GASTRONOMIA ZIENTZIEN
FAKULTATEA
FACULTAD DE CIENCIAS

GASTRONOMICAS
FACULTY OF GASTRONOMIC MONDRAGON

1.

Nombre Colectividades e industrias afines

Materia Itinerario: Industria alimentaria

Cédigo GGlIo4

Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center
Tipo Optativa

AL . . 2017-2018 42 curso 1¢rsemestre
académico lectivo
Itinerario Industria alimentaria

Idioma Castellano

ECTS 5

Horario Consultar en Moodle.

Aula/Taller Consultar en Moodle.

2.

Profesor ARBOLEYA, Juan Carlos
Profesora MARTINEZ, Nuria
Profesora PEREZABAD, Laura
Profesores Ponentes externos

SCIENCES | UNIBERTSITATEA
Guia Docente de Colectividades e industrias afines

DATOS DE LA ASIGNATURA

DATOS DEL PROFESORADO

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

3.1. Presentacion

Estudio exhaustivo de ciertos sectores del canal HORECA (Hosteleria, Restauracion y Catering), como conjunto de
establecimientos para el consumo directo de alimentos fuera del hogar (como bares, restaurantes, cadenas de fastfood,
comedores de empresas, de hospitales, de colegios, etc.), como uno de los principales sectores de la alimentacién.
Estudio de sus peculiaridades en diferentes ambitos sectoriales.

[s2_objetvos |

3.2. Objetivos

Profundizar en el conocimiento y vigilancia en todas sus facetas y, en concreto, higiene, seguridad y calidad
alimentaria en el mismo,

Valoracién de la dieta consumida en los diferentes sectores

Disefiar plantas de produccidn de platos preparados y/o semielaborados.

Disefiar de menus especificos dentro de sectores interesantes (colegios, hospitales, catering de aviacion)

Estudiar sistemas de control, vigilancias y planes de muestreo aplicados al sector de platos preparados.

Control de la produccidn y planificacién del almacenamiento y distribucidn de productos.

3.3. Conocimientos previos requeridos
No se requieren.

basque
culinary
center



GASTRONOMIA ZIENTZIEN
FAKULTATEA

FACULTAD DE CIENCIAS m basque

GASTRONOMICAS culinary
FACULTY OF GASTRONOMIC MONDRAGON
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4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.04: Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio,
procesos de produccidén y procesos de comercializacién y marketing), atendiendo a la orientacion al cliente, a la
rentabilidad del negocio y a la normativa vigente.

C.07: Definir y desarrollar una propuesta innovadora de negocio viable y sostenible en el ambito gastronémico, o
incorporar mejoras a las ya existentes.

C.10: Aplicar conceptos, técnicas y métodos de cardcter cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los
productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los
consumidores... en el dmbito gastrondmico.

4.2. Competencias transversales

CT.

01:

Planificacidn y organizacidn

CT.

03:

Flexibilidad

CT.

04:

Trabajo en equipo

CT.

05:

Orientacidn al cliente

CT.

06:

Aprender a aprender

CT.

07:

Resolucién de problemas

CT.

08:

Comunicacion eficiente

CT.

09:

Uso de las TIC
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N
S g o de conceptos y procedimientos asociados a las
materias.
N . w Resolucién de ejercicios, problemas y/o casos,
e individualmente y/o en equipo.
o 5 5 Realizacidn de practicas en talleres y/o
laboratorios.
Desarrollo, redaccion y presentacion de
S v u proyectos individuales o en equipo y del trabajo
final de grado individual.
w 5 w Estudio y trabajo individual y/o en equipo,
e pruebas y exdmenes.
wu wu v Ponencias, jornadas, visitas a empresas.
o) o) S
3 3 3 Total % / Actividad formativa
X X X
N ° Pruebas escritas y orales individuales para la
1 wn w evaluacién de competencias técnicas de la
materia.
Informes de realizacidn de ejercicios y de
=) =) e . -
wn n - estudio de casos, practicas en taller y/o en
laboratorio.
Capacidad técnica, implicacidn en el proyecto,
o o ‘S trabajo realizado, resultados obtenidos,
v v v documentacidn entregada, presentacion y
defensa técnica.
\H \N .7
U U = Total ECTS / Evaluacion propuesta
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

Disefio de plantas de produccién de platos preparados y/o semielaborados.

Aplicaciones practicas en el disefio de plantas de produccién de platos preparados y/o semielaborados.

Disefio de menus.

Control de calidad: disefio de sistema de control, vigilancias y planes de muestreo aplicados al sector de platos
preparados.

Control de la produccidn: planes de produccién y gestidn de recursos humanos.

Planificacién del almacenamiento y distribucién de productos.

Procesos especificos: envasado, pasteurizacidon y congelacion.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIiA

7.1. Recursos didacticos necesarios

 Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones
eléctricas y conexion WiFi.

* Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisicion de competencias.

* Plataforma Moodle.

* Material docente.

7.2. Bibliografia

Bibliografia basica
No existe ninguna bibliografia basica que se pueda encontrar

Bibliografia recomendada
No existe ninguna bibliografia basica que se pueda encontrar




