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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

CG4-Implementar, gestionar i avaluar sistemes de qualitat i de gesti6 mediambiental de prevencid de riscos.
CG6-Respondre a necessitats i expectatives dels clients

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

CEO04-Saber liderar el disseny de la creacié d'un espai culinari, tenint en compte I'optimitzacid de la produccié i la
normativa legal sanitaria

CEO5-Aplicar les técniques culinaries de vanguarda aportant valor i nous conceptes al disseny de I'oferta
gastronomica

CEO6-Interpretar els processos d'elaboracié de begudes i identificar els descriptors organoléeptics mitjangant el tast
sensorial

CE07-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'elaboracio, transformacio i conservacio dels
aliments d'origen animal i vegetal.

CE09-Reconeixer les propietats organoleptiques dels aliments, per la seva interaccié i combinacio en I'aplicacio
gastronomica

CE11-Interpretar i aplicar la normativa de seguretat alimentaria en ambits culinaris

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

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 i identificar els diferents models empresarials en restauracié comercial i col-lectiva, aixi com les
instal-lacions, equipament, maquinaria i tecnologia adequada al tipus de produccié corresponent.

- Coneixer i aplicar les diferents tecniques culinaries apropiades per la realitzacid de les elaboracions culinaries en
funcié dels objectius de I'oferta gastronomica.

- Coneixer i executar les elaboracions basiques de pastisseria, identificant el procediment previst.

- Coneixer i aplicar les tecniques d'avantguarda, per crear una oferta gastronomica creativa i d'autor, que doni
resposta a la demanda del sector.

- Coneixer el procés creatiu aplicant les noves tecnologies, tecniques i productes, per dissenyar conceptes culinaris
avantguardistes amb tendéencia innovadora.

- Desenvolupar la capacitat d'analisis que permet dissenyar el procés culinari seguint les dades de creacid, execucid i
resultat final.

- Executar les bones practiques relacionades amb la manipulacié, control i distribucié dels aliments.

- Coneixer els processos d'elaboracio i els criteris de classificacié de les principals begudes i identificar les seves
caracteristiques basiques darrerela realitzacid de la seva analisi sensorial.

- Coneixer i aplicar les tecniques i elaboracions més rellevants de la cuina tradicional catalana i espanyola.

- 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 contemporania europea.

- Coneixer la geografia de la produccid i distribucié agroalimentaria i gastronomica.
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- Identificar i comprendre els principals elements i manifestacions de la cultura gastrondmica en I'ambit nacional.
- Coneixer productes, elaboracions i tradicions gastronomiques tipiques d'altres paisos, i interpretar en funcio dels
criteris d'adaptacié i sostenibilitat ambiental, social i cultural.

Metodologies docents

Classes magistrals
Activitats d'aplicacié
Resolucié de problemes
Sortides de camp
Classes teoric-practiques

Observacions

Sistemes d'avaluacié

Proves escrites 40 60
Instruments basats en |'observacid 10 30
Treballs realitzats per I'estudiant 40 60

Simulacions 0 20



