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053404 - Elaboracions culinaries en col-lectivitats i en la
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Técniques culinaries en

Materia col-lectivitats i en la industria Curs Tercer
alimentaria

Tipus assignatura Optativa Crédits 6 cr. ECTS

Hores presencials 60 hores AIRES BlE e 90 hores

autonom

BREU INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA

Les empreses de la restauracio de col-lectivitats i de la industria alimentaria demanden professionals
i prescriptors en cuina/gastronomia, formats i que coneguin les caracteristiques del seu sector.

Coneixer els seus métodes i els sistemes de produccié per a volums importants, els canvis que es
produeixen durant els processos de preparacio, coccidé, emmagatzematge, etc. és fonamental per
poder dissenyar i portar a terme les elaboracions culinaries adequades a aquests entorns. Adquirir
aguestes competéncies és fonamental per al futur professional que vulgui desenvolupar la seva

tasca en aquest ambit.

Assignatura teoric-practica estructurada en dos blocs tematics, la restauracio de col-lectivitats i la

indUstria alimentaria.

COMPETENCIES BASIQUES

CB2- Quie els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d’'una forma
professional i tinguin les competéncies que solen assolir-se per mitja de I'elaboracio i defensa

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

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEO3 - Organitzar, desenvolupar i avaluar els processos de produccio culinaria, muntatges i disseny

de plats.
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CE13 - Interpretar i aplicar en les técniques culinaries la composicio, el valor nutritiu i les propietats

funcionals dels diferents grups d’aliments.

CE23 - Elaborar, controlar i cooperar en la planificaci6 de menus i dietes adaptades a les

col-lectivitat i a l'industria alimentaria.

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

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

e Coneixer, aplicar i dissenyar elaboracions culinaries avancades amb optimitzacié dels processos
i control de I'execucié d'aquests en la restauracio col-lectiva.

e Conéixer els processos culinaris especifics per realitzar elaboracions adequades per al seu
desenvolupament i aplicacié en la IndUstria alimentaria.

e Crear una oferta gastronomica adequada al servei de col-lectivitats, adaptada a les dietes
especials amb un enfocament innovador

e Dirigir, supervisar i controlar els centres de producci6 culinaria.

o Participar de manera activa aportant valor i expertesa en els equips de desenvolupament de
nous productes.

e Coneixer l'impacte de les técniques i processos culinaris sobre la composicié nutricional dels

aliments

1. Col-lectivitats.
1.1. Identificacio dels establiments de Restauracié de col-lectivitats.
1.2. Tipologia d’establiments i planificacié de menus.
1.3. Elaboracions culinaries en establiments amb sistema de cadena freda.
1.4. Elaboracions culinaries en establiments amb cadena calenta.
1.5. Elaboracions culinaries i la distribuci6 directa o diferida.
1.6. I+D a la restauracié Col-lectiva.
2. Industria alimentaria.
2.1. Processos industrials.

2.2. Conservacio dels aliments.
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2.3. Envasat.
2.4. Ingredients no habituals en cuina — Additius.

2.5. Ingredients no habituals en cuina — Proteines.

L’assignatura combina sessions presencials expositives, seminaris, practiques de laboratori i cuina,
juntament amb la resolucié d’exercicis practics a I'aula i la realitzacié d’un treball grupal de forma

autonoma.

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 avaluacio Unica al final del periode establert.

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 valoraci6 es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura té dissenyades a

aguests efecte.
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Sistemes d'avaluacio6 Continuada Unica

Resolucio d’activitats

. 10 %
practiques avaluables
'I"reballls realitzats per 50%
I'estudiant
Prova escrita final 40 %

REVISIO | REAVALUACIO DE L’ASSIGNATURA

L’'estudiant té dret a la revisié de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat dissenyades per

a la valoraci6 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 segtients 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 avaluacié 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.
La maxima qualificacio en el cas de la reavaluacio a la que es podra optar és un “5” de nota final de

I'assignatura.

FONTS D’INFORMACIO BASICA

o Harold McGee. La Cocina y los Alimentos. Enciclopedia de la Ciencia y la Cultura de la Comida.
Debate. 32 Edicion. Barcelona, 2008.

e Peter Barham. La Cocina y la Ciencia. Acribia S.A. Zaragoza, 2002.

¢ Nutraceuticals and Functional Foods in Human Health and Disease Prevention.

o edited by Debasis Bagchi, Harry G. Preuss, Anand Swaroop. CRC-2015.

e Functional Foods, Ageing and Degenerative Diseaseedited by Claude Remacle, Brigitte
Reusens. Woodhead Publishing. 2004.
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The Celiac Diet: What You Need for Optimum Health and Energy. Tate Publishing Company,
2012.

Chemo Cookery Club: Over 150 Delicious and Healthy Recipes for Your Journey to Recovery.
Penny Ericson. Metro 2013.

https://www.efsa.europa.eu/. Agencia de Seguridad Alimentaria Europea.
http://professional.heart.org/professional/GuidelinesStatements/searchresults.jsp. American
Heart Association.
http://www.cancer.org/healthy/eathealthygetactive/acsguidelinesonnutritionphysicalactivityforca
ncerprevention/acs-guidelines-on-nutrition-and-physical-activity-for-cancer-prevention-
common-questions. American Cancer Organisation.

https://www.celiacscatalunya.org/es/index.php. Celiacs de Catalunya.
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