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Competencias

1. COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

CG1 - Poseer y comprender conocimientos que posibiliten la realizacion de tareas de
responsabilidad en el ambito del turismo.

CG10 - Capacidad de innovacion.

CG11 - Adquisicién de habilidades comunicativas orales y escritas.

CG12 - Habilidades de aprendizaje que permitan al estudiante aprender de los
problemas y le motiven a seguir una formacion continua.

CG13 - Motivacion por la calidad.

CG14 - Capacidad de organizacion personal. Gestién del tiempo.

CG15 - Utilizacién de las tecnologias de la informacién y las comunicaciones.

CG2 - Capacidad de analisis y de sintesis.

CG3 - Capacidad de plantear y defender soluciones.

C&xH4 -

Capacidad de hacer

presupuestos, planes, programas y estrategias

(organizacion y planificacion), en el ambito del turismo.
CG6 - Capacidad para trabajar en equipo.

CG7 - Adquirir y desarrollar una actitud emprendedora

CG8 - Capacidad para trabajar en entornos de presion.

CG9 - Potenciar un compromiso ético con el trabajo

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacidén secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
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también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia
de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

2. COMPETENCIAS TRANSVERSALES:

CT1 - Poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base
de la educacién secundaria.

CT10 - Liderazgo

CT11 - Razonamiento critico

CT12 - Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad

CT13 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

CT14 - Capacidad para la toma de decisiones

CT15 - Trabajo en un contexto internacional

CT16 - Transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones.

CT2 - Aplicar los conocimientos a su trabajo y resolucion de problemas dentro de su
area de estudio.

CT3 - Reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios

CT4 - Desarrollar habilidades para emprender estudios posteriores con un alto grado
de autonomia.

CT5 - Capacidad para de adaptacion a nuevas situaciones

CT6 - Aprendizaje autdonomo

CT7 - Capacidad de gestion de la informacion

CT8 - Capacidad creativa

CT9 - Habilidades en las relaciones interpersonales

3. COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1 - Comprender los principios del turismo: su dimension espacial, social, cultural,
politica, laboral y econdmica (CLBTO01)

CE12 - Conocer el procedimiento operativo del ambito de restauracién (CLBT21)

CE16 - Convertir un problema empirico en un objeto de estudio y analisis y elaborar
conclusiones (CLBTO05)

CE2 - Analizar la dimension econémica del turismo (CLBT02)

CE26 - Reconocer los principales agentes turisticos (CLBT07)

CE31 - Conceptualizacion de Patrimonio como recursos Turistico (CLBT30)

CE8 - Comprender las caracteristicas de la gestion del patrimonio cultural (CLBT31)

Contenidos

Breve descripcion del contenido

Los productos basicos y la gastronomia se estan erigiendo en un pilar fundamental
para el desarrollo del turismo a modo de complemento en la mayor parte de los casos.
Debido a ello, mediante esta asignatura tratamos de introducir al alumnado en el
conocimiento de los productos gastrondmicos fundamentales, asi como su forma de
convertirlos en un recurso turistico complementario.
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Temario de la asignatura

Bloque 1: Los alimentos y los principios basicos de la nutricion

Denominacion del Tema 1.- Principios basicos de la nutricién

Contenidos del Tema 1: Introduccidon a la gestion de alimentos y bebidas. Los
alimentos vy los principios basicos de la nutricion. Macronutrientes y micronutrientes en
los alimentos.

Denominacion del Tema 2.- Los alimentos: clasificacion, composicidn y caracteristicas
Contenidos del Tema 2: Los alimentos: clasificacidn, composicion y principales
caracteristicas. La dieta equilibrada y la dieta mediterranea.

Bloque 2: Introduccion a la Gestion de Alimentos en Empresas Turisticas
Denominacion del Tema 3.- Gestidn de la Seguridad Alimentaria

Contenidos del Tema 3: Disefio y caracteristicas de los espacios donde se manipulan
alimentos. Calidad higiénica de los alimentos. Reglamentacidon Higiénico-Sanitaria en
las empresas de restauracion. Analisis de Peligros y Puntos de control Criticos en las
empresas de restauracion.

Descripcion de las actividades practicas del tema 3: Control de seguridad alimentaria.
Se realizara una simulacion de toma de muestras en una empresa de restauracion. Se
trabajara con alimentos reales la informacion del etiquetado relevante para el control
de calidad. Duracién 2 horas.

Denominacion del Tema 4.- Aprovisionamiento y Recepcidon de mercancias.
Contenidos del Tema 4: Materias primas y proveedores. Espacios y dependencias para
la recepcidon de materias primas. Aprovisionamiento y Recepcion de mercancias.
Descripcion de las actividades practicas del tema 4: Principales factores que
determinan las caracteristicas tecnoldgicas y sensoriales de las materias primas.
Duracion 2 horas.
Actividad de evaluacidn continua n° 1: El etiquetado de los alimentos
Tipo de prueba: recuperable en todas las convocatorias de la modalidad de
evaluacién continua
Duracion: trabajo no presencial realizado a partir de actividades practicas del
tema
Entrega: antes de los 10 dias posteriores a la finalizacion de la practica
correspondiente, mediante subida al campus virtual de la asignatura

Denominacion del Tema 5.- Conservacion de alimentos y Cocinado de los alimentos
Contenidos del Tema 5: Conservacion de alimentos perecederos. Gestién de camaras
de conservacion en las empresas de restauracion. El cocinado de los alimentos y los
principales equipos empleados en el cocinado de los alimentos.

Bloque 3: Productos Agroalimentarios de Calidad y de Interés Turistico
Denominacion del Tema 6.- Marcas y productos de calidad diferenciada

Contenidos del Tema 6: Las Denominaciones de Origen Protegidas. Indicaciones
Geograficas Protegidas y otras marcas de calidad. Introduccion al andlisis sensorial de
los Alimentos de Calidad.

Descripcion de las actividades practicas del tema 6: Introduccion al andlisis sensorial
de los alimentos. Se desarrollaran técnicas de entrenamiento para adquirir destrezas
en el analisis sensorial de los alimentos de calidad. Duracion 5 horas.

Denominacion del Tema 7.- Introduccion al mundo del vino
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Contenidos del Tema 7: La viticultura y la elaboracién del vino. Elaboracién de vinos
tintos, blancos y rosados. Analisis sensorial del Vino.

Descripcion de las actividades practicas del tema 7: Introduccion al andlisis sensorial
del vino. Duracién 8 horas.

Denominacion del Tema 8.- Vinos especiales y el Enoturismo.
Contenidos del Tema 8: El cava y los vinos espumosos. Los vinos generosos. El vino
en Extremadura y Espafia. Vinos de mundo. El enoturismo.
Descripcion de las actividades practicas del tema 8: Analisis sensorial de vinos
especiales. Duracién 5 horas.
Actividad de evaluacion continua n® 2: analisis sensorial del vino y el
enoturismo
Tipo de prueba: no recuperable en todas las convocatorias de la modalidad de
evaluacion continua
Duracién: trabajo no presencial realizado a partir de actividades practicas del
tema
Entrega: antes de los 10 dias posteriores a la finalizacion de la practica
correspondiente, mediante subida al campus virtual de la asignatura

Denominacion del Tema 9.- La produccion de carnes de calidad y los productos
carnicos tradicionales.
Contenidos del Tema 9: La produccion de carnes de calidad en Espana. Los
embutidos. La matanza tradicional. La dehesa y el cerdo ibérico. El jamén ibérico. El
Jamon serrano. Otros productos curados de Calidad.
Descripcion de las actividades practicas del tema 9: Introduccion a la calidad y analisis
sensorial de la carne y derivados carnicos. Duracion 5 horas.
Actividad de evaluacidon continua n® 3: analisis sensorial del jamén y sus
recursos turisticos asociados
Tipo de prueba: no recuperable en todas las convocatorias de la modalidad de
evaluacién continua
Duracion: trabajo no presencial realizado a partir de actividades practicas del
tema
Entrega: antes de los 10 dias posteriores a la finalizacion de la practica
correspondiente, mediante subida al campus virtual de la asignatura

Denominacion del Tema 10.- El queso y los productos lacteos
Contenidos del Tema 10: Tipos de queso. La elaboracién del queso. Analisis sensorial
del queso. El queso como recurso turistico.
Descripcion de las actividades practicas del tema 10: Introduccion a la calidad y
analisis sensorial del queso. Duracién 4 horas.
Actividad de evaluacion continua n® 4: analisis sensorial del queso y sus
recursos turisticos asociados
Tipo de prueba: no recuperable en todas las convocatorias de la modalidad de
evaluacion continua
Duracion: trabajo no presencial realizado a partir de actividades practicas del
tema
Entrega: antes de los 10 dias posteriores a la finalizacién de la practica
correspondiente, mediante subida al campus virtual de la asignatura

Denominacion del Tema 11.- El aceite de oliva
Contenidos del Tema 11: Tipos de aceites. El aceite de oliva virgen Extra. La cata del
aceite y el oleoturismo
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Descripcion de las actividades practicas del tema 11.- Introduccion a la calidad y
analisis sensorial del aceite de oliva virgen. Duracién 3 horas.

Denominacion del Tema 12.- La miel y la reposteria tradicional.

Contenidos del Tema 12: La apicultura y la miel. Otros productos de la apicultura. El
turrén y otros productos de la reposteria tradicional.

Descripcion de las actividades practicas del tema 12: Introduccién a la calidad y
analisis sensorial de la miel. Duracién 2 horas.

Denominacion del Tema 13.- La cerveza y otras bebidas alcohdlicas tradicionales.
Contenidos del Tema 13: La elaboracién de cerveza. Tipos de cervezas tradicionales.
Aguardientes y otras bebidas alcohdlicas de calidad.

Descripcion de las actividades practicas del tema 13: Introduccién analisis sensorial de
la cerveza y otras bebidas de interés turistico. Duracién 3 horas.

Denominacion del Tema 14.- Otros productos agroalimentarios de interés
gastrondmico

Contenidos del Tema 14: El pimentdn. El café. Las setas de interés gastrondmico. Los
productos de la caza. Productos de la pesca artesanales. El café.

Descripcion de las actividades practicas del tema 14: Introduccion a la calidad y
analisis sensorial del café, el pimentdn y otros productos agroalimentarios de interés.
Duracion 5 horas.

Bloque 4: La Gastronomia de Extremadura de Espafia

Denominacion del Tema 15.- Gastronomia extremena
Contenidos del Tema 15: Historia e influencia del Territorio. La Gastronomia como
recurso turistico global. Gastronomia extremena: principales productos y platos.

Denominacion del Tema 16.- Gastronomia espafola.
Contenidos del Tema 16: Gastronomia espafola: principales productos y platos.
Nuevas tendencias en la gastronomia espafiola.
Actividad de evaluacidn continua n° 5: exposicion de los recursos y productos
turisticos asociados a la gastronomia de una comarca espaiiola.
Tipo de prueba: no recuperable en todas las convocatorias de la modalidad de
evaluacién continua
Duracion: exposicién oral en el aula de 8 minutos maximo
Entrega: se realizard la exposicion en clase a lo largo en las Ultimas dos
semanas de docencia.

Actividades formativas

Horas de trabajo del Horas . . i Actividad de No
estudiante porJtema ge:_:ap':) Actividades practicas seguimiento | presencial
Tema Total | GG CH L 0 S TP EP
1 4 0,5 3,5
2 5 1 4
3 9,5 1 2 2,5 4
4 6,5 0,5 2 4
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5 5,5 0,5 1 4

6 10,5 0,5 5 5

7 19 1 8 3 7

8 11 1 5 5

9 11 1 5 5

10 10 1 4 5
11 9 1 3 1 4
12 7 1 2 4
13 9 1 3 5
14 11 1 5 5

15 4,5 0,5 4
16 4,5 0,5 4
Evaluacion 13 2 1 10
TOTAL 150 15 45 7,5 82,5

GG: Grupo Grande (85 estudiantes).

CH: Actividades de practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

L: Actividades de laboratorio o practicas de campo (15 estudiantes)

O: Actividades en sala de ordenadores o laboratorio de idiomas (20 estudiantes)
S: Actividades de seminario o de problemas en clase (40 estudiantes).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes

1. Clases expositivas de teoria y problemas: método expositivo que consiste en la presentacion
por parte del profesor de los contenidos sobre la materia objeto de estudio. También incluye la
resolucion de problemas ejemplo por parte del profesor.

2. Resolucion de ejercicios y problemas: Método basado en el planteamiento de problemas por
parte del profesor y la resolucion de los mismos en el aula. Los estudiantes desarrollan e
interpretan soluciones adecuadas a partir de la aplicacion de procedimientos de resolucién de
problemas.

3. Estudio de casos; proyectos y experimentos: anélisis intensivo y completo de un caso real,
proyecto, simulacion o experimento con la finalidad de conocerlo, interpretarlo, resolverlo,
generar hipotesis, contrastar datos, reflexionar, completar conocimientos, diagnosticarlo y, a
veces, entrenarse en los posibles procedimientos alternativos de solucion.

4. Aprendizaje a través del aula virtual. Descripcion: Situacion de ensefianza/aprendizaje en la
que se usa un ordenador con conexion a la red como sistema de comunicacion entre profesor y
estudiante e incluso entre los estudiantes entre si y se desarrolla un plan de actividades
formativas.

5. Tutorizacion: Descripcién: Situacion de ensefianza/aprendizaje en la que el profesor de forma
individualizada o en pequefios grupos orienta al estudiante en su aprendizaje.

7. Aprendizaje auténomo: Descripcion: Situacién de aprendizaje en la que el estudiante de
forma auténoma profundiza en el estudio de una materia para adquirir las competencias.

8. Aprendizaje a través de experimentos e investigacion: Aplicacion de método cientifico con
planteamiento de hipétesis, recopilacién de datos, busca informacion, aplica modelos, contrasta
las hipotesis y extrae conclusiones
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Resultados de aprendizaje

RA6.1.1. Comprender los principios del turismo: su dimensidn espacial, social, cultural, politica,
laboral y economica.

RAB.1.2. Reconocer la dimensidn econdmica del turismo.

RAG6.1.3. Conocer las caracteristicas de la gestion de alimentos y bebidas

RAG.1.4. Conocer el procedimiento operativo del &mbito de restauracion y la gastronomia.
RA6.1.5. Convertir un problema empirico en un objeto de estudio, analizar y elaborar
conclusiones.

RAG.1.6. Conocer los principales agentes turisticos.

RAG.1.7. Tener una marcada orientacion de servicio al cliente.

RAB.1.8. Concebir el patrimonio cultural y natural como recurso turistico.

RAG6.1.9. Conocer los principios de la ciencia y las metodologias aplicables en el desarrollo de
una investigacién fundamental o basica aplicada en el

ambito del turismo y del ocio.

RA6.1.10. Conocer las diversas herramientas e instrumentos desarrollados por el marketing mix
en relacion con el proceso global de comunicacion comercial

y atencion al cliente.

RAG6.1.11. Conocer e identificar la psicologia y tipologia de clientes en relacidn con la atencién y
prestacion de servicios en el ambito de la hosteleria,

restauracion e intermediacion.

Sistemas de evaluacion

Este apartado esta regulado por la Normativa de Evaluacion
http://doe.gobex.es/pdfs/doe/2020/21200/20062265.pdf, en cuyo articulado se describen las
modalidades de evaluacién (art. 4) y las actividades y criterios de evaluacion (art. 5). Para su
calificacion final, el estudiante podra elegir una de las dos modalidades de evaluacion
contempladas en la normativa. La elecciéon entre la modalidad de evaluacion continua o la
modalidad de evaluacion global corresponde al estudiante, que debe comunicarlo al profesor
mediante un espacio que encontrara en el campus virtual durante el primer cuarto del periodo
de imparticion de las clases o hasta el Ultimo dia del periodo de ampliacion de matricula, si este
acaba después. En dicho espacio se debe elegir la modalidad de evaluacion para la
convocatoria ordinaria y también para la convocatoria extraordinaria. En caso de ausencia de
solicitud expresa por parte del estudiante, la modalidad asignada sera la de evaluacion
continua.

Sistema de evaluacién mediante evaluacién continua
1. Examen final (80% de la nota): se realizara en las fechas y lugar indicados en la pagina

oficial del Centro. El examen sera escrito con preguntas de desarrollo (6-8) sobre los
contenidos tedricos y practicos de la asignatura. La duracion maxima sera de dos horas.

4. Resolucion de ejercicios y problemas (12% de la nota): prueba consistente en el
desarrollo e interpretacion de soluciones adecuadas a partir de la aplicacion de rutinas,
formulas, o procedimientos para transformar la informacién propuesta inicialmente por el
profesor. Esta actividad puede realizarse en el aula o como actividad no presencial.
Elaboracién de trabajos y su presentacion (casos practicos, proyectos, etc.)
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En la modalidad de evaluacion continua se realizarén las siguientes pruebas en este
apartado (més informacién sobre las condiciones de la prueba en el apartado de contenidos
de esta ficha):

Actividad de evaluacidn continua n° 1: El etiquetado de los alimentos (3% de la nota).
Tipo de prueba: recuperable en todas las convocatorias de la modalidad de evaluacién
continua.

Actividad de evaluacidn continua n° 2: analisis sensorial del vino y el enoturismo (3%
de la nota).

Actividad de evaluacion continua n° 3: andlisis sensorial del jamén y sus recursos
turisticos asociados (3% de la nota)

Actividad de evaluacion continua n° 4: andlisis sensorial del queso y sus recursos
turisticos asociados (3% de la nota). Las actividades de evaluacién continua 2, 3y 4
seran no recuperable en todas las convocatorias de la modalidad de evaluacion
continua.

5. Elaboracion de trabajos y su presentacion (casos practicos, proyectos, etc.) (8%
nota): desarrollo de un trabajo que puede ser desde breve y sencillo hasta amplio y
complejo, incluso proyectos y memorias propios de ultimos cursos. Esta actividad de
evaluacion puede también incluir la exposicion del trabajo para demostrar los resultados del
aprendizaje. En la modalidad de evaluacion continua se realizara la siguiente prueba en este
apartado (mas informacién sobre las condiciones de la prueba en el apartado de contenidos
de esta ficha):
Actividad de evaluaciéon continua n° 5: exposicion de los recursos y productos
turisticos asociados a la gastronomia de una comarca espafiola (8% de la nota).
Tipo de prueba: no recuperable en todas las convocatorias de la modalidad de
evaluacion continua.

Sistema de evaluacion mediante prueba final alternativa de caracter global

La prueba global alternativa consta de dos partes:

Examen final mediante prueba escrita coincidente en caracteristicas y fecha con el examen final
del sistema de evaluacién continua: 80% de la nota final.

Prueba tedrico-practica para la evaluacion de la adquisicion de competencia y resultados del
aprendizaje correspondiente a los seminarios/laboratorio: 20% de la nota final. Duracion méaxima
1 hora.

En ambos sistemas de evaluacion se aplicara el sistema de calificaciones vigente en cada
momento.

Bibliografia (basica y complementaria)

Bibliografia basica
Aparicio, R. y Harwood, J. (2003). Manual del aceite de oliva. A. Madrid-Vicente Mundi-Prensa.
Madrid. Espafia.

Araluce Letamendia, Maria del Mar; Afio (2001). Empresas de restauracion alimentaria: un
sistema de gestion global, Autor: Editorial Diaz de Santos S.A.
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Cerra Culebras, J. (ed.) 1994. Gestion de Produccién de Alojamientos y restauracion. Ed.
Sintesis.

Felipe Gallego, Jesus (2001). Gestién de alimentos y bebidas para hoteles, bares y
restaurantes. Editorial.

Ribes, Fr. (ed.) (2012), Guia del turismo gastrondmico en Espafia, Ed. Anaya.
Ventanas Barroso, J. (2000). Tecnologia del jamdn ibérico. ISBN: 84-7114-944-3. Grupo
Mundi-Prensa, Madrid.

Bibliografia complementaria
Felipe, Carlos & Felipe Gallego, Jesus, (2004). Manual de higiene y seguridad alimentaria en
hosteleria. Editorial: paraninfo

Julia, M., Porche, F., Giménez, V. & Verge, X. (2002). Gestion de la calidad aplicada a hosteleria
y restauracion. Pearson Educacién S. A. Madrid

Moreno Rojas, Rafael. (2000). Nutricion y dietética para tecnélogos de alimentos; Editorial Diaz
de Santos S.A.

Mataix Verdu, José & Carazo Marin, Emilia. (1995) Nutricion para educadores. Editorial Diaz de
Santos S.A.

Otros recursos y materiales docentes complementarios

Materiales a disposicion en la pagina de campus virtual de la asignatura




