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Grau de Ciencies Culinaries i GastrondOmiques

054229 - Procés creatiu i Tecnologia Culinaria
Contemporania

.. Elaboracions culinaries i
Materia .. Curs Quart
enogastronomiques

Tipus assignatura Obligatoria Credits 6 cr. ECTS

Codi- Assignatura

Hores de treball
autonom

Hores presencials [selgle]{=1S 90 hores

BREU INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA

L'assignatura analitza els métodes de creativitat aplicats a la cuina contemporania i I'is de
tecnologiaiingredients per plasmar el concepte culinari. S'estudiaran i es duran a la practica
diferents linies creatives a partir de l'exemple dels cuiners referents a la cuina
contemporania. En el desenvolupament de les diferents linies creatives es prestara atencié

a les necessitats canviants de la demanda actual.

COMPETENCIES BASIQUES

CB2-Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacio
d'una forma professional i posseeixin les competencies que solen demostrar-se per mitja de

I'elaboraci6 i defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins la seva area d'estudi.

COMPETENCIES GENERALS

CG6-Respondre a necessitats i expectatives dels clients.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEO3 - Organitzar, desenvolupar i avaluar els processos de produccio culinaria, muntatges i
dissenys de plats.
CEOS5 - Aplicar les técniques culinaries d'avantguarda aportant valor i nous conceptes al

disseny de l'oferta gastronomica.
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CEOQ9 - Reconeixer les propietats organoléptiques dels aliments, per a la seva interaccio i
combinacié en I'aplicacié gastronomica.

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

CEL3 - Interpretar i aplicar en les técniques culinaries la composicid, el valor nutritiu i les
propietats funcionals dels diferents grups d’aliments, aixi com en I'atencié a col-lectius amb

necessitats especials.

+ Coneixer i aplicar les técniques i tecnologies d’avantguarda, per a crear una oferta
gastrondmica creativa i d’autor, que doni resposta a la demanda del sector.
+ Coneéixer el procés creatiu aplicat a noves tecnologies, técniques i productes, per a

dissenyar conceptes culinaris avantguardistes amb tendéncia innovadora.

1. Creativitat
2. Tecnologia culinaria contemporania

3. Aplicaci6 practica de productes i tecniques d’avantguarda

Procés creatiu i Tecnologia de Vanguardia Contemporania és una assignatura de caracter
teoric-practic que persegueix I'adquisicié de les competéncies descrites en el programa i

proporciona als estudiants una visié general sobre el sector.

La metodologia d’aprenentatge combina sessions tedriques, que donen a lI'alumne les eines
necessaries per realitzar exercicis practics i assolir els resultats plantejats; per altra banda,
amb sessions practiques, on s’ensenyen les bases de la preelaboracié d’ingredients i que

I'alumne ha de complementar amb hores de treball autonom.
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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.

Avaluacié 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 valoracio es realitza a partir de les evidéncies que aguesta assighatura

Pes Pes

té dissenyades a aquests efecte.

Activitat
Qualificaci6 HeIENjlef:lei(o]

PART TEORICA

Treballs Teorics 20%

PART PRACTICA
Avaluacio6 Sessions
40%
Practiques
PROVA FINAL
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Revisi6 i reavaluacié de I'assignatura

L'estudiant té dret a la revisi6 de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat

dissenyades per a la valoracié 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’avaluacid, sera imprescindible complir alguna de les seglents condicions:

A) Haver assolit una qualificacio 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 '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.

La qualificacié que es podra obtenir a la reavaluacio, els serums de com maxim 5.
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Recursos web:

http://www.lukihuber.com/manual-thinking/

http://nordicfoodlab.org/

https://foodlab-eu.com/
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