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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

Esta asignatura, continuacion natural de 'Sistemas, Procesos, Técnicas Culinarias y de Servicio I, profundiza en los procesos de trabajo,
planificacién y organizacion en cocina profesional. Se centra en la comprensién y aplicacién de técnicas avanzadas de preelaboracion, mise
en place, coccion y gestion del flujo de produccion culinaria. El alumno afianza su capacidad para trabajar de forma ordenada, eficiente y

coordinada dentro de una brigada, desarrollando una visién integral del proceso gastronémico desde la planificacién hasta la ejecucion.

A la vez se afianza el uso e integracién del lenguaje, Iéxico, terminologia y odontologia profesional del sector de la alimentacién y la

restauracion

Prerrequisitos

Haber superado la asignatura 'Sistemas, Procesos, Técnicas Culinarias y de Servicio I'.

Competencias

GENERALES

CG02 Capacidad de aplicar los conocimientos a la gestion gastrondmica



https://files.griddo.comillas.edu/kac.pdf
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RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teodricas.
RA2 Identifica correctamente los conocimientos aplicables a cada situacion.
RA3 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas
RA4 Resuelve casos practicos que presentan una situacion profesional real.
CG03 Habilidad para trabajar en un contexto gastrondémico internacional
RA1 Detecta los problemas derivados de las diferencias culturales.
RA2 Conoce las necesidades especificas del trabajo en un contexto
CG04 Valoracién de la diversidad y de la multiculturalidad en el contexto gastronémico.
RA1 Comprende la diversidad cultural y social como un fenédmeno humano y como una fuente de riqueza.
RA2 Muestra interés por el conocimiento de otras culturas.
RA3 Respeta la diversidad cultural.
CG06 Capacidad de aprendizaje y actualizacién permanente en gastronomia
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones tedricas
RA2 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
CG09 Capacidad de toma de decisiones y resoluciéon de problemas aplicadas en el ambito gastronémico
RA1 Identifica y define adecuadamente el problema y sus posibles causas.
RA2 Plantea posibles soluciones pertinentes y disefia un plan de accién para su aplicacion.
RA1 Dispone de la capacidad para tomar decisiones de una forma auténoma
CG10 Capacidad de trabajo en equipo en el &mbito gastrondmico.
RA1 Participa de forma activa en el trabajo de grupo compartiendo informacion, conocimientos y experiencias
RA2 Se orienta a la consecucion de acuerdos y objetivos comunes.
CG12 Habilidad para planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastronémica.

RA1

Planifica su trabajo personal de una manera viable y sistematica.

Se integra y participa en el desarrollo organizado de un trabajo en grupo.
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CE08 Conocer los diferentes productos, sus usos, y propiedades organolépticas asi como las temporalidades de los mismos.
RA1 Reconocer la calidad del producto y estado éptimo de consumo.
RA2 Establecer un calendario del producto por temporada con criterios de sostenibilidad
RA3 Conocer la trazabilidad del producto, asi como el rendimiento de este.
CE09 Conocer y manejar los principales sistemas, procesos y técnicas culinarias, asi como el instrumental necesario, aplicados a
elaboraciones tradicionales y de vanguardia.
RA1 Ser capaces de realizar el control de recepcion, almacenaje, stocks y conservacién de productos.
RA2 Integrar el lenguaje, léxico, terminologia y deontologia profesional del sector de la alimentacion y la
restauracion.
RA3 Adquirir a nivel tedrico y practico las bases y elaboraciones de cocina, reposteria y panificacion.
Identificar y poner en practica los diferentes sistemas, procesos, técnicas y herramientas de cocina y
RA4
servicio basicos que se desarrollan dentro de una empresa alimentaria y gastrondmica.
RAS Conocer las instalaciones técnicas relacionadas con la gastronomia y la relacién de estas con la eficiencia
energética
CE10 Disefiar y planificar la elaboracion de menus, oferta gastrondmica y eventos adaptados a las expectativas del cliente y el
E
entorno.
Enumerar y definir las funciones y sistemas de organizacién de trabajo en términos de eficacia y eficiencia
RA1 de los equipos y brigadas que forman parte de un establecimiento dedicado a la alimentacién o
restauracion.
2 Capacidad de elaborar diferentes ofertas de comida y bebida, planificar y organizar la mise en place y la
RA
ejecucion de estas en un establecimiento de restauracion.
1" Conocer y aplicar los sistemas, procesos y técnicas, asi como las normas de conducta y protocolo de servicio ligados al
CE
trabajo en sala.
RA1 Adquirir los valores y aptitudes, normas de conducta y comportamiento, fomentando la empatia, las
actitudes de comunicacién y atencion al cliente propios del protocolo en el servicio.
CE17 Conocer y analizar las tendencias actuales y la conceptualizacion de las propuestas en el &mbito gastronémico.
RA1 Explorar las diversas culturas gastrondmicas y tendencias culinarias

BLOQUES TEMATICOS Y CONTENIDOS

Contenidos - Bloques Tematicos
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Tema 1. Técnicas de preelaboracion (Tema transversal)

1.1. Revisién y control de materias primas: calidad, trazabilidad y rendimiento.
1.2. Organizacién y planificacion de la mise en place.

1.3. Técnicas avanzadas de corte, limpieza y preparacion del producto.

1.4. Estandarizacion de procesos y control de mermas.

1.5. Higiene, seguridad y orden en el &rea de preelaboracién

Tema 2. Organizacion, planificacion y documentacion del trabajo de cocina (Tema transversal)

2.1. Planificacion diaria y semanal de la produccion culinaria.

2.2. Disefio y documentacion de fichas técnicas.

2.3. Coordinacion entre partidas y control del flujo de trabajo.

2.4. Asignacion de tareas y control de tiempos en cocina.

2.5. Comunicacion profesional y liderazgo operativo en la brigada.

2.6. Control documental.

Tema 3. Técnicas de elaboracion por manipulacion

3.1. Técnicas avanzadas de texturizacion y emulsion.

3.2. Procesos de espesado, gelificacion y aireado.

3.3. Manipulacion del producto para modificacién sensorial.

3.4. Aplicacion de técnicas modernas de preparacion sin calor.

3.5. Control de temperaturas, texturas y estabilidad del producto durante el servicio.

Tema 4. Técnicas de coccion

4.1. Coccidn al vacio y a baja temperatura: principios, equipos y control.

4.2. Coccién combinada y regeneracién de productos.

4.3. Técnicas de coccién en diferentes medios.

4.4. Aplicacion de técnicas tradicionales revisadas desde la eficiencia energética.

4.5. Evaluacion del punto de coccidn y control de calidad sensorial.

Tema 5. Técnicas de elaboracion de productos culinarios y subproductos

5.1. Creacion de productos a partir de ingredientes principales: masas, pastas, patés, mousses, rellenos, etc.

5.2. Funcionalidad de los ingredientes en los subproductos: comportamiento de proteinas, grasas, carbohidratos y aditivos en la estructura,
textura y estabilidad de las elaboraciones.

5.3. Elaboracién de bases culinarias aplicables a cocina salada y dulce.

5.4. Control de consistencia, sabor y estructura de los productos creados.

5.5. Conservacion, regeneracion y aplicacion de estos productos en el servicio.

5.6. Introduccién a los procesos de estandarizacion y escalado de produccién

Tema 6. Técnicas de conservacion

6.1. Métodos de conservacion por frio, vacio y atmosferas modificadas.
6.2. Regeneracion de elaboraciones y control de su ciclo de vida util.
6.3. Aplicacion de técnicas de conservacion tradicionales.

6.4. Normas higiénico-sanitarias.
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Tema 7. Emplatado y creacion de platos

7.1. Principios de disefio culinario: color, forma, textura y volumen.
7.2. Armonia sensorial: coherencia entre técnica, producto y presentacién.
7.3. Estructura del plato: elementos principales, secundarios y de apoyo.

7.4. Técnicas de emplatado contemporaneo y de precision.

METODOLOGIA DOCENTE

La metodologia docente combina clases tedricas con préacticas avanzadas en obrador. Se fomentara la planificacion, el trabajo en equipo y
la resolucion de problemas reales en entornos simulados de cocina profesional. Las actividades no presenciales estaran centradas en el

estudio autdbnomo, la investigacién y la preparaciéon de proyectos de organizacion culinaria.

Metodologia Presencial: Actividades

Clases participativas y expositivas

Exposiciones individuales / grupales

Exposiciones individuales / grupales

Practicas de taller o laboratorio

Metodologia No presencial: Actividades

Estudio personal y documentacion

Trabajos individuales / grupales

RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO

HORAS PRESENCIALES

o o Exposiciones individuales / Exposiciones individuales / Practicas de taller o
Clases participativas y expositivas .
grupales grupales laboratorio
21.00 14.00 5.00 30.00

HORAS NO PRESENCIALES

Estudio personal y o
. Trabajos individuales / grupales
documentacién

40.00 40.00

CREDITOS ECTS: 6,0 (150,00 horas)

EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION
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El uso de IA para crear trabajos completos o partes relevantes, sin citar la fuente o la herramienta o sin estar permitido
expresamente en la descripcion del trabajo, sera considerado plagio y regulado conforme al Reglamento General de la

Universidad.

e Dominio del lenguaje gastronémico.

e Destreza en la exposicion de las ideas y
Examen escrito o practico a desarrollar argumentos. 40 %
e Comprension de la materia.

e Dominio de los conceptos tedricos estudiados.

e Dominio del lenguaje gastronémico.

e Destreza en el planteamiento y desarrollo de

B L. ideas y argumentos.

Evaluaciéon de trabajos individuales / grupales o, . o

e Comprensiéon de la materia desarrollada en el 15%
trabajo.

e Correcto manejo de las fuentes

e Dominio del lenguaje gastronémico.

e Destreza en la exposicion de las ideas y
Exposiciones individuales / grupales argumentos. 10%
e Comprension de la materia expuesta.

e Correcto manejo de las fuentes.

Participacion activa del alumno e Asistencia activa y participativa en las clases. 10 %
(o}

e Asistencia activa en las clases practicas.
., . e Comprension de la materia.

Evaluacién de trabajos de taller . o .
e Dominio de los conceptos practicos 25 %

estudiados.

EVALUACION Y CRITERIO DE CALIFICACION

Evaluacién en convocatoria ordinaria y extraordinaria

En este caso, en funcién de los sistemas de evaluacién que estan en las fichas de materia de la Memoria, se describen la evaluacion y
criterio de calificacién para convocatoria ordinaria y extraordinaria. No es obligatorio utilizar todos los sistemas de evaluacion que

aparecen en la ficha de materia de la Memoria.

Los porcentajes asignados a los sistemas de evaluacion se podran fijar atendiendo a los intervalos establecidos en la Memoria de tal forma

que la suma de todos los items suponga el 100 % de la nota.




También como se calificaria a un alumno que tenga dispensa de escolaridad (por motivos justificados o por intercambio)

En este apartado es donde se hard, si fuera conveniente, referencia a la asistencia obligatoria en un minimo del 70% de las clases y a temas

de uso de IA generativa.

Respecto a las faltas de asistencia a clase, las Normas Académicas para estudios de Grado de MACC (aprobadas en JG 24 junio 2025)

indican lo siguiente:

Articulo 5

1. La asistencia a clase y a las actividades docentes presenciales, cuya comprobacién corresponde a cada profesor, es obligatoria para
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todos los alumnos. La inasistencia comprobada e injustificada a mas de un tercio de las horas lectivas impartidas en cada asignatura,
contabilizadas en el periodo comprendido desde el primer dia de clase hasta quince dias antes del inicio del periodo de exdmenes,
puede tener como consecuencia la imposibilidad de presentarse a examen en la convocatoria ordinaria del mismo curso académico
(articulo 93.1 del Reglamento General). En el supuesto de que se aplique esta consecuencia, la pérdida de convocatoria se extendera
automaticamente a la convocatoria extraordinaria. A todos los efectos, se considerard pendiente de cumplimiento la escolaridad

obligatoria de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Bullipedia (2019). ;/Qué es cocinar? La accién: cocinar. El resultado: cocina. Roses: elBullifoundation, Fundacié Privada.

Adria, F., Adria, A. & Soler, J. (1983-2011). Catdlogo General elBulli 1983-2011. RBA.

Alicia y elBullitaller. (2006). Léxico cientifico-gastronémico. Ed. Planeta.

Bullipedia (2019). Paleolitico y Neolitico. Los origenes de la cocina. Roses: elBullifoundation, Fundacié Privada.
Bullipedia (2021). Productos no elaborados. Su uso en el restaurante gastronémico (Volumen Ill). RBA.
Myhrvold, N. (2011). Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking. The Cooking Lab.

McGee, H. (2020). On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. Scribner.

Villegas, A. (2018). Organizacion y gestién de cocina profesional. Ed. Sintesis.




	Guía Docente
	FICHA TÉCNICA DE LA ASIGNATURA
	DATOS ESPECÍFICOS DE LA ASIGNATURA
	BLOQUES TEMÁTICOS Y CONTENIDOS
	METODOLOGÍA DOCENTE
	RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO
	EVALUACIÓN Y CRITERIOS DE CALIFICACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA Y RECURSOS


