LE.S. ZAURIN CURSO 2011/2012

MODULO DE OFERTAS GASTRONOMICAS

CURSO: 2°de Cocinay Gastronomia 2011-2012

Profesor: M? Resurreccion Lazcoz Lizasoain

1. INTRODUCCION:

La presente programacion va dirigida al grupo de alumnos que en el presente curso
estudian en el I.E.S Zaurin de Atea, el primer curso del Ciclo Formativo de Grado Medio
Técnico en Cocina y Gastronomia del titulo del R.D.1396/2007 BOE 23/11/07, orden de
24/07/08 del BOA n° 123 del 12/08/2008.

Los CF GM, tienen la finalidad de preparar a los alumnos para la actividad en un campo
profesional y facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que pueden producirse a lo
largo de su vida, asi como contribuir a su desarrollo personal.

Dentro de la filosofia de los CF GM esta el insertar al alumnado en el mundo laboral o
bien que continle en el sistema educativo, a través de las pruebas de acceso a CF GS.

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de
preelaboracién, preparacion, conservacion, terminaciéon/presentacion y servicio de todo tipo de
elaboraciones culinarias en el ambito de la produccion en cocina, siguiendo los protocolos de
calidad establecidos y actuando segun normas de higiene, prevencién de riesgos laborales y
proteccion ambiental.

Basandonos en lo anteriormente expuesto, Este mdédulo contiene la formacion
necesaria para desempenfar algunas o parte de las actividades caracteristicas de las
subfunciones relacionadas con la organizacion de unidades de produccion, tales como:
—Analisis de informacion y necesidades.

—Determinacion de la oferta de productos y servicios.

—Determinacion de recursos.

—Programacion de actividades.

—Asignacion de recursos y tareas.

—Supervision de produccién y servicios.

—Coordinacion vertical y horizontal.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

—Los procesos de cocina, colectividades/catering y pasteleria/reposteria en el ambito de las
empresas de restauracion, al disefar y determinar ofertas gastronémicas y las
correspondientes propuestas de carta y de menus. La formacién se imparte en 84 horas,
disponiendo de 4 horas a la semana.

2 COMPETENCIAS GENERALES Y SOCIALES

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se
relacionan a continuacion:
a) Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacion
recibida.
b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de
mantenimiento y conservacion, hasta el momento de su utilizacion.
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c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y herramientas.
d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcién de sus caracteristicas y la adecuacién a sus posibles
aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos,
para su decoracioén / terminacién o conservacion.

f) Realizar la decoracién / terminacion de las elaboraciones, segun necesidades y protocolos
establecidos, para su conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su
calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacién, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales
de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

o) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad
de productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

p) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable

3 OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para
determinar las necesidades de produccion en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Conocer las materias primas propias de Aragon atendiendo a parametros de calidad, asi
como su patrimonio gastronémico.

d) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

e) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracién y/o
regeneracion.

f) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacioén, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

g) ldentificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la
decoracién/terminacion de las elaboraciones.

h) Analizar y reconocer la evolucion de la gastronomia y su influencia en la cocina actual.

i) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion del
cliente, para prestar un servicio de calidad.

j) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su
adecuacion a las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar
los procesos de envasado y/o conservacion.

k) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad
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asociados a la produccion culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y
ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

I) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

m) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

n) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.

0) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco
legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.

p) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

q) Elaborar mensajes escritos y orales, interpretando y transmitiendo la informacién necesaria
para realizar consultas técnicas en una lengua extranjera.

4 Concrecion de las competencias a alcanzar.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), f), g), m) y n)
del ciclo formativo y las competencias a), j), k) y ) del titulo.

5 Unidades didacticas

U.D.1 Organizacion de las empresas de restauracion.
Contenidos:

—Descripcidn y caracterizacion.

—Clasificacion de las empresas de restauracion.

—Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.

—Tendencias actuales en restauracion.

—Areas o departamentos.

—Funciones y distribucion de tareas.

—Relaciones inter departamentales. Circuitos documentales.

. —Valoracién de las aptitudes y actitudes de los miembros del equipo.

Objetivos:

1. Analizar la aportacion econdmica y social del sector de la restauracién a la
economia nacional.

2. Analizar los diferentes tipos de establecimientos y férmulas de restauracion que el
mercado ofrece.

3. Analizar las estructuras organizativas y funcionales de este tipo de empresas.

4. Conocer las areas o departamentos basicos de las empresas de restauraciéon asi
como las relaciones entre ellos.

5. Conocer las funciones de la direccién en la organizacion de la empresa.

ONoOORARWN =

U.D.2 Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los
alimentos:

Contenidos.
1. —Alimentos. Definicién. Clasificacion y grupos. Rueda de los alimentos. Composicién
2. —Nutrientes. Definicién y clases. Funciones.
3. —Necesidades nutricionales. Piramide de los alimentos.
4. —Dietas tipo. Dieta mediterranea.
5. —Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.
Objetivos:

1. Conocer los diferentes tipos de alimentos que integran nuestra alimentacion,
utilizandolos en la confeccién de las distintas elaboraciones culinarias.

2. Analizar diferentes elementos nutritivos que contienen los alimentos y la utilizaciéon que
de ellos hace nuestro organismo.
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3. Conocer el tratamiento culinario correcto de los alimentos para evitar pérdidas de
nutrientes durante el cocinado de los mismos.

4. Determinar las necesidades nutritivas de biotipos comunes y confeccionar dietas
equilibradas para ellos.

5. Confeccionar dietas terapéuticas.

U.D.3 Determinacién de ofertas gastronémicas:

Contenidos.

1. —Descripcion, caracterizacion y clases de ofertas.

2. —Elementos y variables de las ofertas.

3. —Ofertas basicas: menus, cartas y buffet y otros. Descripcion y analisis.

4. —Nuevas tendencias: cocina creativa o de autor, cocina molecular, cocina fusién y

otras

5. —Descripcion y caracteristicas generales de las cocinas territoriales espariolas.

6. —Realizacion de ofertas basicas y valoracion de resultados.

7. —ldentificacion del Patrimonio gastronémico de Aragoén: productos y elaboraciones.
Objetivos:

1. Definir la oferta que cada tipo de establecimiento puede proponer a su clientela.
2. Elaborar la oferta basica de menus y planificar la carta de platos y vinos del
establecimiento.

U.D.4. Calculo de los costes globales de la oferta:

Contenidos.
1. —Costes. Descripcion y clases
2. —~Calculo de coste de ofertas gastronémicas. Documentos relacionados. Métodos.
3. —Precio de venta. Componentes. Métodos de fijacion del precio de venta.
4., —Posibilidades de ahorro energético
Objetivos:
1. Conocer los diferentes tipos de costes que se generan en los establecimientos de
restauracion.

2. Determinar el coste del plato analizando los alimentos que intervienen en el mismo, asi

como las cantidades y su valoracion.

3. Determinar el precio de venta de un plato del menu o de la carta, partiendo del coste de

las materias primas y hacer el seguimiento de los costes y ventas.
4. Analizar los resultados de un establecimiento de restauracion.

6 Contenidos minimos.

1. Analizar el sub-sector de la restauracion, considerando sus relaciones con otras
empresas.

2. Analizar los diferentes tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.

3. Conocer la estructura de las empresas de restauracion: sus departamentos basicos y
las relaciones que se establecen entre ellos.

4. Analizar las ofertas gastronémicas de distintos establecimientos en los términos de
menus, cartas, etc.

5. Definir la oferta gastrondmica que cada tipo de establecimiento puede proponer a su
clientela.

6. Conocer los procedimientos de recepcion de materias primas, alimentos
semielaborados y bienes de equipo.

7. Ejecutar correctamente las operaciones de almacenar, distribuir, controlar y valorar los
alimentos segun su naturaleza, aplicacion y destino final.

8. Registrar documentalmente las operaciones de recepcion, almacenaje y gestion y
valoracion de inventarios.

9. Conocer los diferentes tipos de calculo de coste.

10. Determinar el coste de un plato y su precio de venta, analizando los alimentos que
intervienen en el mismo, cantidad y valoracion.

11. Analizar los resultados de un establecimiento de restauracion.
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Conocer cada uno de los principios nutritivos asi como los elementos reguladores

presentes en los alimentos, sus funciones y las recomendaciones diarias.

13.
14.
15.
16.

asociados a la manipulacion de alimentos.

Realizar calculos nutricionales sobre un menu determinado.

Plantear una dieta equilibrada teniendo en cuenta los principios enunciados.
Conocer diferentes dietas terapéuticas que faciliten la salud.

Desarrollar unas practicas correctas de higiene que permitan prevenir los riesgos

7. CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACION:

CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

1. —Clasifica las empresas de restauracion
analizando su tipologia y caracteristicas.

a) Se han identificado los distintos tipos de
establecimientos.

b) Se han descrito las diferentes férmulas de
restauracion.

¢) Se han identificado las tendencias actuales en
restauracion.

d) Se han caracterizado los diferentes
departamentos, sus funciones y puestos.

e) Se han reconocido las relaciones inter
departamentales.

f) Se han identificado los documentos asociados a
los diferentes departamentos y puestos

CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

2.—Interpreta propiedades dietéticas y
nutricionales basicas de los alimentos
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

a) Se han caracterizado los grupos de alimentos.
b) Se han identificado los principios inmediatos y
otros nutrientes.

c) Se han reconocido las necesidades
nutricionales del organismo humano.

d) Se han descrito las dietas tipo.

e) Se han reconocido los valores para la salud de
la dieta mediterranea.

f) Se han caracterizado las dietas para posibles
necesidades alimenticias especificas
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CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

3.—Determina ofertas gastronémicas
caracterizando sus especificidades
Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las ofertas con las
diferentes féormulas de restauracion.

b) Se han caracterizado las principales clases de
oferta.

c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas,
necesidades de la clientela y las nuevas
tendencias.

d) Se han valorado los recursos humanos y
materiales disponibles.

e) Se han aplicado criterios de equilibrio
nutricional.

f) Se ha considerado la estacionalidad y ubicacion
del establecimiento.

g) Se ha comprobado y valorado el equilibrio
interno de la oferta.

h) Se han definido las necesidades de variacion y
rotacion de la oferta.

i) Se han seleccionado los productos culinarios y/o
de pasteleria/reposteria reconociendo su
adecuacion al tipo de oferta.

j) Se ha identificado el patrimonio gastronémico de
Aragon: productos y elaboraciones.

CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION |

4.—Calcula costes globales de la oferta
analizando las diversas variables que los
componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacion asociada
al célculo de costes.

b) Se han identificado las variables implicadas en
el coste de la oferta.

¢) Se ha interpretado correctamente la
documentacion relativa al rendimiento y
escandallo

de materias primas y a la valoracién de
elaboraciones culinarias.

d) Se han valorado y determinado los costes de
las elaboraciones de cocina y/o pasteleria/
reposteria.

e) Se ha cumplimentado la documentacion
especifica.

f) Se han reconocido los métodos de fijacion de
precios.

g) Se han distinguido los costes fijos de los
variables.

h) Se han realizado las operaciones de fijacion
de precios de la oferta gastrondmica.

i) Se han utilizado correctamente los medios
ofimaticas disponibles.
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8. TEMPORALIZACION

12 Evaluacion:
U.D.1 Organizacién de las empresas de restauracion.
U.D.2 Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos:

22 Evaluacion:
U.D.3 Determinacién de ofertas gastronémicas:
U.D.4. Caélculo de los costes globales de la oferta:

32 Evaluacion:
F.C.T.

9. METODOLOGIA:

Todos los conocimientos tedricos se complementaran con ejercicios de aplicacion:
lectura y analisis de documentos, supuestos practicos de organizacién, analisis de costes,
confecciéon de menus y cartas, gestién de economato...

Todos los ejercicios practicos seran resueltos por los alumnos individualmente o en
grupo Yy corregidos en clase.

Se fomentara la participacion individual y del grupo en la clase pidiendo su opinién, con
matizaciones u observaciones sobre su conocimiento de los temas.

Se utilizaran los medios informaticos del centro para consulta y busqueda de
informacion y para la realizacién de calculos y documentos.

10. INSTRUMENTOS DE EVALUACION:

La evaluacion sera continua e integradora, y se valorara la participacion del alumno, su
actitud y su comportamiento tanto personal como en grupo, la evolucién del alumno, asi como
la resolucion de las pruebas y controles que se establezcan para cada Unidad de trabajo. La
evaluacion continua se llevara a cabo trimestralmente y tendra en cuenta los siguientes
procedimientos e instrumentos de evaluacion:

1. Actitudes:
1.1. Atencion a las exposiciones orales.
1.2 Actitud positiva con sus comparieros y con el profesor.
1.3. Buena disposicién hacia la asignatura: asistencia diaria, puntualidad, participacion,

respeto al material.

2. Procedimientos:

21. Se valorara la resolucion de ejercicios practicos y de trabajos para realizar asi como la
entrega en la fecha indicada.

2.2. Se valorara el orden, la limpieza, la ortografia y la calidad de la redaccion y
exposicion.

2.3. El cuaderno debera estar completo y al dia, valorando su presentacion de forma

ordenada y coherente.

3. Contenidos conceptualues.
3.1. Contenidos
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3.1.1. Los examenes comprenderan preguntas cortas,de tipo test, desarrollo de tema
; 0 una combinacion de los mismos.
3.1.2. Es de gran importancia el uso adecuado del vocabulario propio de la materia.
3.2. Presentacion
3.2.1. Se valorara el orden, la limpieza.
3.2.2. De igual forma se tendra en cuenta la ortografia correcta y la calidad de la
redaccion.

11. CRITERIOS DE CALIFICACION:

Los criterios de calificacion figuraran siempre escritos en el propio examen. Para los
trabajos de clase y casa, la profesora informara oportunamente de los criterios que se seguiran.
» Contenidos

»  Conocimientos conceptuales...........covuviiiiiiiiiiii i 60%
B ProcediMmiEntos .......coiiiciiiii e 30%
B ACHIUAES ..o 10%

La nota de cada evaluacion se obtendra de sumar los tres apartados teniendo que obtener un 3
como minimo en cada apartado.

Evaluacién de conocimientos conceptuales (asimilacion de conceptos): 60%

Para obtener la calificacion del alumno, se obtendra la media de las notas de los
examenes escritos y orales.

Evaluacion de procedimientos 30%

Los procedimientos se evaluaran a través de los ejercicios y trabajos que se
propongan.

Evaluacién de actitudes: 10%

La actitud se evaluara teniendo en cuenta el interés del alumno , su capacidad para trabajar en
equipo; asi como la asistencia a clases y la puntualidad.

La evaluacion se hallara con la valoraciéon de forma ponderada de los conceptos, los
procedimientos y las actitudes segun el porcentaje previsto teniendo que alcanzar un 5 para
superar la evaluacién; no obstante habra que alcanzar al menos un 4 en cada uno de los
apartados para poder mediar

12. ACTIVIDADES DE RECUPERACION:

A los alumnos que no superen alguna de las evaluaciones se les propondran una serie
de actividades de recuperacion, con el objeto de que puedan subsanar las carencias
detectadas.

Para recuperar una evaluacién suspensa se realizard un examen antes de la siguiente
evaluacion, o bien un examen a final de curso donde cada alumno recuperara la parte que
tenga suspensa

13. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

Todas aquellas que necesite el alumno en colaboracion con el departamento de
orientacion.
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14. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES.

Las actividades complementarias y extraescolares programadas por el Departamento de
Hosteleria para todos los alumnos y que sean de interés para los alumnos de 1°; destacando la
visita a fabricas del sector alimentario y la asistencia a ferias nacionales e internacionales, asi
como la posibilidad de realizar algun viaje a algun pais europeo para conocer las tendencias
gastrondémicas de otros lugares.

15. RECURSOS DIDACTICOS.

Bibliografia:
o Ofertas Gastrondmicas y sistemas de aprovisionamiento, del autor
Angel Garcia Bermejo, de la editorial Mc Graw Hill. Libro del alumno.
o Ofertas Gastronémicas y sistemas de aprovisionamiento, de los
autores Pascual y Jerénima Laza Mufioz, de la editorial Thomson-
Paraninfo.
o Ofertas Gastrondmicas y sistemas de aprovisionamiento, de la
editorial Sintesis.
e Guia de practicas correctas de higiene en hosteleria, editorial FEHR.
Fotocopias y apuntes diversos.
Datos de paginas Web relacionadas con el sector de hosteleria.
Revistas profesionales del sector.
Peliculas cuya tematica sea la hosteleria y el turismo.

16. PLAN DE CONTINGENCIA.

e Ejercicios de dietética y nutricion, como Aplicacién de dietas a pacientes con
necesidades nutricionales especificas.
e Visionado de videos de organizacién y gestion de un restaurante y Hotel.
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