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BREU DESCRIPCIO

L'assignatura analitza els metodes de creativitat aplicats a la cuina contemporania
i I'is de tecnologia i ingredients per plasmar el concepte culinari. S'estudiaran i es
duran a la practica diferents linies creatives a partir de I'exemple dels cuiners
referents a la cuina contemporania. En el desenvolupament de les diferents linies
creatives es prestara atencioé a les necessitats canviants de la demanda actual.

COMPETENCIES BASIQUES

CB2- Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o
vocacid d'una forma professional i posseeixin les competéncies que solen
demostrar-se per mitja de l'elaboracio i defensa d'arguments i la resolucié de
problemes dins la seva area d'estud,.

COMPETENCIES GENERALS

CG6- Respondre a necessitats i expectatives dels clients

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEOS3 - Organitzar, desenvolupar i avaluar els processos de produccio culinaria,
muntatges i dissenys de plats

CEOQ5 - Aplicar les técniques culinaries d'avantguarda aportant valor i nous
conceptes al disseny de l'oferta gastrondmica.

CEOQO9 - Reconeéixer les propietats organoleptiques dels aliments, per a la seva
interaccioé i combinacioé en I'aplicacié gastronomica.
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CEN - Interpretar i aplicar la normativa de seguretat alimentaria en ambits
culinaris.

CE13 - Interpretar i aplicar en les tecniques 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. Coneixer i aplicar les técniques i tecnologies d’avantguarda, per a crear
una oferta gastrondmica creativa i d’autor, que doni resposta a la demanda
del sector.

2. Conéixer el procés creatiu aplicat a noves tecnologies, tecniques i
productes, per a dissenyar conceptes culinaris avantguardistes amb
tendéncia innovadora.

1. Creativitat

1.1. Definir la creativitat.

1.2. Models de creativitat d'altres disciplines aplicats a la cuina.

1.3. Processos creatius en la cuina i pastisseria.

1.4. Altres processos creatius al voltant de la gastronomia: cuiners referents.
2. Tecnologia culinaria contemporania

2.1. La tecnologia com a eina per a plasmar idees en el plat.

2.2. Exemples de desenvolupament creatiu culinari a partir de la tecnologia.
3. Aplicacio practica de productes i tecniques d’avantguarda

3.1. Us de nous productes en la creacié de plats.

3.2. Aplicacié de técniques en la cuina d’avantguarda.

Procés creatiu i Tecnologia de Vanguardia Contemporania €s 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 combina sessions tedriques, que donen a
I'alumne les eines necessaries per realitzar exercicis practics i assolir els resultats
plantejats; per altra banda, amb sessions practiques, on s’ensenyen les bases de
la reelaboracié d’ingredients i que I'alumne ha de complementar amb hores de
treball autonom.
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La dedicacié d’hores d’aprenentatge es distribueix entre un 40% del temps per
les sessions presencials, tant tedriques com practiques i un 60% 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'avaluacio 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 avaluacid 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.

Per aprovar I'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota minima
de “4” a la prova/es individual final.

El sistema d’avaluacid és unic per a tots els alumnes i mesura la consecucioé 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 realitzacid de treballs
tedrics, que s’entreguen en les dates convingudes; un examen final del bloc tedric
i, icom a minim, un examen de la part teorica.
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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.
Segons el sistema d’avaluacio escollit, els conceptes que seran avaluats i el seu
pes a la nota final seran els seglUents:

Activitats Tipus Continuada Unica Setmana d’entrega

PART TEORICA
Treballs teorics 10% 10%
PART PRACTICA

Avaluacio sessions

practiques 40% 10%

PROVA FINAL

Tedrica 20% 40%
Practica 30% 40%
Total 100% 100%

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” per a poder calcular la mitjana de totes les
activitats d’avaluacio realitzades durant el curs.

. s

Revisié i Reavaluacié de I’Assignatura

L'estudiant té dret a la revisid de totes les evidencies d’avaluacié que hagin estat
dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de '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
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qualificacié maxima sera de “5”. Aquesta qualificacio 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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