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gastronomics

Tipus assignatura Rl CLelt] 6 cr. ECTS

Hores de treball

Hores presencials  [RLSES 90 h

autonom

BREU INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA

Encara que una dieta equilibrada es basa en el consum d’aliments sencers i frescs, el tant
per cent d'aliments de produccié professionalitzada que consumim avui dia te una
incidéncia directa sobre la nostra salut i la nostra economia. Ja sigui per alimentar-nos a
restaurants, menjadors col-lectius, centres hospitalaris, hotels, aeroports (inclosos avions) o
amb plats preparats del canal retail hem externalitzat una bona part de la gestio i

responsabilitat sobre la nostra alimentacio.

Aquesta diversificacié comporta la formacié especifica dels professionals de la cuina en
processos de gestio i disseny (tant de referéncies com de produccid) molt diferents als
emprats en restaurants convencionals, ja que les exigéncies operatives i de control sanitari

a les grans estructures de produccio alimentaria son molt més altes.

En aquesta assignatura I'alumne aprendrd a emprar coneixements i principis gastrondmics
per dissenyar productes equilibrats i d’alt valor alimentari en funcié de les exigéncies de

produccié, normatives i monitoritzacio de tracabilitat de cuines de gran format.
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CB2 - Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements a la feina o en la seva
vocacid d’'una forma professional, i que posseeixin les competéncies que solen demostrar-
se per mig de l'elaboracié i defensa d’arguments i la resolucié de problemes dins de la seva

area d’estudi

CB5 - Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d’aprenentatge necessaries

per emprendre estudis posteriors amb un alt grau d’autonomia.

CG3- Resoldre situacions amb iniciativa i autonomia, incorporant un esperit creatiu i

innovador.

CG8 - Formular hipotesis, recollir i interpretar informacioé seguint el metode cientific

CEL6 - Informar i assessorar técnicament a la industria alimentaria i als consumidors per a

dissenyar estratégies d’intervencié i formacié en I’ambit culinari i gastronomic

CE21 - Desenvolupar nous processos i productes, generant noves oportunitats en I'ambit

culinari i gastronomic

¢ Obtenir els coneixements per facilitar el disseny i formulacié de nous aliments.

e Coneéixer les noves tecnologies de processament i conservacio dels aliments.

e Adquirir les eines i coneixement necessari per abordar el disseny de les diferents
operacions i equips que intervenen en els processos culinaris.

o Adquirir el criteri per seleccionar el tipus i 'escala adequada per qualsevol procés de la

industria-gastronomica.
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Aplicar técniques d’investigacié en I'ambit cientific culinari.
Aplicar els coneixements cientifics en les aplicacions d’optimitzacié dels processos

culinaris.

Introduccid i contextualitzacié de I'assignatura. Cronograma de desenvolupament de
continguts lectius i practics.

Maximes alimentaries per a la composicié de menus equilibrats en natura i quantitat de
nutrients.

Processos de coccid i pasteuritzacié integrats. Conceptes inicials. Sistema: medi i
objecte de coccid. Processos: Temperatures, pressio, grau de pasteuritzacio.
Tecnologia i materials. Equips d’envasat, coccié i pasteuritzacié. Suports de coccié.
Polimers de tractament alimentari.

Disseny de mostra-escandall empiric. Formulacié de processos per fases. Estructuracio
de producci6 industrial. Normativa per declaracions d’etiqueta.

Disseny, formulacio i desenvolupament de producte alimentari obligatori (comu a tots
els alumnes, en format examen presencial).

Disseny, formulacié i desenvolupament de producte alimentari lliure (com a projecte

practic dins de la assignatura).

Fase lectiva tedrica. Tematiques 1-5.
Fase de desenvolupament de projecte. Tematiques 6 i 7. Cronograma de lliurament de
mostres de evolucidé personal i calendari de torns d'accés a equipaments de

desenvolupament.
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SISTEMA D’ AVALUACIO

L'avaluacié és el procés de valoracié del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de

I'estudiant en relacié a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs

0 mitjangant una avaluacio Unica al final del periode establert.

Avaluaci6é Continuada: consisteix en la valoracié del procés d’ensenyament-aprenentatge
a partir del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels

aprenentatges que incorpora.

Avaluaci6 Unica: consisteix en la valoracié d’aquest procés al final del periode establert, per
a tot aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes
presencials. Aquesta valoracié es realitza a partir de les evidéncies que aguesta assignatura

té dissenyades a aquests efecte.

SISTEMA DE PONDERACIO DE LES QUALIFICACIONS:

Sistemes d'avaluacié Continuada QUGIle:!

Assisténcia i participacié

5%
a lI'aula
Exercicis practics

30 %
avaluables
Treball individual
Treball grupal transversal
Document escrit 10 %
Presentacio6 oral 25 %
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Prova escrita final 30 %

REAVALUACIO DE L’ASSIGNATURA

L'estudiant té dret a la revisié de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat

dissenyades per a la valoraci6 del seu aprenentatge.

Si l'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’avaluacié, sera imprescindible complir alguna de les seguents condicions:

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 avaluacié continua o

Unica) i haver-se presentat a la prova final.
B) Haver assolit una qualificacié minima de “4” de nota final de I'assignatura.

La maxima qualificacié en el cas de la reavaluacié a la que es podra optar és un “5” de nota

final de I'assignatura.

RECURSOS BIBLIOGRAFICS BASICS | D’AMPLIACIO:

¢ Quimica Culinaria. A Coenders. Ed. Acribia.

e LA COCINAY LOS ALIMENTOS. Harold Mcgee. Ed Debate

e INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS, Singh-Heldman. Ed. Acribia

e MANUAL DE TRATAMIENTO TERMICO Y ENVASADO DE ALIMENTOS. Miranda-Zamora. Ed.
Acribia

e LEXIC CIENTIFIC-GASTRONOMIC. Alicia & EIBullitaller

e LOSELEMENTOS CIENTIFICOS DE LA GASTRONOMIA. Amich-Gali, Ed. Eopro.

e SFERIFICACIONES Y MACARRONES. Claudi Mans. Ed. Ariel.

e TRATADO ELEMENTAL DE COCINA Hervé This. ed Acribia, s.a.
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e LOS SECRETOS DE LOS PUCHEROS Hervé This. . Ed. Acribia
e QUE COMEMOS? Pere Puigdoménech. Ed. Planeta ActualTHE OMNIVORE’S DYLEMA.

Michael Pollan.

WEBS- NORMATIVA.:

e ACSA. Agéncia catalana de seguretat alimentaria. acsa@gencat.cat

e AESAN. Agéncia espafiola de Seguridad alimentaria y nutricion.

http://ragsa-web-aesan.msssi.es/rgsa/formulario_principal js.jsp

e EFSA. European food safety Agency. http://www.efsa.europa.eu/

COMPOSICIO NUTRICIONAL DELS ALIMENTS:

e USDA ALIMENTS COMPOSITION DATABASE. https://ndb.nal.usda.gov/ndb/search/list

e SELFNUTRITION DATA. http://nutritiondata.self.com/

EMPRESES DEL SECTOR ALIMENTARI-TECNOL-LOGIC:

e VACBCN, s.l. Fabricantsi distribuidors de bosses per buit i safates termosegellables

e SEALED AIR. Fabricants i distribuidors de barquetes i films per industria alimentaria.

e SURDRY Food sterilizers (Biskaia). Fabricants d’autoclaus per alimentacié.

¢ NUTRIPACK. Fabricants de barquetes per coccid i conservacioé. Fabricants de maquinaria
termoselladora.

e EFABIND. (Murcia). Fabricants de maquinaria termo-segellant

e MEDITERRANEA AGUA DE MAR. Extractors i comercialitzadors de aigua de mar d'us
alimentari i oficina tecnica de desenvolupament i muntatge de instal-lacions industrials
per I'ds d’aigua de mar.

e GRUPO CORSA. Comercialitzadors, instal-ladors i servei técnic d’equipaments de
tractament d’aigles, osmosis i mineralitzacid, tant a nivell doméstic com industrial.

¢ INKOA. Monitoritzaci6 de processos alimentaris. Disseny de plantes alimentaries

industrials.
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