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SISTEMAS DE ORGANIZACION EN COCINA

1. Denominacién de la asignatura
Sistemas de organizacién en cocina,
Titulacién
Grado en Ciencias Gastronédmicas
Cédigo
UBU: 9049; ULE: 0108015; UVa: 48209
2. Mddulo al que pertenece la asignatura
Mddulo 3. Tecnologia y procesos culinarios.
3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura
UBU: Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos
ULE: Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos

UVa: Departamento de Ingenieria Agricola y Forestal

Universidad deValladolid

4a. Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartido por mas de uno/a incluir todos/as)

UBU: por determinar (Beatriz Melero Gil como contacto)
ULE: José Francisco Cobo Diaz
UVa: Cristina Andrés Iglesias
4b. Coordinador/a de la asignatura
Cristina Andrés Iglesias (UVa)
5. Cursoy semestre en el que se imparte la asignatura

Segundo curso; tercer semestre.
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6. Tipo de asignatura (basica, obligatoria u optativa)

Obligatoria.

7. Requisitos de formacidn previos para cursar la asignatura

Los de acceso al Grado.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura

6 créditos ECTS

9. Resultados de aprendizaje (competencias, habilidades y conocimientos) que debe adquirir

el/la estudiante de la asignatura

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

*CT1. Compromiso ético.

*CT2. Trabajo en equipos de caracter multidisciplinar. CT3.
Autonomia y regulacion del propio aprendizaje.

*CT4. Capacidad de organizacion y planificacién. CT5.
Razonamiento critico.

CT6. Capacidad de analisis y sintesis. CT7.
Iniciativa y espiritu emprendedor.

CT8. Capacidad de gestion de la informacion.

CT9. Capacidad de utilizar las nuevas tecnologias de la informacion y comunicacién en el

ambito de estudio.
CT10. Conocimiento de las herramientas informaticas relativas al ambito de estudio.

*CT11. Desarrollo de los valores profesionales, actitudes y comportamientos propios de la

profesidn en entorno culinarios y gastronémicos.

GRANDES COMPETENCIAS

GC1. Competencia para el desarrollo y presentacidn de preparaciones culinarias y

diversas experiencias gastrondmicas.
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GC4. Competencia para la asesoria gastrondmica.
SUBCOMPETENCIAS

SC2. Definir los espacios de preparacién culinaria y organizar y gestionar los procesos de

produccion culinaria.

SC10. Participar en el disefio e implementacion de proyectos de asesoria en el ambito

gastrondmico, actuando de manera sistematica, profesional y rigurosa.
CONOCIMIENTOS

*Cn 11. Criterios de disefio de una cocina y sistemas y fases de la produccién culinaria,

con el fin de obtener una correcta productividad.

Cn 12. Conocer los distintos tipos de instalaciones y equipamiento destinados al

tratamiento culinario y sus condiciones dptimas de funcionamiento.

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacidén en dmbitos relacionados con el sector

gastrondmico.
HABILIDADES

Hb6. ldentificar las caracteristicas de los distintos tipos de cocina y las instalaciones y

equipamiento idéneos para ellas.
RESULTADOS ESPECIFICOS DE APRENDIZAJE

R1. Conocer los criterios de disefio de una cocina considerando las normativas referentes a las

infraestructuras inmobiliarias y las condiciones higiénico-sanitarias.

R2. Definir la funcionalidad de los espacios con el fin de obtener una correcta productividad

(logistica, prevision de crecimiento, optimizacion de procesos...).

R3. Analizar los diferentes procesos de produccién en funcion de las materias primas, técnicas

productivas, uso de tecnologias y obtencién de productos.

*Sostenibilizacidon curricular.
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10. Programa de la asignatura
10.1. Objetivos docentes

0O1. Que el alumno sea capaz de disefiar una cocina considerando las normativas referentes
a las infraestructuras inmobiliarias y las condiciones higiénico-sanitarias, y segun el tipo de
cocina y produccion que se quiera realizar.

02. Que el alumno sea capaz de identificar los espacios y el personal que compone una
cocina, las funciones de cada uno de ellos y realizar un disefio que optimice el proceso de
produccion culinaria con una relacion costes-beneficios adecuada.

03. Que el alumno sea capaz de discernir los diferentes procesos de produccion segin las
materias primas empleadas y el producto final obtenido, y adecue el disefio de flujo de
trabajo, distribucion del espacio culinarios y el uso de tecnologias.

10.2. Unidades docentes (blogues de contenidos)

PROGRAMA CLASES TEORICAS

1. Conceptos basicos: Concepto y descripcion del area de cocina, Requisitos que debe reunir un
local de cocina. (ULE - 3 horas)

2. Instalaciones en cocina. Zonas del espacio culinario. Disefio y distribucién. Equipamientos de
la cocina. (UBU — 6 horas)

e Zonas de cocina.

Disefio y distribucion de zonas.

Equipamiento de cocina y su ubicacién.

Nuevas tendencias de ubicacion de cocinas.

e Limpiezay mantenimiento de espacios e instalaciones, maquinaria y utillaje.
3. El personal en cocina. Organizacidn de las funciones en cocina. (ULE — 7 horas)

e Organizacién tradicional (brigadas).

e Organizacion basada en tareas.

e Organizacién basada en servicio (catering, self-service...).

e Personal de cocina: categorias o grupos profesionales, funciones y responsabilidades.

e Orden de trabajo: pedidos al mercado, menus confeccionados, desarrollo de la jornada
diaria.

e Canales de comunicacion.
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4. Sistemas de produccidon culinaria (tradicional para servicio inmediato; preparacién vy
conservacion para servicio diferido). Dimensionado. (UBU — 4 horas)

e Sistemas de produccién en cocina.
e Restauracion colectiva directa.
e Restauracion colectiva diferida.

5. Fases de la produccién culinaria. Diagramas de flujo. Supervision de los procesos de
produccidn en cocina. Control de consumos y costes de produccidn en cocina. (UVa — 6 horas)

e Seleccién de materias primas.
e Procesos de transporte, recepcion y almacenamiento de materias primas.
e Gestidn de compras y de proveedores de materias primas.
6. Normativas referentes a las infraestructuras y normativa higiénico-sanitaria. (UVa — 4 horas)

e Normativa relacionada con los diferentes sistemas productivos.
e Seguridady salud en el trabajo.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS Y SEMINARIOS

PRACTICAS DE AULA (15 h):

e Disefio segun tipo de cocina: cocina en frio, en caliente... (2 horas)

e Disefio segln tipo de establecimiento: restauraciéon colectiva, hospitales,
colegios, residencias... (3 horas)

e Manejo de programas de disefio. (3 horas)

e Realizacion de diagramas de flujo en la elaboracion de platos, incluyendo control
de puntos criticos. (3 horas)

e Practicas de calculo de costes/beneficios. (2 horas)
e Exposicidn de trabajos (2 horas)
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VISITAS A EMPRESA (10 h):

e Se realizaran visitas a 2-3 centros que dispongan de una amplia infraestructura de
cocina. Visitas segun disponibilidad: cocina central de colectividades, cocina de un
centro socio-sanitario u hospital, cocina de colegio o residencia universitaria, cocina
de empresa privada ...

PRACTICAS DE COCINA (5 h)
10.3. Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

UBU: https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC UBU/lists?courseCode=9049&auth=SAML

ULE: https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC _ULE/lists/10382807760005772?auth=SAML

UVa: https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/nui/lists/8988386140005774?institute=34BUC_UVA&auth=SAML

11.Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacién con los resultados de aprendizaje que

debe adquirir el/la estudiante

METODOLOGIA DOCENTES: (Ficha)

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD?2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD10. Aprendizaje cooperativo

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicién de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

ACTIVIDADES DOCENTES (Ficha)

AD1. Clases de teoria

AD2. Conferencias, ponencias, masterclass
ADS. Practicas de aula

ADSG6. Visitas a empresas

AD11. Practicas de cocina

AD13. Trabajo autéonomo del alumno.


https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9049&auth=SAML
https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC_ULE/lists/10382807760005772?auth=SAML
https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/nui/lists/8988386140005774?institute=34BUC_UVA&auth=SAML
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* todas las horas de trabajo individual es trabajo autonomo
3 . Resultados de Horas Horas de Total
Metodologia/Actividades .. . .
aprendizaje presenciales trabajo de
docentes . s
relacionados individual horas
MD1, AD1 R1,R2, R3,Cnll, Cn 25 40 65
12
MD2, AD2 5 5 10
MD2, AD6 R2,Cn11, Cnl12, Cn40, 10 15 25
Hb6
MD10, MD11, AD5 15 20 35
MD10, MD11, AD11 5 10 15
R2,R3, Cn12, Cn40
MD10, MD11, AD13 0 0* 0
Total 60 90* 150
12.Sistemas de evaluacion
Procedimiento % Peso en % Peso en segunda
primera convocatoria
convocatoria
SE2. Pruebas de habilidad 5* 5*
SE3. Informes (practicas) 10* 10*
SEA4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 15* 5*
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 35%* 40**
y/o tipo test
SE9. Prueba escrita de supuestos practicos 35%* 40**
Total 100 100

* Para valorar los procedimientos SE2, SE3 y SE4 es necesario entregar los trabajos e informes

pertenecientes a dichos procedimientos.

** Para aprobar la asignatura es necesario obtener una puntuaciéon minima de 5,0 puntos sobre
10 en la suma ponderada de todos los sistemas de evaluacion, pero se necesita un minimo de 4
sobre 10 en SE7 y SE9 para calcular la suma ponderada.

Las Universidades utilizaran las herramientas de las que dispongan para la deteccion de plagio en

los distintos trabajos que se entreguen.

Los estudiantes que no hayan superado en primera convocatoria el SE3 podran entregar un
nuevo informe de practicas con los datos generados en las sesiones de primera convocatoria. En
caso de no haber superado en primera convocatoria el SE4, los estudiantes deberan contestar
una pregunta sobre su presentacion en la prueba escrita.



X

UNIVERSIDAD universidad
DE BURGOS de ledn Universidad deValladolid

Los estudiantes que no puedan asistir a alguna de las sesiones practicas de aula o de cocina,
deberan entregar un informe usando instrucciones y resultados facilitados por el profesor.

No habra prueba parcial.

13. Calendarios y horarios

Los aprobados para el titulo por las respectivas universidades.

14.1dioma en el que se imparte
Espafiol
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