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1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre Grandes Chefs: personalidades y referencias en cocina
Materia Itinerario: Vanguardia culinaria

Cadigo GGHHO4

Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center

Tipo Optativa

Ano Periodo
, . 2017-2018 Curso 49 curso ) 1e"semestre
académico lectivo

Itinerario Vanguardia culinaria
Idioma Castellano

ECTS 5

Horario Consultar en Moodle.
Aula/Taller Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO

Profesor BRETON, Jorge
Profesor REGEFALK, John
M Ponentes externos

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

| 3.1. Presentacion

La asignatura comprende un estudio social, temporal y de tendencias, sobre los diferentes hitos y movimientos, que
han transformado la gastronomia asi como un analisis de las diferentes personalidades que han forjado dichos cambios.

3.2. Objetivos

Conocer desde un punto evolutivo historico, aquellas personalidades caracteristicas dentro del mundo de la cocina.

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

¢ Reconocer las ofertas gastrondmicas y sus estilos.

 Estudiar, comprender y analizar las filosofias gastrondmicas de cada uno de los estilos, segin épocas y espacios
geograficos.

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

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.03: Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestidn de personas en contextos propios del sector.

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

C.05: Realizar analisis de viabilidad econémico-financiera de diferentes modelos de negocio de organizaciones de
restauracion, 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 gastronémica tanto nacional como
internacional, reconociendo posibles espacios de dicho dmbito 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 ambito gastrondmico, o
incorporar mejoras a las ya existentes.

C.08: Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastrondmicos, aplicando la legislacién y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de
prevencion y seguridad laboral.

C.09: Participar en el disefio e implementacidén de proyectos de trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria
en el ambito gastrondmico, actuando de manera sistematica, profesional y rigurosa.

C.11: Disefiar y mantener un sistema sencillo de informacidn y vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del
ambito gastrondémico, con el fin de identificar las necesidades formativas propias que le permitan adquirir
conocimientos ulteriores con un alto grado de autonomia.

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

| Competencias transversales

CT. 01: Planificacion y organizacion
CT. 04: Trabajo en equipo
CT. 08: Comunicacion eficiente
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos
 Analisis de los conceptos y modelos de éxito de los cocineros en los distintos periodos:
* Periodo1900 a 1960
¢ Periodo 1961 a 1992
* Periodo 1993 a 2010
¢ Grandes chefs contemporaneos.
* Elaboracion de platos de cocineros y pasteleros reconocidos.
¢ Reconocimiento en restauracion: guias gastrondmicas, prensa especializada, clientes, mass media. Disefio del plan del
posicionamiento.

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 conexidon WiFi.

 Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisicion de competencias.

* Plataforma Moodle.

¢ Material docente.

| 7.2. Bibliografia
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