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A l'assignatura s'analitzaran tots els aspectes relacionats amb el disseny de sistemes
de produccio i organitzacié d'espais i interiorisme, producte acabat, posant émfasi en
cadascun dels seus processos des del vessant teoric, aixi com des de I'Optica de la seva
aplicaci6 més practica. la importancia de la planificaci6 com a eina de gestio, les
diferents gammes de productes que hi ha o sistemes de conservacié. Amb les visites a
diferents centres operatius es podran comprovar els coneixements teorics aplicats a la
practica.

El procés d'aprenentatge dissenyat per a aquesta assignatura permet la consecucioé dels
seguents resultats d'aprenentatge de matéria:

MO3H1- Planificar els processos operatius de les diferents arees d'un negoci de
restauracié mitjancant la creacié d'indicadors de gestio.

MO3C3- Definir les especificacions a la projeccié d'espais i equipaments de restauracié
tenint en compte la normativa legal vigent, les tendéncies del mercat i les necessitats
emergents dels clients.

MO3H4- Estimar la viabilitat de projectes de restauracio i les respectives inversions,
considerant els indicadors de rendibilitat esperats per part dels inversors i la factibilitat
tecnica del projecte en el seu context geografic.

MO03S5- Determinar la gestid de riscos associats a la creacid6 de nous productes
gastronomics o de projectes dinversio.

MO03S7- Dissenyar fluxos operatius optims per fer una oferta gastronomica rendible i ben
adaptada en el marc d'esdeveniments socials i/o corporatius.

Aixi mateix, aquests contribueixen a la consecucioé dels resultats d'aprenentatge de
titulacioé seglients: TC01, THO1, THO3, THO4, THO5, TS02. Es poden consultar tots al
seguent enllac .



https://www.cett.es/permalinks/33767
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1. Disseny, layout i fluxos.

2. Analisi funcional dels espais.

3. Instal-lacions i Maquinaria

4. Sistema APPCC
4.1. Definicié
4.2. El pla APPCC

5. Guies practiques d’higiene.
5.1. Contaminacié creuada
5.2. Processos
5.3. Neteja i desinfeccio

6. Innovaci6 aplicada al disseny de restaurant.
6.1. Tendéncies en tecnologia i benestar en el disseny
6.2. Disseny despais gastronomic
6.3. Creativitat en esdeveniments

Les metodologies d’aprenentatge associades a aquesta assignatura contemplen una
gran varietat d’accions diferents per tal de donar resposta a la consecucio dels resultats
d’aprenentatge associats, i que impliguen 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 seguents:

— Activitat Disseny de cuina
— Activitat Final: Disseny i planificaci6é d'un dark kitchen

El sistema d’avaluacié mesura el procés d’aprenentatge de I'estudiant tenint en compte
els resultats d’aprenentatge i els continguts de cada assignatura. Atesa la naturalesa
d'aguest programa, una partimportant de I'aprenentatge es basa en la participacio activa
dels estudiants durant les sessions. Per aquest motiu, l'assisténcia a un minim del 80%
de les sessions es considera obligatoria. A cada sessio, l'estudiant/a haura de signar el
control d'assistencia durant la sessio.

Els estudiants poden triar entre I'avaluacié continuada o I'avaluacié Unica:

Avaluaci6 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 com a minim al 80% de les classes
per avaluar-los mitjangant l'avaluacié continua.

Avaluacio Unica : aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe poden
escollir ser avaluats a través de lavaluaci6 Unica. El procés d'ensenyament-
aprenentatge s'avalua mitjancant I'avaluacié de totes les activitats i una prova individual
final.
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Per acollir-vos en aquesta modalitat cal sol-licitar-ho a través de I'apartat d'avaluacié del
Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de l'inici de l'assignatura.

La planificacid de les activitats d’avaluacio sera publica per als estudiants des de la data
d’inici de I'assignatura.

Activitats Continua Unica Setmana de lliurament?

Activitat Disseny de

. Individual 40% 60% 2a setmana
cuina
Activitat Disseny i
planificacié d’'una Grupal 60% 40% Setmana d'examen
dark kitchen
Total 100% 100%

Per aprovar l'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final minima
de “5”, sempre que l'estudiant hagi realitzat la prova/so treball/s individuals establerts a
l'assignatura. Aquesta prova/so treball/s final han d'estar qualificades amb un minim de
4 per poder calcular la mitjana de totes les activitats d'avaluacio realitzades durant el
curs.

Revisio i reavaluacio de l'assignatura

L'estudiant té dret a la revisi6 de totes les evidéncies d'avaluacié que hagin estat
dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge. El periode de revisio és public i
esta disponible a l'apartat d'avaluacio de l'assignatura, al campus virtual. .Es deure de
I'estudiant, llegir i entendre els processos de revisio i revaluacié de I'assignatura. Totes
les sol-licituds de revisié han de seguir el procés establert en temps i forma, establert no
es considera estimada.

Si l'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d'aprenentatge de l'assignatura, per
optar a una reavaluaci6 d'assignatura sera imprescindible haver obtingut una qualificacié
final de l'assignatura entre “4-4.9”, i haver-se presentat a la prova/so treball/s finals
individuals del curs.

El procés de reavaluaci6 només implicara modificacié de lacta de qualificacié final en
cas que la nova prova d’avaluacio 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 I'estudiant durant el periode lectiu
corresponent, tenint en compte els percentatges establerts en cada assignatura,
configurant la nota final de lassignatura.

1La setmana de lliurament és una estimaci6 subjecta a canvis que puguin sorgir arran de possibles modificacions en la
planificaci6 o les circumstancies del pla d'estudis.



Centre adscrit

UNIVERSITATox
BARCELONA

Sense perjudici d’altres que es considerin oportuns i d’acord amb la normativa vigent de
disciplina académica, les irregularitats comeses per un estudiant que puguin donar lloc
a una variacio de la qualificacio es valoraran amb nota zero (0). Les activitats d’avaluacio
classificades d’aquesta manera i per aquest procediment no seran recuperables.
Aquestes irregularitats inclouen, entre d'altres:

e La copia total o parcial duna practica, informe o qualsevol altra activitat
d’avaluacio.

e Deixeu que altres copiin I'examen/treball.

e Presentar un treball en grup que no hagi realitzat completament pels membres
del grup.

e Presentar com a propis aquells materials elaborats per un tercer, encara que
siguin traduccions o adaptacions, i en general obres amb elements no originals i
exclusius de I'estudiant.***

e Disposar de dispositius de comunicacié (com ara telefons mobils, rellotges
intel-ligents, etc.) accessibles durant les proves d'avaluaci6 tedrica — practiques
individuals (examens).

*** | a Intel-ligéncia Artificial és considerada com un tercer

CANYIZAL, M. (1996). La restauracio fora de la llar . AMV Edicions.

HEIZER, J., & RENDER, B. (1997). Adreca de la producci6: Decisions estratégiques .
Prentice Hall.

Jones, P. (2002). Introduction to hospitality operations . Continuum.

Montes, E., Lloret, ., Lopez, MA, Bons, M., Mexic, A., & Bogota, A. (2019). Disseny i
gestioé de cuines: Manual d'higiene alimentaria aplicada al sector de la restauracié (3a
ed.; LE Montes, I. Lloret, & MA LoOpez, Eds.). Edicions Diaz de Santos.
http://www.editdiazdesantos.com

Powers, T., & Barrows, C. (nd). Introduction to the hospitality industry . Wiley.

Sala, Y., & Montafés, J. (2013). El llibre “A 90 cm sobre el terra” editat per I'Institut
Silestone ha estat seleccionat com a finalista internacional dels Premis Gourmand.
https://silestoneinstitute.com/el-libro-a-90-cm-sobre-el-suelo-editat-per-el-instituto-
silestone-ha-sido-seleccionado-com-finalista-internacional-de-los- premis-gourmand/

El Llibre Blanc de la Linia Freda. La linia freda completa, organitzacié de cuines centrals
(_nd). -freda-la-linia-freda-completa-organitzacié-de-cuines-centrals/



http://www.editdiazdesantos.com/
https://silestoneinstitute.com/el-libro-a-90-cm-sobre-el-suelo-editado-por-el-instituto-silestone-ha-sido-seleccionado-como-finalista-internacional-de-los-premios-gourmand/
https://silestoneinstitute.com/el-libro-a-90-cm-sobre-el-suelo-editado-por-el-instituto-silestone-ha-sido-seleccionado-como-finalista-internacional-de-los-premios-gourmand/
https://lineafria.es/producto/el-libro-blanco-de-la-linea-fria-la-linea-fria-completa-organizacion-de-cocinas-centrales/
https://lineafria.es/producto/el-libro-blanco-de-la-linea-fria-la-linea-fria-completa-organizacion-de-cocinas-centrales/

	BREU DESCRIPCIÓ
	RESULTATS DE L'APRENENTATGE
	CONTINGUTS TEMÀTICS
	METODOLOGIES D'APRENENTATGE
	SISTEMA D'AVALUACIÓ
	FONTS D'INFORMACIÓ

