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GUÍA DIDÁCTICA
C. F. Cocina y Gastronomía

· Introducción a la guía

El presente módulo, Ofertas Gastronómicas, se encuadra en el segundo curso del ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al título de Técnico en Cocina y Gastronomía de la familia profesional de Hostelería y Turismo. Se corresponde con el nivel CINE-3 (Clasificación Internacional Normalizada de la Educación).

Esta guía se basa en el desarrollo del REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el título de Técnico en Cocina y Gastronomía y se fijan sus enseñanzas mínimas. Se puede consultar  a través del siguiente enlace:
http://www.boe.es/boe/dias/2007/11/23/pdfs/A47950-47979.pdf
El ciclo  formativo tiene una duración de 2000 horas. La duración del módulo dependerá de lo recogido en cada currículo desarrollado por la respectiva comunidad autónoma.
La presente guía del módulo Ofertas Gastronómicas sirve para prestar al profesor que imparte el mismo una orientación pedagógica para el desarrollo de su función docente.
La guía didáctica que se presenta está dividida en los siguientes apartados:
1.
 Estructura de las unidades de trabajo del libro del alumno.

2. Perfil profesional del Ciclo Formativo de Grado Superior de Cocina y  Gastronomía.
3.  Competencia general del ciclo.

4.  Competencias profesionales, personales y sociales.

5.  Objetivos generales del ciclo.

6.  Objetivos generales y competencias del título que se alcanzan con el módulo.

7.  Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación.

8.
 Elementos curriculares o unidades de trabajo.

9.  Distribución temporal de las unidades de trabajo.

A continuación se desarrollan cada uno de estos apartados.

1. Estructura de las unidades de trabajo del libro del alumno

El libro está estructurado en nueve unidades didácticas. Cada una de las cuáles  está compuesta por los siguientes apartados:

· Introducción.

· Contenidos.

· Objetivos.

· Desarrollo de los contenidos.

· Llamadas de atención en forma de “Sabías que” o “Recuerda que”.

· Actividades propuestas.

· Actividades resueltas.

· Resumen- esquema.

· Actividades de comprobación.

· Actividades de aplicación.

· Actividades de ampliación.

· Páginas Web de interés.

En cada unidad se ha tratado de exponer un contenido que resulte ameno, organizado y  fácil de comprender por el alumno. Las explicaciones de cada epígrafe se complementan con llamadas de atención aclaratorias, fotografías que ilustran el texto, ejercicios resueltos demostrativos, así como otros propuestos para que el alumno afiance sus conocimientos. 
A la vez, al término de cada tema se ofrece una amplia batería de preguntas clasificadas en actividades de comprobación, aplicación y de ampliación para reforzar aún más el proceso de enseñanza –aprendizaje.
2. Perfil Profesional del Ciclo Formativo de Grado Medio de Técnico en Cocina y Gastronomía
El perfil profesional del título de Técnico en Cocina y Gastronomía queda determinado por su competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, por la relación de cualificaciones y, en su caso, unidades de competencia del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el título. 

3. Competencia general

La competencia general de este título consiste en ejecutar las actividades de preelaboración, preparación, conservación, terminación/presentación y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en el ámbito de la producción en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando según normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.

4. Competencias profesionales, personales y sociales

Las competencias profesionales, personales y sociales de este título son las que se relacionan a continuación:

a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idóneas de mantenimiento y conservación, hasta el momento de su utilización.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles y herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización de los procesos, para su decoración/ terminación o conservación.

f) Realizar la decoración / terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos establecidos, para su conservación o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ámbito de la ejecución y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género o elaboración culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la producción, actuando conforme a los principios de responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia.

l) Mantener el espíritu de innovación, de mejora de los procesos de producción y de actualización de conocimientos en el ámbito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislación vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura emprendedora y adaptándose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

ñ) Establecer y administrar una pequeña empresa, realizando un análisis básico de viabilidad de productos, de planificación de la producción y de comercialización.

o) Participar de forma activa en la vida económica, social y cultural, con una actitud crítica y responsable.
5.  Objetivos generales del ciclo formativo

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, para determinar las necesidades de producción en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idóneas de conservación, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, útiles y herramientas, reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus características y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicación, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoración y terminación, relacionándolas con las características físicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoración/terminación de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones relacionándolas con la satisfacción del cliente, para prestar un servicio de calidad.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a las características características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de envasado y/o conservación.

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a la producción culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportación al proceso global para conseguir los objetivos de la producción.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras prácticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

l) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando información y adquiriendo conocimientos, para la innovación y actualización en el ámbito de su trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democrático.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabilidad, para la generación de su propio empleo.

6. Objetivos generales y competencias del título que se alcanzan con el módulo Ofertas Gastronómicas

Este módulo profesional contiene la formación necesaria para la función de determinación de la oferta de productos y servicios en los establecimientos de restauración.
La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), e), f), k) y l) del ciclo formativo y las competencias a), j), k) y l) del título.

7. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación


En este apartado se precisa concretamente la secuenciación de los resultados de aprendizaje y sus correspondientes criterios de evaluación, recogidos del Real Decreto del título publicado en el BOE antes mencionado.
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	1. Clasifica las empresas de restauración analizando su tipología y características
	a) Se han identificado los distintos tipos de establecimientos.

b) Se han descrito las diferentes fórmulas de restauración.

c) Se han identificado las tendencias actuales en restauración.

d) Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus funciones y puestos.

e) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

f) Se han identificado los documentos asociados a los diferentes departamentos y puestos.


	RESULTADOS DE APRENDIZAJE
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	2. Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales básicas de los alimentos, relacionándolas con las posibilidades de ofertas.

	a) Se han caracterizado los grupos de alimentos.

b) Se han identificado los principios inmediatos y otros nutrientes.

c) Se han reconocido las necesidades nutricionales del organismo humano.

d) Se han descrito las dietas tipo.

e) Se han reconocido los valores para la salud de la dieta mediterránea.

f) Se han caracterizado las dietas para posibles necesidades alimenticias específicas.


	RESULTADOS DE APRENDIZAJE
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	3. Determina ofertas gastronómicas caracterizando sus especificidades.
	a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes fórmulas de restauración.

b) Se han caracterizado las principales clases de oferta.

c) Se han tenido en cuenta las características y necesidades de la clientela.

d) Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles.

e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

f) Se ha considerado la estacionalidad y ubicación del establecimiento.

g) S e ha comprobado y valorado el equilibrio interno de la oferta.

h) Se han definido las necesidades de variación y rotación de la oferta.

i) Se han seleccionado los productos culinarios y/o de pastelería/repostería reconociendo su adecuación al tipo de oferta.


	RESULTADOS DE APRENDIZAJE
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	4. Calcula costes globales de la oferta analizando las diversas variables que los componen.
	a) Se ha identificado la documentación asociada al cálculo de costes.

b) Se han identificado las variables implicadas en el coste de la oferta.

c) Se ha interpretado correctamente la documentación relativa al rendimiento y escandallo de materias primas y a la valoración de elaboraciones culinarias.

d) Se han valorado y determinado los costes de las elaboraciones de cocina y/o pastelería/repostería.

e) Se ha cumplimentado la documentación específica.

f) Se han reconocido los métodos de fijación de precios.

g) Se han distinguido los costes fijos de los variables.

h) Se han realizado las operaciones de fijación de precios de la oferta gastronómica.

i) Se han utilizado correctamente los medios ofimáticos disponibles.


8.
Elementos curriculares o unidades de trabajo

Los elementos curriculares que engloban a cada una de las Unidades Didácticas de este texto son:

1.    INTRODUCCIÓN A LA GASTRONOMÍA
	objetivos
	Conocimientos
(contenido soporte)

	· Introducir los conceptos básicos de la gastronomía.

· Adquirir un conocimiento general de la cocina

· en el pasado.

· Distinguir las corrientes culinarias actuales.

· Reconocer la cocina más representativa

· por comunidades autónomas


	1.1. Gastronomía. Concepto del vocablo.

1.2. Historia y evolución de la cocina.

1.3. Personajes y acontecimientos más relevantes del mundo culinario y gastronómico.

1.4. Corrientes culinarias actuales.

1.5. Cocina de ensamblaje o cocina 45.

1.6. Visión gastronómica por Comunidades

Autónomas.


	Criterios de evaluación

	· Se han adquirido los conocimientos básicos de la gastronomía 
· Se han identificado las diferentes corrientes culinarias y sus tendencias

· Se ha reconocido los platos y productos más característicos por comunidades autónomas




2.    INTRODUCCIÓN AL SECTOR DE LA RESTAURACIÓN
	objetivos
	Conocimientos
(contenido soporte)

	· Introducir el concepto de restauración.

· Conocer la situación actual del sector en España y sus tendencias.

· Distinguir los diferentes tipos de establecimientos.

· Conocer las estructuras organizativas y de gestión en los restaurantes.

·  Enumerar las funciones de las distintas figuras profesionales.
	2.1. Concepto de restauración. Datos actuales. Evolución

y tendencias.

2.2. Clasificación de las empresas de restauración.

2.3. Gestión empresarial.

2.4. Estructuras organizativas.


	Criterios de evaluación

	· Se ha analizado el sector de la restauración y su situación actual
· Se han caracterizado los diferentes tipos de empresas de restauración y su gestión empresarial

· Se han estudiado las estructuras organizativas tipo y sus diferentes funciones.




3.    ALIMENTACIÓN Y NUTRICIÓN
	objetivos
	Conocimientos
(contenido soporte)

	· Introducir los conceptos básicos de la alimentación, nutrición y dietética.

· Determinar los hábitos y tendencias de la sociedad actual con respecto a la alimentación.

· Distinguir los diferentes grupos de alimentos y las formas de representarlos.

· Identificar los tipos de nutrientes y sus funciones.

· Conocer el proceso de nutrición y absorción.

· Identificar las formas de presentación del etiquetado de los alimentos.
	3.1. Definiciones y conceptos.

3.2. Características de la alimentación en los países desarrollados. Tendencias.

3.3. Los grupos de alimentos.

3.4. Clasificación de los nutrientes.

3.5. El proceso de la nutrición y la absorción.

3.6. Información nutricional: etiquetado de los alimentos..




	Criterios de evaluación

	· Se han reconocido los diferentes conceptos del ámbito de la nutrición
· Se han comprendido los diferentes grupos de alimentos y sus nutrientes.
· Se ha descrito correctamente el proceso de nutrición y absorción

· Se han interpretado adecuadamente las diferentes formas de presentación de los productos y su etiquetado.


4.    ALIMENTACIÓN EQUILIBRADA. NECESIDADES ESPECIALES
	objetivos
	Conocimientos
(contenido soporte)

	· Conocer las bases de una alimentación equilibrada.

· Conocer los beneficios de la dieta mediterránea y los alimentos que la forman.

· Calcular las necesidades energéticas.

· Conocer las necesidades alimenticias de nuestro cuerpo en las diferentes etapas de nuestra vida.

· Identificar las principales alergias e intolerancias alimentarias.

· Elaborar dietas adecuadas para situaciones patológicas.
	4.1. Alimentación y nutrición equilibradas.

4.2. La dieta mediterránea: un ejemplo a seguir.

4.3. Cálculo de las necesidades energéticas.

4.4. Alimentación y nutrición en las diferentes etapas del organismo.

4.5. Alimentación y nutrición adaptadas a alergias

e intolerancias.

4.6. Alimentación y nutrición adaptadas

a situaciones patológicas.

4.7. La malnutrición.


	Criterios de evaluación

	· Se han valorado los beneficios de la dieta mediterránea.
· Se han calculado diferentes dietas y sus aportaciones energéticas

· Se han establecido dietas adaptadas a situaciones específicas



5.    ESTUDIO DE LAS OFERTAS GASTRONÓMICAS 
	objetivos
	Conocimientos
(contenido soporte)

	· Introducir brevemente las variables que permiten analizar la situación del mercado.

· Adquirir un conocimiento general de los elementos que componen las ofertas gastronómicas.

· Conocer las técnicas básicas de elaboración y diseño de cartas, así como los mecanismos para su evaluación y análisis.

· Aplicar los conceptos de marketing y las técnicas de venta al diseño de la carta.

· Valorar los métodos de fijación de precios, en función de distintos criterios.
	5.1. Introducción al estudio de mercado.

5.2. Clasificación de las ofertas gastronómicas.

5.3. Aspectos gastronómicos a considerar.

5.4. Métodos de fijación de precios.



	Criterios de evaluación

	· Se han introducido  los elementos básicos para la investigación de mercado.
· Se han reconocido las diferentes ofertas gastronómicas y las variables que afectan a su diseño..

· Se han identificado las diferentes técnicas usadas desde el marketing para el establecimiento del precio. 


6.    GESTIÓN DE APROVISIONAMIENTO Y COMPRAS
	objetivos
	Conocimientos
(contenido soporte)

	· Introducir los conceptos básicos del aprovisionamiento y las compras.

· Distinguir las diferentes fases del proceso de compras.

· Identificar los documentos que intervienen en el proceso.

· Analizar las etapas de la recepción de mercancías.

· Clasificar los productos según su almacenamiento
	6.1. El aprovisionamiento y las compras en restauración.

6.2. El proceso de compras.

6.3. Almacenamiento de los productos.

6.4. Distribución de los pedidos.


	Criterios de evaluación

	· Se han identificado las diferentes fases del proceso de compra.
· Se han relacionado los documentos que intervienen en el mismo.

· Se han establecido las etapas de la recepción de géneros.


7.    GESTIÓN DE STOCKS E INVENTARIOS
	objetivos
	Conocimientos
(contenido soporte)

	· Introducir los conceptos básicos de la gestión de stocks.

· Calcular el volumen óptimo de pedidos mediante el modelo de Wilson.

· Analizar los sistemas de valoración de existencias.

· Clasificar existencias a través del método ABC.

· Distinguir los diferentes inventarios y sus funciones.
	7.1 Gestión de stocks.

7.2. Rotación de stocks.

7.3. Modelo de Wilson.

7.4. Valoración de existencias.

7.5. Control de existencias por el método ABC.

7.6. Los inventarios.

7.7. Aplicación de las TIC a la gestión de stock

e inventarios.



	Criterios de evaluación

	· Se han asumido los conceptos fundamentales de la gestión de stocks.
· Se han utilizado diferentes métodos de valoración de existencias y su control.

· Se han aplicado técnicas de la información y la comunicación a la gestión de stocks e inventarios.




8. GESTIÓN DE COSTES. ESTABLECIMIENTO DE PRECIOS
	objetivos 

	Conocimientos
(contenido soporte)

	· Introducir los conceptos básicos de la gestión de costes

· Adquirir estrategias y métodos sencillos de cálculo de costes

· Conocer los diferentes instrumentos utilizados para facilitar la gestión de costes

· Distinguir las herramientas específicas utilizadas en la hostelería para el cálculo de costes de materia prima
	8.1. Sistema de recogida de información en la empresa.

8.2. Concepto y tipos de costes.

8.3. Componentes del precio.

8.4. Cálculo de porcentajes.

8.5. Cálculo del coste de materia prima.

8.6. Ficha técnica de un plato.

8.7. Costes de un banquete y su rendimiento.


	Criterios de evaluación

	· Se ha asumido la importancia de establecer un sistema de recogida de la información.
· Se han descrito los diferentes tipos de costes.

· Se han calculado precios para las diferentes ofertas utilizando la documentación apropiada.


9.     ESTRUCTURA DE LA CUENTA DE EXPLOTACIÓN DE UN RESTAURANTE.
	objetivos
	Conocimientos
(contenido soporte)

	· Introducir los conceptos básicos de las cuentas anuales, establecidas en el Plan General de Contabilidad, que debe realizar cualquier negocio.

· Adquirir los conocimientos necesarios para el cálculo de resultados de un establecimiento.

· Conocer los diferentes instrumentos utilizados para facilitar la contabilización de datos. 

· Interpretar la información que suministran.

·  Distinguir los apartados y conceptos específicos utilizados en la hostelería para el cálculo de resultados de la explotación y su rentabilidad.

· Valorar las ventajas de una contabilidad meticulosa y ordenada para la toma de decisiones del empresario.
	9.1. Las cuentas anuales.

9.2. Estructura de la cuenta de explotación .de un establecimiento de restauración.

9.3. Informaciones extraídas de la cuenta de explotación.

9.4. Presupuesto. Tipos.

9.5. Presupuesto de ingresos y gastos.

9.6. Presupuesto de caja o tesorería.

9.7. Análisis del umbral de rentabilidad o punto muerto.


	Criterios de evaluación

	· Se han incorporado los conceptos básicos para el cálculo de resultados de las empresas de restauración y su análisis.
· Se han distinguido los instrumentos necesarios para la elaboración de presupuestos.


9.
Distribución temporal de las Unidades Didácticas


El módulo se desarrollará según la siguiente secuenciación horaria, tomando como referencia el currículo de la Comunidad de Madrid que establece un total de 80 horas impartidas a lo largo del curso en 4 horas semanales, en dos trimestres:
	Unidad Didáctica
	Horas

	1. Introducción a la gastronomía
	          5

	2. Introducción al sector de la restauración
	         6

	3. Alimentación y nutrición
	         12

	4. Alimentación equilibrada. Necesidades especiales
	         12

	5. Estudio de las ofertas gastronómicas
	         8

	6. Gestión de aprovisionamiento y compras
	         6

	7. Gestión de stocks e inventarios
	         10

	8. Gestión de costes. Establecimiento de precios
	         12

	9. Estructura de la cuenta de explotación de un restaurante
	         9


[image: image2.png]









1
© Ediciones Paraninfo 
1
© Ediciones Paraninfo

