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Codi- Assignatura 
054229 - Procés creatiu i Tecnologia Culinària 

Contemporània 

Matèria 
Elaboracions culinàries i 

enogastronòmiques 
Curs Quart 

Tipus assignatura  Obligatòria  Crèdits 6 cr. ECTS 

Hores presencials 60 hores 
Hores de treball 

autònom 
90 hores 

 

L'assignatura analitza els mètodes de creativitat aplicats a la cuina contemporània i l'ús de 

tecnologia i ingredients per plasmar el concepte culinari. S'estudiaran i es duran a la pràctica 

diferents línies creatives a partir de l'exemple dels cuiners referents a la cuina 

contemporània. En el desenvolupament de les diferents línies creatives es prestarà atenció 

a les necessitats canviants de la demanda actual. 

COMPETÈNCIES BÀSIQUES 

CB2-Que els estudiants sàpiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocació 

d'una forma professional i posseeixin les competències que solen demostrar-se per mitjà de 

l'elaboració i defensa d'arguments i la resolució de problemes dins la seva àrea d'estudi. 

COMPETÈNCIES GENERALS 

CG6-Respondre a necessitats i expectatives dels clients. 

COMPETÈNCIES ESPECÍFIQUES 

CE03 - Organitzar, desenvolupar i avaluar els processos de producció culinària, muntatges i 

dissenys de plats. 

CE05 - Aplicar les tècniques culinàries d'avantguarda aportant valor i nous conceptes al 

disseny de l'oferta gastronòmica. 
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CE09 - Reconèixer les propietats organolèptiques dels aliments, per a la seva interacció i 

gastronòmica. 

CE11 - Interpretar i aplicar la normativa de seguretat alimentària en àmbits culinaris. 

CE13 - Interpretar i aplicar en les tècniques culinàries la composició, el valor nutritiu i les 

necessitats especials. 

 

 

 

 Conèixer el procés creatiu aplicat a noves tecnologies, tècniques i productes, per a 

dissenyar conceptes culinaris avantguardistes amb tendència innovadora.  

CONTINGUTS TEMÀTICS 

1. Creativitat 

2. Tecnologia culinària contemporània 

3. Aplicació pràctica de productes i tècni  

METODOLOGIA  

Procés creatiu i Tecnologia de Vanguardia Contemporània és una assignatura de caràcter 

teòric-

proporciona als estudiants una visió general sobre el sector. 

alumne les eines 

necessàries per realitzar exercicis pràctics i assolir els resultats plantejats; per altra banda, 

ònom. 
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a continuada durant el curs 

o mitjançant una avaluació única al final del període establert. 

Avaluació Continuada -aprenentatge 

studiant i dels 

aprenentatges que incorpora. 

Avaluació Única

a tot aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes 

presencials. Aquesta valoració es realitza a partir de les evidències que aquesta assignatura 

té dissenyades a aquests efecte. 

 Continuada Única 

Activitat 
Pes 

Qualificació 

Pes 

Qualificació 

PART TEÒRICA 

Treballs Teòrics 20% 10% 

PART PRÀCTICA 

Avaluació Sessions 

Pràctiques 
40% _ 

PROVA FINAL 

Teòrica 20% 40% 

Pràctica 20% 50% 
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dissenyades per a la valoració del seu aprenentatge. 

 

A) Haver assolit una qualificació 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 avaluació contínua o 

única) i haver-se presentat a la prova final.  

B) Haver assoli  

 

La qualificació que es podrà obtenir a la reavaluació, els sèrums de com màxim 5. 
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