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Tipus Optativa Curs Tercer

e Cuina Credits 6 ECTS

Tematic

Responsable de I'assignatura Montserrat Saperas

Presencial 86h 40h 58h

Elaboracions Culinaries en la Restauraci6 Comercial es centra en el
desenvolupament de les elaboracions culinaries vinculades als diferents tipus
d’empreses de restauracié i a les diverses ofertes que aquestes acostumen a
proposar, amb la finalitat d’optimitzar la seva execucio i capacitar a 'alumne per
a l'organitzacio del seu servei en la cuina.

Aixi mateix, contempla les normes essencials per a la confeccidé de menus, la
composicio de plats i el seu muntatge. Respectant també els parametres actuals
de gastronomia sostenible.

CBO02- Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o
vocacio d'una forma professional i posseeixin les competencies que es solen
demostrar per mitja de l'elaboracié i defensa d’arguments i la resolucié de
problemes dins la seva area d’estudi.

CEO2- Identificar i executar les elaboracions més significatives del mapa
gastrondmic mundial.

CEO03- Organitzar, desenvolupar i avaluar els processos de produccié culinaria,
muntatges i dissenys de plats. CE7- Identificar i classificar les diferents families
de productes alimentaris elaborats i no elaborats per a I'aplicacié culinaria.

CEO08- Utilitzar els processos culinaris de produccidé i processos basics
d’elaboracid, transformacio i conservacié dels aliments d’origen animal i vegetal.
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CEOQO9- Reconéixer les propietats organoleptiques dels aliments, per a la seva
interaccioé i combinacioé en I'aplicacié gastronomica.

CE13- Interpretar i aplicar en les técniques culinaries la composicio, el valor
nutritiu i les propietats funcionals dels diferents grups d’aliments, aixi com en
I'atencio a collectius amb necessitats especials.

1. Conéixer, aplicar i dissenyar elaboracions culinaries avangades amb
optimitzacié dels processos i control de l'execucié d’aquests en la
restauracié comercial.

2. Crear, coneixer i executar les elaboracions culinaries adequades per cada
tipus de restauracidé comercial: restauracid tradicional, hotelera, catering,
comercial, fast-food, etc.

3. Coneéixer els productes i elaboracions més representatives de les cuines del
mon i ser capag d’executar-les i estudiar la seva influencia en la cuina
contemporania europea.

1. Les elaboracions culinaries, segons I'empresa de restauracio: classificacio
d’ofertes gastronomiques i principies per a dissenyar-les.
2. Disseny de l'oferta gastronomica per a necessitats especials: salut, cultura,
creences.
La pastisseria i la forneria a la restauracié comercial. De la vitrina al plat.
4. Disseny d’elaboracions: emplatat i presentacié del menjar.
41. Normes per emplatar
4.2. Composicio de plats
5. Técniques culinaries avangades. Elaboracid, conservacio i regeneracio.
Aplicacions practiques.
6. Sostenibilitat en gastronomia.

w

Elaboracions culinaries en la Restauracid Comercial es una assignatura de
caracter tedric-practic que persegueix l'adquisicid de les competencies
descrites en el programa i proporciona als estudiants una visié general sobre el
sector.

La metodologia d’aprenentatge s'assenta sobre un bloc de sessions teoriques,
que dona a I'alumne les eines necessaries per realitzar exercicis practics i assolir
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els resultats plantejats; per altra banda, un bloc de sessions practiques, en les que
s'ensenya les bases preelaboracié d’ingredients i que l'alumne ha de
complementar amb hores de treball autonom.

La dedicacié d’hores d’aprenentatge es distribueix entre un 60% del temps per
les sessions presencials, tant tedriques com practiques i un 40% del temps per
treball autonom. En les sessions presencials es desenvolupen les explicacions
conceptuals i contextuals dels temes del programa, combinats amb activitats que
els alumnes han de resoldre individualment o en grup, en funcié del que determini
la matéria que s’esta impartint.

L'assistencia a les sessions presencials és obligatoria per el correcte seguiment
de l'assignatura.

El sistema d’avaluacié mesura el procés d’aprenentatge de I'estudiant tenint en
compte les diferents competéncies i continguts de cada assignatura.

Els estudiants poden escollir entre I'avaluacié continua o I'avaluacié Unica:

Avaluacié Continua: el procés d’ensenyament - aprenentatge és avaluat a través
d’'un seguiment continu de les activitats realitzades pels estudiants durant el
semestre i una avaluaci¢ individual final. Els estudiants han d’assistir a les classes
per tal de ser avaluats mitjangant I'avaluacié continua.

Avaluacié Unica: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe
poden escollir ser avaluats a través de I'avaluacid unica. El procés d’ensenyament
- aprenentatge és avaluat mitjangant I'avaluacio de totes les activitats i una prova
individual final.

Per acollir-se a aquesta modalitat cal sol-licitar-ho a través de I'apartat d’avaluacio
del Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de l'inici de I'assignatura.

El sistema d’avaluacid és unic per a tots els alumnes i mesura la consecucio dels
objectius plantejats en I'assignatura.

El sistema d’avaluacid busca que l'estudiant realitzi un seguiment optim i
continuat en la materia i combina técniques de treball individual i en grup.

Es valoren els resultats d’aprenentatge continuat, a través de I'evolucié de les
practiques de I'alumne. L'avaluacié es completa amb la realitzacié de treballs
tedrics, que s’entreguen en les dates convingudes; un examen final del bloc tedric
i, com a minim, un examen de la part practica.
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Els terminis d’entrega dels exercicis es fixen durant el curs i no seran prorrogables,
pel que es sol-licita als estudiants que estiguin pendents de les informacions de
I'assignatura.

En tractar-se d’una materia teoric-practica, 'avaluacio es dividira en dues parts.
La nota final de I'assignatura s’obté a partir de la mitja ponderada entre les notes
dels treballs, examens tedrics i practics i activitats realitzades durant el curs.

Per tal de poder fer mitjana de cadascuna de les parts, s’haura de lliurar |a totalitat
de les activitats avaluatives. En el cas del casos d’estudi s’hauran de lliurar tots per
fer mitja del total dels casos estudi.

La planificacio de les activitats d’avaluacid sera publica pels estudiants des de la
data d’inici de 'assignatura.

Segons el sistema d’avaluacio escollit, el pes de cada part avaluada és:

Activitats Tipus Continuada Unica Setmana d’entrega
PART TEORICA
Treball teoric 20% 20%

PART PRACTICA

Casos d’estudi* |/

Treball practic 25% 20%
Seguiment 15% -
EXAMEN FINAL**

Examen final teoric 20% 20%
Examen practic 20% 40%
Total 100% 100%

*L'assisténcia a les sessions practiques del cas d’estudi és obligatoria.

** 'examen final practic i I'estudi del cas de I'avaluacié unica seran diferents als
realitzats pels alumnes d’avaluaci¢ continuada.

Per aprovar |'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final
minima de “5”, sempre i quan I'estudiant hagi realitzat la/es prova/es individual/s
establerta/es a I'assignatura. Aquesta/es prova/es o treball/s final/s han d’estar
qualificades amb un minim de “4” cascuna per a poder calcular la mitjana de totes
les activitats d’avaluacio realitzades durant el curs.
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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 valoracié del seu aprenentatge.

SiI'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura,
per a optar a una reavaluacié d’assignatura sera imprescindible haver obtingut
una qualificaci¢ final de I'assignatura entre “4-4,9”, i haver-se presentat a la/es
prova/es o treball/s final/s individual/s del curs.

El procés de reavaluacié només implicara modificacié de I'acta de qualificacio
final en el cas que la nova prova d’avaluacio sigui aprovada i, en qualsevol cas, la
qualificacié maxima sera de “5”. Aquesta qualificaci¢ fara mitjana amb la resta de
qualificacions de les activitats d’avaluacié que hagi realitzat I'estudiant durant el
periode lectiu corresponent, tenint en compte els percentatges establerts en
cada assignatura, configurant la nota final de I'assignatura.
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