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Competencies

CB2-Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma professional i
posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracio i defensa d'arguments i la resolucid
de problemes dins la seva a

CEO02-Identificar i executar les elaboracions més signicativas del mapa gastronomic mundial
CEO03-Organitzar, desenvolupar i avaluar els processos de produccié culinaria, muntatges i dissenys de plats

CEOQ7-Identificar i classificar les diferents families de productes alimentaris elaborats i no elaborats per a I'aplicacio
culinaria

CEO08-Utilitzar els processos culinaris de produccio i processos basics d'elaboracid, transformacié i conservacié dels
aliments d'origen animal i vegetal.

CEQ9-Reconeixer les propietats organoléptiques dels aliments, per la seva interaccié i combinacié en I'aplicacié
gastronomica

CE13-Interpretar i aplicar en les técniques culinaries la composicid, el valor nutritiu i les propietats funcionals dels
diferents grups d'aliments, aixi com en l'atenci6 de col*lectius amb necessitats especials

CE16-Informar i assessorar cientificament i técnicament la indUstria alimentaria i als consumidors per dissenyar
estratégies d'intervencioé i formacié en I'ambit de la ciéncia culinaria i gastronomica.

CE23-Elaborar, controlar i cooperar en la planificacié de menus i dietes adaptades a les collectivitats i indUstria
alimentaria

CE24-Reconeixer i aplicar les principals operacions basiques dels processos industrials per garantir el control de
processos i de productes destinats al consum huma

Resultats d'aprenentatge

- Coneixer, aplicar i dissenyar elaboracions culinaries avancades amb optimitzacié dels processos i control de
I'execucio d'aquests en la restauracié col-lectiva.

- Coneixer els processos culinaris especifics per realitzar elaboracions adequades pel seu desenvolupament i aplicacié
a la industria alimentaria.

- Crear una oferta gastronomica adequada al servei de col-lectivitats, adaptada a les dietes especials amb un
enfocament innovador.

- Dirigir, supervisar i controlar els centres de produccié culinaria.

- Participar de forma activa aportant valor i expertesa en els equips de desenvolupament de nous productes.

- Coneixer l'impacte de les tecniques i processos culinaris sobre la composicié nutricional dels aliments.

Metodologies docents
Classes magistrals
Classes teoric-practiques
Activitats d'aplicacio
Resolucié de problemes
Sortides de camp

Observacions

Sistemes d'avaluacié
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