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INFORME DE VALORACIO / 051208 - TECNIQUES | ELABORACIONS CULINARIES

CURS 2018-19

La valoracioé de I’assignatura 051208 — Tecniques i elaboracions culinaries per al curs 2018-2019, ha
estat positiva.

El disseny dels continguts tematics de I'assignatura facilita a I'alumnat assolir unes competéncies
especifiques en: l'aplicaci6 de les técniques culinaries a ingredients; I'organitzacié d’aquestes
técniques en processos que els permetin aconseguir unes elaboracions culinaries basiques
adequades per ser servides; i en I'adaptacié d’aquesta oferta als condicionants nutricionals per a
I'atencié de col-lectius amb necessitats especials. Aquests coneixements es transmeten des de la
vessant practica, en sessions on l'alumnat posa en practica les técniques culinaries sobre els
ingredients estudiats a les sessions més teoriques.

Aguesta assignatura és fonamental per completar els coneixements inicials en la Técnica culinaria
que s’inicia amb I'assignatura de Sistemes i processos culinaris.

Respecte a les activitats plantejades, tenen una tipologia diversa: examens parcials i final, tant teoric
com practic, un treball d’aprofundiment i sintesi, i presentacions i debats a classe, tasts organoléeptic
de les elaboracions realitzades, etc. Aquestes activitats les realitzen els estudiants de forma
individual i/o grupal i sén una bona eina per avaluar el grau d’adquisicié de les competéncies de
I'assignatura. A banda de la formacié realitzada per I'’equip docent també es programa la participacié
externa, ja que considerem que es creen vincles amb el sector professional molt engrescadors per
I’'alumnat. Les activitats amb participacié externa han estat, aquest curs 18-19, les seglients:

Data Horari Activitat Descripci6 / Objectiu
Assisténcia a conferencies i un tast al voltant de I'oli verge d’oliva
Jornada Sensorial | (AOVE), sobre els parametres de qualitat i com s’ha de tastar de

05/02/19 | 9-14h

AOVE manera professional / Conéixer ’AOVE a nivell sensorial i fer la
primera trobada amb el mén de I’analisi organoléptic
8:30- Presentacio Empresa dedicada a envasos compostables / Generar consciéncia

19/03/19 10:20h | Empresa Klimer sobre els temes de sostenibilitat

Emmarcada dins el lll Congrés de la Cuina catalana, es va assistir a
les conferéncies sobre: les bases de la cuina catalana; les zones
Trobada culinaries i I'arrds; generacions culinaries; el pa de pages; i un
Gastronomica divertit dialeg sobre Sushi o Fricandd / Posar en contacte a
I'alumnat amb personalitats rellevants del sector i rebre el seu
coneixement

Assisténcia a I'exposicio amb I'acompanyament del professor
Exposicid de | Fernando Martinez-Conde / Coneéixer mitjancant el recorregut
Carme Ruscalleda | expositiu una de les principals referents de la cuina catalana i el
seu procés creatiu

01/04/19 | 9-14 h

03/05/19 | 10-12 h

Aquest any s’ha introduit I'obligatorietat de presentar un recull de les receptes realitzades a les
sessid de cuina, en forma de memoria, que incloia una fitxa tecnica de la recepta i I'escandall (cost de
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materia primera). Aquesta activitat sorgeix de la necessitat de qué I'alumnat consolidi el procés de
confeccid de la fitxa técnica i I'escandall, ja que es treballen a I'assignatura de Sistemes i processos
culinaris perd es necessita més treball per arribar a poder assolir el procés. L'equip docent varem
considerar que era necessari augmentar |'assoliment perqué en posteriors cursos sdn necessaris per
treballar d’altres assignatures i, per descomptat, és indispensable pel desenvolupament professional.
Avaluant els treballs lliurats,l’equip docent considerem que ha estat una bona mesura, ja que també
ha millorat I'execucié d’altres treballs relacionats i la implicacié de I'alumnat a I’hora d’interioritzar
les técniques culinaries i les elaboracions. Es mantindra per anys vinents, perd potser farem una tria
de les receptes que treballaran I'alumnat.

Pel que fa als resultats d’aprenentatge, aquests son concrets i assolibles i mostren una total
coheréncia amb els continguts de I'assignatura si analitzem els resultats de les proves avaluatives.

Els resultats academics assolits per part dels estudiants sén positius. La majoria dels estudiants ha
obtingut les qualificacions de 6,9 i 5 mentre que hi ha 5 estudiants amb notes superiors i 11 suspesos
que representen el 26%. Se li hauria d’afegir dos alumnes que no es van presentar als examens.

Si comparem les notes obtingudes entre la part practica i la tedrica és palés que a I'alumnat té pitjors
resultats a la primera, un 26% de suspesos enfront d’'un 14%. Aquesta diferéncia es comprensible
degut a la necessitat d’assolir el nivell practic destinant hores de treball autonom, punt sobre el qual
insisteix molt I'equip docent durant tot el curs. De totes maneres, des de I'equip docent es volen
implantar algunes mesures per millorar I'assoliment de la part practica, com: la deteccié precoc de
I'alumnat amb més dificultats en la part d’assoliment de la part practica i sobre aquests fer un treball
a nivell tutorial.

Una altra millora a nivell del proper curs académic, es reduir el nombre de receptes de la memoria i
que el seu lliurament només sigui digital, i no en paper com aquest curs 2018-19.
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