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L’assignatura de Sistemes i processos de produccié en cuina pretén oferir la primera
presa de contacte amb el moén de la cuina. L’assignatura es desenvolupa exposant els
seus continguts des d’'una vessant tedrica que complementa una vessant eminentment
practica, on I'alumne entrara en contacte amb els ingredients i les técniques basiques
de manipulacié dels ingredients culinaris.

Els coneixements a transmetre de 'assignatura es poden agrupar en 3 blocs. Un primer
bloc per conéixer de la restauracié com a tipologia de negoci, identificar els processos
productius a nivell d’organitzacié i reconéixer els diferents rols del personal en
cadascuna de les parts. Un segon bloc on es descriura les instal-lacions, equipaments,
aparells, utensilis i maquinaria vinculats als diferents espais i tipologia de produccié. |
finalment, dins del tercer bloc, I'alumne es formara en els coneixement teorics i practics
necessaris per dur a terme les técniques de preelaboracio dels aliments i una introduccid
a les técniques de coccié que es desenvoluparan en assignatures posteriors.

També hi haura dos blocs transversals que estaran presents durant tota la assignatura.
Per una part es treballara la terminologia culinaria basica i per 'altre, conéixer i aplicar
les nocions basiques sobre higiene i seguretat alimentaria en la practica culinaria.

L’assignatura és fonamental per entendre i iniciar-se en la Técnica culinaria.

TCO02- Reconeéixer les principals eines per a la gestié d'organitzacions en el sector de la
restauracié i la industria alimentaria.

TCO7- Definir els fonaments teorics, técnics i instrumentals relacionats amb la
gastronomia, la restauracio i la industria alimentaria, aplicats als processos culinaris del
sector.

THO9- Aplicar amb métode i técnica la tecnologia aplicada amb destresa als processos
culinaris relacionats, tenint en compte els materials, les eines i els instruments.
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TS01- Assolir un aprenentatge autdbnom basat en la capacitat d'analisi, sintesi, de
visions globals i d'aplicacié dels coneixements a la practica, sent capa¢ de prendre

decisions i d'adaptar-se a noves situacions.

M13H1- Identificar els diferents models empresarials en restauracié comercial i
col-lectiva, aixi com les instal-lacions, equips, maquinaria i tecnologia adequades al tipus

de produccié corresponent.

M13C5- Dissenyar el procés culinari seguint les fases de creacid, execucio i resultat

final.

M13H6- Executar les bones practiques relacionades amb la manipulacié, control i

distribucio dels aliments.

1. Models empresarials en la restauracié comercial i col-lectiva

1.1. El sector de la restauraci6 i 'alimentacié. Tipus d’empreses, establiments i
férmules.

1.2. Ambits de produccié culinaria. Diferents tipus d’empreses dedicades a la
produccié culinaria: tipus de restauracidé (restaurants, catering, cuines
centrals, cuines industrials, etc.).

1.3. Reconeixement de sistemes de produccié culinaria. Sistema de produccio.
Sistemes de distribuci6 i servei de cada sistema de produccio. Métodes de
cuinat o conservacié caracteristic de cada sistema.

1.4. Factors que determinen I'eleccié d’un sistema de produccid.

1.5. Organigrames del personal i funcions per a les activitats de produccié i/o
servei.

1.6. Alta cuina i tendéncies culinaries.

2. Tipus i operacions de produccié culinaria associats als diferents models
empresarials

2.1. Organitzacio dels processos d’elaboracié culinaria. Formulacié de
tasques o fases.
2.2.Organitzaci6 de la recepci6 de mercaderia. Tipus. Gestié de
'aprovisionament.
2.3. Servei a la cuina segons el modelo empresarial. Descripcio, tipus i variables
organitzatives. Tasques prévies al servei de cuina “mise en place”.

2.4. Organitzacio de I'entrega al client. Variables en models amb lliurament dilatat
en el temps o contra comanda.
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3. Zones de produccio: recepcio, magatzem, preparacié, coccio, acabat,
distribucié, rentat i residus. Documentacio basica per la gestio
3.1. Espai de recepcio, controls, supervisio i criteris d’admissid.

3.2. Espai d’emmagatzematge: neutre, fred positiu, fred negatiu.
3.3. Sala freda: espais i organitzacio.

3.4. Zona de cocci6: espais i organitzacio.

3.5. Zona de servei: espais i organitzacio.

3.6. Zones auxiliars: espais i organitzacio.

4. 4.Instal-lacions, equipaments i maquinaria vinculats als diferents tipus de
produccio.
4.1. Normes per a seva correcta ubicacié i us

5. Aparells i utensilis en la cuina professional
5.1. Aparells i utensilis per la manipulacié d’ingredients
5.2. Aparells i utensilis per la coccié d’'ingredients
5.3. Aparells i utensilis per lemmagatzematge d’ingredients
5.4. Aparells i utensilis de cuina avangada

6. Nocions basiques d’Higiene i Seguretat alimentaria (a nivell de certificats de
manipulador/a d’aliments)
6.1. Importancia de la seguretat i higiene alimentaria en el moén culinari. Marc
legal. Definicié de Manipulador d’aliments

6.2. Perills fisics, quimics i microbiologics
6.3. Bones practiques del manipulador d’aliments
6.4. Bones practiques de manipulacié en les diferents zones de produccio
culinaria
7. Terminologia culinaria basica

8. Teécniques de preelaboracié d’aliments
8.1. Operacions de neteja, preparacio, conservacio i tall de vegetals.

8.2. Técniques d’especejament, fraccionat i desossat de carn.
8.3. Operacions de neteja, preparacio, conservacié de bolets.

8.4. Introduccid, aspectes de qualitat, recepcid, emmagatzematge i técniques de
conservacio del marisc.

8.5. Introduccid, aspectes de qualitat, recepcio, emmagatzematge i técniques de
conservacio del peix.

9. Elaboracions basiques de muiltiples aplicacions. Elaboracions intermédies.
9.1. Elaboracions Basiques: Fons basics

9.2. Elaboracions Basiques: Sofregits
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10. Documentacié: concepte de minva, fitxa técnica, fitxa de produccio i
introduccié a I’escandall.

L’assignatura de Sistemes i Processos de Produccié en Cuina, és una assignatura de
caracter teoric- practic que proporciona I'adquisicié de les competéncies vinculades a
aquesta matéria, donant als estudiants una visioé general i basica del sector.

La metodologia d’aprenentatge tindra com a puntals, una part de sessions tedriques que
permeten la realitzaci6 d’exercicis practics per a aconseguir assolir els resultats
d’aprenentatge plantejats. D’altra banda, hi haura un component de sessions
eminentment practiques, on es donaran les bases de preelaboracié d’ingredients i que
'alumne haura de complementar amb hores de treball autonom.

La distribucié de I'aprenentatge es distribueix entre un 40% del temps per a les sessions
presencials, tant tedriques com practiques; i un 60% del temps pel treball autonom. En
les sessions presencials es desenvoluparan les explicacions conceptuals y contextuals
dels temes del programa, combinades amb activitats que l'alumnat ha de resoldre
individualment o en grup, en funcié del que es determini en cada moment.

L’assisténcia a les sessions practiques és obligatoria per al seguiment correcte
de I'assignatura.

Les metodologies d'aprenentatge associades en aquesta assignatura contemplen un
ampli ventall d'accions diferents a fi de donar resposta a l'assoliment de les
competéncies assignades, i que impliquen el desenvolupament de diferents tipus de
capacitats referides a l'aprenentatge de processos i aplicabilitat d'actituds dins de
I'entorn de les organitzacions, a partir de les activitats seglients:

e Classe expositiva

e Sessions practiques

e Seminaris

e Aulainversa

e Aprenentatge basat en reptes
e Portafolis d’aprenentatge

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
avaluacio individual final. Els estudiants han d’assistir a les classes per tal de ser
avaluats mitjangant I'avaluacio continua.



' 4

e UNIVERSITAToe p! campus
@ BARCELONA de I'Alimentacié
Facultat de Farmacia Universitat de Barcelona

i Ciencies de I’ Alimentacié

Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

Avaluacié Unica: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe poden

escollir ser avaluats a través de l'avaluacié unica. El procés d’ensenyament —
aprenentatge és avaluat mitjangant I'avaluacié 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.

La planificacié de les activitats d’avaluacio sera publica pels estudiants des de la data

d’inici de I'assignatura.

Els terminis de lliurament de cada un dels exercicis, no seran prorrogables i estaran
indicat en la visualitzacio de I'activitat en el Campus Virtual, el que implica que I'alumnat

haura d’estar pendent del seguiment de I'assignatura.

Sistemes d’avaluacio
AVALUACIO DURANT EL CURS

Treball sala freda - grupal
Treball minves - individual
Examen practic parcial - individual

Seguiment de [I'execucid durant les
sessions practiques - individual

Examen teoric parcial

Total
Avaluacié final
Prova final teoria - individual
Prova final practica - individual

Total

Continuada

15 % (grup)
5%

5 %

20 %

15 %

60 %

20 %
20 %

40 %

Unica

20% (individual)
5%

15 %

40 %

20 %
40 %

60 %

*El examen final practic de I’Avaluacié Unica sera diferent al realitzat per I'alumnat d’Avaluacié

Continuada

Per aprovar l'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota
minima de “4” a les dues proves individuals finals (teoria i practica)

Revisio i Revaluacié de I'’Assignatura
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L’estudiant té dret a la revisid 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 I'assignatura, per
a optar a una revaluacié d’assignatura sera imprescindible haver obtingut una
qualificacié final de I'assignatura entre “4-4,9”, i haver-se presentat a la/es proval/es o
treball/s final/s individual/s del curs.

El procés de revaluacié només implicara modificacié de I'acta de qualificacio final en el
cas que la nova prova d’avaluacié sigui aprovada i, en qualsevol cas, la qualificacio
maxima sera de “5”. Aquesta qualificacié fara mitjana amb la resta de qualificacions de
les activitats d’avaluaci6 que hagi realitzat l'estudiant durant el periode lectiu
corresponent, tenint en compte els percentatges establerts en cada assignatura,
configurant la nota final de I'assignatura.

Area de Formacion de Mercabarna (1997).Manual de Carniceria. Nivel 1. Barcelona,
Mercabarna.

Arméndariz Sanz, José Luis (2013). Procesos de preelaboracion y conservacion en
cocina. Madrid, Editorial Paraninfo.

Comité Gastrondmico Joél Robuchon (2004). Larousse Gastronomique en espariol.
Barcelona, Spes Editorial.

Fundacio Aliciay CETT (2011). Aparatos y utensilios aplicados en la cocina profesional.
Barcelona, Fundacio Alicia y CETT.

McGee, Harold (2007). La cocina y los alimentos. Enciclopedia de la ciencia y la cultura
de la comida. Barcelona, Mondadori.

Pérez, Nuria y Civera, Juan José (2011). Procesos de Preelaboracién y Conservacion
en Cocina. Madrid, Editorial Sintesis.

Rabaso, R.; Aneiros, F. (1970). El practico. Resumen mundial de cocina y pasteleria.
Buenos Aires, Santiago Rueda Editor.

This, Hervé (1996). Los secretos de los pucheros, Zaragoza, Editorial Acribia
This, Hervé (1999). Los misterios de la cocina, Zaragoza, Editorial Acribia

This, Hervé (2013). La ciencia de los fogones, Zaragoza, Editorial Acribia

Recursos bibliografics d’ampliacio:

Alicia&el Bullitaller (2006). Léxico cientifico gastronémico. Barcelona, Editorial Planeta.
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Andrés , Jose (2019). Verduras sin limites: y otras historias. Barcelona, Planeta Editores.
Le Caisne, Arthur (2018). Todo sobre la carne. Barcelona. Lunwerg Editores.
Masui, Chihiro (2009). Pescado. Un arte de Jap6n. Barcelona, Monteagud Editores.

Myhrvold,Nathan; Young, Chris; Bilet, Maxime (2011). Modernist Cuisine. Volimenes

2,3 y 4. Colonia, Editorial Taschen.

Recursos web:

chefsimon.com

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Cuisine

http://stellaculinary.com

www.gastronomiaycia.com

http://www.canalcandido.tv/

Canal Innova culinaria (especejament i tall de peces de carn):

https://www.youtube.com/channel/UCQzbSJMLE6ZgZTtXCXWvybNQ/video
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