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(o Lo [ EW-CI 1 E1dl -l 054406 - Grandes producciones culinarias

Tipo Optativa Curso Cuarto

Nutricion, Ciencias de la

Alimentacién y Gastronomia Créditos  JCJEGil

Bloque Tematico

Responsable de la asignatura Manel Lorca Blanco

Profesorado Manel Lorca Blanco

Presencial 52h 40h Autonomo [Estelg

BREVE DESCRIPCION

Conocer las problematicas de las grandes producciones, procesos,
particularidades, tendencias, formas de visualizar los problemas, planificar,
organizar, disefiar, desde el punto de vista de un responsable técnico o de o de
[+D+] 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 vocacion
de una forma profesional y asuman las competencias por medio de la elaboracién
y defensa de argumentos y resolucién de problemas dentro del area de estudio.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEO2- Identificar y ejecutar las elaboraciones mas significativas del mapa
gastrondmico mundiales producciones culinarias.

CEO3- Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccién culinaria,
montajes y disefio de platos.

CEOQ7- Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimentarios
elaborados y no elaborados para la aplicacion culinaria.
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CEO08- Utilizar los procesos culinarios de produccién y procesos bésicos de
elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y
vegetal.

CEO9- Reconocer las propiedades organolépticas de los alimentos, para su
interaccion y combinacion en la aplicacion gastrondmica.

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

CE24- Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de los procesos
industriales para garantizar el control de los procesos y de productos destinados
al consumo humano.

1. Conocer, aplicar y disefiar elaboraciones culinarias avanzadas con
optimizacién de los procesos y control de la ejecucion de estos en la
restauracion colectiva.

2. Conocer los procesos culinarios especificos para realizar elaboraciones
adecuadas para su desarrollo y aplicaciéon de la industria alimentaria.

3. Crear una oferta gastrondmica adecuada al servicio de colectividades,
adaptada a las dietas especiales con un enfoque innovador.

4. Dirigir, supervisar y controlar los centros de produccion culinaria.

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

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

1. Optimizacion de sistemas de los procesos culinarios, ejecucion y control.

2. Disefio e interpretacion de resultados de prototipos culinarios para la industria
alimentaria.

3. Creacion de la oferta gastrondmica con la innovacion de la 42 y 52 gama.

4. Operaciones y procesos culinarios éptimos para grandes producciones.

5. Sistemas de conservacion y servicio de grandes producciones.

6. La produccidn industrial: volumen, escalado y porcionado.
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7. Disefio de sistemas de operaciones en las diferentes producciones: continua,
diferida.

La asignatura combina sesiones presenciales, seminarios, practicas de laboratorio
y cocina, junto con la resolucion de ejercicios practicos al aula y la realizaciéon de
un trabajo en grupo de forma auténoma.

El sistema de evaluacién mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo
en cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion
unica:

Evaluaciéon Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través
de un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes
durante el semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir
a las clases para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a
clase pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso
de ensefianza - aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las
actividades y una prueba individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura.

La planificacion de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes
desde la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada Unica Semana de entrega

Resolucién de
actividades practica 10% -
evaluables
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Trabajos realizados

por el estudiante 50% 50%
Examen Final Individual 40% 50%
Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota
final minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o
trabajo/s individuales establecidos en la asignatura. Esta prueba/s o trabajo/s final
deben estar calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de
todas las actividades de evaluacion realizadas durante el curso.

Revisién y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revisién de todas las evidencias de evaluacién
que hayan sido disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido
una calificacion final de la asignatura entre “4-4.9", y haberse presentado a la
pruebals o trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicard modificacion del acta de calificacion
final en caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada vy, en cualquier
caso, la calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto
de calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el
estudiante durante el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los
porcentajes establecidos en cada asignatura, configurando la nota final de la
asignatura.

Recursos bibliograficos:

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
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Recursos web:

http://apaprocessing.com

www.rational-online.com

www.campofriofoodgroup.com
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www.endermar.com
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