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BREVE INTRODUCCION A LA ASIGNATURA

Conocer las problematicas de las grandes producciones, procesos, particularidades, tendencias,
formas de visualizar los problemas, planificar, organizar, disefio, desde el punto de vista de un
responsable técnico o de I+D+l de procesos. El objetivo es crear un puesto de trabajo con

conocimientos multidisciplinares.

COMPETENCIAS BASICAS

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion vy

defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su érea de estudio

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEO2 - Identificar y ejecutar las elaboraciones mas significativas del mapa gastronémico mundial

CEO3 - Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccién culinaria, montajes y disefios de

platos

CEOQ7 - Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no

elaborados para la aplicacién culinaria

CEO08 - Utilizar los procesos culinarios de produccion y procesos basicos de elaboracion,

transformacién y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CEO09 - Reconocer las propiedades organolépticas de los alimentos, para su interaccion y

combinacién en la aplicacion gastronémica

CE16 - Informar y asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores
para disefiar estrategias de intervencién y formacién en el ambito de la ciencia culinaria y

gastronémica
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CE24 - Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de los procesos industriales para

garantizar el control de procesos y de productos destinados al consumo humano

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Conocer los procesos culinarios especificos para realizar elaboraciones adecuadas para su

desarrollo y aplicacion de la industria alimentaria.

Crear una oferta gastrondmica adecuada al servicio de colectividades, adaptada a las dietas

especiales con un enfoque innovador.
Dirigir, supervisar y controlar los centros de produccioén culinaria.

Participar de manera activa aportando valor y experticia en los equipos de desarrollo de nuevos

productos.

Conocer el impacto de las técnicas y procesos culinarios sobre la composicion nutricional de los

alimentos.

CONTENIDOS TEMATICOS

Optimizacion de sistemas del proceso culinario, ejecucién y control

2. Disefio e interpretacion de resultados de prototipos culinarios para la industria alimentaria
3. Creacidn de oferta gastrondmica con innovacién en la 4% y 52 gama

4. Operaciones y procesos culinarios 6ptimos para grandes producciones

5. Sistemas de conservacion y servicio de grandes producciones

6. La produccién industrial : Volumen, escalado y porcionado

7. Disefio de sistemas de operaciones en las diferentes producciones: continua, diferida..
METODOLOGIA

La asignatura combina sesiones presenciales expositivas, seminarios, practicas de laboratorio y

cocina, junto con la resolucién de ejercicios practicos en el aula y la realizacién de un trabajo grupal

de forma auténoma
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SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion es el proceso de valoracién del grado de adquisicion del aprendizaje por parte del

estudiante en relacién a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continuada durante el curso o

mediante una evaluacion Unica al final del periodo establecido.

Evaluacion Continua: consiste en la valoracién del proceso de ensefianza-aprendizaje a partir del
seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y los aprendizajes que

incorpora.

Evaluacién Unica: consiste en la valoracién de este proceso al final del periodo establecido, para
todo aquel estudiante que, por razones justificadas, no puede asistir regularmente a las clases
presenciales. Esta valoracion se realiza a partir de las evidencias de que esta asignatura tiene

disefiadas a estos efectos.

Sistemas de evaluacién Continua
Resolucién de actividades 10 %
practicas evaluables )
Trabajos realizados por el
. 50%
estudiante
Prueba escrita final 40 %

PROCESO DE REVISION Y RE-EVALUACION

El estudiante tiene derecho a la revisiéon de todas las evidencias de evaluacién que hayan sido

disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

En el supuesto de que el estudiante no consiga lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion y poder presentar o realizar una nueva evidencia de evaluacién, sera

imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

A) Tener una calificacion igual o superior a 5 de la media de las actividades llevadas a cabo a lo largo
del semestre sin tener en cuenta las pruebas finales (sea evaluacion continua o Unica) haberse

presentado a la prueba final.
B) Tener una calificacién minima de “4” de nota final de la asignatura.

La maxima calificacion en el caso de la reevaluacién que se podra obtener es un “5” de nota final de

la asignatura.
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FUENTES DE INFORMACION BASICA

RECURSOS BIBLIOGRAFICOS:

Guia de la alimentacion saludable en la etapa escolar, de la Generalitat de Catalunya

e Congreso de restauracion colectiva 2016 i 2018

Crecimiento de los Grupos Geriatricos. Alimarket

e Congreso alimentaria 2016

RECURSOS WEB:

e http://apaprocessing.com
e www.rational-online.com
¢ www.campofriofoodgroup.com

e www.endermar.com


http://apaprocessing.com/

