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Guía Docente de Grandes Chefs: personalidades y referencias en cocina 

 
1. DATOS DE LA ASIGNATURA 
 

Nombre Grandes Chefs: personalidades y referencias en cocina 

Materia Itinerario: Vanguardia culinaria 

Código GGHH04 

Titulación Grado en Ciencias Gastronómicas y Artes Culinarias 

Centro Facultad de Ciencias Gastronómicas - Basque Culinary Center 

Tipo Optativa 

Año 
académico 

2017-2018 Curso 4º curso 
Periodo 
lectivo 

1er semestre 

Itinerario Vanguardia culinaria 

Idioma Castellano 

ECTS 5 

Horario Consultar en Moodle. 

Aula/Taller Consultar en Moodle. 

 
 

2. DATOS DEL PROFESORADO  
 

Profesor BRETÓN, Jorge 

Profesor REGEFALK, John 

Profesores Ponentes externos 

 
 

3. DESCRIPCIÓN DE LA ASIGNATURA 
 

3.1. Presentación  
La asignatura comprende un estudio social, temporal y de tendencias, sobre los diferentes hitos y movimientos, que 

han transformado la gastronomía así como un análisis de las diferentes personalidades que han forjado dichos cambios. 

 

3.2. Objetivos  
Conocer desde un punto evolutivo histórico, aquellas personalidades características dentro del mundo de la cocina. 

• Conocer aquellos chefs y personalidades que han creado escuela, tendencia. 

• Reconocer  las ofertas gastronómicas y sus estilos. 

• Estudiar, comprender y analizar las filosofías gastronómicas de cada uno de los estilos, según épocas y espacios 
geográficos. 

 

3.3. Conocimientos previos requeridos 
No se requieren. 
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4. COMPETENCIAS 

 

4.1. Competencias específicas o técnicas 
C.03: Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestión de personas en contextos propios del sector. 

C.04: Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestión de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, 
procesos de producción y procesos de comercialización y marketing), atendiendo a la orientación al cliente, a la 
rentabilidad del negocio y a la normativa vigente. 

C.05: Realizar análisis de viabilidad económico-financiera de diferentes modelos de negocio de organizaciones de 
restauración, que garanticen el equilibrio entre la calidad y servicios ofrecidos y la sostenibilidad del mismo. 

C.06: Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura gastronómica tanto nacional como 
internacional, reconociendo posibles espacios de dicho ámbito en los que puedan realizarse cambios e innovaciones 
que permitan el desarrollo de nuevas ideas y/o actividades. 

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

C.08: Identificar y analizar las fases del proceso de diseño y desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios 
gastronómicos, aplicando la legislación y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de 
prevención y seguridad laboral. 

C.09: Participar en el diseño e implementación de proyectos de trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoría 
en el ámbito gastronómico, actuando de manera sistemática, profesional y rigurosa. 

C.11: Diseñar y mantener un sistema sencillo de información y vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del 
ámbito gastronómico, con el fin de identificar las necesidades formativas propias que le permitan adquirir 
conocimientos ulteriores con un alto grado de autonomía. 

C.12: Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de información/comunicación tanto para recibir y 
valorar información generada en torno al sector, como para generar y transmitir información relacionada con distintos 
aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales. 

 

4.2. Competencias transversales 
CT. 01: Planificación y organización 

CT. 04: Trabajo en equipo 

CT. 08: Comunicación eficiente 
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Presentación en el aula en clases participativas, 

de conceptos y procedimientos asociados a las 

materias. 

Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, 

individualmente y/o en equipo. 

Realización de prácticas en talleres y/o 

laboratorios. 

Desarrollo, redacción y presentación de 

proyectos individuales o en equipo y del trabajo 

final de grado individual. 

Estudio y trabajo individual y/o en equipo, 

pruebas y exámenes. 

Ponencias, jornadas, visitas a empresas. 

Pruebas escritas y orales individuales para la 

evaluación de competencias técnicas de la 

materia. 

Informes de realización de ejercicios y de 
estudio de casos, prácticas en taller y/o en 

laboratorio. 

Capacidad técnica, implicación en el proyecto, 
trabajo realizado, resultados obtenidos, 

documentación entregada, presentación y 

defensa técnica. 
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6. CONTENIDOS 

 

6.1. Contenidos  
• Análisis de los conceptos y modelos de éxito de los cocineros en los distintos períodos:  

• Período1900 a 1960  

• Período 1961 a 1992  

• Período 1993 a 2010 

• Grandes chefs contemporáneos. 

• Elaboración de platos de cocineros y pasteleros reconocidos. 

• Reconocimiento en restauración: guías gastronómicas, prensa especializada, clientes, mass media. Diseño del plan del 
posicionamiento. 

 
 

7. RECURSOS DIDÁCTICOS Y BIBLIOGRAFÍA 
 
7.1. Recursos didácticos necesarios  
• Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones 

eléctricas y conexión WiFi.  

• Talleres equipados para la aplicación práctica y adquisición de competencias. 

• Plataforma Moodle. 

• Material docente. 
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 BOCUSE, Paul. La cocina de mercado 1: en homenaje a Alfred Guérot. Barcelona: Destino: 1986. ISBN 84-233-1517-7 
 BOCUSE, Paul. La cocina de mercado 2: postres: en homenaje a Alfred Guérot. Barcelona: Destino: 1987. ISBN 84-233-

1532-0 
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