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Introduccié: aquesta assignatura és la continuacié natural de I'assignatura 051207 - Sistemes i Processos culinaris impartida en el 1* quadrimestre. En la primera es transmeten les
bases de preelaboracié (tractament dels ingredients sense cuina) i unes elaboracions basiques de cuina, i en I'assignatura 051208 — Técniques i elaboracions culinaries es centra en la
preelaboracié d’aquells ingredients que necessiten un cuinat pel seu consum (cereals, pasta, llegums) i es transmeten les técniques basiques d’elaboracions culinaries fins a presentacié
del plat. Hi ha continguts que estan presents en les dues assignatures perque sén necessaris per consolidar el coneixement per part dels alumnes, sigui des de la vessant practica (se

segueix tallant verdures,etc...) com de la teorica (seguim fent escandalls i fitxes técniques de les elaboracions).

Competeéncia

Resultats d’Aprenentatge

Continguts

Activitat i avaluacio aprenentatge1

CB2- Que els estudiants
sapiguen aplicar els seus
coneixements al seu
treball o vocacid d’una
forma professional i
adquireixin les
competencies que es
solen demostrar per
mitja de I'elaboracio i
defensa d’argumentsi la
resolucid de problemes
dins de la seva area
d’estudi.

Coneixer i aplicar les diferents

tecniques culinaries adequades per

a la realitzacid d’elaboracions
culinaries en funcié dels objectius
de I'oferta gastronomica.

Desenvolupar la capacitat d’analisi

gue permet dissenyar el procés
culinari seguint les fases de
creacio, execucio i resultat final.
Executar les bones practiques
relacionades amb la manipulacié,

control i distribucid dels aliments.

e Tecniques en fred, técniques en calor i
mixtes. Descripcid, analisi, classificacid i
aplicacié

- Introduccié a les técniques de coccio

- Transformacions dels aliments

- Tecniques de coccio: descripcid,
tipologia, classificacid i aplicacié

- Processos d’execucid: fases i punts
clau en la realitzacié de cada tecnica

- Tecniques de conservacio

e Elaboracions culinaries basiques

- Elaboracions basiques de multiples
aplicacions: definicio, classificacid i
aplicacions

- Processos per a I'elaboracio salses:
definicid, classificacio i aplicacions

- Processos per a la realitzacio
d’elaboracions culinaries tipus:
definicid, classificacio i aplicacions

- Regeneracio: definicidg, tipus,
aplicacions. Precaucions higienic
sanitaries

e Tecniques de preelaboracié i elaboracio
de diferents families de productes: ous,

pasta, llegums i cereals

Act. 11: Treball elaboracié receptes — elaboracié
de dos receptes sota amb certs condicionants:
11.1:ingredient obligatori, la patata; com a minim una
coccid que desenvolupi reaccié de Maillard; un dels
ingredients de la recepta sera una carn d’au o peix; una
elaboracié d’una salsa; Us d’un element lligant; un
ingredient que hagi estat sotmés a un procés de
conservacio previ a ser usat en I'elaboracié; s’utilitzi una
tecnica culinaria que impliqui una modificacié de la
pressio. 11.2: descripcié d’una variant de la recepta que
sigui apte per ovolactovegetarians, intolerants a la
lactosa i celiacs (tota la recepta) i que sigui el més
semblant possible a 'original, amb les modificacions en
la fitxa técnica corresponents; descripcié breu de com
assegurariem que no hi ha contaminacié creuada amb
al-lergens durant l'elaboracié i el servei del plat al
comensal al-lergic o intolerant.

Act. 12: Sessions practiques: Sessié 1. Técniques
aplicades als llegums; Sessié 2+3+4. Técniques aplicades
al peix; Sessid 5. Tecniques aplicades al marisc; Sessio 6.
Tecniques aplicades al porc; Sessid 7. Técniques
aplicades al xai i conill; Sessié 8. Técniques aplicades al
pollastre; Sessid 9. Tecniques aplicades a I'arros; Sessio
10. Técniques aplicades a la pasta; Sessio 11. Técnica
conserva de peix; Sessié 12. Tecniques aplicades als ous;

! La relaci6 d’activitats d’adjunta al final del document. Cada activitat només s’explicara una vegada en la taula optimitzar la lectura.
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— Reconeixement, obtencid, manipulacié | Sessié 13. Elaboracions classiques; Sessié 14. Postres
coccié de cada familia de productes tradicionals.

Aval.11.1: Treball receptes: el correcte redactat
(llenguatge, apartats, informacio indispensable) d’una
fitxa tecnica; Us del llenguatge culinari correcte i adient;
estructura correcta de la fitxa tecnica (apartats,
informacio usada correcte i adient, definicié correcte de
la mise-en place, condicionants higiénic-sanitaris);
correcte aplicacié de la técniques d’elaboracid culinaria
(fons, salsa, coccié, elaboracid  guarnicions);
identificacio de tots els al-lergens principals, ocults i les
traces; grau de correccid en la presentacié final del plat
(descripcio o fotografia o dibuix)

Aval.11.2: Treball receptes: sera avaluable que
I"alumne hagi: explicat quins ingredients de la recepta
original s’haurien de canviar per aconseguir que fos
apte per apte per ovolactovegetarians, intolerants a la
lactosa i celiacs; explicat quins ingredients substitutoris
utilitzats i com s’elaboraria la recepta de substituciod;
descrit les precaucions minimes que s’haurien de seguir
per assegurar que no hi contaminacié creuada amb
al-lergens i que el plat se li serveix a la/les persones que
el necessiten

Aval. 11: A) Examen teoric: continguts avaluables

Aval. 12: B.1) Examen practic — es valora:
uniformitat (no es podra fer I'examen si I'alumne
no compleix la normativa del centre respecte la
higiene personal i vestimenta);
organitzacid;técnica; neteja; resultat (visual i
gustatiu) (veure % assignats al final del document)

Aval. 12: B.2)Memoria de receptes: presentacio
del recull de fitxes técniques i escandalls amb
presentacié de la recepta finalitzada.
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Competeéncia Resultats d’Aprenentatge Continguts Activitat i avaluacié aprenentatge
CG6- Respondre a les e Coneéixer i aplicar les diferents | ¢ Els productes, maridatge i confeccié | Act. 9: Trobada Gastronomica: assisténcia a les
necessitats i teécniques culinaries adequades per d’elaboracions: conferéncies per coneixer de la ma dels
expectatives dels clients. a la realitzacid d’elaboracions - Normes basiques en la decoraci6 i professionals com realitzar receptes i qué demana
culinaries en funcié dels objectius presentacio de plats en cuina el client. Aquest any centrat en la cuina catalana.
I'ofer ronomica. - P iz .
de l'ofe tla gastl onomica Sanalisi ¢ Condicionants nutritius i per a I'atencié | Act. 10:Visita comentada a I'exposicié de Carme
e Desenvo uparda.l capautatI ana |'5| de col-lectius amb necessitats especials | Ruscalleda per coneixer la seva trajectoria i com
quI(.e permet _|sser|1yar fe proc(:s durant la coccid i posterior servei dels | defineix les seves receptes adaptades a certs
culinari segum,t. es Tases de aliments clients (catalans i japonesos)
creacid, execucid i resultat final. - Principals variacions nutricionals en |a y »
e Executar les bones practiques cocci6 dels aliments Act. 11: Treball elaboracié receptes — elaboracié
relacionades amb la manipulacio, - Protocols per a I'atenci6 a col-lectius de dos receptes sota amb certs condicionants.
control i distribuci6 dels aliments. amb necessitats especials Aval. 11.: Treball receptes: recepta adaptada a

necessitats especials
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Competeéncia

Resultats d’Aprenentatge

Continguts

Activitat i avaluacié aprenentatge

CE3- Organitzar,
desenvolupar i avaluar
els processos de
producci6 culinaria,
muntatges i dissenys de
plats.

e Coneixer i aplicar les diferents

tecniques culinaries adequades per
a la realitzacié6 d’elaboracions
culinaries en funcié dels objectius
de I'oferta gastronomica.

e Desenvolupar la capacitat d’analisi

que permet dissenyar el procés
culinari seguint les fases de
creacid, execucio i resultat final.

e Tecniques en fred, técniques en calor i
mixtes. Descripcid, analisi, classificacid i
aplicacié
- Introduccié a les técniques de coccio

- Transformacions dels aliments pels
procediments culinaris

- Tecniques de coccid: descripcid,
tipologia, classificacid i aplicacié

- Processos d’execucio: fases i punts clau
en la realitzacié de cada técnica

e Elaboracions culinaries basiques

- Elaboracions basiques de multiples
aplicacions: definicio, classificacié i
aplicacions

- Processos per a I'elaboracio salses:
definicid, classificacio i aplicacions

- Processos per a la realitzacio
d’elaboracions culinaries tipus:
definicid, classificacio i aplicacions

- Regeneracio: definicid, tipus,
aplicacions. Precaucions higienic
sanitaries

e Els productes, maridatge i confeccid
d’elaboracions:
- Normes basiques en la decoracid i
presentacio de plats en cuina

Act. 3: Conserves: escollir un producte-conserva
investigar quin és el metode de conservacié aplicat, en
quines condicions i de quina conserva; generar una
plantilla de técnica de conservacio.

Act. 4: preparacid de I'esquema de produccié de
les receptes que es realitzen en les sessions
practiques.

Act. 5: esquematitzar una recepta en forma de
quadre de produccié

Act. 6: sessié demostrativa sobre guarnicions, les
classiques vs les actuals

Act. 11.1: Treball elaboracié receptes — elaboracié
de dos receptes sota amb certs condicionants

Act. 12: Sessions practiques

Aval. 11.: Treball receptes: definicié d’'una recepta
Aval. A) Examen teoric: continguts avaluables

Aval. B.1) Examen practic

Aval. B.2) Memoria de receptes




E [INIVERSITAT os

-

~ Campus — UNIVERSITAT POLITECHICA DE CATALUNTA
BARCELONA c de IAlimentacid ( I I @ MAACELORATECH
Facultat de Farmacia Vfsian de Barertons : Eaceta iy e are

1 Cigncies de " Almentacid

051208 - ASSIGNATURA: Tecnigues i elaboracions culindries.
Curs 18-19 / Professorat: J. Barba, V. Capdet, A. Sdnchez, M. Saperas

Competeéncia Resultats d’Aprenentatge Continguts Activitat i avaluacié aprenentatge
CE7- Identificar i e Coneixer i aplicar les diferents | # Técniques de preelaboracid i Act. 12: Sessions practiques: Sessié6 1. Técniques
classificar les diferents técniques culinaries adequades per elaboracié de diferents families de aplicades als llegums; Sessio 9. Técniques aplicades a
families de productes a la realitzacié d’elaboracions productes: ous, pasta, llegums i cereals- | I'arros; Sessio 10. Tecniques aplicades a la pasta; Sessio
alimentaris elaborats i culinaries en funcié dels objectius arros 12. Técniques aplicades als ous.
no elaborats per a de I'oferta gastronomica. - Reconeixement, obtencid, manipulacié
I"aplicacio culinaria. e Desenvolupar la capacitat d’analisi cocci6 de cada familia de productes . .
i ) A) Examen teoric: continguts avaluables

que permet dissenyar el procés | se segueixen realitzant técniques de o

culinari  seguint les fases de | preelaboracié i elaboracié d’ingredients B.1) Examen practic

creacio, execucio i resultat final. tractats en I'assignatura 051207 (carns B.2) Memoria de receptes

blanques, carns vermelles, menuts, peix i
marisc.
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Competeéncia Resultats d’Aprenentatge Continguts Activitat i avaluacié aprenentatge

CE8- Utilitzar els
processos culinaris de
produccid i processos
basics d’elaboracio,
transformacid i
conservacié dels
aliments d’origen animal
i vegetal.

e Coneixer i aplicar les diferents

tecniques culinaries adequades per
a la realitzaci6 d’elaboracions
culinaries en funcié dels objectius

de I'oferta gastronomica.

e Desenvolupar la capacitat d’analisi

que permet dissenyar el procés

culinari  seguint les fases de

creacio, execucio i resultat final

e Tecniques en fred, técniques en calor i
mixtes. Descripcid, analisi, classificacid i
aplicacié
- Introduccié a les técniques de coccio

- Transformacions dels aliments

- Tecniques de coccid: descripcid,
tipologia, classificacid i aplicacié

- Processos d’execucio: fases i punts clau
en la realitzacié de cada técnica

- Tecniques de conservacio

e Elaboracions basiques de muiltiples
aplicacions: definicid, classificacid i
aplicacions:

- Aplicacié de lligants en els processos
culinaris: definicid, classificacid i
aplicacions

- Processos per a I’elaboracio salses:
definicio, classificacié i aplicacions.

- Processos per a I’elaboracio
d’arrebossats : definicio, classificacio i
aplicacions.

- Cuina al buit (sous-vide) i cuina a baixa
temperatura: definicio, aplicacions i
precaucions higienic -sanitaries.

Regeneracio: definicid, tipus,
aplicacions. Precaucions higienic
sanitaries.

Act. 2: analisi d’una recepta amb lligant

Act. 4: preparacié de I'esquema de produccié de
les receptes que es realitzen en les sessions
practiques.

Act. 5: esquematitzar una recepta en forma de
guadre de produccio

Act. 12: Sessions practiques: Sessié 11. Técnica
conserva de peix; Sessié 13. Elaboracions classiques;
Sessid 14. Postres tradicionals. En cadascuna d’aquestes
sessio també es realitzen diferents salses, aquelles que
s’adequien millor a les receptes principals
desenvolupades en la sessio

Aval. 11.: Treball receptes: definicié d’'una recepta
A) Examen teoric: continguts avaluables
B.1) Examen practic

B.2) Memoria de receptes
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Competeéncia Resultats d’Aprenentatge Continguts Activitat i avaluacio aprenentatge

CE9- Reconeixer les
propietats
organoleptiques dels
aliments, per la seva
interaccid i combinacio
en l'aplicacié
gastronomica.

e Desenvolupar la capacitat d’analisi

que permet dissenyar el procés
culinari seguint les fases de
creacio, execucio i resultat final.

En el tema Preelaboracié | Elaboracid
Productes es tracten els factors de
qualitat dels ingredients, entre ells els
factors organoléptics que denoten
qualitat, abans i despres de I'aplicacio
d’un procés culinari.

Durant I'execucid practica del receptari
s’inclouen aspectes organoleptics per
definir una correcta elaboracié

Act. 7: Assisténcia a la | Jornada sensorial de
I’AOVE (oli d’oliva verge extra) amb la participacid
en un tast conduit per membres del panell oficial
de tast d’AOVE de la Generalitat de CatalunyaEn
cada sessid de practiques I'alumnat té la
possibilitat de tastar les elaboracions i comentar-
les amb el professorat.

Act. 12: Sessions practiques: al final de cada sessi6
els alumnes tasten els plats elaborats i amb el
professor es fa una revisio critica dels resultats,
posant de relleu els errors de procés que han
modificat el sabor final de la recepta.

B.1) Examen practic: s’avalua la bona execucid a
nivell organoléptic amb el 20% de la nota de cada
elaboracid realitzada a I'examen
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CE11- Interpretar i
aplicar la normativa de
seguretat alimentaria en
ambits culinaris.

e Desenvolupar la capacitat d’analisi

que permet dissenyar el procés
culinari  seguint les fases de
creacid, execucio i resultat final.

El contingut teodric i I'aplicacié practica de
les normes basiques d’Higiene i Seguretat
alimentaria es van donar a I'assignatura
051207 - Sistemes i processos culinaris.

Aquest contingut es reforgant durant el
desenvolupament de I'assignatura de
051208 - Tecnics i elaboracions culinaries,
tant en la part teorica, amb el recordatori
de les implicacions a nivell de seguretat
alimentaria de cada procés. Com en la part
practica, amb I'assegurament d’una
execucio practica seguint les Bones
practiques de manipulacié dels aliments.

Es treballa aquest contingut de manera transversal,
tant en la part teorica de I'assignatura com en el
desenvolupament practic, formant part, en
aquesta darrera part de contingut avaluable, tant
en el seguiment de les sessions practiques com en
la valoracié de I'examen final practic.

Act. 11.1: Treball elaboracié receptes: en els punts
a incloure en la fitxa téecnica.

Act. 12: Sessions practiques:

Aval. 11: Treball elaboracié de receptes: la
descripcid en la fitxa técnica de les precaucions
higiénico-sanitaries

Aval 12: |a higiene és el 25% de la nota de
seguiment de practiques

B.1) Examen practic: la valoracid de la neteja és el
5% nota total.

B.2) Memoria de receptes: en la fitxa técnica s’ha
de definir com és tractaran els semielaobrats
generats en el procés dem ise-en-place.
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CE13- Interpretar i e Coneixer i aplicar les diferents | ¢ Condicionants nutritius i per a I'atencidé | Act. 1: Revisié del possibles al-lérgens en una

aplicar en les técniques tecniques culinaries adequades per de col-lectius amb necessitats especials | recepta i es busquen ingredients o receptes

culinaries la composicio, a la realitzaci6 d’elaboracions durant la coccid i posterior servei dels | alternatives per clients amb necessitats especials.

el valor nutritiu i les linari n funcié del jecti limen .

propietats funcionals ;ue I'c?fe?tsaegastl:o:l;mctas eblectius a— Perir:(S:ipaIs variacions nutricionals en A‘.:t' 11.1: TrebaI.I eIab\ora.uo receptes: en els punts
. ) a incloure en la fitxa técnica

dels diversos grups e Conéixer el impacte de les la coccié dels aliments

d’aliments, aixi com en técniques i processos culinaris - Protocols per a I'atencié a col-lectius | Act. 11.2: Treball elaboracio receptes — elaboracio

I’atencié de col-lectius sobre la composicié nutricional amb necessitats especials d’'una recepta adaptada sota amb certs

amb necessitats dels aliments. condicionants: descripcié d’una variant de la recepta

especials. gue sigui apte per ovolactovegetarians, intolerants a la

lactosa i celiacs (tota la recepta) i que sigui el més
semblant possible a I'original, amb les modificacions en
la fitxa tecnica corresponents; descripcid breu de com
assegurariem que no hi ha contaminacié creuada amb
al-lergens durant I'elaboracié i el servei del plat al
comensal al-lergic o intolerant.

Aval.11.1: Treball receptes: identificacié de tots els
al-lergens principals.

Aval.11.2: Treball receptes: sera avaluable que
I'alumne hagi: explicat quins ingredients de la recepta
original s’haurien de canviar per aconseguir que fos
apte per apte per ovolactovegetarians, intolerants a la
lactosa i celiacs; explicat quins ingredients substitutoris
utilitzats i com s’elaboraria la recepta de substitucio;
descrit les precaucions minimes que s’haurien de seguir
per assegurar que no hi contaminacié creuada amb
al-lergens i que el plat se li serveix a la/les persones que
el necessiten

A) Examen teoric: continguts avaluables

B.2) Memoria de receptes: en la fitxa técnica s’ha de
definir els al-lergens presents a les receptes
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Llistat activitats assignatura 051208 Tecniques i Elaboracions culinaries —2018-19:

1.

b

12.
13.

Activitat ampliacié no avaluable: activitat classe - recerca al-lergens en receptes

Activitat ampliacié no avaluable: activitat classe/grupal — escollir i analitzar una recepta amb lligant; definir com actua; analisi de les interaccions
Activitat ampliacié no avaluable: activitat classe/grupal — Conserves: escollir un producte-conserva investigar quin és el métode de conservacié aplicat, en
quines condicions i de quina conserva; generar una plantilla de técnica de conservacié. Les plantilles es comparteixen amb tot el grup classe a I'espai
comunicacio- forums de I'espai de I'assignatura dins I'aula virtual. El contingut va ser avaluable a I’'examen teoric.

Activitat ampliacié no avaluable: activitat individual: preparacio de I'esquema de produccid de les receptes que es realitzen a les sessions practiques.
Activitat ampliacié no avaluable: activitat classe/ individual — esquematitzar una recepta en forma d’arbre de produccié; definir parametres culinaris i
comparar com es faria la produccié a casa i com al restaurant, introduint, el moment de la regeneracio.

Activitat ampliacié no avaluable: sessié demostrativa sobre guarnicions: classiques vs actuals

Activitat ampliacié no avaluable: assisténcia Jornada AOVE amb tast d’olis

Activitat ampliacié no avaluable: presentacié envasos sostenibles — Empresa Klimer

Activitat ampliacié no avaluable: assisténcia Trobada Gastronomica — Cuina Catalana

. Activitat ampliacié no avaluable: visita comentada a I'Exposicié sobre Carme Ruscalleda al Palau Robert
. Activitat obligatoria avaluable: Treball d’elaboracié de receptes

11.1. Creacio d’una recepta

11.2. Adaptacio de la recepta creada per col-lectius amb necessitats especials

Activitat obligatoria avaluable: Sessions practiques — seguiment

Activitat obligatoria avaluable: Memoria de receptes

Examen teoric: avalua el grau de coneixement adquirit dels coneixements teodrics

Examen practic: avalua el grau de coneixement adquirit dels coneixements practics amb: 1) una part d’execucié practica dels alumnes han d’elaborar un
plat d’arros, una segona recepta, una salda i una guarnicid; 2) elaboracié d’'una memoria de les receptes realitzades, on es presenta la fitxa tecnica i
I’escandall respectiu.

Coccido | Técnica Gust Presentacio

Valoraci6 Recepta 40% 35% 20% 5%

Arros 2na Elaboracié | Guarnicié | Salsa | Neteja Organitzacid — Lliurat a temps

Valoracié examen 35% 30% 10% 15% 5% 5%




