Grado en Gestion de Empresas Hosteleras:
mencion Gastronomia

G3211243- Materias Primas y Procesos
Transformacion (2° Curso)

INFORMACION (datos descriptivos)

1. Créditos ECTS
o Créditos ECTS: 16
2. Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Trabajo del Alumno/a: 40
o Horas de Tutorias: 4
o Clase Expositiva: 30
o Clase Interactiva: 46
o Formacion Practica en Empresa: 360
o Total: 480 horas
3. Lenguas de uso:
o Castellano, Gallego
4; Tipo:
o Materia Ordinaria (Optativa mencién Gastronomia)
5. Departamento:
o CSHG
6. Area:
o CSHG
7. Centro:
o Centro Superior de Hosteleria de Galicia (CSHG)
8. Convocatoria:
o Segundo semestre
9. Docencia:
o Con docencia
¢ Matricula:
o Matriculable
PROGRAMA

Objetivos de la materia:

de

El propésito es que, el alumno/a que haya participado activamente en las clases, en
los trabajos y en general en todas las actividades programadas, haya adquirido los
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conocimientos necesarios para organizar el departamento de cocina desde el punto
de vista operacional, comprobando la calidad de los productos, utilizando los
métodos de coccion que mas se adecuen al producto y preparando todo el material y
maquinaria para poder realizar la oferta gastrondémica.

Conjuntamente con las habilidades y destrezas adquiridas durante las actividades
practicas, podra ademds supervisar los trabajos que se realizan en dicho
departamento.

Primer bloque:

Clasificar los alimentos mas habituales, tanto por categorias, como
por suscaracteristicas naturales.

Identificar y describir los sistemas de coccién necesarios en cada caso y
paracada alimento.

Diferenciar y explicar los distintos tipos de cortes, despieces, necesarios en
cadacaso y para cada alimento.

Distinguir y clasificar las distintas calidades de los alimentos.

Estructurary realizar los distintos tipos de racionamientos necesarios en
cadacaso y para cada alimento, dependiendo de la composicién de los
platos.

Describir y explicar la elaboracion de los fondos basicos de la cocina.
Describir y explicar la elaboracion de las salsas basicas de cocina.

Sequndo bloque:

Aplicar y poner en practica los anteriores conocimientos indicados en el
bloque1, ejecutando las diferentes manipulaciones y elaboraciones de
modo demostrativo, dominando las diferentes técnicas.

Planificar, organizar, manipular las diferentes materias primas y
elaborar las diferentes composiciones, mediante la realizacién de
practicas especificas vinculadas a cada una de las areas de trabajo y
procesos especificos.

Realizar catas de los productos y elaboraciones realizadas por los
diferentesprofesionales del sector agroalimentario en el CSHG

Establecer relaciones con las empresas y profesionales del sector
gastronémico

Tercer Bloque:

Aplicar, poner en practica y perfeccionar lo aprendido durante la formacion
recibida en el centro, en establecimientos empresariales del ambito de la
restauracion y la gastronomia.
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Contenido:

Bloque 1: Clases magistrales

1. Métodos de coccién

2. Cocina al vacio

3. Conocimiento de los alimentos, calidades y su tratamiento
4. Fondos de Cocina basicos

5. Salsa basicas y derivadas

Blogue 2: Practicas especificas

6. Cata de productos

7. Cata de productos con D.O.P. IXPy D.O.
8. Despieces de carnes y pescados

9. Piezas montadas

Bloque 3: Practicas en empresa

e Planificacion de tareas a realizar

e Desarrollo de los trabajos especificos en las areas de recepcién y procesos de
transformacion de los productos

Bibliografia basica y complementaria:

o Bibliografia basica

Los contenidos de la asignatura estan recogidos en el manual que pueden encontrar
en el campus virtual al cual pueden acceder desde el primer dia de clase. Los alumnos
tendran acceso a los contenidos de la asignatura desde el campus virtual del CSHG,
es esencial que accedan habitualmente, pues es en esta plataforma donde se
comparten materiales didacticos y organizacion de la asignatura.

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
Otros recursos online:

e https://www.afuegolento.com

e https://www.apicius.es

e https://www.consumer.es

e https://www.directoalpaladar.com

Competencias
o Basicasy Generales

B1»Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia
de su campo de estudio (la gestidn y direccién de empresas hosteleras).

B2.» Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio (@mbito de las empresas hosteleras).

B3.» Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes, de indole social,
cientifica o ética (normalmente en su campo de estudio).

B4.»Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, metodologias,
problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado, tanto
mediante comunicacién oral como escrita en su ambito de estudio.

B5»Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia en
todo tipo de contextos.

G1. » Formar profesionales que sean capaces de desempefiar tareas de gestién y
direccién en las organizaciones empresariales hosteleras, desarrollando habilidades
de liderazgo, con una clara orientacién de servicio al cliente, alta capacidad de
adaptacién permanente e innovacién y orientacién a resultados en las diferentes
areas del sector, favoreciendo el desarrollo sostenible y respetando la diversidad
y multiculturalidad: Organizar y analizar la informacién, identificar oportunidades,
definir objetivos y estrategias, planificar, disefiar y asignar recursos, dirigir y motivar
personas, resolver problemas y tomar decisiones, alcanzar objetivos y evaluar
resultados.
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o Transversales

T1- Capacidad de gestién de la informacién, analisis y sintesis

T2- Capacidad de organizacién y planificacion

T4~ Conocimientos de informatica y TIC relativos al dmbito de estudio

T5- Resolucién de problemas y toma de decisiones

T6- Trabajo en equipo

T8- Habilidades en las relaciones interpersonales y resolucién de conflictos
T9- Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad

T10- Razonamiento critico, compromiso ético y social

T11- Aprendizaje auténomo permanente y adaptacién a nuevas situaciones
T13- Iniciativa, espiritu emprendedor, resiliencia y orientacion al logro
T14- Motivacion por la mejora continua de la calidad y la sostenibilidad
medioambiental

T17- Capacidad para poner en practica los conocimientos con perspectiva social y de
crecimiento.

AV1- Vocacién de servicio y espiritu de colaboracién
AV2-Orden, higiene, disciplina, puntualidad e imagen personal, de manera proactiva
AV3- Respeto, tolerancia y responsabilidad personal y profesional

o Especificas

E4-Tener una marcada orientacion de servicio al cliente.

E13-Conocer y aplicar el procedimiento operativo del ambito de restauracién y la
gastronomia.

E17-Trabajar en entornos socioculturales diferentes vinculados con la actividad
hostelera.

E19- Comprender la importancia de la sostenibilidad, tanto a nivel econémico, social
y ambiental, contribuyendo al desarrollo sostenible en el ambito gastronémico y
hotelero.

E20-Identificar, investigar y evaluar problemas, generar nuevas ideas y conceptos de
manera creativa y aplicar soluciones al disefio y definicién de propuestas innovadoras
en el ambito gastronémico y hotelero.

Metodologia de ensefianza

La materia plantea un aprendizaje complementario entre la formacién académica en
el Centro (clases tedricas y practicas en el CSHG, bloques 1y 2) y en un entorno
profesional (bloque 3 de practicas externas en empresa), realizandose dicho periodo
de practica en empresa una vez finalizada la parte académica.

Bloque 1: Formacion en el centro

En este bloque se explicaran los temas de una forma tedrica, mediante clases
magistrales y videos demostrativos y con apoyo de apuntes propios de la asignatura.
Al finalizar cada apartado, se desarrollaran catas de algunos productos y se
explicardn las practicas especificas de los temas mas relevantes.
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Blogue 2: Practicas especificas

En este segundo bloque, al finalizar los temas mas relevantes, se realizardn
practicas especificas en las aulas de practicas del centro para poder aplicar y poner
en practica lo aprendido en las clases magistrales.

Bloque 3: Practicas en empresa

El periodo formativo en la empresa se llevara a cabo en areas de restauracién de
establecimientos hosteleros, sean restaurantes, hoteles u otro tipo de
establecimientos de ambito gastronémico. Esto permitira al alumno/a conocer el
funcionamiento de una empresa real, poniendo en practica y complementando la
formacién recibida previamente en el centro durante el curso, facilitando al
mismo tiempo que el alumno/a tenga sus primeros contactos profesionales en el
sector.

Durante la duracién de estas practicas, el estudiante asumira tareas propias de
estas areas de trabajo, adaptandose a la realidad del establecimiento, atendiendo
a estos dos aspectos:

e Operativa: asumiendo las tareas propias del departamento o drea de
trabajo.

e Gestidn: conociendo los diferentes aspectos organizativos y
desarrollandolabores de gestién del area.

Trabajo individual: Al finalizar su periodo de formacién practica, el alumno/a debera
presentar un informe sobre el establecimiento y el desarrollo de sus practicas,
pudiendo requerirse informes intermedios.

El alumno/a recibird informacion detallada del proyecto formativo vinculado a las
practicas académicas en empresa en el Anexo “Materias Primas y Procesos de
transformacion: Programa de Practicas Académicas en Empresa”. Igualmente podra
consultar el Reglamento de Practicas Académicas en Empresas del CSHG.

Sistema de evaluacion

El sistema de evaluacién tendra en cuenta todas las actividades realizadas por el
alumnado que se indiquen a continuacion, en cada una de las oportunidades para
superar la materia. El alumnado que no supere la materia en la primera oportunidad
tendra derecho a una segunda oportunidad, que serd la que figure en el expediente
académico en el caso de que la calificacién alcanzada fuese superior.

En el caso de la parte de evaluacién de la formacion practica en empresa se dispondra
unicamente de una oportunidad, calificacién que se conservara para obtener la nota
final total de la materia bien sea en primera o segunda oportunidad.
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o Primera oportunidad ordinaria:

La valoracion del alumno/a se llevara a cabo siguiendo un proceso de evaluacion
continua donde se tendran en cuenta todas las actividades realizadas, tanto las
pruebas tedrico-practicas en el CSHG como las practicas realizadas en el sector.

Formacion académica en el Centro:

Se realizara siguiendo una evaluacién continua basada en la realizacién de pruebas
tedricas, que supondran el 55% de nota de esta parte, y pruebas practicas
operativas que supondran el 45% restante, lo que permitira valorar la evolucién
del proceso de aprendizaje (resultados de aprendizaje) y la adquisicion de
competencias por parte del alumno/a. Esta calificacién supondra un maximo del
80% de la nota final de la asignatura.

Los alumnos/as, cuya media ponderada de las dos pruebas tedricas (55%) vy
practicas (45%) sea inferior a “6”, o tengan una nota inferior a “5” en una de las
pruebas, tendran que acudir al examen final. En este caso, el examen final supondra
un 40% de la nota global y la evaluacién continua un 60%.

Esta calificacién supondra el 80% de la nota final de la asignatura.

Aspectos a evaluar y ponderaciones:

1.1 Conocimientos y competencias que deben alcanzar
1.1.1 Examenes teodricos y practicos
1.1.1.1 55% los examenes tedricos y 45% los examenes practicos.

1.2 Actitud y participacién

1.2.1 Puntualidad, respeto a los compafieros y la participacion en las clases.
1.2.1.1 Hasta un maximo de (0,5) puntos en la nota final de curso

En el CSHG la asistencia a clase es obligatoria y parte importante de la formacién del
alumno/a, por lo que las ausencias repetidas a las actividades presenciales se
consideraran una falta de rendimiento y por lo tanto afectardn a la calificacion de la
asignatura, del siguiente modo:

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

e Si el alumno/a alcanza un 80% de ausencias sobre el total de las horas
presenciales, la materia se considerara suspensa con una calificacién de 0.

El plagio y o uso indebido de las tecnologias en la realizacién de tareas y o pruebas
sera penalizado en la evaluacion.
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Formacion practica en la empresa:

La calificacion de las practicas en la empresa supondrd un porcentaje del 20% de la
nota final de la asignatura. La nota de esa parte se calculard a partir de la calificacion
otorgada por el establecimiento (tutor empresa) y la correspondiente al informe o
informes presentados por el alumno/a (tutor CSHG). La nota correspondiente al
establecimiento supondra un porcentaje del 50% de la calificacion, correspondiendo
el restante porcentaje al tutor/a del Centro hasta alcanzar el 100%.

La calificacion otorgada por el establecimiento tendrd en cuenta los siguientes
aspectos:

e Aspectos profesionales: rendimiento; conocimientos, habilidades y destrezas;
organizacién e higiene.

e Aspectos personales: imagen personal, puntualidad, actitud, integracién en el
equipo, relacién con personal del establecimiento, clientes, proveedores...

El informe presentado por el alumno/a incluird los siguientes apartados:

e Presentacién

e Descripcion del establecimiento y del departamento de Alimentos y Bebidas.

e Analisis de los procesos propios del area de Alimentos y Bebidas
(aprovisionamiento, produccion).

e Propuestas razonadas de mejora.

El alumno/a recibird informacion detallada en el Anexo “Materias Primas y Procesos
de transformacién: Programa de Practicas Académicas en Empresa”.

La nota final se obtendra computando las calificaciones de cada parte (formacién en
el centro y formacién practica en empresa), segin los porcentajes indicados. Para
poder aplicar la media ponderada es necesario obtener una calificacion minima de 4
puntos, en ambas partes. Por esta razon, si no se alcanza el minimo de 4 puntos en la
parte de formacién en el centro, el alumno/a no podrd realizar las practicas
académicas en empresa.

En el caso de no poder calcular la media, la nota final en la materia serd la nota mas
baja de ambas partes.
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o Sequnda oportunidad extraordinaria:

En esta oportunidad no se tiene en cuenta la evaluacién continua, considerandose
Unicay exclusivamente la nota obtenida en el examen final para la parte de formacién
en el centro. En el caso de las practicas en empresa, no se dispondra de una segunda
oportunidad de realizacién.

La nota final de la materia seguird conformandose con la calificacién de la formacion
en el centro y de la formacién practica en empresa, segun los criterios y condiciones
ya indicados en la primera oportunidad.

o Sequnday posteriores convocatorias: sistema de evaluacion para alumnado
repetidor

En el caso de no haber superado la materia, ésta debera cursarse de nuevo
integramente.

Tiempo de estudio y trabajo personal

Las actividades formativas y su dedicacién en horas seran las siguientes:

e Desarrollo de contenidos tedricos (30 horas), desarrollo de contenidos
practicos ydemostraciones de empresas (46 horas), tutorias y examenes (4
horas), formacién practica en empresas (360 horas), trabajo auténomo del
estudiante (40 horas).

Recomendaciones para el estudio de la materia

Con el fin de poder desarrollar las practicas en los establecimientos, el alumno/a verd
facilitado el trabajo apoyandose en las practicas especificas realizadas durante el
cuso académico en el Centro.

Observaciones

Las clases y actividades del curso se organizan en semanas alternas, de practica y de
teoria. En las semanas practicas, el alumnado debera venir a clase con la vestimenta
especifica para tal fin.
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PROFESORADO

Profesor/a de la materia de Higiene Alimentaria, Nutricion y Dietética
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

981542519

PERSONAL DE APOYO A LA LABOR DOCENTE

Roberto Walther Schnellbach
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

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

Braulio Garcia Cruz
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

Teléfono: 981542519
Email: brauliog@cshag.es
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