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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Elaboraciones Culinarias en la Restauracion Comercial se centra en el desarrollo de las elaboraciones
culinarias vinculadas a los diferentes tipos de empresas de restauracion y a las diversas ofertas que
éstas suelen proponer, con el fin de optimizar su ejecucidn y capacitar al alumno para la organizacién

de su servicio en la cocina.

Asimismo, contempla las normas esenciales para la confeccidén de menus, la composiciéon de platos

y su montaje.

COMPETENCIAS BASICAS

CB2- Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y

defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE2- Identificar y ejecutar las elaboraciones mas significativas del mapa gastronémico mundial.

CE3- Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccién culinaria, montajes y disefios de

platos.

CE7- Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no

elaborados para la aplicacién culinaria.

CE8- Utilizar los procesos culinarios de producciéon y procesos basicos de elaboracion,

transformacién y conservacién de los alimentos de origen animal y vegetal.

CE13- Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias la composiciéon, el valor nutritivo y las
propiedades funcionales de los distintos grupos de alimentos, asi como en la atencién de colectivos

con necesidades especiales.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Conocer, aplicar y disefiar elaboraciones culinarias avanzadas con optimizacion de los procesos
y control de la ejecucion de estos en la restauracion comercial.

e Crear, conocer y ejecutar las elaboraciones culinarias adecuadas para cada tipo de restauracién
comercial: restauracion tradicional, hotelera, catering comercial, fast-food...

e Conocer los productos y elaboraciones mas representativas de las cocinas del mundo y ser capaz

de ejecutarlas y estudiar su influencia en la cocina contemporanea europea.

CONTENIDOS TEMATICOS

1. Las elaboraciones culinarias, segun la empresa de restauracion: optimizacion de sistemas del

proceso culinario, ejecucién y control.
2. La pasteleriay panaderia en la restauracion comercial. De la vitrina al plato.
3. La4®y 5% gama. Cocina de ensamblaje.
4, Oferta para necesidades especiales: salud, cultura, creencias.
5. Disefio de platos: montaje y presentacion.
6. Normas para confeccionar un menu.

7. Técnicas culinarias avanzadas. Elaboracion, conservacion y regeneracion. Aplicaciones

practicas.

METODOLOGIA

Elaboraciones culinarias en la Restauracion Comercial es una asignatura de caracter teérico-practico
que persigue la adquisicion de las competencias descritas en el programa y proporciona a los
estudiantes una vision general sobre el sector. La metodologia de aprendizaje combina sesiones
tedricas, que dan al alumno las herramientas necesarias para realizar ejercicios practicos y alcanzar
los resultados planteados; por otra parte, con sesiones practicas, donde se ensefian las bases de la
pre-elaboracién de ingredientes y que el alumno debe complementar con horas de trabajo

autéonomo.
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SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion es el proceso de valoracién del grado de consecucién de los aprendizajes por parte

del estudiante en relacion a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continuada durante el curso o

mediante una evaluacién unica al final del periodo establecido.

Evaluacion Continua: consiste en la valoraciéon del proceso de ensefianza-aprendizaje a partir del
seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y los aprendizajes que

incorpora.

Evaluacion Unica: consiste en la valoracion de este proceso al final del periodo establecido, para
todo aquel estudiante que, por razones justificadas, no puede asistir regularmente a las clases
presenciales. Esta valoracion se realiza a partir de las evidencias de que esta asignatura tiene

disefiadas a estos efectos.

Segun el sistema de evaluacién escogido, los conceptos que seran evaluados y su peso en la nota

final seran los siguientes:

CONTINUADA
PESO PESO
ACTIVIDAD ) ’
CALIFICACION CALIFICACION
PARTE TEORICA 20% 15%
Trabajos tedricos 20%
PARTE PRACTICA 40% 20%

Casos estudio

(AC)*/Trabajo Practico 25% 20%
(Au)*

Evaluacién sesiones

15%
practicas

PRUEBA FINAL 40% 65%
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*La asistencia a las sesiones practicas del caso de estudio es obligatoria.

*El examen final practico y el estudio de caso de la Evaluacién Unica sera diferente al

realizado por los alumnos de Evaluacién Continuada.

PROCESO DE REVISION Y RE-EVALUACION

El estudiante tiene derecho a la revisiéon de todas las evidencias de evaluaciéon que hayan sido

disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

En el supuesto de que el estudiante no consiga lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion y poder presentar o realizar una nueva evidencia de evaluacion, sera

imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

A) Tener una calificacion igual o superior a 5 de la media de las actividades llevadas a cabo a lo largo
del semestre sin tener en cuenta las pruebas finales (sea evaluacion continua o Unica) haberse

presentado a la prueba final.
B) Tener una calificacién minima de “4” de nota final de la asignatura.

La maxima calificacidon en el caso de la reevaluacidén que se podra obtener es un “5” de nota final de

la asignatura.

FUENTES DE INFORMACION BASICA

e Kinton, Ronald y Ceserani, Victor (2000) Teoria del Catering. Zaragoza. Editorial Acribia.
e VV.AA.(2005), El libro del Salado. Barcelona. Editorial Montagud.

e L’Ecole Lendtre (1997) Buffets Salés. Les Lilas, France. Ed Jéréme Villette.

e Ponts, L. (2016) Arte Foodie. Barcelona. Ed Planeta.

e Cafizal, M. (2007) Manual de Fodd Service (capitulos IV y V).

e Botella, T. (2003) Cocina para Coctel. Barcelona, Ed. Montagud.

e Becerra Torres, M? J. C. (2012) Ofertas Gastronémicas Sencillas y Sistemas de Aprovisionamiento.

Madrid. Ed. Paraninfo
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Planas, M. y Lopez, M (2013) Ofertas Gastrondmicas. Barcelona, Ed. Altamar.

Garcia Bermejo, A, Aguilar Cardo, J y Thomas Curras, H (2003) Ofertas Gastrondmicas y Sistemas

de Aprovisionamiento (pgs. 39-69). Madrid, Ed. Mc Graw Hill.
Gonzalez Castro, R (2014) Gestién de la Produccidn en Cocina. Madrid. Editorial Paraninfo.

Castellano Almagro, M®. I. y Badillo Martinez, A. Los procesos de Servicios en Restauracion

(capitulo 1), Madrid. Ed. Sintesis.
Alacreu Ginés, J. R. (2003) Gestion de Banquetes. Madrid. Ed. Sintesis.

Vives, R (2013) Operaciones Basicas y Servicios en Restauracién y en Eventos Especiales (capitulo

V1). Madrid. Ed. Sintesis.
VV.AA. (2004) Cocina Dulce. Barcelona. Ed. Montagud.
Balaguer, O. (2001) La Cocina de los Postres. Barcelona. Ed. Montagud.

Adria, A. (1998) Les Postre d’el Bulli. Barcelona. Ed. Empuries.

RECURSOS WEB:

http://www.grupocaterdata.com/es/?pag=inicio

http://www.infohoreca.com/

http://www.restauracionnews.com/

https://www.glutenfree.com/#filters/

http://www.unileverfoodsolutions.com.sg/our-services/chefmanship-academy

https://www.chefsteps.com/

http://www.cocinascentrales.com/articulos.php
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