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BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

L’assignatura de Sistemes i processos de produccio en cuina pretén oferir la primera presa de
contacte amb el mén de la cuina. L’assignatura es desenvolupa exposant els seus continguts des
d’una vessant tedrica que complementa una vessant eminentment practica, on I'alumne entrara en

contacte amb els ingredients i les técniques basiques de manipulacié dels ingredients culinaris.

Els coneixements a transmetre de I'assignatura es poden agrupar en 3 blocs. Un primer bloc per
coneixer de la restauracié com a tipologia de negoci, identificar els processos productius a nivell
d’organitzacio i reconeéixer els diferents rols del personal en cadascuna de les parts. Un segon bloc
on es descriura les instal-lacions, equipaments, aparells, utensilis i maquinaria vinculats als
diferents espais i tipologia de produccié. | finalment, dins del tercer bloc, 'alumne es formara en
els coneixement teorics i practics necessaris per dur a terme les técniques de preelaboraci6 dels
aliments i una introducci6 a les técniques de coccié que es desenvoluparan en assignatures

posteriors.

També hi haura dos blocs transversals que estaran presents durant tota la assignatura. Per una
part es treballara la terminologia culinaria basica i per l'altre, conéixer i aplicar les nocions

basiques sobre higiene i seguretat alimentaria en la practica culinaria.

L’assignatura és fonamental per entendre i iniciar-se en la Técnica culinaria.

COMPETENCIES BASIQUES
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CB2- Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una
forma professional i posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracio

i defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins la seva area d’estudi.

CG4- Implementar, gestionar i avaluar sistemes de qualitat i de gesti6 mediambiental de prevencio
de riscos.

CG6- Respondre a necessitats i expectatives dels clients.

CEO3- Organitzar, desenvolupar i avaluar els processos de produccié culinaria, muntatges i
dissenys de plats.

CEO04- Saber liderar el disseny de la creacié d'un espai culinari, tenint en compte I'optimitzacié de la

producci6 i la normativa legal sanitaria.

CEO08- Utilitzar els processos culinaris de produccio i processos basics d'elaboracid, transformacio i

conservacio dels aliments d'origen animal i vegetal.
CE11- Interpretar i aplicar la normativa de seguretat alimentaria en ambits culinaris.

CE24- Reconeixer i aplicar les principals operacions basiques dels processos industrials per garantir

el control de processos i de productes destinats al consum huma.

e Conéixer e identificar els diferents models empresarials en restauracié comercial i col-lectiva,
aixi com les instal-lacions, equipaments, maquinaria i tecnologia adequada al tipus de
produccié corresponent.

e Conéixer i aplicar les diferents tecniques culinaries apropiades per a la realitzacio

d’elaboracions culinaries en funcio dels objectius de I'oferta gastronomica.
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e Executar les bones practiques relacionades amb la manipulacié, control i distribucio
d’aliments.

o Conéixer i aplicar les tecniques i elaboracions més rellevants de la cuina tradicional catalana
i espanyola.

e Desenvolupar la capacitat d’analisi que permeti dissenyar el procés culinari seguint les fases

de creacio, execucio i resultat final.

1. Models empresarials en la restauracié comercial i col-lectiva.
Tipus i operacions de producci6 culinaria associats als diferents models empresarials.

3. Zones de producci6: recepcié, magatzem, preparacié, coccid, acabat, distribucié, rentat i
residus. Documentacié basica per la gestié.

4. Instal-lacions, equipaments i maquinaria vinculats als diferents tipus de producci6é. Normes per
a seva correcta ubicacio i Us.
Aparells i utensilis en la cuina professional.
Nocions basiques d’Higiene i Seguretat alimentaria (a nivell de certificats de manipulador/a
d’aliments).
Terminologia culinaria basica.
Teécniques de preelaboracio d’aliments.

Elaboracions basiques de multiples aplicacions/ Elaboracions intermédies.

L’assignatura de Sistemes i Processos de Produccio en Cuina és una materia de caracter teoric-
practic que proporciona I'adquisicié de les competéncies vinculades a aquesta matéria, donant als

estudiants una visio general i basica del sector.

La metodologia d’aprenentatge combina sessions de caracter més teoric a partir d’exposicions
tedriques i la resolucié d’exercicis practics, juntament amb sessions eminentment practiques, on es
donaran les bases de preelaboraci6 d’'ingredients i que I'alumne haura de complementar amb hores

de treball autonom.
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SISTEMA D’AVALUACIO

L’avaluacio és el procés de valoracié del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de I'estudiant
en relacio a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs o
mitjancant una avaluacié Unica al final del periode establert.

Avaluacio Continuada: consisteix en la valoracié del procés d’ensenyament-aprenentatge a partir
del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels aprenentatges que
incorpora.

Avaluacio Unica: consisteix en la valoracié d’aquest procés al final del periode establert, per a tot
aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes presencials.
Aquesta valoracio es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura té dissenyades a
aguests efecte.

Continuada Unica
Activitat Pes qualificacio N VEINI(oF-(e[0]
Examen final tedric 40% 40%
Treballs teorics 20% 20%
Examen final practic 15% 40%*
Examens parcials practics 5%
Avaluacié i execuci6 practica 20%

*L’examen final practic d’avaluacioé Unica sera diferent al que es realitzen els alumnes d’avaluacié
continuada.

Revisio i Reavaluacioé de I’Assignatura: L’estudiant té dret a la revisio de totes les evidéncies
d’avaluacioé que hagin estat dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si l'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per a optar a
una reavaluacio d’assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidéncia d’avaluacio, sera
imprescindible complir alguna de les seglients condicions:

A) Haver assolit una qualificacié igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a terme al
llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s ( sigui avaluacio continua o Unica) i
haver-se presentat a la prova final.

B) Haver assolit una qualificacié minima de “4” de nota final de I'assignatura.
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La maxima qualificacio en el cas de la reavaluacio a la que es podra optar és un “5” de nota final
de l'assignatura.

En qualsevol dels casos, per aprovar I'assignatura, es requisit indispensable, obtenir una
qualificacié igual o superior a 5 a la Prova Final de I'assignatura.
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