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PRESENTACION PROYECTO DIRECCION DE COCINA

El equipo docente del CFGS Direccion de Cocina hemos elegido la
tipologia de trabajo de aplicaciéon dado el amplio espectro de esta titulacion
de grado superior y que no hay perfiles definidos. Este trabajo se inscribe en el
ambito de la Direccion de Operaciones en empresas de restauracion.

Con dicha tipologia pretendemos que el alumno integre ordenadamente
conocimientos sobre organizacion, caracteristicas, condiciones, tipologias,
técnicas y procesos que se desarrollan en las actividades productivas del
sector de hosteleria.

Para la elaboracion de algunas actividades del Proyecto se requiere
utilizar informacién real obtenida en el centro de trabajo donde se realizan las
practicas. Tomaremos como base, por tanto, un proceso productivo real.
Recuerden pedir autorizacion al tutor en el centro de trabajo indicandole para
qué se van a emplear esos datos.

La evaluacion se realizara de forma individual para cada alumno o
alumna tomando como referencia las capacidades terminales elementales que

se indican en el moédulo.

CRITERIOS DE CALIFICACION

Se establece como criterio de calificacion basicamente la presentacion
de un documento escrito en soporte papel (Unicamente la actividad niumero 7) y
electronico. Dicho documento consistird en el desarrollo de las actividades
propuestas. Seran resueltas segun las directrices y aspectos formales que se
especifican en el apartado denominado ASPECTOS FORMALES.

Proyecto de Direccion de Cocina
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Se valorara la presentacion del proyecto en tiempo y forma de acuerdo

con las especificaciones sefialadas. La no presentacion en tiempo y forma

excluira al alumno del proceso de evaluacion.

Ademas, se tendra en cuenta la capacidad expositiva, su capacidad de

argumentacion, la creatividad, el espiritu critico, la capacidad de innovacion en

los procesos y la adaptacion de la formacién recibida en el centro educativo al

mundo laboral.

Los aspectos formales y los contenidos seran evaluados por el tutor

individual mientras que la fase de exposicidon sera evaluada por el equipo

evaluador compuesto por al menos tres de los profesores integrantes del

equipo docente.

CALCULO DE LA CALIFICACION

ASPECTOS Presentacion, redaccion y  ortografia
FORMALES correctas 0.5 puntos
Maximo: 0.5 puntos
Actividades ( 1-7)
— Contenido correcto y légico.
— Consecucién de los objetivos o
resultados del proyecto.
CONTENIDOS — Aplica.cic'?n précti.cg de los
, . conocimientos adquiridos durante la | 8 puntos
Maximo: 7.5 puntos - .
formacion en el Centro Educativo.
— Originalidad.
— Uso de las Tecnologias de Ila
Informacién y de la Comunicacién
(TIC) en la elaboracion del proyecto.
— Uso del tiempo establecido.
EXPOSICION — Calidad del documento presentado.
o , o 1.5 puntos
Maximo: 2 puntos — Claridad en la exposicion.
— Argumentacion correcta.
Para la superacion del médulo se debe obtener una nota de 5 puntos o superior.

Proyecto de Direccion de Cocina
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RECEPCION DEL PROYECTO

El trabajo una vez concluido sera entreqgado a la profesora del médulo a
través de la herramienta de entrega del aula virtual antes del miércoles, 12
de junio de 2024 a las 23.55 horas.

La carta correspondiente a la actividad numero 7 sera presentada en
formato fisico.

No se recogera ningun trabajo a partir de dicha fecha.

Se ha de entregar el documento completo en formato digital PDF en la
herramienta del aula virtual habilitada al efecto. La carta correspondiente a la
actividad numero 7 sera presentada en formato fisico.

La entrega del documento fisico se hara, bien presencialmente antes de
la fecha limite en el centro educativo o a través de correo administrativo en las
Oficinas de Correos (presentacion en sobre abierto para que el empleado

de correos pueda estampar el sello de fecha de presentacién).

ASPECTOS FORMALES

El formato atendera a las especificaciones indicadas en este documento.
Recomendaciones generales (Tratamiento Integrado de las Lenguas del IES de
Foz):

Se presentara elaborado digitalmente.

e Se recomienda emplear:
o Tipo de letra: Arial, Times New Roman o Verdana.
o Negrita, mayusculas y un tamafo de letra 16 para el titulo.
o Tamano 14 para el encabezamiento de cada apartado.
o Tamano 12 para el cuerpo.
e Se deberan dejar margenes.
e Se debe garantizar una distancia entre las lineas de 1,5.

e Alineacién justificada.

Proyecto de Direccion de Cocina
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o Los parrafos han de tener sangria en la primera linea.
e La separacion entre los titulos y texto sera de dos espacios.
e Se presentara un unico documento.
« Portada con la siguiente informacion:
o Titulo y curso, nombre del alumno/a y médulo de que se
trata.
« Ala portada le seguira un indice que recoja las actividades.
« Se sefialaran, ademas, las fuentes de informacion utilizadas.
« Eltamano del papel sera DIN A4.
o Las actividades se numeraran utilizando cifras arabigas y se iniciaran

siempre en una pagina nueva.

FECHAS Y HORARIOS PREVISTOS PARA LAS
ACTIVIDADES DE TUTORIAY SEGUIMIENTO

DISTRIBUCION

Fase inicial

Previo acceso a FCT, presentacion del Proyecto. (22/03/2024)
Fase de seguimiento

Hasta el viernes dia 31 de mayo de 2024.
Se atendera al alumno de manera telematica a través del correo

electréonico nabelalonso@edu.xunta.es.

El limite maximo para responder por parte de la profesora sera de 48
horas a partir de la fecha de recepcion del correo.
También se atendera telefonicamente, o por webconferencia

estableciendo cita previa a través del correo electronico o whatsapp.

Proyecto de Direccion de Cocina
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Otra posibilidad sera la comunicacion presencial con la profesora en el

centro educativo mediante cita previa.

Fase final de la exposicion

Del 17 al 20 de junio de 2024.

El alumnado sera convocado por la profesora responsable del modulo de
Proyecto Integrado para la presentacion y la exposicion ante el equipo docente
de los proyectos realizados.

Tendra lugar la presentacion previamente a la evaluacion final del Ciclo
Formativo.

El tiempo disponible sera de entre 10 y 15 minutos para la exposicion y
hasta un maximo de 15 minutos de debate por proyecto y alumno.

Para la exposicion oral del proyecto ante el equipo evaluador, el alumno
utilizara como base de la exposicion una presentacion empleando PowerPoint
u otra herramienta digital, que incluya los aspectos mas relevantes de cada
actividad; estara elaborada al efecto.

Las fechas de la exposicion seran comunicadas via e-mail.

Proyecto de Direccion de Cocina
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ESPECIFICACION SOBRE LAS ACTIVIDADES Y EL
ALCANCE DEL TRABAJO.

1. Formacién en el centro de trabajo.

Presentacion del restaurante donde el alumnado realizé su periodo de
practicas, indicando categoria, ubicacién, servicios de restauracién que ofrece

al cliente, documentos graficos, etc.

Proyecto de Direccion de Cocina
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2. Gestidn de costes. Hojas de coste.

Se requiere la ficha técnica de produccion (hoja de coste) de dos
elaboraciones que se realicen en sus respectivos centros de trabajo.
Pueden determinar el numero de raciones para el calculo, pero el

porcentaje de FOOD-COST ha de ser real, calculado a partir del PVP de esa

referencia en la carta.

Se han de utilizar precios de mercado reales. Los datos que no se
aportan deben ser obtenidos por los alumnos. Es necesario que sean precios
de mercado reales y que se cite de manera clara su procedencia
(supermercado X, mayorista Y...) y la fecha reciente de recogida. Indicar
calculos en el caso de que sea necesario extraer el IVA al precio de compra.

Siempre que sea posible, no estudiar platos que formen parte de un
menu degustacion.

Se deben indicar las razones por las que se han elegido las dos
elaboraciones y a qué gama de la carta pertenecen (aperitivo, entrante, plato
principal, postre...)

Se valoraran positivamente consideraciones acerca del numero de
raciones, particularidades de Ila elaboracion culinaria, en el calculo

matematico...

NOTA- Se adjunta modelo para rellenar

Proyecto de Direccion de Cocina
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3. Gestion de costes. Ficha técnica de un plato.

Elabore con su propio disefio la FICHA TECNICA de un plato de los que
se ofertan en el restaurante (diferente a los dos estudiados en el apartado
anterior), intentando que sea lo mas completa posible.

No es necesario utilizar Excel. Es valido un documento de Word.

Puede ocupar dos paginas.

Seran de aplicacion las recomendaciones dadas para el apartado
anterior.

Se tendra en cuenta que es un instrumento utilizado en cocina que no
tiene nada que ver con un mero calculo de costes o de precio de un plato.

Se trata de una hoja que, sea cual sea su formato, describe el proceso
de elaboracion de una receta paso a paso con mencion de los ingredientes y
cantidades de la misma, enriquecida con fotos, esquemas explicativos de cada
subproceso, diagramas e incluso con explicaciones acerca de los instrumentos
a utilizar en la elaboracién y sus técnicas. Importante sefalar los alérgenos de
obligada declaracién, coste del plato, informacién nutricional y puntos criticos
de seguridad e higiene alimentaria.

Ademas, se puede complementar la ficha con la informaciéon necesaria
para la decoracion del plato, el servicio del mismo, la franja horaria para la que
se propone, la temporada, el marcaje necesario, el menaje y la vajilla
recomendada, el maridaje mas apropiado, grado de dificultad, tiempo de
elaboracién de la receta, etc.

Se valorara tanto el disefio como el contenido de la ficha.

Proyecto de Direccion de Cocina
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4. Alimentacion y nutricion adaptadas a alergias e
intolerancias. Menu apto para celiacos.

Cada vez es mas frecuente que desde la industria alimentaria se tenga
que dar respuesta a las demandas de sectores con necesidades alimenticias
especificas. A menudo se elaboran platos en los que hay que modificar o
suprimir ingredientes, unas veces debido a alergias y otras por intolerancias
alimentarias que sufren nuestros clientes.

Analice la carta del restaurante e intente confeccionar un menu apto
para celiacos consistente en un entrante, plato principal y postre, detallando en
qué consiste cada elaboracion y adjuntando fotografias siempre que sea
posible.

En el caso de que no se pueda ofertar el menu adaptado con las
referencias que se encuentran en la carta, el alumno hara una propuesta
modificando alguno de los platos que se incluyen en la oferta del
establecimiento, explicando los cambios realizados.

Ademas, proponemos explicar si el restaurante dispone de alimentos
aptos para celiacos, si colabora con la FACE (Federacién de Asociaciones de
Celiacos de Espanfa), si aplica un protocolo de actuacion al efecto y en ese
caso, evaluar su grado de cumplimiento.

Si no se sigue ningun procedimiento para elaborar menus aptos para
celiacos, disefie uno al efecto en el que intervengan los departamentos de

cocina y sala.

Proyecto de Direccion de Cocina
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5. Evaluacién y analisis de la carta. Menu engineering.

Un establecimiento dedicado al catering, una vez terminado el altimo
ejercicio, desea revisar su politica de precios asi como analizar la carta que
ofrece a sus clientes; para lo primero comprobard su adecuacion a los
principios de Omnes y para lo segundo utilizar4 la herramienta de Menu
Engineering atendiendo al indice de popularidad y rentabilidad de los platos de
la carta.

Los datos que maneja la empresa son los expresados en el cuadro

siguiente; aportamos datos del grupo de primeros:

COSTE
PLATOS \liEIII\IDDAI\[[))Eg MATERIAS | PVP
PRIMAS
P1 Lubina parrilla sobre fideos chinos 951 2,90 11,00
P2 Rodaballo asado con judias 720 4,52 19,00
P3 Lomos de san pedro 544 2,97 15,50
P4 Taco de atun rojo en crujiente 1.084 3,57 17,50
P5 Lomo confitado de verdel con lentejas | 836 3,83 22,00
de mejillén estofado
P6 Pintada a la brasa sobre puré rustico de | 1.262 4,10 17,00
albahaca
P7 Crema de salmorejo en esferificacion | 615 1,73 9,00
con pifiones y dados de atun
P8 Sopa de albahaca con bolsitas de ricota | 64 1,96 9,00
P9 Sopa de boletus con risotto de ceps 0 2,32 12,00

Proyecto de Direccion de Cocina
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Ante todo lo expuesto, se pide:

= Aplicar los Principios de Omnes al apartado de primeros.

* Ingenieria de menda.
IMPORTANTE: para resolver el ejercicio, una vez obtenido el indice
de popularidad se limitara al 70%.

» Realizar la propuesta de cambios de la carta de acuerdo con la politica

de precios y la ingenieria de menu.

NOTA- Se adjunta modelo para la resolucién numérica.

Proyecto de Direccion de Cocina
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6. Recursos humanos: Diseiio organizativo de la empresa.

Elabore el organigrama completo del restaurante o del hotel donde
realiza su periodo de FCT con explicacion adicional detallada de la distribucion
del trabajo en cocina: diferentes partidas y las diferentes tareas que se

desempefian en cada una.

Proyecto de Direccion de Cocina
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7. Aplicacion de los conceptos de marketing al diseiio de la
carta.

Disefie la carta de un restaurante utilizando los criterios de marketing
con los que se trabajo en las clases durante el periodo de formacion en el
centro educativo. No hay que incluir carta de bebidas.

Se ha de afadir de manera obligatoria una carta adicional con
informacion sobre los alérgenos de los alimentos.

Ademas, se presentara la carta traducida al inglés.

Es decir, en esta actividad se presentaran todas las cartas
requeridas en formato digital (carta de comidas en castellano o gallego,
carta de comidas en inglés y carta de comidas con alérgenos). Solo se

entregara en formato fisico la carta principal de comidas del restaurante.

En su proyecto, en el apartado correspondiente a la ACTIVIDAD 7, debe
responder por escrito a las siguientes cuestiones:

¢A qué tipo de restaurante corresponde?

¢,Donde esta situado?

¢,Cual es el publico objetivo de ese restaurante?

Habr& que prever cual va a ser la duracion de la carta (qué caducidad
tiene) y con qué frecuencia se tiene pensado redisefiar o modificar su
estructura y contenidos.

Numero de platos y elaboraciones a incluir ademas de la forma en que
éstas irdn agrupadas por familias o0 gamas. ¢Se han tenido en cuenta las

tendencias de consumo que hemos trabajado en clase?

Proyecto de Direccion de Cocina
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Sera muy importante determinar qué platos compondran cada gama o
familia, en qué forma queremos que estén presentadas las mismas, en qué

orden, cuantos platos contendra cada una, etc.

Se recomienda tener en cuenta la colocacion del precio y la redaccion
del nombre de los platos.

Se debe indicar el rango de precio medio del restaurante.

De manera obligatoria ha de figurar el IVA incluido en el precio de cada
referencia.
Ademads, si bien no es obligatorio, si que es recomendable que

aparezcan los siguientes datos en una carta:

= Nombre del establecimiento, direccion, teléfono, sitio web, etcétera.
» Marca, anagrama, simbolo o signo distintivo del mismo.

= Categoria.

Tamafio adecuado, formato, color, tipo de material, tamafio, forma y
estilo de la letra, vocabulario, conveniencia o no de utilizar fotos, maquetacion
(folio, diptico, triptico, formato libro), sugerencias...

En la evaluacion y analisis de esta actividad utilizaremos el siguiente

listado que relaciona todos los items a evaluar frecuentemente.

Proyecto de Direccion de Cocina
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VALORACION DE LA CARTA

INDICADORES

VALOR

FORMATO (tamafio, comodidad, nimero de hojas)

VERSATILIDAD (cobertura  horaria, facil vy
econdémica de variar, incluye toda la oferta)

LAY OUT (comprensible, facil, espaciado, adecuado)

OFERTA (familias, platos, combinaciones, extras //
corta, extensa)

TIPOGRAFIA (tamafio, estilo, interlineado, legible)

NAMING Y LEYENDAS (comprensible, extension,
adecuado, simple, barroco...)

INFORMACION BASICA (Precios, IVA incluido,
servicio pan incluido, alérgenos)

INFORMACION ADICIONAL (Horarios, RRSS, otros
servicios)

PRICING (Tamafo, simbolo moneda, precios
psicoldgicos, orden)

IMAGENES Y DESTACADOS (sin iméagenes, con
destacados)

SUBTOTAL

TOTAL

Criterios de puntuacion:

Mucho (5) Bastante (4) Normal (3) Poco (2) Nada (1)

Para que consideremos que la carta cumple los objetivos para los que

fue disefada la puntuacion total ha de estar por encima de 30.

Proyecto de Direccion de Cocina



