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BREU DESCRIPCIO

Professorat

58h

El desenvolupament de la cuina i la gastronomia durant els ultims 60 anys ha anat
acompanyat de la introduccié de noves técniques i tecnologies, algunes d'elles
adoptades des de la industria alimentaria i altres introduides des d'ambits
diversos com la fisica, la quimica o I'enginyeria. En conjunt, la cuina ha viscut una
revolucio tant en I'ambit industrial com en I'ambit de la restauracié que ha donat
lloc a l'aparicid de nous productes i la introduccidé de nous aparells i estris en la
restauracié comercial.

Aguesta assignatura pretén donar una visio historica de la tecnologia aplicada a
la cuina i aprofundir en aquelles técniques que s'estan desenvolupant amb més
intensitat actualment en la restauracid i la industria alimentaria

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CE16- Informar i assessorar cientificament i tecnicament la industria alimentaria i
els consumidors per dissenyar estrategies d'intervencid i formacié en I'ambit de
la ciencia culinaria i gastronomica.

RESULTATS D’APRENENTATGE

e Determinar el métode més adequat de compra en funcié del sistema
productiu, del quadre de produccid i dels objectius economics, garantint
una correcta planificacié de aprovisionament.
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e Adequar el procés logistic al sistema de produccié adequat segons la
demanda de produccié per assegurar el proveiment a tots els centres de
distribucié.

o Dissenyar el sistema i procés de produccioé més eficient, determinant la
direccié del quadre de produccid i la distribucid, que asseguri el sistema
logistic dels centres atenent a les normes legislatives aplicables.

Altres resultats:

e Adquirir una visio historica de I'aplicacié i evolucié de la tecnologia en
I’'ambit de I'alimentacid.

o Valorar els efectes socials de les solucions tecnologiques en I'ambit de
I'alimentacio

e Aplicar els coneixements cientifics en I'aplicacio i desenvolupament de
tecnologies de processos culinaris.

e Argumentar cientifica i gastrondmicament I'aplicacié de noves tecnologies
en els processos culinaris.

o Experimentar nous processos de transformacié dels aliments basats en
I'aplicacié del coneixement cientific.

Classes teoriques

Bloc I: Origen de la ciéncia i tecnologia a la industria alimentaria i la restauracio
comercial.

1.1 Introducci®.

1.2 Que és la ciencia? Queé és la tecnologia?

1.3 Els origens de la industria alimentaria.

1.4 Historia de la ciencia i la tecnologia en la restauracié gastronomica.

Bloc II: Ténciques i tecnologies de fermentacio.
2.1 Introduccio

2.2 Bacteris (fermentacions vegetals i lactiques)
2.3 Llevats (fermentacions de cereals i fruites)
2.4 Fongs (fermentacions de llegums i cereals)
2.5 Practiques

Bloc Ill: Gastronomia digital.
3.1 Impressio 3D.
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Activitats presencials: classes tedriques (30h), practiques de laboratori (20h).

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 avaluacio 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'avaluacioé 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 I'inici de I'assignatura.

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

Activitats Tipus Continuada Unica Setmana d’entrega
Examen parcial Bloc | 20% -
Pl:esenta0|o d’un 10% i
poster Bloc I
Trabajo Bloc llI 20% -
Examen final
(Practiques i teoria 50% -
Bloc II)
Examen final (Bloc I) - 20%

Examen final (Bloc II) - 60%
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Examen final (Bloc Il1) - 20%

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’avaluacid realitzades durant el curs.

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.

Si'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de 'assignatura,
per a optar a una reavaluacié d’assignatura sera imprescindible haver obtingut
una qualificacié 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 modificacid de I'acta de qualificacid
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.

Recursos bibliografics:
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