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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: [ Sistemasy Procesos en Cocinay Restauracion

FE’IS-¢3DIOS: 2z Grado en Gastronomia
FACULTAD: | Facultad de Ciencias de la Salud
CARACTER DE LA | opiigatoria
ASIGNATURA:

ECTS: 6

CURSO: | Segundo

SEMESTRE: Primero

IDIOMA EN QUE SE Castellano
IMPARTE:
PROFESORADO: Marina Pelayo Toca

DIRECCION DE CORREO

ELECTRONICO: marina.pelayo@uneatlantico.es

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

e Tema l: Maquinariay utillaje innovadores.

El bar y la cafeteria

preservicio, servicio y postservicio

El restaurante

la mise en place de la sala

e Tema 2: Configuracion, diseno y elaboracion de mends sociales y especificos:

0]
0]
0]
0]

tapas, canapés, cocteleria.
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o ofertas gastrondmicas en el servicio de bar o cafeteria

e Tema 3: Diseno de experiencia gastrondomica delante del cliente.

0 Servicio del restaurante

PROGRAMA PRACTICO:

Servicio de barra
Servicio de cafeteria
Puesta a punto de mendas
Servicio

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:

CG1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando y
sintetizando de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el
ejercicio profesional de la gastronomia.

CG2 - Aplicar los conocimientos relacionados con la gastronomia para
resolver situaciones complejas o que requieran desarrollo de nuevas
soluciones dentro de la practica profesional.

CGS3 - Identificar las necesidades formativas adicionales e investigar en
nuevos campos relacionados con la Gastronomia y organizar su propio
aprendizaje con un alto grado de autonomia.

CG4 - Adquirir la formacion basica para formular hipotesis e interpretar la
informacion siguiendo el método cientifico en el ambito de la Gastronomia.

CG6- Integrar los estandares de calidad en el ambito de la Gastronomia y ser
capaz de llevar a cabo un aprendizaje continuo e innovador.

CG7 - Adoptar responsabilidades sobre los diversos compromisos y
obligaciones éticas consustanciales a la funcion profesional como graduado
en Gastronomia considerando, especialmente, los principios democraticos en
la relacion con los demas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Que los estudiantes sean capaces de:

- Ser capaces de trabajar delante del cliente en una experiencia

gastrondmica
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RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

En esta asignatura se espera que los alumnos alcancen los siguientes resultados
de aprendizaje:

- Ser capaces de trabajar delante del cliente en una experiencia gastronémica

PO3SPO3_GUIA



Universidad
A Europea
del Atlantico

METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje
definidos anteriormente:

- Resolucion de ejercicios.

- Aprendizaje basado en problemas.

- Aprendizaje cooperativo / trabajo en grupos.

- Trabajo autbnomo.

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta
asignatura, el alumno participara en las siguientes actividades formativas:

Actividades formativas Horas

Clases expositivas 10

Actividades Clases de practicas 40
dirigidas Seminarios y talleres 6
Actividades Supervision de actividades 2
supervisadas Tutorias (individual / en grupo) 3
Preparacion de las actividades 4

Actividades Estudio personal y lecturas 40

autonomas Elaboracion de trabajos (individual / en grupo) 38
Realizacion de actividades de autoevaluacion 8

Actividades de Evaluacion 10

El primer dia de clase, el profesor proporcionara informacion mas detallada al
respecto.

SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes
instrumentos de evaluacion:

Actividades de evaluacion Ponderacion
Evaluacion 1 Elaboracion de trabajos 20%
continua 1 prueba parcial 30%
Evaluacion final | 1 prueba teérico-practica final 50%

La calificacion del instrumento de la evaluacién final (tanto de la convocatoria
ordinaria como de la extraordinaria, seglin corresponda) no podra ser inferior,
en ningiin caso, a 4,0 puntos (escala O a 10) para aprobar la asignatura 'y
consecuentemente poder realizar el calculo de porcentajes en la calificacion
final.
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La asistencia y la superacion de las practicas es obligatoria y necesaria para
poder aprobar la asighatura. En caso de no haberse superado se perdera el
derecho a la convocatoria ordinaria y extraordinaria.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (conslltese
el calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la
realizacion de dos examenes tedrico-practicos con un valor del 50 % de la nota
final de la asignatura. El resto de la nota se complementara con la calificacion
obtenida en la evaluacion continua de la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:

- De las Muelas J. Cocktails and Food: Los nuevos cocktails de uno de los
mejores bartenders del mundo marinados con recetas de los grandes chefs
espanoles del momento. Planeta Gastro; 2017.

- Alegria AF. Servicios Especiales en Restauracion. (MF1054_2). Grupo
Editorial RA-MA; 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su
lectura es muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran
profundizar en los temas que se abordan en la asignatura.

WEBS DE REFERENCIA:

OTRAS FUENTES DE CONSULTA:
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