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BREU DESCRIPCIO DE L'ASSIGNATURA

L'assignatura de Tecniques i Elaboracions Culindries pretén complementar la primera presa
de contacte amb el mén de la cuina. L'assignatura es desenvolupa exposant els seus
continguts des d'una vessant tedrica que complementa una vessant eminentment practica,
on I'alumne entrard es formard en les técniques bdsiques de coccid dels ingredients culinaris

i la seva posterior presentacid.

Els coneixements de I'assignatura es poden agrupar en 3 blocs vertebradors. Un primer bloc
on I'alumne es formard en els coneixement teodrics i practics necessaris per dur a terme les
técniques de coccid dels aliments i els processos a seguir per obtenir les elaboracions
culindries bdsiques. Un segon bloc on es descriurd com confeccionar i presentar les
elaboracions en el moment del servei. | finalment, el tercer bloc, posard en valor els

condicionants nutricionals i per a I'atencid de col lectius amb necessitats especials.

L'assignatura és fonamental per completar els coneixements inicials en la Técnica culindria.

COMPETENCIES BASIQUES

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

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

COMPETENCIES GENERALS

CGé- Respondre a les necessitats i expectatives dels clients.
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COMPETENCIES ESPECIFIQUES

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

dissenys de plafts.

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

elaborats per a I'aplicacié culindria.

CE8- Utilitzar els processos culinaris de produccid i processos bdsics d'elaboracio,

fransformacio i conservacié dels aliments d’origen animal i vegetal.

CE9- Reconéixer i aplicar les principals operacions bdsiques dels processos industrials per a

garantir el control de processos i de productes destinats al consum huma.
CE11- Interpretar i aplicar la normativa de seguretat alimentdria en dmbits culinaris.
CE13- Interpretar i aplicar en les técniques culindries la composicid, el valor nutritiv i les

propietats funcionals dels diversos grups d'aliments, aixi com en I'atencié de collectius amb

necessitats especials.

OBJECTIUS DE L'APRENENTATGE

Conéixer i aplicar les diferents técniques culindaries adequades per a la realitzacid

d'elaboracions culindries en funcid dels objectius de I'oferta gastrondmica.

e Desenvolupar la capacitat d'andlisi que permet dissenyar el procés culinari seguint

les fases de creacid, execucid i resultat final.

e Conéixer el impacte de les tecniques i processos culinaris sobre la composicid

nutricional dels aliments.

e Executar les bones practiques relacionades amb la manipulacid, control i distribucid

dels aliments.

CONTINGUTS TEMATICS

1. Tecniques en fred, técniques en calor i mixtes. Descripcio, analisi, classificacio i aplicacio
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1.1. Infroduccidé a les técniques de coccid

1.2. Transformacions dels aliments

1.3. Técniques de coccid: descripcid, tipologia, classificacid i aplicacié

1.4. Processos d'execucid: fases i punts clau en la realitzacié de cada técnica
1.5. Técniques de conservacid

2. Elaboracions culindries basiques

2.1. Elaboracions bdsiques de multiples aplicacions: definicid, classificacid i aplicacions
2.2. Processos per a |'elaboracio salses: definicid, classificacid i aplicacions

2.3. Processos per a la redlitzacié d'elaboracions culindries tipus: definicid, classificacid i

aplicacions
2.4. Regeneracié: definicid, tipus, aplicacions. Precaucions higiénic sanitdries

3. Tecniques de preelaboracié i elaboracié de diferents families de productes: ous, pastaq,

llegums i cereals

3.1. Reconeixement, obtencié, manipulacié coccidé de cada familia de productes
4. Els productes, maridatge i confeccié d’elaboracions

4.1. Normes bdsiques en la decoracid i presentacid de plats en cuina

4.2. Processos d’elaboracié de guarnicions i decoracions: definicié, classificacid i

aplicacions. Relacié d'elaboracions culindries a les quals acompanyen

5. Condicionants nutritius i per a I'atencié de col lectius amb necessitats especials durant la

coccib i posterior servei dels aliments
5.1. Principals variacions nutricionals en la coccid dels aliments

5.2. Protocols per a I'atencid a col lectius amb necessitats especials
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METODOLOGIA D’APRENENTATGE

L'assignatura de Tecniques i Elaboracions Culindries, és una matéria de cardcter teodric-
practic que proporciona I'adquisicié de les competéncies vinculades a aquesta matéria,

donant als estudiants una visié general i bdsica del sector.

La metodologia d'aprenentatge tindrd com a puntals, una part de sessions teodriques que
permetin la realitzacid d'exercicis practics per a aconseguir I'assoliment dels resultats
d'aprenentatge plantejats. D'altra banda, hi haurd un component de sessions eminentment
practiques, on es donaran les bases d'aplicacié de tecniques culinaries aplicats a diferents
productes i elaboracions i que I'alumne haurd de complementar amb hores de treball

autonom.

La distribucid de I'aprenentatge suposard un 40% del temps de dedicacié de I'estudiant a
les sessions presencials a I'aula, tant tedriques com prdactiques, on es portaran a terme les
explicacions conceptuals i contextuals de cadascun dels punts previstos en el programa,
amb la combinacidé d'activitats de resolucié per part de I'alumne en funcié del
desenvolupament de la matéria i que poden ser resolts de forma individual o grupal en

funcié del que es determini en cada moment.

L'assistéencia a les sessions presencials és obligatdria per al seguiment correcte de

I"assignatura.

SISTEMA D’'AVALUACIO

El sistema d'avaluacié és el mateix per a la totalitat dels alumnes i respon a l'assoliment dels

objectius plantejats per I'assignatura.

El sistema d'avaluacié busca que l'estudiant realitzi un seguiment optim i continuat de

I'assignatura i combina técniques de treball individual i en grup.

En el cas d'aquesta assignatura, es valoren els resultats d'un aprenentatge continuat, patents
en l'evolucid de les practiques de l'alumne. L'avaluacié es complerta amb la realitzacié de
treballs tedrics, que es lliuren en les dates convingudes; un examen final del bloc tedric i,

almenys, un examen de la part practica.

Els ferminis de lliurament de cada un dels exercicis, no seran prorrogables i s'aniran pactant
al llarg del curs, el que implica per part de l'estudiant estar pendent del seguiment de

l'assignatura.
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Per ser qualificat en la part practiques sera indispensable presentar la meméria de

practiques en la data indicada pel professorat y la seva valoracié formara part de la nota de

I'examen final practic.

En tractar-se d'una matéria tedric- practic, 'avaluacié es dividird en dues parts. La nota final
de l'assignatura s'obté a partir de la mitjana ponderada entre les notes dels treballs, examens

tedrics i practics i activitats realitzades durant el curs.

Per aprovar, cal obtenir com a minim una qualificacié de 5 en les dues parts (teoria i

practica).

Sistema de Ponderacid de les Qudlificacions

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

nota final seran els segUents:

Continuada Unica
Activitat Quqrif?:‘:qcié Quqrif?:‘:qcié
PART TEORICA
Examen final 40% 40%
Treballs 10% 10%
PART PRACTICA
Examen final 15% 50%*
Memoria de les receptes realitzades 5%
Avaluacid execucid practiques 30%

*L'examen final practic d’avaluacié Unica serd diferent al que es redlitzen els alumnes d’avaluacié
continuada.

Revisid i Reavaluacid

L'estudiant té dret a la revisi® de totes les evidéncies 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 evidéncia

d'avaluacid, serd imprescindible complir alguna de les seglents 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 presentat la prova final.
B) Haver assolit una qualificaciéd minima de “4" de nota final de I'assignatura.

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

nota final de I'assignatura.
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Recursos bibliografics d’ampliacié:

Miessmer, Andreas; Graf Kujawski, Olgierd (1994). El Gran Libro de la Cocina de la Caza.

Editorial Everest.
Bonomo, Giuliana (1993). El gran libro de la carne. Barcelona, Editorial Grijalbo.

Quique Dacosta.(2005). Arroces contempordneos (2005). Barcelona, Monteagud Editores.

Recursos web:

chefsimon.com

webtv.ac-versaillles.fr/restauration/Cuisine

www.gastronomiaycia.com

http://stellaculinary.com

http://www.canalcandido.tv/
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