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Competéncia

Resultats d’Aprenentatge

Continguts

Activitat i avaluacié aprenentatge

CB2- Que els estudiants
sapiguen aplicar els seus
coneixements al seu

treball o vocacié d’una

forma professional i
posseeixin les
competencies que es
solen demostrar per

mitja de I'elaboracid i
defensa d’arguments i la
resolucié de problemes
area

dins la seva

d’estudi.

- Crear, coneixer i executar les

elaboracions culinaries
adequades per cada tipus de
restauracié comercial:
restauracié tradicional,
hotelera, catering, comercial,

fast-food,etc.

1. Les elaboracions culinaries, segons

I'empresa de restauracio: optimitzacio
de sistemes del procés culinari,
execucid i control.

1.1. Tipus d’empreses.
1.2. Tipus d’ofertes gastronomiques i
models d’organitzacié del servei

en cuina.

Els
en

Sessions  teoriques a  l'aula.

coneixements adquirits s’avaluen

I’examen final teoric. .

Practiques de cuina*: reptes setmanals i
casos estudi especifics sobre tipus
d’ofertes. Avaluacio individual i en grups,
segons el caire de la practica (*veure
final  del

descripci6  d’activitats  al

document)
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CE2- Identificar i
executar les
elaboracions més
significatives del mapa

gastronomic mundial.

- Coneixer els productes i

7

elaboracions més

representatives de les cuines

del mén i ser capag
d’executar-les i estudiar la
seva influencia en la cuina

contemporania europea.

1. Les elaboracions culindries, segons

'empresa de restauracio:
optimitzacié de sistemes del procés
culinari, execucid i control.

1.2. Tipus d'ofertes gastrondmiques i
del

models  d'organitzacid

servei en cuina

e  Practiques de cuina: reptes setmanals i

casos estudi especifics sobre tipus

d’ofertes. Avaluacio individual i en grups,
segons el caire de la practica.

e Treball d’investigacio: Un plat a mida d’un
restaurant. Els alumnes proposen un plat a
la mida del restaurant triat, a partir d’un
estudi al detall de: evolucié de la oferta
gastronomica del restaurant, analisi dels
trets dels considerats plats estrella, estudi
de costos i marge de venda del plat, tenint
en compte els preus dels proveidors.
Avaluacio: lliurament treball teoric.
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CE3- Organitzar,
desenvolupar i avaluar
de

els processos

produccié culinaria,
muntatges i dissenys de

plats.

- Coneixer, aplicar i dissenyar

elaboracions

culinaries

avancades amb optimitzacid

dels processos i control de

I'execucid d’aquests en Ia

restauracié comercial.

5. Disseny de plats: muntatge
presentacio

5.2. Normes per emplatar

5.3. Composicié de plats

6. Normes per confeccionar un menu

e Sessions teoriques a l'aula. Els

coneixements adquirits s’avaluen en
I’examen final teoric. .

e Activitats de recerca d’informacid i posada
en comu a l'aula. No hi ha prova especifica
d’avaluacié.

e  Practiques de cuina: reptes setmanals i
casos estudi especifics sobre tipus
d’ofertes. Avaluacio individual i en grups,
segons el caire de la practica.

e  Practiques de cuina: treball en grupsii
distribucio de roles dins I'organitzacié de la

cuina. S’avalua en les practiques diaries.

Competeéncia

Resultats d’Aprenentatge

Continguts

Activitat i avaluacié aprenentatge
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CE7- Identificar i
classificar les diferents
families de productes
alimentaris elaborats i
no elaborats per a

I"aplicacio culinaria.

Coneixer, aplicar i dissenyar
elaboracions culinaries
avancades amb optimitzacid
dels processos i control de
I'execucid d’aquests en Ia

restauracié comercial.

Crear, coneixer i executar les
elaboracions culinaries
adequades per cada tipus de
restauracio comercial:
restauracio tradicional,

hotelera, catering, comercial,

fast-food,etc.

Les elaboracions culindries, segons
I'empresa de restauracié:
optimitzacid de sistemes del procés
culinari, execucid i control.

La pastisseria @ forneria en la
restauracié comercial. De la vitrina
al plat.

La 4° y 5 gamma. Cuina

d'assemblatge

Sessions  teoriques a l'aula. Els
coneixements adquirits s’avaluen en
I’examen final teoric. .

Practiques de cuina: treball en grups i
distribucio de roles dins I'organitzacié de la
cuina. S’avalua en les practiques diaries.
Realitzacid de fitxes técniques i escandalls
de les elaboracions fetes en les practiques
setmanals, aixi com una activitat especifica
i avaluable. Avaluacid activitat teorica i
practiques diaries.

Treball d’investigacio: Un plat a mida d’un
restaurant. Els alumnes proposen un plat a
la mida del restaurant triat, a partir d’un
estudi al detall de: evolucié de la oferta
gastronomica del restaurant, analisi dels
trets dels considerats plats estrella, estudi
de costos i marge de venda del plat, tenint
en compte els preus dels proveidors.
Avaluacio: lliurament treball teoric.
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CE8- Utilitzar els
processos culinaris de
produccié i processos
basics d’elaboracio,
transformacio i
conservacio dels
aliments d’origen animal

i vegetal.

- Coneixer i aplicar les diferents
tecniques culinaries

adequades per a la realitzacid

d’elaboracions culinaries en

funcié dels objectius de
I’oferta gastronomica.

- Executar les bones practiques
relacionades amb la

manipulacio, control i

distribucid dels aliments.

1.

Les elaboracions culindries, segons

'empresa de restauracio:
optimitzacié de sistemes del procés
culinari, execucid i control.

avancades.

Técniques culindries

Elaboracio, conservacio i
regeneracio. Aplicacions

practiques.

e  Practiques de cuina: reptes setmanals i

casos estudi especifics

sobre tipus

d’ofertes. Avaluacio individual i en grups,

segons el caire de la practica.

®  Practiques de cuina: treball en grupsi
distribucio de roles dins I'organitzacié de la
cuina. S'avalua en les practiques diaries.
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CES- Reconeixer les
propietats

organoléptiques dels
aliments, per a la seva
interaccié i combinacié
en I'aplicacio

gastronomica.

- Coneixer i aplicar les
diferents técniques culinaries
adequades per a la realitzacié
d’elaboracions culinaries en
dels

funcié objectius de

I’oferta gastronomica.

1. Les elaboracions culindries, segons

I'empresa de restauracié:
optimitzacid de sistemes del procés
culinari, execucid i control.

2. La pastisseria i forneria en la

restauracié comercial. De la vitrina

al plat.

5. Normes per confeccionar un menu

e Sessions teoriques a l'aula. Els

coneixements adquirits s’avaluen en

I’examen final teoric. .

e Activitats de recerca d’informacid i posada
en comu a l'aula. No hi ha prova especifica
d’avaluacié.

e  Practiques de cuina: reptes setmanals i

casos estudi especifics sobre tipus

d’ofertes. Avaluacio individual i en grups,
segons el caire de la practica.

e Treball d’investigacio: Un plat a mida d’un
restaurant. Els alumnes proposen un plat a
la mida del restaurant triat, a partir d’un
estudi al detall de: evolucié de la oferta
gastronomica del restaurant, analisi dels
trets dels considerats plats estrella, estudi
de costos i marge de venda del plat, tenint
en compte els preus dels proveidors.
Avaluacid: lliurament treball teoric.
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daeh - elEel - Coneixer limpacte de les | 6. Técniques culindries avancades.

aplicar en les tecniques

tecniques i processos Elaboracio, conservacio i
culinaries la composicio . L P& ; ;
P ’ culinaris sobre la composicié regeneracio. Aplicacions
el valor nutritiu i les - . i
nutricional dels aliments. practiques
propietats funcionals L. . . 4. Oferta per a necessitats especials:
- Coneixer i aplicar les
dels diferents grups salut, cultura, creences.

diferents técniques culinaries

d’aliments, aixi com en . .,
adequades per a la realitzacié

I'atenci6 a col-lectius , .
d’elaboracions culinaries en
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amb

especials.

necessitats funcié dels objectius de

I’oferta gastronomica.

EXPLICACIO D’ACTIVITATS PRACTIQUES:

Cas estudi Coctel de Graduacio: treball en grup per desenvolupar proposta gastronomica per a un esdeveniment real: el coctel de graduacio dels alumnes de 4r del
Grau de Ciéncies Culinaries i Gastronomiques al jardi de I'edifici historic de la Universitat de Barcelona. Limitacions d’infraestructures (oferta freda), preu/cost per
persona, durada, etc. Forma part de I'avaluacié de les practiques.

Cas d’estudi Menu Degustacio: presentacio i contextualitzacié de 9 passes de tematica lliure. S’organitza servei per a 4 persones, per ajustar quantitats i temps de
servei. Un dels comensals de tots els serveis és vega. Avaluacié practica en grup.

Cas d’estudi Aprofitament Alimentari: elaboracié de 2 plats gastronomics a partir de ingredients comuns d’un llistat facilitat. Treballar els conceptes embolcall i
aprofitament absolut. Es demana a I'lalumne que porti de casa una fruita o hortalissa lletja (no apta pel circuit comercial) per incorporar-la a un dels plats. Com a
part de I'avaluacid, es pesa la brossa organica generada per cada alumne durant I'activitat. Avaluacid practica individual.

Cas d’estudi Menu executiu: desenvolupament d’oferta gastronomica amb 3 opcions per triar. Es demana, a més, que hi hagi, com a minim, una opcié apta en cada
pase: vegans, celiacs i/o al-lérgia als fruits secs. Avaluacié practica en grup.

Cas d’estudi Disseny i Missatge: comunicar 2 sentiments contraposats a través de I’elaboracié d’una sola recepta del Corpus de la Cuina Catalana. Per aconseguir-ho
es treballa amb I’'emplatat i altres valors del plat com ara les coccions, els colors, les textures. Avaluacié practica en grup.



