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1. DESPRIPCIO, OBJECTIUS FORMATIUS | JUSTIFICACIO
DEL TITOL

1.1. Descripcio del titol

TAULA 1. Descripcié del titol

1.1. Denominacié del titol Graduat o Graduada en Direccio i Gestio Gastronomica i
Culinaria per la Universitat de Barcelona

1.2. Ambit de coneixement Ciencias econdmicas, administracién y direccidon de empresas,
marquetin, comercio, contabilidad y turismo

1.3. Mencions i especialitats -

1.4.a) Universitat responsable Universitat de Barcelona
1.4.b) Universitats participants

1.4.c) Conveni titols conjunts

1.5.a) Centre d'imparticié responsable UNIBA- CODI RUCT: 08072498

1.5.b) Centres d'imparticié

1.6. Modalitat d'ensenyament Presencial

1.7. Nombre total de crédits 240

1.8. Idiomes d'imparticio Espanyol
Catala

1.9.a) Nombre total de places 40

1.9.b) Oferta de places per modalitat Presencial



1.2. Justificacio de linteres del titol

El sector de la gastronomia és clau dins de l'economia espanyola i catalana: hi ha més de
230.000 restaurants, cafeteries i bars al territori espanyol (INE, 2021). S'ha constatat des de
fa anys la professionalitzacio necessaria del sector que requeriria competéncies de l'ambit
universitari (Dalton, 2020; VanLandingham , 1995). Tot i que la crisi del COVID-19 ha suposat
un dur revés al sector, des del punt de vista quantitatiu es preveu un creixement potencial i
una transformacio disruptiva dels models de negoci (KPGM, 2020; 11) derivat de multiples
factors entre els que destaquen la digitalitzacio , el desplagament del producte cap a
l'experiéncia, la sostenibilitat emmarcada dins de l'agenda 2030, nous marcs normatius
encoratjats per la s agendes internacional és, la demanda de nous productes que cobreixin
les necessitats vinculades a nous estils de vida i dificultats derivades de diferents problemes
de salut (BCH, 2022) .

La gastronomia i l'alimentacié han format part d’'un nombre creixent d’investigacions que
abasten diferents disciplines academiques que van des de la nutricid fins a "antropologia. EL
focus d'atencid del Grau en Direccio i Gestio Gastronomica i Culinaria son els models de
negoci en gastronomia i com es veuen afectats per canvis macro, per aixo les nostres linies
de recerca prioritaries son les segiients:

e Els models de negoci al sector de la gastronomia i el grau d'implementacio de
diferents mesures de sostenibilitat tal com es concreta a l'agenda 2030 i a les
agendes internacionals i nacionals

o Els marcs normatius emergents i els models de negoci en gastronomia

e Gestio i administracio de negocis gastronomics i culinaris amb un eémfasi especial en
la rendibilitat i el finangament

e Noves demandes de mercat vinculades a estils de vida i problemes de salut i
generacio de nous productes en alianga amb el food-tech

e Desenvolupament d'experiéncies gastronomiques i la vinculacié a models de negoci
en gastronomia

A l'hora de dissenyar el grau s'ha comptat amb el suport de la CIA , del grup de recerca
ODELA , i de Pere Castells president del Science&Cooking .

1.3. Objectius formatius

1.11.a) Principals objectius formatius del titol’

El Grau en Direccio i Gestio Gastronomica i Culinaria habilita que les persones apliquin un
conjunt de coneixements a un context especific per exercir una activitat professional i com
a via de recerca i aprenentatge posteriors a l'ambit de la gestié d'empreses gastronomiques.
En concret els objectius son els segiients:

* Proporcionar coneixement i ajudar a comprendre com son les organitzacions
empresarials gastronomiques aixi com els diferents entorns gastronomics i

1 Principals objectius formatius del titol (250 paraules maxim). Cal especificar I'objectiu o objectius formatius
que el titol proposa. Els objectius formatius s'escriuen en funcié de la intencié docent i descriuen alld que el
professorat pretén cobrir en la seva matéria/assignatura o allo que la titulacié pretén impartir per a la
formacié de I'estudiantat .
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estrategies de creacio i expansio de les mateixes.

Acompanyar en l'adquisicié de coneixements, habilitats i competéncies que permetin
als graduats exercir en diferents departaments de les empreses gastronomiques fent
servir el pensament critic i les eines que permeten la incorporacio de la digitalitzacio
i la sostenibilitat en contextos nacionals i globals.

Preparar lalumnat per al desenvolupament duna carrera professional en el camp de
la direccio i gestio dempreses gastronomiques.

1.4. Perfils fonamentals d' egrés als quals s'orienten els
ensenyaments .

La formacio i metodologia que ofereix el Grau és multidisciplinar i ha estat dissenyat en
funcid de les necessitats del sector de la gastronomia que demana, d'una banda,
professionals capacgos de tenir una visio global dels models de negoci i la seva rendibilitat, i
de l'altra, que sapiga adaptar-se a equips diversos i aportar solucions als grans reptes del
sector: sostenibilitat, digitalitzacié i incorporacio creixent de tecnologia i coneixement
cientific al disseny del producte.

En concloure el grau, els/les egressats/ades hauran adquirit els coneixements, habilitats i
competeéncies per a:

coneixer, entendre i analitzar els nous estils de vida i necessitats alimentaries i
gastronomiques per millorar o generar opcions noves que cobreixin aquestes
necessitats

coneixer, entendre i analitzar les macrotendencies marcades per l'agenda
internacional i el desenvolupament normatiu posterior en diferents ambits

entendre els diferents models de negoci gastronomics

crear i millorar productes gastronomics en funcio dels models de negoci gastronomic
comprendre i desenvolupar processos d'operacions i logistica que s'adapten millor a
cada producte i model de negoci incorporant la digitalitzacio en aquelles arees que
sigui més eficient

comprendre i desenvolupar processos de distribucido (digital i presencial) que
s'adapta millor a cada model de negoci

entendre i desenvolupar els mecanismes de rendibilitat i finangament de cada model
de negoci gastronomic

desenvolupar cultures organitzacionals

desenvolupar i implementar plans integrals de sostenibilitat

entendre el llenguatge de la ciéncia aplicada a la gastronomia i poder treballar i
desenvolupar idees en equips multidisciplinaris

2Descripcio6 dels perfils principals d'egrés académics, professionals o de recerca que pretén el titol per als seus
graduats i graduades (250 paraules) .



2. RESULTATS DEL PROCES DE FORMACIO |
DAPRENENTATGE .

2.1. Coneixements o continguts ( Knowledge )
BASICS O FONAMENTALS

» Identificar els fonaments de les empreses gastronomiques

» Formular i planificar estrategies de marqueting en funcio dels diferents models de
negoci en gastronomia

» Reconeixer els mecanismes que impliquen el disseny de plans de proveiment i
logistica als diferents models de negoci en gastronomia

» Identificar els principis basics i avancats de comptabilitat i finances per aplicar-ho
als diferents models de negoci en gastronomia

» Avaluar i comparar diferents cultures organitzacionals a l'entorn gastronomic

» Classificar i comparar diferents estratégies i models de negoci en gastronomia

= Reconeixer i classificar les macrotendéncies i agendes internacionals

» Descriure i aplicar els diferents principis cientifics aplicats a la gastronomia

* Implementar les diferents tecniques gastronomiques

» Dissenyar i implementar espais i experiéncies gastronomiques

= Utilitzar l'angles a l'ambit dels negocis gastronomics

» Descriure i aplicar la normativa legal aplicable a les empreses gastronomiques

PROFUNDITAT, ABAST | ESPECIALITZACIO DE CONEIXEMENT

» Identificar diferents contextos historics i socials en la distribucio d'aliments i
classificar els diferents models com ara alta gastronomia, col-lectivitats, franquicies,
models fordistes, etc.

* Formular diferents models logistics i proveiment segons les necessitats de les
empreses

» Planificar cultures empresarials i estils de direccié segons els models de negoci i el
tipus de producte

» Dissenyar la distribucio offline i online en els diferents models gastronomics segons
la segmentacio de la clientela

* Formular la internacionalitzacio de les empreses gastronomiques segons el model
de negoci i els entorns internacionals.

= Formular la comptabilitat i el finangcament combinant les diferents alternatives de
financament i harmonitzant-ne els avantatges i els inconvenients

* Analitzar i prendre decisions sobre la normativa que aplica a l'empresa en relacio
amb les denominacions d'origen i propietat intel-lectual

= |mplementar els models d'economia circular i altres propostes d'economia sostenible
a l'ambit de la gastronomia

* Realitzar analisis critiques d'implementacio de models de sostenibilitat en
gastronomia

» Classificar els diferents grups d'aliments segons la composicio i les caracteristiques



nutricionals

» Classificar els aliments segons estructures i composicio quimica i la seva
metabolitzacio a l'organisme

* Enumerar les principals reaccions bioquimiques implicades en la metabolitzacio de
glucids, lipids i proteines

» Classificar propietats fisicoquimiques dels aliments i les reaccions implicades en la
transformacio i deteriorament dels mateixos que poden modificar-ne les
caracteristiques

» Elaborar els aliments segons les normes d'higiene i les técniques culinaries

» Dissenyar espais i experiéncies gastronomiques en funcié del model de negoci i el
producte que es distribueix

2.2. Habilitats o destreses ( Skills )

HABILITATS COGNITIVES | CREATIVES QUE INVOLUCREN L US DEL PENSAMENT INTUITIU,
LOGIC | CRITIC

» Desenvolupar un pensament i un raonament critics en 'ambit de la gastronomiaii la
sostenibilitat

» Analitzar els entorns gastronomics atenent els principis d'igualtat i aplicant de forma
critica la perspectiva de genere.

» Adoptar actituds i comportaments d'acord amb una practica professional etica i
responsable

» |dentificar les necessitats del client gastronomics i els diferents estils de vida
emergents i les necessitats alimentaries vinculades a l'alimentaci

= Interpretar el comportament del consumidor i aplicar-lo per desenvolupar
estratégies de marqueting, les variables clau i la planificacio

» |dentificar i dissenyar solucions en funcio de la rendibilitat i el financament en els
negocis gastronomics

» Analitzar criticament el desenvolupament d'un negoci gastronomic entenent quin
model és el més adequat en funcido de les necessitats socials que cobreix i les
formules de rendibilitat i marcs de sostenibilitat

» Analitzar criticament les agendes internacionals, les macrotendencies i els marcs
normatius en funcié dels contextos de manera que demostri un plantejament
professional i cientific cap a la professio o l'area de coneixement

= Emprendre i innovar en entorns gastronomics canviants

» Aplicar els coneixements d'estrategia empresarial per millorar la rendibilitat i la
creacio de valor

* |dentificar les caracteristiques de la digitalitzacio dels negocis i aplicar-les de
manera eficient a l'administracio de l'empresa gastronomica i com a part de la seva
estratégia competitiva

* Reconeixer les limitacions del coneixement existent en la teoria gastronomicaien la
practica professional, sobretot en ambits recents (per exemple sostenibilitat i
digitalitzacio ), per adoptar mesures per fer-hi front.



» Reconeixer els diferents models de negoci en gastronomia i desenvolupar
estrateégies en funcio de cadascun

» Reconeixer les principals estratégies de les empreses gastronomiques per a la
seva permanencia i expansio internacional

» Aplicar les diferents formules de finangcament de les empreses gastronomiques

» Aplicar els processos de data science i business intel-ligencia al sector gastronomic

= Desenvolupar cultures organitzacionals d'acord amb el model de negoci en funcio
de la sostenibilitat i la igualtat d'oportunitats

= Emprendre i crear un negoci gastronomic

» Desenvolupar la logistica duna empresa gastronomica

» Desenvolupar un plans de marqueting offline i online

HABILITATS DE RESOLUCIO DE PROBLEMES

» Identificar problemes de target usuari/aria gastronomic i resoldre'ls mitjangant
accions als departaments implicats o modificant l'estrategia del negoci

= Aplicar els coneixements de fonts de dades rellevants i fiables per encarar el
redisseny de producte o models gastronomics obsolets

= Utilitzar els coneixements adquirits en diferents ambits cientifics (quimica,
neurologia, nutricié) per millorar técniques i processos en els diferents models de
negoci gastronomic

* Dissenyar accions i metodes conduents a resultats optims. als diferents
departaments d'una empresa gastronomica

* Resoldre problemes en la implantacié de la sostenibilitat i la digitalitzacio a les
empreses gastronomiques

* Resoldre incoherencies entre l'espai i el disseny d’experiencies segons el model de
negoci el producte que es comercialitza

HABILITATS TECNIQUES | PRACTIQUES QUE INVOLUCRIN DESTRESES | US DE METODES,
MATERIALS, EINES | INSTRUMENTS

= Utilitzar els metodes consolidats d'analisi i investigacio apresos donin comptabilitat i
finances per crear o millorar una empresa gastronomica

* Millorar l'eficacia del propi treball fent servir les tecnologies de la informacio
disponibles i adaptant-se als nous entorns tecnologics

* Aplicar adequadament els conceptes de direccié d'operacions i de logistica per fer
més eficients a les organitzacions

» Buscar, recopilar, analitzar la informacio i les dades avaluant la seva rellevancia i
validesa per a l'ambit de l'empresa gastronomica sobretot en l'ambit de la
sostenibilitat i la digitalitzacio

e Aplicar eines i técniques cientifiques que permeten elaboracions gastronomiques
d'alt nivell a aliments d'origen vegetal i animal

e Reconeixer els processos de produccid, analitzar-ne les caracteristiques i les fases,
per determinar l'estructura organitzativa i els recursos necessaris desenvolupant la
capacitat per dissenyar noves operatives.



Identificar els components de l'oferta gastronomica, analitzar-ne i caracteritzar-ne
les variables, per determinar l'oferta de productes culinaris i poder dissenyar noves
ofertes seguint els principis de sostenibilitat

Identificar les necessitats de produccid, caracteritzar i seqiienciar les tasques, per
programar activitats i organitzar recursos desenvolupant la capacitat per generar
processos nous

Reconeixer materies primeres, caracteritzant-ne les propietats i condicions idonies
de conservacid, per a recepcionar -les, emmagatzemar-les i distribuir-les i emprant
les tecniques necessaries per a la seua elaboracio i innovacio culinaria

Identificar les necessitats de manipulacions previes de les matéries primeres en
cuina, analitzant-ne les caracteristiques i aplicacions, per verificar els processos de
pre-elaboracio i/o regeneracio

Reconeixer les diferents tecniques, fases i procediments culinaris, identificant-ne les
caracteristiques i la seqiienciacio, per organitzar la realitzacié de les elaboracions
culinaries

Emprar elements i tecniques decoratives, relacionant-les amb les caracteristiques
del producte final, per supervisar la decoracié/terminacié de les elaboracions
entenent els principis biologics i quimics que hi ha darrere aquests processos

Seleccionar metodes i equips d'envasament i conservacio, relacionant les necessitats
amb les caracteristiques dels generes o de les elaboracions culinaries, per verificar
els processos d'envasament i/o conservacio entenent els principis biologics i quimics
que hi ha darrere d'aquests processos

Aplicar els aspectes clau de les estrategies d'internacionalitzaci6 i la planificacio

HABILITATS DE COMUNICACIO

Presentar una exposicido clara, coherent i independent de coneixements, idees,
problemes i solucions de l'ambit gastronomic davant de diversos tipus de publics
Utilitzar tecnologies de la informacid i la comunicacid, aixi angles que es requereixin
a l'activitat professional corresponent

Buscar, recopilar i interpretar criticament la informacio pertinent a l'ambit
gastronomic al mon academic i empresarial per formular respostes a qiiestions ben
definides al principal camp d'estudi

2.3. Competéencies ( Competencies ).

ENTORN D' APRENENTATGE (LEARNING WORK-SETTING)

Treballar en equip i desenvolupament de lideratge basat en la contribucio tant en
equips nacionals com internacionals on hi ha un alt grau de multiculturalitat
Desenvolupament duna actitud proactiva i de millora continua



ENTORN PROFESSIONAL ( PROFESSIONAL WORK-SETTING)

» Exercir eficientment, en qualsevol area de valor d'una empresa o organitzacio, les
funcions basiques als departaments de marqueting, logistica, comptabilitat i disseny
de producte.

3. PLANIFICACIO DE L’ENSENYAMENT

3.1. Estructura basica de l'ensenyament

RESUM DEL PLA D'ESTUDIS

El Grau en Direccio i Gestio Gastronomica i Culinaria consta de 240 credits ECTS, distribuits
en quatre anys de durada. La seva estructura, seqlienciacio de continguts i organitzacio
académica estan elaborats partint de les premisses que emmarquen el Reial decret
822/2021, de 28 de setembre, pel qual s'estableix l'organitzacié dels ensenyaments
universitaris i del procediment d'assegurament de la seva qualitat. concret s’han tingut en
compte les directrius que marca larticle 14.

L'estructura general del titol queda articulada de la manera segiient: 60 credits basics, 120
credits obligatoris, 24 credits optatius, 30 credits de practiques a empreses i institucions
(que tenen caracter d'obligatoris), i els 6 crédits del treball de fi de grau (que igualment té
caracter d'obligatori). L'estructura i la distribucio dels 240 credits ECTS que configuren
aquest pla en els diferents cursos segueix una logica academica en qué els continguts
(coneixements, capacitats i habilitats que donen sentit a les competencies formatives
d'aquest grau) que conformen la base de la disciplina es troben als primers cursos (i
basicament es concreten en assignatures obligatories i basiques), mentre els continguts que
permeten un cert grau d'especialitzacio i/o suposen la possibilitat que, des de l'autonomia
de l'estudiant, aquest pugui completar el seu itinerari formatiu a partir de l'eleccid de les
assignatures que consideri més adequades al seu perfil, es releguen als dos darrers cursos.
Les practiques tal com recull el Reial decret es concentren a la 2a etapa, concretament a
l'dltim semestre del 4t any conjuntament amb el TFG. La decisio de l'obligatorietat de les
practiques i la seva extensio -30 credits- s'ha pres tenint en compte la naturalesa académica
i els perfils professionals que requereix el sector.



Taula 4.1. Resum del pla d’estudis (estructura semestral)

Semestre 1

Curs 1

ECTS: 30

Assignatures:

Models de negoci gastronomics

Fonaments de Comptabilitat
Financera

Fonaments de marqueting i
comercialitzacio

Entorns gastronomics globals

Tradicions culinaries, cuines i
técniques ancestrals

Semestre 3

Curs 2

ECTS: 30

Assignatures:

Entorn juridic d'empreses
gastronomiques

Disseny organitzatiu i cultural
empresarial d'empreses
gastronomiques

Marqueting experiencial i
fidelitzaci

Agendes internacionals,
sostenibilitat i alimentacio

Productes, técniques i
manipulacié d'aliments animal
base

Semestre 5

Curs 3

ECTS: 30

Assignatures:

Macrotendéncies i sostenibilitat al
sector gastronomic

Pastisseria, fleca i rebosteria

Comptabilitat i Analisi Financera
avancada

Emprenedoria i innovacio en
models de negocis gastronomics
Estratégia competitiva i
internacional

Gesti de sala a l'alta
gastronomia i de les franquicies
Disseny d'experiéncies
gastronomiques per a alta
gastronomia i franquicies

Semestre 2

ECTS: 30
Assignatures:

Sociologia de l'empresa, del
consum i l'alimentacio

Fisio-quimica dels processos
culinaris i gastronomics

Neurogastronomia |
Nutricid i estils de vida

Productes, tecniques i
manipulacié d'aliments plant base

Semestre 4

ECTS: 30
Assignatures:

Logistica en abastament, cuina i
sala al sector gastronomic
Desenvolupament de productes
gastronomics d'avantguarda i
gastronomitzacio

Practica analitica i creativa al
laboratori

Técniques culinaries d'ingredients
i productes innovadors

Angles professional per al sector
culinari i gastronomic

Semestre 6

ECTS: 30

Assignatures:

Neurogastronomia Il
Bromatologia
Sumilleria i tasts de begudes

Conceptualitzaci6 holistica
d'experiéncies i espais
gastronomics

Practiques Curriculars a Empresa
I



Semestre 7 Semestre 8

Curs 4 ECTS: 30 ECTS: 30
Assignatures: Assignatures:
e Disseny d'aliments, robotica i e Practiques Curriculars a Empresa
tecnologia Il
e Desing thinking i metodologies agile e Treball Final de Grau

e Analisi de dades i transformacié
digital

e Gestid del client gastronomic
(fidelitzacio i postvenda)

e Instruments de finangcament

e Projectes i finangcament mitjangant
lacceleracié

e (Gastronomia, turisme i models de
negoci

PLA D'ESTUDIS DETALLAT

Des del punt de vista dels continguts aquest grau s'organitza globalment a través de
mateéries configurant-se com una proposta academica i formativa on tots els seus
components estan interrelacionats, construits sota una logica d'aprenentatge general a
especific i buscant el dialeg amb els reptes que aborda el sector avui dia.

Taula 4.2. Pla d’estudis detallat
Materia 1: FONAMENTS DE L'EMPRESA

Nombre de 42
credits ECTS

Tipologia Fonamental- basica

Organitzacio Semestre
temporal

Modalitat Presencial

e Reconeixer els diferents models de negoci en gastronomia i desenvolupar estratégies
en funcio de cadascun

Reconéixer les principals estratégies de les empreses gastronomiques per a la seva
permaneéncia i expansid internacional

Aplicar les diferents formules de financament de les empreses gastronomiques
Desenvolupar cultures organitzacionals d'acord amb el model de negoci

Emprendre i crear un negoci gastronomic

Desenvolupar la logistica duna empresa gastronomica

Desenvolupar un plans de marqueting offline i online

Resultats de
l'aprenentatge



Assignatures

CURS ASSIGNATURES SEMESTRES TIPOLOGIA CREDITS IDIOMA

1. PRIMER CURs | Models de negoci 1 FB 6 Castella
gastronomics

1. PRIMER CURS | Fonaments de 1 FB 6 Castell3
Comptabilitat Financera

1. PRIMER CURS | Fonaments de marqueting i 1 FB 6 Castella
comercialitzacié
Logistica en abastament,

2. SEGON CURS cuina i sala al sector 4 FB 6 Castella
gastronomic
Entorn juridic d'empreses s

2. SEGON CURS A 3 FB 6 Castella
gastronomiques
Disseny organitzatiu i

2. SEGON CURs | Sultural empresarial 3 FB 6 Castella
d'empreses
gastronomiques

2. SEGON CURs | Marqueting experiencial i 3 FB 6 Castella

fidelitzacio

Matéria 2: ESTRATEGIA | MODELS DE NEGOCI A GASTRONOMIA

Nombre de
credits ECTS

Tipologia

Organitzacio
temporal

Modalitat

Resultats de
l'aprenentatge

Assignatures

42

Mixta

Semestral

Presencial

e Reconeixer els diferents models de negoci en gastronomia i desenvolupar estratégies
en funcié de cadascun

e Reconéixer les principals estratégies de les empreses gastronomiques per a la seva
permaneéncia i expansié internacional

o Diferenciari escollir entre les diferents formules de financament de les empreses
gastronomiques

e Aplicar els processos de data science i business intel-ligéncia al sector gastronomic

e Co-crear productes amb els usuaris potencials

e Aplicar el model cientific per aplicar-lo al disseny de productes

e Aplicar els mecanismes que permeten la fidelitzacid i la generacié de comunitats amb
la clientela gastronomica

CURS ASSIGNATURES SEMESTRES  TIPOLOGIA CREDITS IDIOMA
3. TERCER CURS ;Z:gz;zl;llltat i Analisi Financera op ; Castels
3. TERCER CURS Emprenedoria i innovacié en models de

negocis gastronomics OP 6 Castella
3. TERCER CURS Estratégia competitiva i internacional OB 6 Castella
3. TERCER CURS Gestio de sala a I'alta gastronomia i de

les franquicies OP 6 Catala
4. QUART CURS Desing thinking i metodologies agile OB 6 Castella
4. QUART CURS Analisi de dades i transformacio digital OB 6 Castella




4. QUART CURS G.estifﬁ del. (I:I.ient gastronomic .
(fidelitzacio i postvenda) 7 OB Castella

4. QUART CURS Instruments de finangament 7 OP Castella

4. QUART CURS Projectes i.f’inangament mitjangant i
I'acceleracié 7 OoP Castella
Gastronomia, turisme i models de

4. QUART CURS negoci 7 OoP Catala

Matéria 3: MACROTENDENCIES | SOSTENIBLITAT A GASTRONOMIA

Nombre de
credits ECTS

Tipologia

Organitzacio
temporal

Modalitat

Resultats de
l'aprenentatge

Assignatures

24

Mixta

Semestre

Presencial

e Analitzar criticament l'evolucié de les agendes internacionals en relacié amb el

desenvolupament sostenible i l'alimentacid

e Analitzar criticament les agendes internacionals i analitzar com influeixen en els

marcs normatius nacionals i supranacionals

e Distingir entre els implicits de 'economia ortodoxa i els models d’economia sostenible

e Analitzar i aplicar criticament els marcs teorics de 'economia sostenible: principis i

instruments

e Desenvolupar models de produccio i consum sostenible

e Implementar mecanismes per avaluar models en transicio cap a la sostenibilitat

e Analitzar vincles entre els sistemes alimentaris, el territori i la sostenibilitat

e Analitzar les tendéncies en relacio amb estils de vida i necessitats alimentaries

especials

CURS ASSIGNATURES SEMESTRES | TIPOLOGIA | CREDITS IDIOMA

1. PRIMER

CURS Entorns gastronomics globals 1 FB b Castelld
1. PRIMER Sociologia de l'empresa, del consum

CURS i lalimentacié 2 FB 6 Castella
2. SEGON Agendes internacionals,

CURS sostenibilitat i alimentacié 3 0B 6 Castella
3. TERCER Macrotendéncies i sostenibilitat al

CURS sector gastronomic 5 oP b Castelld




Matéria 4: CIENCIA i GASTRONOMIA

Nombre de
crédits ECTS

Tipologia

Organitzacio
temporal

Modalitat

Resultats de
I'aprenentatge

Assignatures

48
MIXTA
Semestre
Presencial
e Distingir composicié nutricional dels productes alimentaris disponibles al mercat
e Enumerar el paper fisiologic i bioquimic dels nutrients a l'organisme
e Aplicar la metodologia d’avaluacié de l'estat nutritiu general i el valor nutritiu de
laliment
e Identificar els problemes de salut associats a 'alimentacio; al-lergies i intolerancies,
malalties metaboliques, etc.
o |dentificar les estructures, les propietats i les reaccions dels principals components
dels aliments
o Distingir les interaccions entre els components dels aliments i la influéncia de
diferents agents fisics i quimics externs
e Utilitzar les materies primeres a la indUstria alimentaria i el disseny dels productes
finals
e Dissenyar i implementar la gestioé basica de la industria alimentaria, tenint en compte
aspectes mediambientals, la qualitat i la seguretat alimentaria, etc.
e Distingir les percepcions sensorials en relacio amb el menjar
e Distingir la integracié sensorial dels cinc sentits per determinar la percepcié del
menjar
CURS ASSIGNATURES SEMESTRES  TIPOLOGIA CREDITS IDIOMA
Fisica i biologia molecular dels .
1. PRIMER CURS productes i processos culinaris i 2 FB 6 Castella
gastronomics
1. PRIMER CURS Neurogastronomia | 2 0B 6 Castella
1. PRIMER CURS Nutricié i estils de vida 2 OB 6 Castella
Desenvolupament de productes
2. SEGON CURS gastronomics d'avantguarda i 4 OB 6 Castella
gastronomitzacio
2. SEGON CURS Practica analitica i creativa al laboratori 4 0B 6 Castella
3. TERCER CURS Neurogastronomia |l 6 0B 6 Castella
3. TERCER CURS Bromatologia 6 0B 6 Castella
4. QUART CURS Disseny d'aliments, robotica i 7 0B 6 Castella
tecnologia




Materia 5: CIENCIA, TECNIQUES CULINARIES | INNOVACIO

Nombre de 36
credits ECTS

Tipologia Obligatories

Organitzacié = Semestre

temporal

Modalitat Presencial

Resultats de e Reconeixer els processos de produccid, analitzar-ne les caracteristiques i
l'aprenentat les fases, per determinar l'estructura organitzativa i els recursos

ge necessaris desenvolupant la capacitat per dissenyar noves operatives.

o Identificar els components de l'oferta gastronomica, analitzar-ne i
caracteritzar-ne les variables, per determinar l'oferta de productes
culinaris i poder dissenyar noves ofertes seguint els principis de
sostenibilitat

o Identificar les necessitats de produccid, caracteritzar i seqiienciar les
tasques, per programar activitats i organitzar recursos desenvolupant la
capacitat per generar processos nous

e Reconéixer matéries primeres, caracteritzant-ne les propietats i
condicions idonies de conservacid, per a recepcionar -les,
emmagatzemar-les i distribuir-les i emprant les técniques necessaries
per a la seva elaboracid i innovacio culinaria

e Identificar les necessitats de manipulacions prévies de les matéries
primeres en cuina, analitzant-ne les caracteristiques i aplicacions, per
verificar els processos de pre-elaboracid i/o regeneracio

e Reconéixer les diferents técniques, fases i procediments culinaris,
identificant-ne les caracteristiques i la seqlienciacio, per organitzar la
realitzacid de les elaboracions culinaries

e Emprar elements i técniques decoratives, relacionant-les amb les
caracteristiques del producte final, per supervisar la decoracié/terminacio
de les elaboracions entenent els principis biologics i quimics que hi ha
darrere aquests processos

e Seleccionar métodes i equips d'envasament i conservacio, relacionant les
necessitats amb les caracteristiques dels géneres o de les elaboracions
culinaries, per verificar els processos d'envasament i/o conservacié
entenent els principis biologics i quimics que hi ha darrere d'aquests
processos

Assignatures

CURS ASSIGNATURES SEMESTRES TIPOLOGIA CREDITS IDIOMA
Tradicions culinaries,

cuines i técniques
1. PRIMER CURS ancestrals 1 0B 6 Castella

Productes, técniques i
manipulacié d'aliments
1. PRIMER CURS plant base 2 0B 6 Castelld

Productes, técniques i
manipulacié d'aliments
2. SEGON CURS animal base 6 0B 6 Castella




Técniques culinaries
d'ingredients i productes

2. SEGON CURS innovadors 4 0B 6 Castella
Pastisseria, fleca i

3. TERCER CURS rebosteria 5 0B 6 Castella
Submilleria i tasts de

3. TERCER CURS begudes 6 0B 6 Castelld

Materia 6: ANGLES

Nombre de 6
credits ECTS

Tipologia Obligatoria

Organitzaciéo = Semestre

temporal

Modalitat Presencial

Resultats de e Utilitzar l'anglés com a llengua estrangera

l'aprenentat e Comunicar-se de forma oral i escrita en una segona llengua estrangera
ge

Assignatures

ASSIGNATURES SEMESTRES ' TIPOLOGIA CREDITS IDIOMA

Anglés professional per al
2. SEGON CURS sector culinari i 4 0B 6 Angleés
gastronomic

Matéria 7: DISSENY D'EXPERIENCIES | ESPAIS GASTRONOMICS

Nombre de 6
credits ECTS

Tipologia Mixta

Organitzacié = Semestre

temporal

Modalitat Presencial

Resultats de e Implementar el disseny d’espais gastronomics acords amb el concepte de

l'aprenentat marca i el model de negoci

ge e Dissenyar espais gastronomics en funcio de diferents variables com ara el
client, l'usuari, el producte, el servei, la marca, o les franquicies, entre
d'altres

o Diferenciar entre usuari i client pel disseny de l'experiéncia
o Diferenciar la diferéncia entre producte i servei per dissenyar l'experiéncia

e Utilitzar de manera eficient els programes i usos en el disseny d'espais
comercials



Assignatures

Aplicar el desenvolupament conceptual en funcié del model de negoci
gastronomic

Coneixer els principis de l'ambientacio: materialitat, moblament i
il-luminacio a l'espai comercial

Aprendre a detectar noves tendéncies i ecodisseny

CREDIT

SEMESTR | TIPOLOGI IDIOM

CURS ASSIGNATURES ES . S .
3 TERCER Cf)ncepfcfjall'tzaf:lo ho'Ilstlca
CURS d'experiéncies i espais
gastronomics 6 (0]} 6 Castella
3 TERCER Dlsseny‘d gxpenenaes
CURS gastronomiques per a alta
gastronomia i franquicies 6 OB 6 Catala

Matéria 8: PRACTIQUES CURRICULARS

Nombre de
credits ECTS

Tipologia

Organitzacio
temporal

Modalitat

Resultats de
l'aprenentat

ge

Assignatures

30

Practiques curriculars

Semestre

Presencial

Integrar les diferents arees tematiques estudiades durant tot el Grau

Posar en practica coneixements i habilitats corresponents a alguna de les
assignatures del Grau en un cas real

Apreciar la utilitat practica dels metodes, idees i enfocaments
corresponents a les assignatures del Grau en un cas real

Integrar-se en equips de treball en diferents rols
Dissenyar productes i processos en ambits professionals
Avaluar la rendibilitat i els modes de finangament en empreses reals

Implementar plans de digitalitzacio i sostenibilitat

CURS ASSIGNATURES SEMESTRES = TIPOLOGIA CREDITS IDIOMA
Practiques Curriculars

3. TERCER CURS | a Empresal 6 PRACTIQUES 6 Castelld
Practiques Curriculars

4. QUART CURS a Empresalll 8 PRACTIQUES 24 Castella




Materia 9: TFG

Nombre de 6

credits ECTS

Tipologia Treball fi de grau

Organitzacio Semestre

temporal

Modalitat Presencial

Resultats de e Interpretar els entorns macro de la gastronomia aixi com els seus
I'aprenentatge aspectes social, cultural, politica, laboral i economica

e Analitzar les diferents necessitats vinculades a l'alimentacié producte
de nous estils de vida i problemes de salut

e Valorar el caracter dinamic i evolutiu de la gastronomia i els diferents
models de negoci

e Desenvolupar un pla estratégic de marqueting per a la distribucio de
productes gastronomics segons el model de negoci

o Identificar i saber relacionar els principals factors de rendibilitat a la
gastronomia

e Analitzar problemes empirics sobre un objecte de recerca i elaborar
conclusions

e Fer analisis amb sentit critic de la informacié economica dels negocis
gastronomics

e Analitzar a quines arees cal la introduccié de processos de
digitalitzacio per millorar l'eficiencia

Assignatures

ASSIGNATURES SEMESTRES TIPOLOGIA  CREDITS IDIOMA

4. QUART CURS Treball Final de Grau 8 TFG 6 Castella

3.2. Activitats i metodologies docents .
MATERIES BASIQUES, OBLIGATORIES | OPTATIVES

El Grau en Direccid i Gesti6 Gastronomica i Culinaria implementara tant estrategiques
metodologiques expositives com estratégies metodologiques participatives on es fomenta la
col-laboracid i 'aprenentatge entre iguals. El pla anual de formacid del professorat - compost
per personal academic i professionals del sector - estara basat en l'experiéncia prévia
acumulada per la Universitat de Barcelona i que es recull tant al projecte RIMDA com al
Cataleg d'estrategies docents per la millora i la innovacid . Aixi mateix, incloura l'experiencia
prévia de l'equip de direccio academica vinculat als COI/Ls projects i a estrategies
especifiques de vinculacio entre cuina i ciéncia desenvolupada amb el suport del
Science&Cooking . Les activitats i metodologies docents inclouen un ampli ventall - des de
classes magistrals a ludificacio- que es descriuen al quadre han estat seleccionades en
funcid dels objectius del titol i de la seva relacio amb els diferents resultats d'aprenentatge
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i de les materies que inclouen les mateéries basiques, obligatories i optatives que componen

el grau.

MATERIA

Metodologia

docent 1

Metodologia docent

2

Metodologia docent

3

Metodologia
docent 4

FONAMENTS DE L'EMPRESA

GASTRONOMIA

.(SUNY, 2022)

servei (APS)

Estudis de cas | Simuladors Aprenentat.ge Flipped
col-laboratiu Classroom
ESTRATEGIA | MODELS DE NEGOCI A A tat
GASTRONOMIA prenentaige
col-laboratiu
MACROTENDENCIES | SOSTENIBLITAT A COILs projets | Aprenentatge

CIENCIA | GASTRONOMIA Ciéncia
Recreativa e s Elaboracié de
P Ludificacio .
(Garcia, R; projectes
2011)
CIENCIA, TECNIQUES CULINARIES | Ciencia Elaboracié de
INNOVACIO Recreativa Ludificacio .
Garcia, R; 2011) projectes
ANGLES COILs projets
.( SUNY, 2022)
TFG

Elaboracié de
projectes

PRACTIQUES ACADEMIQUES EXTERNES (OBLIGATORIES)

Les practiques academiques externes, a més de les hores d'aprenentatge a l'empresa, tenen
una serie d'activitats i de metodologies d'acompanyament a l'alumnat. L'alumnat comptara

amb:

seminaris tematics d'iniciacio que ajudaran a incorporar destreses per incorporar-
se al mon empresarial (seminari de curriculum, les formules per presentar-se a una
entrevista personal, el desenvolupament de xarxes professionals mitjancant les
noves tecnologies, etc.)

seminaris tematiques avancats anomenats Cicles directius que mitjangant exemples
de casos i empreses reals l'introduiran a les metodologies de treball

L'alumnat també comptara amb tres figures centrals:

el tutor/a academic que lacompanyara en tots aquells dubtes que vinculin el
coneixement académic amb el professional

2) el tutor/a de l'empresa d'acollida que guiara en ladquisicié d'habilitats i
competeéncies propies del mon empresarial

3) el/la responsable d'atencid a l'alumnat en temes de Carreres Professionals que
acompanyara l'alumnat en tots aquells temes vinculats a la normativa i als drets i les
obligacions com a alumnat en practiques dins de l'entorn laboral



A continuacio es detallen les activitats formatives:

DENOMINACIOQ ACTIVITAT FORMATIVA

Seminaris tematics.

Treball tutelat ( considerat com a activitat presencial)

Treball autonom

Assisténcia a en empresa/institucié

Assisténcia a reunions de supervisié amb el tutor d'empresa o institucié

o~ RN |WIN |

Assisténcia a reunions de supervisié amb el tutor académic

TREBALL DE FI DE GRAU

EL TFG sera un projecte que pot estar orientat al desenvolupament d'una investigacid, una
intervencid o una innovacié en el camp professional. El TFG pot adoptar dons diverses
configuracions: projectes de recerca; projectes de millora d'un ambit dins de les empreses
gastronomiques i projectes d'emprenedoria i creacio d'empreses.

Tenint en compte les diferents formes que pot adoptar el TFG, les activitats i metodologies
docents es subdivideixen en funcid de tres categories:

Seminaris de recerca on s'exposen com fer una cerca bibliografica académica, quines
son les fonts valides d'informacio, diferents metodes quantitatius i qualitatius per dur
a terme una investigacio considerada cientifica dins l'ambit academic

Seminaris tematics d'innovacié i metodologies agile on s'exposen les necessitats i
reptes que necessiten abordar les empreses gastronomiques

Seminaris especifics de finangcament en les formules tradicionals i noves formules
mitjancant acceleradores on es presenten les tipologies de finangament i els seus
temps

Elaboracio de projectes

3.3. Sistemes d'avaluacio .

AVALUACIO DE LES MATERIES BASIQUES, OBLIGATORIES | OPTATIVES

1

Proves escrites (examen, qliestionaris (d'eleccid entre diferents respostes, de
distincié veritable/fals, d'aparellament...), proves objectives (respostes simples,
completar la frase..), proves d'assaig, mapes conceptuals i similars, activitats
d'aplicacid, estudi de casos, resolucio de problemes...)

2| Proves orals (entrevistes o examens, posades en comu, exposicions)
3| Instruments basats en l'observacio (llistats de control, escales d'estimacio, registres)
4| Treballs realitzats per Llestudiant (memories, dossiers, projectes, carpeta

d'aprenentatge,...)

Informe i autoavaluacio de l'alumne

Informe sobre rendiment i motivacio del tutor de 'empresa/institucio

Informe del tutor academic
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AVALUACIO DE LES PRACTIQUES ACADEMIQUES EXTERNES (OBLIGATORIES)

8 | Treballs realitzats per Llestudiant (memories, dossiers, projectes, carpeta
d'aprenentatge,...)

9 | Informe i autoavaluacio de U'alumne

10 | Informe sobre rendiment i motivacio del tutor de 'empresa/institucio

11 | Informe del tutor academic

AVALUACIO DEL TREBALL DE FI DE GRAU

12

Proves orals (entrevistes o examens, posades en comu, exposicions)

13

Treballs realitzats per lestudiant (memories, dossiers, projectes, carpeta
d'aprenentatge,...)
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