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Asignatura 181207 — Sistemas y procesos de produccién en cocina
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Elaboraciones culinarias y enogastronémicas 6 ECTS

Obligatoria

Responsable de la asignatura Vinyet Capdet

Presencial 60 horas 40 horas m 50 horas

La asignatura de Sistemas y procesos de produccién en cocina pretende ofrecer la
primera toma de contacto con el mundo de la cocina. La asignatura se desarrolla
exponiendo sus contenidos desde una vertiente tedrica que complementa una vertiente
eminentemente practica, donde el alumno entrara en contacto con los ingredientes y
técnicas basicas de manipulacion de los ingredientes culinarios.

Los conocimientos que transmite de la asignatura pueden agruparse en 3 bloques. Un
primer bloque para conocer de la restauracion como tipologia de negocio, identificar los
procesos productivos a nivel de organizacion y reconocer los distintos roles del personal
de cada una de las partes. Un segundo bloque en el que se describiran las instalaciones,
equipamientos, aparatos, utensilios y maquinaria vinculados a los diferentes espacios y
tipologias de produccién. Y finalmente, dentro del tercer bloque, el alumno se formara
en los conocimientos tedricos y practicos necesarios para realizar las técnicas de
preelaboracion de los alimentos y una introduccion a las técnicas de coccion que se
desarrollaran en asignaturas posteriores.

También habra dos bloques transversales que estaran presentes durante toda la
asignatura. Por una parte, se trabajara la terminologia culinaria basica y por otra,
conocer y aplicar las nociones basicas sobre higiene y seguridad alimentaria en la
practica culinaria.

La asignatura es fundamental para entender e iniciarse en la técnica culinaria.

TCO02- Reconocer las principales herramientas para la gestion de las organizaciones en
el sector de la restauracion y la industria alimentaria.

TCO7- Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumentales relacionados con la
gastronomia, la restauracion y la industria alimentaria, aplicados a los procesos
culinarios del sector.

THO9- Aplicar con método y técnica la tecnologia aplicada con destreza a los procesos
culinarios relacionados, teniendo en cuenta los materiales, herramientas e instrumentos.
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TS01- Alcanzar un aprendizaje autbnomo, basado en la capacidad de analisis, sintesis,
de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos a la practica, siendo capaz de
tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones.

M13H1- Identificar los diferentes modelos empresariales en restauracion comercial y
colectiva, asi como las instalaciones, equipos, maquinaria y tecnologia adecuadas al
tipo de produccién correspondiente.

M13C5- Disenar el proceso culinario siguiendo las fases de creacion, ejecucion y
resultado final

M13H6- Ejecutar las buenas practicas relacionadas con la manipulacion, control y
distribucion de los alimentos.

1.

Modelos empresariales en la restauracion comercial y colectiva

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.
1.5.

1.6.

El sector de la restauracion y la alimentacion. Tipo de empresas,
establecimientos y férmulas.

Ambitos de produccién culinaria. Diferentes tipos de empresas dedicadas a la
produccion culinaria: tipos de restauracion (restaurantes, catering, cocinas
centrales, cocinas industriales, etc.).

Reconocimiento de sistemas de produccioén culinaria. Sistema de produccion.
Sistemas de distribucion y servicio de cada sistema de produccion. Métodos de
cocinado o conservacion caracteristico de cada sistema.

Factores que determinan la eleccién de un sistema de produccién.

Organigramas del personal y funciones para las actividades de produccioén y/o
servicio.

Alta cocina y tendencias culinarias.

Tipo y operaciones de producciéon culinaria asociados a los diferentes
modelos empresariales

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

Organizacion de los procesos de elaboracion culinaria. Formulacion de tareas o
fases.

Organizacibn de la recepcion de mercancia. Tipos. Gestion del
aprovisionamiento.

Servicio en cocina segun modelo empresarial. Descripcion, tipos y variables
organizativas. Tareas previas al servicio de cocina "mise en place".

Organizacion de la entrega al cliente. Variables en modelos con entrega dilatada
en el tiempo o contra pedido.



™~

10.

(4

UNIVERSITAT“ s campus Barcelona School
BARCELONA C de IAlimentacié Borcslona S0y
T — Universitat de Barcelona and Gastronomy
i Ciencies de 1’ Alimentacié

Zonas de produccioén: recepcion, almacén, preparacion, coccion, acabado,
distribucién, lavado y residuos. Documentacién basica para la gestion
3.1. Espacio de recepcion, controles, supervisiéon y criterios de admision.

3.2. Espacio de almacenamiento: neutro, frio positivo, frio negativo.
3.3. Sala fria: espacios y organizacion.

3.4. Zona de coccién: espacios y organizacion.

3.5. Zona de servicio: espacios y organizacion.

3.6. Zonas auxiliares: espacios y organizacion.

Instalaciones, equipamientos y maquinaria vinculados a los distintos tipos de
produccion.
4.1. Normas para su correcta ubicacion y uso

Aparatos y utensilios en la cocina profesional
5.1. Aparatos y utensilios para la manipulacion de ingredientes

5.2. Aparatos y utensilios para la coccién de ingredientes
5.3. Aparatos y utensilios para el almacenamiento de ingredientes
5.4. Aparatos y utensilios de cocina avanzada

Nociones basicas de higiene y seguridad alimentaria (a nivel de certificados
de manipulador/a de alimentos)

6.1. Importancia de la seguridad e higiene alimenticia en el mundo culinario. Marco
legal. Definicion de manipulador de alimentos

6.2. Peligros fisicos, quimicos y microbiolégicos
6.3. Buenas practicas del manipulador de alimentos
6.4. Buenas practicas de manipulacion en las distintas zonas de produccion culinaria

Terminologia culinaria basica
Técnicas de preelaboracion de alimentos
8.1. Operaciones de limpieza, preparacion, conservacion y corte de vegetales.

8.2. Técnicas de despiece, fraccionado y deshuesado de carne.
8.3. Operaciones de limpieza, preparacion, conservacion de setas.

8.4. Introduccion, aspectos de calidad, recepcién, almacenamiento y técnicas de
conservacion del marisco.

8.5. Introduccidén, aspectos de calidad, recepcion, almacenamiento y técnicas de
conservacion del pescado.

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. Elaboraciones intermedias.
9.1. Elaboraciones Basicas: Fondos basicos

9.2. Elaboraciones Basicas: Sofritos

Documentacién: concepto de merma, ficha técnica, ficha de producciéon e
introduccion en el escandallo.
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La asignatura de Sistemas y Procesos de Produccion en Cocina es una asignatura de
caracter tedrico-practico que proporciona la adquisicion de las competencias vinculadas
a esta materia, dando a los estudiantes una vision general y basica del sector.

La metodologia de aprendizaje tendra como base una parte de sesiones teoricas que
permiten la realizacion de ejercicios practicos para conseguir alcanzar los resultados de
aprendizaje planteados. Por otro lado, habrd un componente de sesiones
eminentemente practicas, en las que se daran las bases de preelaboracion de
ingredientes y que el alumno debera complementar con horas de trabajo auténomo.

La distribucion del aprendizaje se distribuye entre un 40% del tiempo para las sesiones
presenciales, tanto tedricas como practicas; y un 60% del tiempo por el trabajo
autébnomo. En las sesiones presenciales se desarrollaran las explicaciones
conceptuales y contextuales de los temas del programa, combinadas con actividades
que el alumnado debe resolver individualmente o en grupo, en funcién de lo que se
determine en cada momento.

La asistencia a las sesiones practicas es obligatoria para el correcto seguimiento
de la asignatura.

Las metodologias de aprendizaje asociadas en esta asignatura contemplan un amplio
abanico de acciones diferentes con el fin de dar respuesta a la consecucion de las
competencias asignadas, y que implican el desarrollo de diferentes tipos de capacidades
referidas al aprendizaje de procesos y aplicabilidad de actitudes dentro del entorno de
las organizaciones, a partir de las siguientes actividades:

e C(Clase expositiva

e Sesiones practicas

e Seminarios

e Aulainversa

e Aprendizaje basado en retos
e Portfolio de aprendizaje

El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en
cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion unica:

Evaluacién Continua: el proceso de ensefanza - aprendizaje es evaluado a través de
un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes durante el
semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir a las clases
para ser evaluados mediante la evaluacion continua.
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Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a clase
pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso de ensefianza
- aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las actividades y una prueba
individual final.

Sistemas de evaluacion Continua Unica
EVALUACION DURANTE EL CURSO

Trabajo Sala Fria - grupal 15 % (grupal) 20 % (individual)

Trabajo mermas - individual 5% 5%

Examen practico parcial - individual 5% -

Seguimiento de la ejecucién durante o

las sesiones practicas - individual AV o

Examen tedrico parcial** 15 % 15 %
Total 60 % 40 %

Evaluacion final

Prueba final teoria - individual 20 % 20 %

Prueba final practica - individual 20 % 40 %
Total 40 % 60 %

*El examen final préctico de la Evaluacion Unica seré diferente al realizado por el alumnado de
Evaluacion Continua.

Para aprobar la asignatura el requisito indispensable es haber obtenido una nota
final minima de “4” en las dos pruebas individuales finales (teoria y practica).

Revision y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion que
hayan sido disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para
optar a una reevaluacién de asignatura sera imprescindible haber obtenido una
calificacion final de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la prueba/s o
trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicara modificaciéon del acta de calificacion final en
caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier caso, la
calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacién hara media con el resto de las
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calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el estudiante durante
el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los porcentajes establecidos en
cada asignatura, configurando la nota final de la asignatura.

Area de Formacién de Mercabarna (1997). Manual de Carniceria. Nivel 1. Barcelona,
Mercabarna.

Arméndariz Sanz, José Luis (2013). Procesos de preelaboracion y conservacion en
cocina. Madrid, Editorial Paraninfo.

Comité Gastrondmico Joél Robuchon (2004). Larousse Gastronomique en espafiol.
Barcelona, Spes Editorial.

Fundacio Aliiciay CETT (2011). Aparatos y utensilios aplicados en la cocina profesional.
Barcelona, Fundacio Aliciay CETT.

McGee, Harold (2007). La cocina y los alimentos. Enciclopedia de la ciencia y la cultura
de la comida. Barcelona, Mondadori.

Pérez, Nuria y Civera, Juan José (2011). Procesos de Preelaboracion y Conservacion
en Cocina. Madrid, Editorial Sintesis.

Rabaso, R.; Aneiros, F. (1970). El practico. Resumen mundial de cocina y pasteleria.
Buenos Aires, Santiago Rueda Editor.

This, Hervé (1996). Los secretos de los pucheros, Zaragoza, Editorial Acribia
This, Hervé (1999). Los misterios de la cocina, Zaragoza, Editorial Acribia

This, Hervé (2013). La ciencia de los fogones, Zaragoza, Editorial Acribia

Recursos bibliograficos de ampliacién:

Alicia & el Bullitaller (2006). Léxico cientifico gastronémico. Barcelona, Editorial Planeta.
Andrés, Jose (2019). Verduras sin limites: y otras historias. Barcelona, Planeta Editores
Le Caisne, Arthur (2018). Todo sobre la carne. Barcelona, Lunwerg Editores.

Masui, Chihiro (2009). Pescado. Un arte de Japén. Barcelona, Monteagud Editores.

Myhrvold,Nathan; Young, Chris; Bilet, Maxime (2011). Modernist Cuisine (volumenes
2,3 y 4). Colonia, Editorial Taschen.
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Levin, Hans-Georg; Lange, Elisabeth (1991). EIl gran libro de las verduras de todo el

mundo. Ledn, Editorial Everest.

Recursos web:

chefsimon.com

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Cuisine

http://stellaculinary.com

www.gastronomiaycia.com

http://www.canalcandido.tv/

Canal Innova culinaria (despiece y corte de piezas de carne):

https://www.youtube.com/channel/lUCQzbSJML6ZgZTtXCXWvybNQ/videos
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