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Bloc Tematic

Responsable de I'assignatura Manel Lorca Blanco

Professorat Manel Lorca Blanco

Presencial 52h m 40h

BREU DESCRIPCIO

58h

Coneixer les problematiques de les grans produccions, processos, particularitats,
tendéncies, formes de visualitzar els problemes, planificar, organitza, disseny, des
el punt de vista d’un responsable tecnic o de [+D+l 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
vocacioé d’'una forma professional i assoleixin les competéncies per mitja de
I'elaboracid i defensa d’argumentsii la resolucid de problemes dins de la seva area
d’estudi.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEO2- Identificar i executar les elaboracions més significatives del mapa
gastrondmic mundials produccions culinaries

CEO03- Organitzar, desenvolupar i avaluar els processos de produccié culinaria,
muntatges i disseny de plats

CEOQ7- |dentificar i classificar les diferents families de productes alimentosos
elaborats i no elaborats per a I'aplicacié culinaria

CEO08- Utilitzar els processos culinaris de produccié i processos basics
d'elaboracio, transformacié i conservacio dels aliments d'origen animal i vegetal
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CEQ9- Reconéixer les propietats organoleptiques dels aliments, per a la seva
interaccid i combinacio en |'aplicacio gastronomica

CE16- Informar i assessorar cientifica i técnicament a la indUstria alimentaria i als
consumidors per dissenyar estrategies d'intervencio i formacid en I'ambit de la
ciencia 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

1. Conéixer, aplicar i dissenyar elaboracions culinaries avangades amb
optimitzacié dels processos i control de l'execucid d'aquests en la
restauracié col-lectiva.

2. Conéixer els processos culinaris especifics per realitzar elaboracions
adequades per al seu desenvolupament i aplicacié en la Industria
alimentaria.

3. Crear una oferta gastrondmica adequada al servei de collectivitats,
adaptada a les dietes especials amb un enfocament innovador

4. Dirigir, supervisar i controlar els centres de produccio culinaria.

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

6. Conéixer l'impacte de les tecniques i processos culinaris sobre la
composicio nutricional dels aliments.

1. Optimitzacio de sistemes del processos culinaris, execucioé i control

2. Disseny i interpretacioé de resultats de prototips culinaris per a la industria
alimentaria

3. Creacio d'oferta gastrondmica amb innovacié en la 42 i 52 gamma

4. Operacions i processos culinaris Optims per a grans produccions

5. Sistemes de conservacio i servei de grans produccions

6. La produccid industrial : Volum, escalat i porcionat

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



Irnhversitnt de Barcelons Escola dfEnginyeria Agroalimentinia
Facultat de Farmaeia Universitat de Barcelona i de Blosislemes de Barceions

i Cigncies de 1" Alimentacid

o r 4

Ee“_ﬁ' UNEVERSITAY e s Campus Barcelona School UMIVERSITAT POLITECHICA DE CATALUNYA
il 7 3 " rcel

i+ BA RCELONA ‘ de I'Alimentacié of Tourtsm, Hospitality BARCELONATECH
TP = and Gastronomy

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

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'avaluacio 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'avaluacio continua.

Avaluacié Unica: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe
poden escollir ser avaluats a través de I'avaluacio 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’avaluacid sera publica pels estudiants des de la
data d’inici de 'assignatura.

Activitats Continuada Unica Setmana d’entrega

Resolucid d’activitats

o, -
practiques avaluables 10%
'I:rebaII:'s realitzats per 50% 50%
I'estudiant
Examen Final Individual 40% 50%

Total 100% 100%
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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.

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 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.

Recursos bibliografics:

Guia de la alimentacio saludable a I etapa escolar, de la Generalitat de Catalunya
Congreso de restauracion colectiva 2016 i 2018

Creixement del Grups Geriatrics . Alimarket

Congreso alimentaria 2016

Recursos web:

http://apaprocessing.com

www.rational-online.com
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