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BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

Segon

L’assignatura de Cuina dolga: técniques i formules, té com a objectiu apropar a I'alumne al mén de

la pastisseria prenent com a base les tecniques classiques de la pastisseria i de la cuina dolga.

Pretén apropar a l'alumne una visié global del funcionament i organitzacié de la produccio
d’elaboracions de pastisseria. Per a aixd es realitzara una primera introduccié on s’explicaran els
principals productes elaborats i no elaborats utilitzats, aixi com I'is de les técniques basiques i

avancades de la cuina dolca.

S’analitzaran també espais, dotacions, organigrames i normes de seguretat i higiene que

asseguraran la correcta organitzacio de la feina.

L’assignatura es compon també de sessions practiques. Aquestes suposen la primera presa de
contacte de 'alumne amb productes i técniques de pastisseria. En aquestes sessions, 'alumne
tindra la possibilitat de realitzar les principals bases i elaboracions, que li serviran de punt de partida
per al desenvolupament de posteriors ofertes.

COMPETENCIES GENERALS
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CB2- Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements a la seva feina o vocacié d’'una
forma professional i posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitjans de I'elaboracio

i defensa d’arguments i la resolucio de problemes dins I'area d’estudi.

CE2- Identificar i classificar les diferents families de productes alimentaris elaborats i no elaborats

per a I'aplicacio culinaria.

CE3- Organitzar, desenvolupar i avaluar els processos de produccio culinaria, muntatges i dissenys

de plats.

CES8- Utilitzar els processos culinaris de produccié i processos basics d’elaboracid, transformacio i

conservacio dels aliments d’origen animal i vegetal.

CE9- Reconéixer les propietats organoléptiques dels aliments per a la seva interaccié i combinacié

en l'aplicacié gastronomica.
CE11- Interpretar i aplicar la normativa de seguretat alimentaria en ambits culinaris.

CE13- Interpretar i aplicar en les técnigues culinaries la composicio, el valor nutritiu i les propietats
funcionals dels diferents grups d’aliments, aixi com en l'atencié de col-lectius amb necessitats

especials.

e Coneixer i executar les elaboracions basiques de pastisseria, identificant i planificant el
procediment previst.
e Coneixer i aplicar les diferents técniques culinaries apropiades per a la realitzacio

d’elaboracions de pastisseria en funcié dels objectius de I'oferta gastronomica.

¢ Desenvolupar la capacitat d’analisi que permet dissenyar el procés culinari seguint les fases
de creacio, execucio i resultat final.
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e Coneixer el impacte de les técniques i processos culinaris sobre la composicid nutricional dels
aliments.

e Executar les bones practiques relacionades amb la manipulacié, control i distribucié dels
aliments.

1. Instal-lacions, maquinaria y utillatge especific de la pastisseria.

2. Mateéries primes basiques utilitzades en pastisseria.
3. Terminologia especifica de pastisseria i rebosteria.

4. Técniques de pastisseria basiques, elaboracions i aplicacions: masses, pastes, cremes |
altres.

5. Técniques d’organitzacio i conservacio de productes de pastisseria i rebosteria.

6. Els productes, maridatge i confeccio d’elaboracions.

L’assignatura de Cuina dolca: Tecniques i formules és una matéria de caracter teoric-practic que
proporciona I'adquisicié de les competéncies vinculades a aquesta mateéria, donant als estudiants

una visié general i basica d’aquest tipus de cuina.

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 técniques i que l'alumne haura de complementar amb hores de treballs

practics.

L’avaluacio és el procés de valoracio 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

mitjangant una avaluacié Unica al final del periode establert.
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Avaluaci6 Continuada: consisteix en la valoracio 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.

Sistemes d'avaluacio Continuada

Activitat Peso Qualificacio Pes Qualificacio

PART TEORICA

Examen final teoric 40%
Treballs teorics 15%

PART PRACTICA

Examen final practic 20%

Avaluacié execucio practics 25%

Revisié i Reavaluacié de I’Assignatura: L’estudiant té dret a la revisio de totes les evidéncies

d’avaluacié que hagin estat dissenyades per a la valoracio del seu aprenentatge.

Si l'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per a optar a
una reavaluacié d’assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidéncia d’avaluacio, sera

imprescindible complir alguna de les seguents condicions:

A) Haver assolit una qualificaci6 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 avaluacié continua o Unica) i

haver-se presentat a la prova final.
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B) Haver assolit una qualificacié minima de “4” de nota final de I'assignatura.

La maxima qualificacié en el cas de la reavaluacié a la que es podra optar és un “5” de nota final de

I'assignatura.
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