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CETT (Centre Adscrit) - Facultat de Farmacia G1084 Ciencies Culinaries i 12 de febrer de 2020
Gastronomiques




CclT

Turisme i Hoteleria 0
Formacid / Recerca 9 Urdversitat

de Barcelona

(*) Modificacié Pla Estudis (CACG 12 Febrer 2020)

Proposta del Pla d’Estudis del Titol de Grau en TG1084 Ciéncies Culinaries i Gastronomiques
Escola Universitaria d'Hoteleria i Turisme CETT (Centre Adscrit) i Facultat de Farmacia
Total de crédits del titol de grau: 240

(*) Modificacio del Pla d’Estudis a partir del curs 2020-2021

1r Curs
. . Codi Mateéria
Codi Assignatures Semestre ECTS TIPUS . "
(crédits materia)
364880 Historia de la Cuina i la Gastronomia 1 6 FB 211759 Historia (18)
364882 Quimica dels Aliments 1 6
364883 Principis de Fisiologia i Bioquimica 1 6
. . . o 211765 Organitzacio i
*
364905 Economia Aplicada i Sostenibilitat (*)12 3 oB Gestio Empresarial (15)
211762 Elaboracions
364892 Sistemes i Processos de Produccié en Cuina 1 6 OB Culinaries i
Gastronomiques (45)
364885 Turisme, Gastronomia i Comunicacié (*)22 6 FB 211761 Economia(18)
364881 Antropolog!a i Psicologia de I'Alimentacid i la ) 6 B 211759 Historia (18)
Gastronomia
364886 Fonaments de Gestié Economica i Financera 2 6 FB 211761 Economia(18)
211762 Elaboracions
364891 Tecniques i Elaboracions Culinaries 2 6 oB Culinaries i
Gastronomiques (45)
364901 | Principis de Nutricié i Dietetica 2 3 oB 211764 Nutricio
Salut(9)
364907 Bases F|S|ques? i F|§|cqu|m|ques de Productes i 2 6 OB 211766 Ciencia i Cuina
Processos Culinaris (12)
TOTAL CREDITS PER CURS 60
2n Curs
. . Codi Mateéria
Codi Assignatures Semestre ECTS TIPUS . L.
(crédits materia)
364910 Anglées Técnic Aplicat (*) Anual 2 9 OB 211768 Anglés(9)
364931 Productes d'Origen Animal: Elaborats i no Elaborats (*)12 6
364884 Marqueting i Comercialitzacid 1 6 FB 211761 Economia (18)
211762 Elaboracions
364893 Cuina Dolga: Técniques i Formules 1 6 OB Culmarl‘es !
Enogastronomiques
(45)
. . 211763 Origen dels
*
364898 Agrosistemes del Mén (*)12 3 oB Productes Culinaris(18)
364900 Seguretat Alimentaria i Legislacio 1 3 oB 21175;3?;;'00'
364879 Art i Cuina (*) 22 6 FB 211759 Historia (18)
364932 Productes d'Origen Vegetal: Elaborats i no Elaborats (*)22 6
364897 Evo.qu.o Genetica i Millora dels Cultius de Productes (*)22 3 0B 211763 Origen dels
Culinaris Productes Culinaris(18)
211762 Elaboracions
364887 | Cuina Mediterrania i Cuines del Mén 2 6 0B Culinaries i
Enogastronomiques
(45)
364911 | Practiques d'Iniciacié 2 6 oB 211769 Practiques
Externes(6)
TOTAL CREDITS PER CURS 60

TIPUS DE MATERIA:

FB — Formacio Bésica/ FU Formaci6 Basica UB / OB — obligatoria / OT — optativa del grau / OTM — optativa d’'menci6 / PR-OB — practiques externes obligatories/
PR-OT — practiques optatives/ TR — treball final de grau
FB branca principal / FB altres branques



CclT

Turisme i Hoteleria |
Formacid / Recerca 9 Urdversitat

de Barcelona

(*) Modificacié Pla Estudis (CACG 12 Febrer 2020)

3r Curs
. . Codi Mateéria
Codi Assignatures Semestre ECTS TIPUS " L.
(crédits materia)
Lo . . 211765 Organitzacid i
*
364903 Gestid i Desenvolupament de les Persones i Equips (*)12 3 oB Gesti6 Empresarial(15)!
L . . 211765 Organitzacio i
364904 Marc Legal Empresarial i Mediambiental 1 3 oB Gestio Empresarial (15)1
364906 Experimentacioé Culinaria 1 6 oB 211766.5 Cienciai
Cuina(9)
211762 Elaboracions
364933 La Cuina Tradicional de la Local a la Global 1 6 OB Cullnarl‘es !
Enogastronomiques
(45)
211762 Elaboracions
364889 Planificacié i Disseny d'Espais Culinaris 2 3 oB Cullnar{es !
Enogastronomiques
(45)
211762 Elaboracions
364890 Elaboracié i Tast de Begudes 2 6 oB Cullnar{es !
Enogastronomiques
(45)
364899 | Alimentacio i Salut 2 3 oB 211764 Nutricio
Salut(9)
. . 211763 Origen dels
*
364895 Pesca i Gastronomia (*22 3 oB Productes Culinaris(18)
.. . . . 211763 Origen dels
*
364896 Produccid Certificada i Marques de Qualitat (*)22 3 oB Productes Culinaris(18)
TOTAL CREDITS PER CURS 36

Mencid en Direccié d’Alta Cuina i Innovacié Gastronomica en la Restauracié Comercial

- y PRTRT, ” > - .
Assignatures optatives “obligades” de la mencié a superar Semestre ECTS TIPUS C‘Od.l Mate‘rla.\
en 3r curs (crédits materia)
211771 Innovacidé
364914 Elaboracions Culinaries en la Restauracié Comercial 2 6 OTM ' Cuma‘ .
Contemporania
(12)
. L. 211775 Gestid i
364918 Processos de Servei de Restauracié (*)12 3 OTM Procés Culinari
Gastronomic (24)
211775 Gestid i
364919 Gestié del Coneixement Culinari 1 3 OT™M Procés Culinari i
Gastronomic (24)
211775 Gestid i
364917 Optimitzacio de Circuits de Produccid (*)21 6 OoT™M Procés Culinari i
Gastronomic (24)
211772 Practiques
364924 Practica d'Iniciacié en Alta Cuina i Innovacié Gastronomica 2 6 OTM d'Especialitzacio
(36)
TOTAL 24

Mencid en Direccio Culinaria i Innovacié Gastronomica en la Industria Alimentaria i Col-lectivitats

Assignatures optatives “obligades” de la mencié a superar Codi Mateéria
& P & P Semestre ECTS TIPUS e ..
en 3r curs (crédits materia)
211773 Tecniques
. Lo L . R Culinaries en
2?4927 !Eljaborauons Culinaries en Col-lectivitats i Industria ) 6 OT™ Collectivitats i en
imentaria la Industria
Alimentaria 12
364930 Logistica i Cadena de Subministraments (*) 22 3 OoT™M 211776 G.Efsm'
Innovacio 15
211775 Gestid i
364919 Gesti6 del Coneixement Culinari (*) 12 3 OoT™M Procés Culinari i
Gastronomic (24)
364929 Organitzacid Culinaria i Direccié d'Operacions 211776 Gestid i
1 6 OoT™M L
Innovacio 15

TIPUS DE MATERIA:

FB — Formacio Bésica/ FU Formaci6 Basica UB / OB — obligatoria / OT — optativa del grau / OTM — optativa d’'menci6 / PR-OB — practiques externes obligatories/
PR-OT — practiques optatives/ TR — treball final de grau

FB branca principal / FB altres branques



— Turisme i Hoteleria | 0
: Formacid / Recerca Universitat
. 9 I (*) Modificacié Pla Estudis (CACG 12 Febrer 2020)

364925 Practica d'Iniciacié en Direccid Culinaria i Innovacié en la 21,1772 ?ra,c“ql,",es
e At N . 2 6 OTM d'Especialitzacié
Industria Alimentaria i Col-lectivitats (36)
TOTAL 24
Itinerari sense mencio
. . Codi Materia
Assignatures optatives a superar en 3r curs Semestre ECTS TIPUS (crédits materia)
) (*) 12 e 211771
Optatives de grau 1 9 oT Innovacié i
Cuina
Contemporania
(12)

® 211775 Gestid i
Procés Culinari i
Gastronomic
(24)

Optatives de grau 2 (*)69 oT ® 211773
Técniques
Culinaries en
Colelectivitats i
en la Industria
Alimentaria (12)

® 211776 Gestid i
Innovacio (15)

211772 Practiques

Optatives de grau 2 6 oT d'Especialitzacié
(36)
TOTAL 24
4rt Curs
. . Codi Mateéria
Codi Assignatures Semestre ECTS TIPUS - L.
(crédits materia)
211762 Elaboracions
. - . Lo . Culinaries i
364888 Procés Creatiu i Tecnologia Culinaria Contemporania 1 6 OB £ -
nogastronomiques
(45)
N . 211763 Origen dels
364894 Analisi Sensorial 1 6 OB Productes Culinaris(18)
. . . 211765 Organitzacio i
364902 Estratégia i Emprenedoria Empresarial 1 6 OB Gestié Empresarial(15)|
364908 Innovau‘o i .Desenvolupament de Productes (*) 22 6 OB 2117.6’7 Re.ce‘rc.a i
Gastronomics Innovacié Culinaria(18)
364909 Recerca Culinaria i Gastronomica (*) 22 6 OB 2117.6,7 Re.ce\rc.a !
Innovacié Culinaria(18)
364912 Treball Final de Grau 2 12 OB 211770 Treball Final de
Grau(12)
TOTAL CREDITS PER CURS 42
Mencié en Direccié d’Alta Cuina i Innovacié Gastronomica en la Restauracio Comercial
Assignatures optatives “obligades” de la mencié a superar Codi Mateéria
& P & P Semestre | ECTS TIPUS o e
en 4rt curs (crédits materia)
211775 Gestid i Procés
364915 Gestid de la Produccid Culinaria: Planificacid i Execucid (*)1-2 6 o™ Culinari i Gastrondmic
(24)
211771 Innovacié i
364913 Innovacié Culinaria en Tecnologia d'Avantguarda 2 6 OoT™M Cuina Contemporania
(12)
364923 Practica de Perfeccionament en Alta Cuina i Innovacio 211772 Practi
\ . ractiques
Gastronomica 2 6 o™ d'Especialitzacié (36)
TOTAL 18

TIPUS DE MATERIA:

FB — Formacio Bésica/ FU Formaci6 Basica UB / OB — obligatoria / OT — optativa del grau / OTM — optativa d’'menci6 / PR-OB — practiques externes obligatories/
PR-OT — practiques optatives/ TR — treball final de grau

FB branca principal / FB altres branques
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: Formacid / Recerca Universitat
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Mencié en Direccio Culinaria i Innovacié Gastronomica en la Industria Alimentaria i Col-lectivitats

Assignatures optatives “obligades” de la mencié a superar Semestre ECTS TIPUS C‘Od.l Materla.\
en 4rt curs (crédits materia)

211773 Tecniques
Culinaries en

364926 Grans Produccions Culinaries (*) 12 6 OTM Col-lectivitats i en la
Industria Alimentaria
(12)
.. . 211776 Gestid i
364928 Innovacid Tecnologica Avangada 2 6 OTM Innovacié (15)

364922 Practica de Perfeccionament en Direccié Culinaria i

., . . N . 211772 Practi
Innovacié en la Industria Alimentaria i Col-lectivitats 2 6 OTM ractiques

d'Especialitzacié 36

TOTAL 18

Itinerari sense mencio

Codi Materia

Assignatures optatives a superar en 4rt curs Semestre ECTS TIPUS (cradits materia)

e 211771
Innovacid i
Cuina
Contemporania
(12)

® 211775 Gestid i
Procés Culinari i
Gastronomic

Optatives de grau 2 12 oT (24)

e 211773
Técniques
Culinaries en
Colelectivitats i
en la Industria
Alimentaria (12)

® 211776 Gestid i
Innovacio (15)

211772 Practiques
Optatives de grau 2 6 oT d'Especialitzacié
(36)

TOTAL 18

TIPUS DE MATERIA:

FB — Formacio Bésica/ FU Formaci6 Basica UB / OB — obligatoria / OT — optativa del grau / OTM — optativa d’'menci6 / PR-OB — practiques externes obligatories/
PR-OT — practiques optatives/ TR — treball final de grau

FB branca principal / FB altres branques
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Titol de Grau en TG1084 Ciéncies Culinaries i Gastronomiques

Numero de credits optatius totals a superar per

I’estudiant 42
Numero de crédits optatius que figuren en la memaria ANECA del titol (1)

MENCIONS I INTENSIFICACIONS

Forma en que ha de cursar els credits optatius I’estudiant per a I'obtencié de mencions i intensificacions que s’hagin de reflectir en
el Suplement Europeu al Titol.

Cal concretar el nimero de credits optatius que es vinculen a les mencions (i intensificacions) respecte als credits totals optatius
definits en la titulacié (memoria ANECA). En el cas que no tots els crédits optatius definits en la titulacié estiguin vinculats a I'obtencié
de la mencié, intensificacid, cal omplir el quadre “Optativitat vinculada al grau” d’aquest apartat.

La suma de credits vinculats a la mencid (i intensificacid) + els credits optatius vinculats al grau han de ser el total de crédits optatius
definits en la titulacio (1).

Forma d’assolir els credits optatius vinculats a I’'obtencio de les mencions

(en el cas de titols que ofereixin mencié + intensificacio cal afegir en aquest apartat totes les possibilitats de mencio +
intensificacio previstes)

Nom mencid: Mencié en Direccié d’Alta Cuina i Innovacié Gastronomica en la Restauracié Comercial

Numero de crédits optatius vinculats a la mencié: 42

Materies i crédits a superar en cadascuna d’elles i/o assignatures que configuren la mencié (cal indicar si hi ha assignatures
optatives obligades per a obtenir la mencid)

42 credits superant les assignatures optatives “obligades” segiients:

211771 Innovacid i Cuina Contemporania
364914 Elaboracions Culinaries en la Restauracié Comercial (6 cr)

211772 Practiques d’Especialitzacid
364923 Practica de Perfeccionament en Alta Cuina i Innovacié Gastronomica (6 cr)
364924 Practica d’Iniciacio en Alta Cuina i Innovacié Gastronomica (6 cr)

211775 Gestid i Procés Culinari i Gastronomic

364917 Optimitzacioé de Circuits de Produccio (6 cr)

364918 Processos de Servei de Restauracio (3 cr)

364919 Gestio del Coneixement Culinari (3 cr)

364915 Gestio de la Produccid Culinaria: Planificacid i Execucié (6 cr)

211771 Innovacid i Cuina Contemporania
364913 Innovacio Culinaria en Tecnologia d’Avantguarda (6 cr)

Nom mencid: Mencié en Direccié Culinaria i Innovacié Gastrondomica en la Industria Alimentaria i Col-lectivitats
Numero de credits optatius vinculats a la mencio: 42

Materies i crédits a superar en cadascuna d’elles i/o assignatures que configuren la mencié (cal indicar si hi ha assignatures
optatives obligades per a obtenir la mencid)

42 credits superant les assignatures optatives “obligades” segiients:

211776 Gestid i Innovacio

TIPUS DE MATERIA:

FB — Formacio Bésica/ FU Formaci6 Basica UB / OB — obligatoria / OT — optativa del grau / OTM — optativa d’'menci6 / PR-OB — practiques externes obligatories/
PR-OT — practiques optatives/ TR — treball final de grau

FB branca principal / FB altres branques



— Turisme i Hoteleria | O
: Formacid / Recerca Universitat
. 9 I (*) Modificacié Pla Estudis (CACG 12 Febrer 2020)

364928 Innovacio Tecnologica Avangada (6 cr)

211772 Practiques d’Especialitzacié
364925 Practica d’Iniciacio en Direccid Culinaria i Innovacio en la IndUstria Alimentaria i Col-lectivitats (6 cr)
364922 Practica de Perfeccionament en Direccié Culinaria i Innovacié en la Industria Alimentaria i Col-lectivitats (6 cr)

Mateéria 211773 Técniques Culinaries en Col-lectivitats i en la Industria Alimentaria
364924 Elaboracions Culinaries en Col-lectivitats i Industria Alimentaria (6 cr)
364926 Grans Produccions Culinaries (6 cr)

Mateéria 211775 Gestid i Procés Culinari i Gastronomic
364919 Gestid del Coneixement Culinari (3 cr)

Matéria 211776 Gestid i Innovacid
364930 Logistica i Cadena de Subministraments (3 cr)
364929 Organitzacid Culinaria i Direccié d’Operacions (6 cr)

ITINERARI SENSE MENCIONS

En el cas que es vulgui proposar un itinerari per als estudiants amb el qual no s’obtingui cap de les mencions, cal indicar la forma
d’obtenir els credits optatius per a aquests estudiants.

Forma d’assolir I'optativitat lligada al grau

Numero de crédits optatius vinculats al grau: 42

Opcid 1: Superant qualsevol assignatura optativa ofertada pel titol de grau

Opcio 2: Superant un numero determinat de crédits de les materies optatives del titol de grau que s’indiquen a
X continuacid.

L’estudiant haura de cursar 12 credits de la materia de Practiques d’Especialitzacié i els 30 restants a escollir
lliurament entre els crédits oferts per les mateéries seglients:

- Innovacio i Cuina Contemporania (12 cr)

- Gestid i Procés Culinari i Gastronomic (24 cr)

- Técniques Culinaries en Col-lectivitats i en la Industria Alimentaria (12 cr)

- Gestid i Innovacié (15 cr)

Reconeixement Académic maxim 6 credits

TIPUS DE MATERIA:

FB — Formacio Bésica/ FU Formaci6 Basica UB / OB — obligatoria / OT — optativa del grau / OTM — optativa d’'menci6 / PR-OB — practiques externes obligatories/
PR-OT — practiques optatives/ TR — treball final de grau

FB branca principal / FB altres branques



)
iy

UNIVERSITATo:
BARCELONA

A

1

=

—
" s
- | m—

Delia Monfort Gramisel, Secretaria de la Comissié Académica de Consell de Govern,

CERTIFICA: Que la Comissié Académica de Consell de Govern d’aquesta Universitat, en
la sessi6 ordinaria duta a terme el dia 12 de febrer de 2020, va prendre el segiient
acord:

S’acorda informar favorablement i elevar a Consell de Govern, i posterior tramesa, si
escau, a Consell Social, la modificacié del pla d’estudis de diversos ensenyaments de
grau, tal com consta a I'annex.

I, per tal que consti i tingui els efectes que correspongui, tot indicant que l'acta on
figura aquest acord no sera aprovada fins a la propera sessi6, signo aquest certificat
amb el vist i plau de la senyora Presidenta de la Comissié Académica de Consell de
Govern a Barcelona, el 12 de febrer de 2020.

Vist i Plau

LA PRESIDENTA DE LA COMISSIO
ACADEMICA DE CONSELL DE GOVERN

-

(I (I

Dra. Amelia Diaz
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