planificar, desefiar e asignar recursos, dirixir e motivar
persoas, resolver problemas e tomar decisions, alcanzar obxectivos e avaliar resultados.
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o Transversais

T1- Capacidade de xestion da informacién, andlise e sintese

T2- Capacidade de organizacién e planificacion

T4- Cofiecementos de informdtica e TIC relativos ao ambito de estudo

T5- Resolucién de problemas e toma de decisiéns

T6- Traballo en equipo

T8- Habilidades nas relacidns interpersoais e resolucién de conflitos

T9- Recofiecemento & diversidade e a multiculturalidad

T10- Razoamento critico, compromiso ético e social

T11- Aprendizaxe autonoma permanente e adaptacién a novas situaciéns

T13- Iniciativa, espirito emprendedor, resiliencia e orientacién ao logro

T14- Motivacion pola mellora continua da calidade e a sustentabilidade ambiental
T17- Capacidade para pofier en practica os cofiecementos con perspectiva social e de
crecemento.

AV/AV1- Vocacion de servizo e espirito de colaboracion
AV/AV2-Orde, hixiene, disciplina, puntualidade e imaxe persoal, de maneira proactiva
AV/AV3- Respecto, tolerancia e responsabilidade persoal e profesional

o Especificas

E4-Ter unha marcada orientacion de servizo ao cliente.

E13-Cofiecer e aplicar o procedemento operativo do dmbito de restauracion e a
gastronomia.

E17-Traballar en contornas socioculturais diferentes vinculados coa actividade
hostaleira.

E19- Comprender a importancia da sustentabilidade, tanto a nivel econémico, social
e ambiental, contribuindo ao desenvolvemento sustentable no ambito gastronémico
e hostaleiro.

E20-Identificar, investigar e avaliar problemas, xerar novas ideas e conceptos de
maneira creativa e aplicar solucions ao desefio e definicidon de propostas innovadoras
no ambito gastronédmico e hostaleiro.

Metodoloxia de ensino.

A materia expén unha aprendizaxe complementaria entre a formacién académica no
Centro (clases teéricas e practicas no CSHG, bloques 1 e 2) e nunha contorna
profesional (bloque 3 de practicas externas en empresa), realizdndose devandito
periodo de practica en empresa unha vez finalizada a parte académica.

Blogue 1: Formacion no centro

Neste bloque explicaranse os temas dunha forma tedrica, mediante clases maxistrais
e videos demostrativos e con apoio de apuntamentos propios da materia. Ao finalizar
cada apartado, desenvolveranse catas dalgins produtos e explicaranse as
practicas especificas dos temas mais relevantes.
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Blogue 2: Practicas especificas

Neste segundo bloque, ao finalizar os temas mais relevantes, realizaranse practicas
especificas nas aulas de practicas do centro para poder aplicar e pofier en practica
o aprendido en as clases maxistrais.

Bloque 3: Practicas en empresa.

O periodo formativo na empresa levard a cabo en areas de restauracién de
establecementos hostaleiros, sexan restaurantes, hoteis ou outro tipo de
establecementos de ambito gastrondémico. Isto permitira ao alumno/para
cofiecer o funcionamento dunha empresa real, pofiendo en practica e
complementando a formacién recibida previamente no centro durante o curso,
facilitando ao mesmo tempo que o alumno/para tefia os seus primeiros contactos
profesionais en o sector.

Durante a duracién destas practicas, o estudante asumird tarefas propias destas
areas de traballo, adaptandose a realidade do establecemento, atendendo a estes
dous aspectos:

e Operativa: asumindo as tarefas propias do departamento ou area de
traballo..

e Xestién: cofiecendo os diferentes aspectos organizativos e
desenvolvendolabores de xestién da area..

Traballo individual: Ao finalizar o seu periodo de formacién practica, o alumno/para
deberd presentar un informe sobre o establecemento e o desenvolvemento das
suas practicas, podendo requirirse informes intermedios.

O alumno/para recibira informacién detallada sobre os obxectivos e contidos das stas
practicas académicas en empresa a través do Proxecto Formativo Anexo ao Convenio
coa empresa. Igualmente podera consultar o Regulamento de Practicas Académicas
en Empresas do CSHG.

Sistema de avaliacion

O sistema de avaliacién terd en conta todas as actividades realizadas polo alumnado
que se indiquen a continuacién, en cada unha das oportunidades para superar a
materia. O alumnado que non supere a materia na primeira oportunidade tera dereito
a unha segunda oportunidade, que serd a que figure no expediente académico no caso
de que a cualificacién alcanzada fose superior.

No caso da parte de avaliacion da formacién practica en empresa dispofierase
unicamente dunha oportunidade, cualificaciéon que se conservard para obter a nota
final total da materia ben sexa en primeira ou segunda oportunidade.
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o Primeira oportunidade ordinaria:

A valoracién do alumno/para levara a cabo seguindo un proceso de avaliacién
continua onde se teran en conta todas as actividades realizadas, tanto as probas
tedrico-practicas no CSHG como as practicas realizadas no sector.

Formacion académica en o Centro:

Realizarase seguindo unha avaliacién continua baseada na realizaciéon de probas
tedricas, que supofieran o 55% de nota desta parte, e probas practicas operativas
que supofieran o 45% restante, o que permitira valorar a evolucién do proceso de
aprendizaxe (resultados de aprendizaxe) e a adquisicién de competencias por parte
do alumno/a. Esta cualificacién supoiierd un maximo do 80% de a nota final de
a materia.

Os alumnos/as, cuxa media ponderada das duas probas tedricas (55%) e practicas
(45%) sexa inferior a “6”, ou tefian unha nota inferior a “5” nunha das probas, teran
que acudir ao exame final. Neste caso, o exame final supofierd un 40% da nota
global e a avaliacién continua un 60%.

Esta cualificacién supoiierd o 80% da nota final da materia.

Aspectos a avaliar e ponderaciéns:

1.1 Cofiecementos e competencias que deben alcanzar
1.1.1 Exames tedricos e practicos
1.1.1.1 55% os exames tedricos e 45% os exames practicos.

1.2 Actitude e participacion

1.2.1 Puntualidade, respecto aos compafieiros e a participacion nas clases.
1.2.1.1 Ata un maximo de (0,5) puntos na nota final de curso

No CSHG a asistencia a clase é obrigatoria e parte importante da formacién do
alumno/a, polo que as ausencias repetidas as actividades presenciais consideraranse
unha falta de rendemento e por tanto afectaran & cualificacion da materia, do
seguinte modo:

e Computo total de horas presenciais (80 horas): 30% de ausencias e
penalizacién de -1 punto (24 horas); 60% de ausencias e penalizacién de -2
puntos (48 horas).

e Se o alumno/para alcanza un 80% de ausencias sobre o total das horas
presenciais, a materia considerarase suspensa cunha cualificacién de 0.

O plaxio e ou uso indebido das tecnoloxias na realizacion de tarefas e ou probas sera
penalizado na avaliacién.
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Formacion practica na empresa:

A cualificacion das practicas na empresa supofierd unha porcentaxe do 20% da nota
final da materia. A nota desa parte calcularase a partir da cualificacién outorgada
polo establecemento (titor empresa) e a correspondente ao informe ou informes
presentados por o alumno/a (titor CSHG). A nota correspondente ao
establecemento supofierad unha porcentaxe do 50% da cualificacién, correspondendo
a restante porcentaxe ao titor/a de o Centro ata alcanzar o 100%.

A cualificacién outorgada polo establecemento tera en conta os seguintes aspectos:

e Aspectos profesionais: rendemento; cofiecementos, habilidades e destrezas;
organizacién e hixiene.

e Aspectos persoais: imaxe persoal, puntualidade, actitude, integracion no
equipo, relacién con persoal do establecemento, clientes, provedores...

O informe presentado polo alumno/para incluird os seguintes apartados:

e Presentacién

e Descricion do establecemento e do departamento de Alimentos e Bebidas.

e Analise dos procesos propios da area de Alimentos e Bebidas
(aprovisionamento, producién).

e Propostas razoadas de mellora.

O alumno/para recibira informacién detallada das stas practicas a través do Proxecto
Formativo Anexo ao Convenio coa empresa.

A nota final obterase computando as cualificaciéns de cada parte (formacién no
centro e formacion practica en empresa), sequndo as porcentaxes indicadas. Para
poder aplicar a media ponderada é necesario obter unha cualificacién minima de 4
puntos, en ambas as partes. Por esta razén, se non se alcanza o minimo de 4 puntos
na parte de formaciéon no centro, o alumno/a non podera realizar as practicas
académicas en empresa.

No caso de non poder calcular a media, a nota final na materia serad a nota mais baixa
de ambas as partes. Se o alumno/a non chega a realizar a parte de formacidn practica
en empresas, a sta cualificacién final sera de N.P. (non presentado).
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o Sequnda oportunidade extraordinaria:

Nesta oportunidade non se ten en conta a avaliacién continua, considerandose unica
e exclusivamente a nota obtida no exame final para a parte de formacién no centro.
No caso das practicas en empresa, non se dispofiera dunha segunda oportunidade de
realizacién.

A nota final da materia sequird conformdndose coa cualificaciéon da formacioén no
centro e da formacién practica en empresa, segundo os criterios e condiciéns xa
indicados na primeira oportunidade.

o Sequnda e posteriores convocatorias: sistema de avaliacion para alumnado
repetidor

No caso de non superar a materia, esta debera cursarse de novo integramente.

Tempo de estudo e traballo persoal
As actividades formativas e a sta dedicacion en horas seran as seguintes:

e Desenvolvemento de contidos teodricos (30 horas), desenvolvemento de
contidos practicos edemostracions de empresas (46 horas), titorias e exames
(4 horas), formacién practica en empresas (360 horas), traballo auténomo do
estudante (40 horas).

Recomendacidns para o estudo da materia

Co fin de poder desenvolver as practicas nos establecementos, o alumno/para verd
facilitado o traballo apoidndose nas practicas especificas realizadas durante o cuso
académico no Centro.

Observacions

As clases e actividades do curso organizanse en semanas alternas, de practica e de
teoria. Nas semanas practicas, o alumnado deberd vir a clase coa vestimenta
especifica para tal fin.
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PROFESORADO

Ana Lopez Dieguez
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

Teléfono: 981542519
Email: ablopezd@cshg.es

PERSOAL DE APOIO AO LABOR DOCENTE

Roberto Walther Schnellbach

Centro Superior de Hostaleria de Galicia

Teléfono: 981542519
Email: r.walther@cshg.es

Profesorado area de Cocina
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