C cmeeircn
Q B v PLA DOCENT

Grau de Ciencies Culinaries i GastrondOmiques
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Tecniques culinaries en

Materia col-lectivitats i en la indUstria K&I[§S Quart
alimentaria
Tipus assignatura Optativa Credits 6 cr. ECTS

Hores de treball
autonom

Hores presencials [selgle]{=1S 90 hores

BREU INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA

Coneixer les problematiques de les grans produccions, processos, particularitats,
tendencies, formes de visualitzar els problemes, planificar, organitza, disseny, des el punt
de vista d’'un responsable técnic o de I1+D+| de processos. L'objectiu és crear un lloc de

treball amb coneixements multidisciplinaris.

COMPETENCIES BASIQUES

CB2- Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocaci6
d’una forma professional i assoleixin les competéncies per mitja de I'elaboracié i defensa

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

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEO2- Identificar i executar les elaboracions més significatives del mapa gastronomic

mundials produccions culinaries

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

disseny de plats

CEOQ7- Identificar i classificar les diferents families de productes alimentosos elaborats i no

elaborats per a I'aplicaci6 culinaria
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CEO8- Utilitzar els processos culinaris de produccié i processos basics d'elaboracio,

transformacio i conservacio dels aliments d'origen animal i vegetal

CEOQ9- Reconeixer les propietats organoléptiques dels aliments, per a la seva interaccio i

combinacio en l'aplicaci6 gastronomica

CEl6- Informar i assessorar cientifica i técnicament a la industria alimentaria i als
consumidors per dissenyar estrategies d'intervencio i formacié en I'ambit de la ciéncia

culinaria i gastronomica

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 Coneixer, aplicar i dissenyar elaboracions culinaries avancades amb optimitzaci6 dels
processos i control de I'execucié d'aquests en la restauracié col-lectiva.

e Coneixer 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 collectivitats, adaptada a les
dietes especials amb un enfocament innovador

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

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

e Coneéixerl'impacte de les técniques i processos culinaris sobre la composicié nutricional

dels aliments

1. Optimitzacio de sistemes del processo culinari, execucio i control
2. Disseny i interpretaci6 de resultats de prototips culinaris per a la industria alimentaria

3. Creaci6 d'oferta gastronomica amb innovacio en la 42 i 52 gamma
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Operacions i processos culinaris optims per a grans produccions
Sistemes de conservacio i servei de grans produccions

La produccié industrial : Volum, escalat i porcionat

N o A

Disseny de sistemes d'operacions en les diferents produccions: continua, diferida.

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

grup de forma autdonoma.

L'avaluacié és el procés de valoracié del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de

I'estudiant en relacié a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs

0 mitjangant una avaluacio Unica al final del periode establert.

Avaluacié 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.

Avaluaci6 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'avaluacié Continuada BUGIeE!

Resolucié d’activitats

e 10 %
practiques avaluables 0%
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Treballs realitzats per
I'estudiant

Prova escrita final 40 %

REVISIO | REAVALUACIO DE L'ASSIGNATURA

50% 50 %

L'estudiant té dret a la revisi®é 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’avaluacid, sera imprescindible complir alguna de les seglents 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 qualificacié en el cas de la reavaluacié a la que es podra optar és un “5” de nota

final de I'assignatura.

* Guia de la alimentacié saludable a I'etapa escolar, Generalitat de Catalunya
+ Congreso de restauracion colectiva 2016 i 2018
+ Creixement del Grups Geriatrics . Alimarket

» Congreso alimentaria 2016

» Apa processing grup http://apaprocessing.com

- Rational iberica www.rational-online.com/es_ mx/Home

+ Campofrio grup www.campofriofoodgroup.com

*  Endermar SL www.endermar.com
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