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BREU DESCRIPCIO DE L'ASSIGNATURA

Elaboracions Culindries en la Restauracié Comercial es centra en el desenvolupament de les
elaboracions culindries vinculades als diferents tipus d'empreses de restauracid i a les
diverses ofertes que aquestes acostumen a proposar, amb la finalitat d'optimitzar la seva

execucid i capacitar a l'alumne per a I'organitzacié del seu servei en la cuina.

Aixi mateix, contempla les normes essencials per a la confeccié de menus, la composicid de

platsi el seu muntatge.

COMPETENCIES BASIQUES

CB2- Que els estudiants sdpiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié
d'una forma professional i posseeixin les competéncies que es solen demostrar per mitjd de

I'elaboracio i defensa d'arguments i la resolucid de problemes dins la seva drea d'estudi.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CE2 - Identificar i executar les elaboracions més significatives del mapa gastrondomic

mundial.

CE3- Organitzar, desenvolupar i avaluar els processos de produccid culindria, muntatges i

dissenys de plats.

CE7- |dentificar i classificar les diferents families de productes alimentaris elaborats i no

elaborats per a I'aplicacid culindria.
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CE8- Utilitzar els processos culinaris de produccié i processos bdsics d’elaboracio,

transformacié i conservacid dels aliments d'origen animal i vegetal.

CE9- Reconéixer les propietats organoleptiques dels aliments, per a la seva interaccié i

combinacidé en I'aplicacidé gastronomica.

CE13- Interpretar i aplicar en les tecniques culindries la composicid, el valor nutritiu i les
propietats funcionals dels diferents grups d'aliments, qixi com en I'atencié a collectius amb

necessitats especials.

OBJECTIUS DE L'APRENENTATGE

e Conéixer, aplicar i dissenyar elaboracions culindries avancades amb optimitzacio
dels processos i control de I'execucid d'aquests en la restauracié comercial.

e Crear, coneixer i executar les elaboracions culindries adequades per cada tipus de
restauracié comercial: restauracié tradicional, hotelera, catering, comercial, fast-
food,etc.

e Coneixer els productes i elaboracions més representatives de les cuines del mén i ser
capac d'executar-les i estudiar la seva influéncia en la cuina contempordnia

europea.

CONTINGUTS TEMATICS

1. Les elaboracions culindries, segons I'empresa de restauracié: optimitzacié de sistemes

del procés culinari, execucid i control.
1. Tipus d’empreses

1.1.1.Restauracid tradicional
1.1.2.Fast-food
1.1.3. Hotels
1.1.4.Catering

1.2. Tipus d'ofertes gastrondmiques i models d'organitzacié del servei en cuina
1.2.1.Room service, esmorzars d'hotel

1.2.2.Banquets, coffee-breaks
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1.2.3.Tapas, cocktail, buffet
1.2.4.Carta, menuU degustacié, menu del dia, Tapas
1.2.5. Ultimes tendéncies
2. La pastisseria i forneria en la restauracié comercial. De la vitrina al plat
3. La 4%y 5% gamma. Cuina d'assemblatge
4. Oferta per a necessitats especials: salut, cultura, creences.
5. Disseny de plats: muntatge i presentacio
5.1. Normes per a emplatar
5.2. Composicié de plats
6. Normes per a confeccionar un menu

7. Técnigues culindries avancades. Elaboracidé, conservacié i regeneracié. Aplicacions

practiques

METODOLOGIA

Elaboracions culindries en la Restauracié Comercial es una assignatura de cardcter tedric-
practic que persegueix I'adquisicid de les competéncies descrites en el programa i

proporciona als estudiants una visié general sobre el sector.

La metodologia d'aprenentatge s'assenta sobre un bloc de sessions tedriques, que dona a
I'alumne les eines necessaries per realitzar exercicis practics i assolir els resultats plantejats;
per altra banda, un bloc de sessions prdactiques, en les que s'ensenya les bases
preelaboracié d'ingredients i que I'alumne ha de complementar amb hores de treball

autonom.

La dedicacié d'hores d'aprenentatge es distribueix entre un 60% del temps per les sessions
presencials, tant tedriques com prdactiques i un 40% del temps per treball autonom. En les
sessions presencials es desenvolupen les explicacions conceptuals i contextuals dels temes
del programa, combinats amb activitats que els alumnes han de resoldre individualment o

en grup, en funcid del que determini la materia que s'estd impartint.

L'assistencia a les sessions presencials és obligatdria per el correcte seguiment de

I"assignatura.




: LUNIVERSITAT o

; > aF = )

- Campus —y :
: BA Rc E [_0 NA c de IAI:lmenuelb :-I':-I“'_TR;I::I p\:urt:«u:anl CATALLNYA il ==
“aculiz 3 i : P —————— =5

Facultat de Farmacia
1 Cigncies de I'Alimentacio

SISTEMA ‘AVALUACIO

El sistema d’avaluacié és Unic per a tots els alumnes i mesura la consecucid dels objectius

plantejats en I'assignatura.

El sistema d'avaluacié busca que I'estudiant realitzi un seguiment optim i continuat en la

matéria i combina tecniques de treball individual i en grup.

Es valoren els resultats d'aprenentatge continuat, a través de I'evolucié de les practiques de
I'alumne. L'avaluacié es completa amb la realitzacié de treballs tedrics, que s’entreguen en
les dates convingudes; un examen final del bloc tedric i, i com a minim, un examen de la

part practica.

Els terminis d'entrega dels exercicis es fixen durant el curs i no seran prorrogables, pel que es

sol licita als estudiants que estiguin pendents de les informacions de I'assignatura.

En tractar-se d'una matéria tedric-practica, I'avaluacid es dividird en dues parts. La nota
final de I'assignatura s'obté a partir de la mitja ponderada entre les notes dels treballs,
exdamens teodrics i practics i activitats realitzades durant el curs. Per aprovar, és necessari
obtenir, com a minim, una qualificacié de 5 en les parts tedrica i practica de I'assignatura.
Del contrari, aquesta figurard com a suspesa, independentment de que la mitja entre les
dues parts sigui igual o superior a 5. Per tal de poder fer mitjona de cadascuna de les parts,

s'haurd d’assolir una nota minima de 4 en aquestes proves:
- Treball tedric
- Examen teodric
- Examen practic
- Sessions practiques

- Casos estudi: es fa mitjana dels casos estudis quan el cas estudi individual té una nota

minima de 4 i, com a minim, el 75% dels casos estudis tfenen una nota minima de 4.

L'assignatura quedara suspesa i no hi haura dret a la reavaluacié si es suspén qualsevol de

les parts (teorica i practica) amb una nota inferior a 4.
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En cas d'obtenir en alguna de les parts una nota entre 4 i 5, es tindra dret a la reavaluacié
de la part suspesa. En cas d'aprovar la reavaluacio, tant la nota de la part revaluada com la

nota total de I'assignatura serd de 5.

Sistema de Ponderacié de las Qualificacions

Segons el sistema d'avaluacié escollit, els conceptes que seran avaluats i el seu pes a la nota

final seran els segUents:

Sistemes d'avaluacié Continuada Unica

Activitat Pes Pes

Qualificacid Qualificacio

PART TEORICA 20% 15 %
Treballs teodrics 20 % 15%
PART PRACTICA 40% 20%
Casos d'estudi (AC)*/ Treball
practic (AU)* 7% 0%
Avaluacid de sessions

N 15% _
practiques
PROBA FINAL 40% 65%
Examen teoric final 20 % 25 %
Examen practic final 20 % 40 %

*L'assistencia a les sessions practiques del cas ‘estudi és obligatdria.

*L'examen final practic i I'estudi del cas de I'avaluacié Unica seran diferents als realitzats pels

alumnes d'avaluacié continuada.

Revisid i Reavaluacid de I'Assignatura

L'estudiant té dret a la revisid de totes les evidencies d’avaluacié que hagin estat

dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si I'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d'aprenentatge de I'assignatura, per a
optar a una reavaluacié d'assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidencia

d'avaluacid, serd imprescindible complir alguna de les segUents condicions:
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A) Haver assolit una qualificacié igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a
terme al llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s ( sigui avaluacid

continua o Unica) i haver-se presentat a la prova final.
B) Haver assolit una qualificacié minima de “4" de nota final de 'assignatura.

La maxima qualificacié en el cas de la reavaluacid a la que es podrd optar és un “5" de

nota final de I'assignatura.

La qualificacid que es podrd obtenir a la reavaluacid, els serums de com mdaxim 5.

RECURSOS

Recursos bibliografics:
Alacreu Ginés, J. R. (2003) Gestidon de Banquetes. Madrid. Ed. Sintesis.
Balaguer, O. (2001) La Cocina de los Postres. Barcelona. Ed. Montagud.

Becerra Torres, M® J. C. (2012) Ofertas Gastrondmicas Sencillas y Sistemas de

Aprovisionamiento. Madrid. Ed. Paraninfo
Botella, T. (2003) Cocina para Coéctel. Barcelona, Ed. Montagud.
Canizal, M. {2007) Manual de Fodd Service (capitulos IV y V).

Castellano Almagro, M. . y Badillo Martinez, A. Los procesos de Servicios en Restauracion
(capitulo 1), Madrid. Ed. Sintesis.

Garcia Bermejo, A, Aguilar Cardo, J y Thomas Curras, H (2003) Ofertas Gastronémicas y

Sistemas de Aprovisionamiento (pgs. 39-69). Madrid, Ed. Mc Graw Hill.

Gonzdlez Castro, R (2014) Gestidn de la Produccién en Cocina. Madrid. Editorial Paraninfo.
Kinton, Ronald y Ceserani, Victor (2000) Teoria del Catering. Zaragoza. Editorial Acribia.
L'Ecole Lendtre (1997) Buffets Salés. Les Lilas, France. Ed Jéréme Villette.

Planas, M. y Lépez, M (2013) Ofertas Gastrondmicas. Barcelona, Ed. Altamar.

Ponts, L. (2016) Arte Foodie. Barcelona. Ed Planeta.

Vives, R (2013) Operaciones Bdsicas y Servicios en Restauracién y en Eventos Especiales
(capitulo VI). Madrid. Ed. Sintesis.
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VV.AA. (2004) Cocina Dulce. Barcelona. Ed. Montagud.

VV.AA. (2005), El libro del Salado. Barcelona. Editorial Montagud.
Adrid, A. (1998) Les Postre d'el Bulli. Barcelona. Ed. Empuries.
Recursos web:

http://www.grupocaterdata.com/es/2pag=inicio

http://www.infohoreca.com/

http://www.restauracionnews.com/

https://www.glutenfree.com/#filters/

http://www.unileverfoodsolutions.com.sg/our-services/chefmanship-academy

https://www.chefsteps.com/

http://www.cocinascentrales.com/articulos.php
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