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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
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 Castella
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; Van Landingham , 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'atencio del Grau en Direccio i Gestio Gastronomica 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

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

e Gestio i administracio de negocis gastronomics i culinaris amb un émfasi 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 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 gestio 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
estratégies de creacio i expansio de les mateixes.

» Acompanyar en l'adquisicio 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.
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https://www.un.org/en/chronicle/article/feeding-world-sustainably
https://www.agenda2030.gob.es/objetivos/objetivo2.htm
https://atc.gencat.cat/web/.content/documents/02_doc_tributs/ibee/ibee-pmf.pdf
https://atc.gencat.cat/web/.content/documents/02_doc_tributs/ibee/ibee-pmf.pdf
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https://scienceandcookingworldcongress.com/en/

Preparar l'alumnat per al desenvolupament duna carrera professional en el camp de
la direccio i gestio d’empreses 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 capacos 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, digitalitzacio 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
competencies 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 digitalitzacié 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

IDescripcio 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 macrotendencies 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 direccio 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 composicid 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 direccio 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 innovacié 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 téecniques 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 géneres 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. ADMISSIO, RECONEIXEMENT | MOBILITAT

3.1. Requisits d'acces i procediments d'admissio d'estudiants

3.1.a) Normativa i procediment general d'accés
Es remet a l'enllag: https://universitats.gencat.cat/es/inici

3.1.b) Criteris i procediment d'admissio a la titulacid

Es remet a l'enllag:

https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar_UB/admissions/admissions_grau/
admissions_grau.html ?

4. PLANIFICACIO DE L'ENSENYAMENT

4.1. Estructura basica de l'ensenyament
RESUM DEL PLA D'ESTUDIS

El Grau en Direccid i Gestié Gastronomica consta de 240 credits ECTS, distribuits en quatre
anys de durada. La seva estructura, seqiienciaciéo de continguts i organitzacié academica
estan elaborats partint de les premisses que emmarquen el Reial decret 822/2021, de 28 de
setembre, pel qual s'estableix l'organitzacid 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 é credits del treball de fi de grau (que igualment té
caracter d'obligatori). L'estructura i la distribucio dels 240 crédits ECTS que configuren
aquest pla en els diferents cursos segueix una logica académica 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


https://universitats.gencat.cat/es/inici
https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar_UB/admissions/admissions_grau/admissions_grau.html
https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar_UB/admissions/admissions_grau/admissions_grau.html

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 decisid 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 Semestre 2
Curs 1 ECTS: 30 ECTS: 30
Assignatures: Assignatures:
e Models de negoci gastronomics e Sociologia de l'empresa, del
e Fonaments de Comptabilitat consum i l'alimentacié
Financera e Fisio-quimica dels processos
o Fonaments de marqueting i culinaris i gastronomics
comercialitzacié e Neurogastronomia |
e Entorns gastronomics globals e Nutricio i estils de vida
e Tradicions culinaries, cuines i e Productes, tecniques i
técniques ancestrals manipulacié d'aliments plant base
Semestre 3 Semestre 4
Curs 2 ECTS: 30 ECTS: 30
Assignatures: Assignatures:
e Entorn juridic d'empreses e Logistica en abastament, cuina i
gastronomiques sala al sector gastronomic
e Disseny organitzatiu i cultural e Desenvolupament de productes
empresarial d'empreses gastronomics d'avantguarda i
gastronomiques gastronomitzacio
e Marqueting experiencial i e Practica analitica i creativa al
fidelitzacio laboratori
e Agendes internacionals, e Técniques culinaries d'ingredients
sostenibilitat i alimentacid i productes innovadors
e Productes, técniques i e Anglés professional per al sector
manipulacié d'aliments animal culinari i gastronomic
base
Semestre 5 Semestre 6
Curs 3 ECTS: 30 ECTS: 30

Assignatures:

Macrotendeéncies i sostenibilitat al
sector gastronomic

Pastisseria, fleca i rebosteria

Comptabilitat i Analisi Financera
avancada

Assignatures:

Neurogastronomia Il
Bromatologia
Sumilleria i tasts de begudes

Conceptualitzacid holistica
d'experiéncies i espais
gastronomics



e Emprenedoriaiinnovacié en
models de negocis gastronomics

e Estratégia competitiva i
internacional

e Gestio de sala a l'alta
gastronomia i de les franquicies

e Disseny d'experiéncies
gastronomiques per a alta
gastronomia i franquicies

Semestre 7

Curs 4 ECTS: 30
Assignatures:

Disseny d'aliments, robotica i
tecnologia

Desing thinking i metodologies agile
Analisi de dades i transformacio
digital

Gesti6 del client gastronomic
(fidelitzacio i postvenda)
Instruments de finangament

Projectes i finangament mitjancant
lacceleracio

Gastronomia, turisme i models de
negoci

PLA D'ESTUDIS DETALLAT

e Practiques Curriculars a Empresa
I

Semestre 8

ECTS: 30
Assignatures:

e Practiques Curriculars a Empresa
Il

e Treball Final de Grau

Des del punt de vista dels continguts aquest grau s'organitza globalment a través de
materies 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
credits ECTS

Tipologia

Organitzacio
temporal

Modalitat

42

Fonamental- basica

Semestre

Presencial



Resultats de
l'aprenentatge

Assignatures

e Reconeéixer els diferents models de negoci en gastronomia i desenvolupar estratégies en
de cadascun
Reconéixer les principals estratégies de les empreses gastronomiques per a la seva
permaneéncia i expansio internacional

e Aplicar les diferents formules de financament de les empreses gastronomiques
e Desenvolupar cultures organitzacionals d'acord amb el model de negoci
e Emprendre i crear un negoci gastronomic
e Desenvolupar la logistica duna empresa gastronomica
e Desenvolupar un plans de marqueting offline i online
CURS ‘ ASSIGNATURES SEMESTRES TIPOLOGIA CREDITS IDIOMA

Models de negoci

1. PRIMER CURS L
gastronomics

1 FB 6 Castella

1. PRIMER CURs | Fonaments de 1 FB 6 Castella
Comptabilitat Financera

Fonaments de marqueting i

S 1 FB 6 Castella
comercialitzacié

1. PRIMER CURS

Logistica en abastament,
2. SEGON CURS cuina i sala al sector 4 FB 6 Castella
gastronomic

Entorn juridic d'empreses

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

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

2.SEGON CURS | Marqueting experiencial i 3 FB 6 Castelld

fidelitzacio

Matéria 2: ESTRATEGIA | MODELS DE NEGOCI A GASTRONOMIA

Nombre de
credits ECTS

Tipologia

Organitzaci6
temporal

Modalitat

Resultats de
l'aprenentatge

42

Mixta

Semestral

Presencial
e Reconéixer els diferents models de negoci en gastronomia i desenvolupar estratégies en
funcid de cadascun

e Reconeéixer les principals estratégies de les empreses gastronomiques per a la seva
permanéncia i expansio internacional

e Diferenciar i 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



Assignatures

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

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

ASSIGNATURES ‘SEMESTRES TIPOLOGIA‘ CREDITS IDIOMA

CURS
Comptabilitat i Analisi Financera
3. TERCER CURS
avangada 5 OP 6 Castella
3. TERCER CURS Emprenedoria i Ennovacio’ en models de )
negocis gastronomics 5 OoP 6 Castella
3. TERCER CURS Estratégia competitiva i internacional 5 OB 6 Castella
3. TERCER CURS Gestio de lsala a l'alta gastronomia i de )
les franquicies 5 OoP 6 Catala
4. QUART CURS Desing thinking i metodologies agile 7 OB 6 Castella
4. QUART CURS Analisi de dades i transformaci6 digital 7 OB 6 Castella
4. QUART CURS G.esti.é del. ?I.ient gastronomic )
(fidelitzacio i postvenda) 7 OB 6 Castella
4. QUART CURS Instruments de finangament 7 OP 6 Castella
4. QUART CURS Projectes i.flinan(;ament mitjangant )
I'acceleracié 7 OP 6 Castella
Gastronomia, turisme i models de
4. QUART CURS !
Q negoci 7 OoP 6 Catala

Matéria 3: MACROTENDENCIES | SOSTENIBLITAT A GASTRONOMIA

Nombre de
credits ECTS

Tipologia

Organitzacio
temporal

Modalitat

Resultats de
l'aprenentatge

24

Mixta

Semestre

Presencial

e Analitzar criticament l'evolucié de les agendes internacionals en relacié amb el
desenvolupament sostenible i l'alimentacio

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 produccid 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 relacié amb estils de vida i necessitats alimentaries especials



Assignatures

SEMESTRES ‘ TIPOLOGIA ‘ CREDITS

CURS ASSIGNATURES IDIOMA

1. PRIMER

CURS Entorns gastronomics globals 1 FB 6 Castella
1. PRIMER Sociologia de l'empresa, del consum

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

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

CURS sector gastronomic 5 oP 6 Castella

Matéria 4: CIENCIA i GASTRONOMIA

Nombre de
crédits ECTS

Tipologia

Organitzacio
temporal

Modalitat

Resultats de
I'aprenentatge

48

MIXTA

Semestre

Presencial

Distingir composicio nutricional dels productes alimentaris disponibles al mercat
Enumerar el paper fisiologic i bioquimic dels nutrients a l'organisme
Aplicar la metodologia d’avaluacio de U'estat nutritiu general i el valor nutritiu de U'aliment

Identificar els problemes de salut associats a l'alimentaci; al-lérgies i intolerancies, mala
metaboliques, etc.

Identificar les estructures, les propietats i les reaccions dels principals components dels
aliments

Distingir les interaccions entre els components dels aliments i la influéncia de diferents ai
fisics i quimics externs

Utilitzar les mateéries primeres a la industria alimentaria i el disseny dels productes finals

Dissenyar i implementar la gestid basica de la indUstria alimentaria, tenint en compte asp
mediambientals, la qualitat i la seguretat alimentaria, etc.

Distingir les percepcions sensorials en relacié amb el menjar

Distingir la integracio sensorial dels cinc sentits per determinar la percepcié del menjar



Assignatures

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 oB 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 Il 6 OB 6 Castella

3. TERCER CURS Bromatologia 6 OB 6 Castella

4. QUART CURS Disseny d'aliments, robotica i 7 o8B 6 Castella
tecnologia

Materia 5: CIENCIA, TECNIQUES CULINARIES | INNOVACIO

Nombre de
credits ECTS

Tipologia

Organitzacio
temporal

Modalitat

Resultats de
l'aprenentatge

36

Obligatories

Semestre

Presencial

Reconéixer 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

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 elaboracio i innovaci6 culinaria

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

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

Emprar elements i tecniques decoratives, relacionant-les amb les caracteristiques
del producte final, per supervisar la decoracié/terminaci6 de les elaboracions
entenent els principis biologics i quimics que hi ha darrere aquests processos

Seleccionar métodes i equips d'envasament i conservacid, relacionant les
necessitats amb les caracteristiques dels géneres o de les elaboracions culinaries,
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Assignatures

per verificar els processos d'envasament i/o conservacié entenent els principis

biologics i quimics que hi ha darrere d'aquests processos

CURS

1. PRIMER CURS

ASSIGNATURES SEMESTRES TIPOLOGIA CREDITS

Tradicions culinaries,
cuines i técniques
ancestrals 1 0B 6

IDIOMA

Castelld

1. PRIMER CURS

Productes, técniques i
manipulacié d'aliments

plant base 2 0B b Castella

2. SEGON CURS

Productes, técniques i
manipulacié d'aliments

animal base 6 0B b Castelld

2. SEGON CURS

Técniques culinaries
d'ingredients i productes

innovadors 4 0B b Castelld

3. TERCER CURS

Pastisseria, fleca i

rebosteria 5 0B b Castelld

3. TERCER CURS

Submilleria i tasts de
begudes 6 0B 6

Castelld

Materia 6: ANGLES

Nombre de
credits ECTS

Tipologia

Organitzacio
temporal

Modalitat

Resultats de
l'aprenentatge

Assignatures

Obligatoria

Semestre

Presencial

e Utilitzar l'anglés com a llengua estrangera

e Comunicar-se de forma oral i escrita en una segona llengua estrangera

2. SEGON CURS

SEMESTRES ' TIPOLOGIA CREDITS

ASSIGNATURES IDIOMA

Anglés professional per al
sector culinari i 4 0B 6
gastronomic

Anglés

Matéria 7: DISSENY D'EXPERIENCIES | ESPAIS GASTRONOMICS

Nombre de
credits ECTS

Tipologia

Organitzacio
temporal

Modalitat

Mixta

Semestre

Presencial



Resultats de

l'aprenentatge

Assignatures

e Implementar el disseny d’espais gastronomics acords amb el concepte de marca i
el model de negoci

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

o Diferenciar entre usuarii client pel disseny de l'experiéncia

e 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
e Aplicar el desenvolupament conceptual en funcié del model de negoci gastronomic

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

e Aprendre a detectar noves tendéncies i ecodisseny

SEMESTR TIPOLOGI CREDIT IDIOM
CURS ASSIGNATURES ES A S A

3 TERCER Cf)ncepicfjall'tza'cm ho'llstlca
CURS d'experiencies i espais
gastronomics 6 0oB 6 Castella
3 TERCER Dlsseny‘d e_xperlenues
CURS gastronomiques per a alta
gastronomia i franquicies 6 OB 6 Catala

Matéria 8: PRACTIQUES CURRICULARS

Nombre de
credits ECTS

Tipologia

Organitzaci6
temporal

Modalitat

Resultats de

l'aprenentatge

Assignatures

30

Practiques curriculars

Semestre

Presencial

e Integrar les diferents arees tematiques estudiades durant tot el Grau

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

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

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

e Implementar plans de digitalitzacid i sostenibilitat

CURS ASSIGNATURES SEMESTRES | TIPOLOGIA CREDITS IDIOMA
Practiques Curriculars
3. TERCER CURS | a Empresa | 6 PRACTIQUES 6 Castella

Practiques Curriculars

4. QUART CURS a Empresalll 8 PRACTIQUES 24 Castella




Materia 9: TFG

Nombre de 6
crédits 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 recercai 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

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

El Grau en Direccio i Gestio Gastronomica implementara tant estrategiques metodologiques
expositives com estrategies metodologiques participatives on es fomenta la col-laboracio i
l'aprenentatge entre iguals. El pla anual de formacio 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 innovacio . Aixi mateix, incloura l'experiéncia previa de l'equip de
direccié academica vinculat als COILs projects i a estrategies especifiques de vinculacio
entre cuina i ciencia 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
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seva relacio amb els diferents resultats d'aprenentatge i de les materies que inclouen les
materies 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

4.3. 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 l'empresa/institucio

11 | Informe del tutor academic

AVALUACIO DEL TREBALL DE FI DE GRAU

12 | Proves orals (entrevistes o examens, posades en comd, exposicions)
13 | Treballs realitzats per l'estudiant (memories, dossiers, projectes, carpeta
d'aprenentatge,...)

5. PERSONAL ACADEMIC | DE SUPORT A LA DOCENCIA

5.1. Perfil basic del professorat
5.1.a) Descripcio de la plantilla de professorat del titol

La gastronomia és una disciplina que s'ha incorporat recentment a l'ambit academic i fins fa
pocs anys no comptava amb un doctorat propi. En aquesta linia el professorat contractat
permanent de categoria 1i categoria 2, que seran a temps complet, provenen i s'han format
en altres disciplines i malgrat que almenys 6 tinguin doctorat es prioritzara que tinguin una
trajectoria dins l'ambit de l'empresa privada a empreses gastronomiques. Posteriorment es
desenvolupara un pla de formacio i incentius per incorporar-los a la carreres universitaria i
els requisits que compren: investigacio, publicacions, participaciéo en congressos, docéncia,
direccio de tesis, etc.

5.1.b) Estructura de professorat

INTERN | PERMANENT 1: PDI. Julia Haro. Doctora. Ja esta en la plantilla. Sl
ler |2022-23 6 Numero de credits: 6 credits

INTERN | PERMANENT 1: PDI. Aleida Lépez. Doctora. Ja esta en la Sl
ler |2022-23 6 plantilla. Nimero de crédits: 6 credits

INTERN | PERMANENT 1: PDI. David Rodriguez Justicia. Doctor. Sl
ler |2022-23 6 Incorporacié en Juny. 6 credits

INTERN | PERMANENTE 1: PDI. Sandra Lozano. Doctora. Incorporacio Sl
ler |2022-23 12 Juny. Doctora. 12 crédits.
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EXTERN | ALTRES FIGURES: Associat/a. Patricia Jurado. Experta en NO
ler 2022-23 12 tecniques culinaries. 12 credits

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Consultor/a Gastronomic. 6 crédits NO
ler 2022-23 6

EXTERN | ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en Neurologia i NO
ler 2022-23 6 gastronomia. 6 crédits.

EXTERN | ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en quimica aplicada a NO
ler [2022-23 6 processos gastronomics. 6 credits.

INTERN [ PERMANENT 1: PDI. Julia Haro. Doctora. Numero de crédits: 12 gl
2on |2023-24 12 crédits.

INTERN [ PERMANENT 1: PDI. Aleida Lopez. Doctora. Nimero de crédits: S|
2on |2023-24 12 12 credits
2on 1202324 6 INTERN | pPERMANENT 1: PDI. David Rodriguez Justicia. Doctor. 6 crédits. Sl
2on 1202324 18 INTERN | pERMANENT 1: PDI. Sandra Lozano. Doctora. 18 crédits N

INTERN [ PERMANENT 1: PDI (Doctor/a en dret especialitat RRHH). En gl
2on |2023-24 12 seleccid. 12 crédits.

INTERN [ PERMANENT 2: PDI. Patricia Jurado. Expert/a en técniques

S e pendent

2on |2023-24 24 culinaries. 24 credits

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Grau/llicenciatura en anglés. 6 NO
2on |2023-24 6 crédits.

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Foodtech. Expert/a NO
2on |2023-24 6 desenvolupament d’aliments nova generacid. 6 credits

EXTERN ) o o

ALTRES FIGURES: Associat/a. Consultor/a Gastronomic. 6 credits NO

2on |2023-24 6

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en Neurologia i NO
2on |2023-24 6 gastronomia. 6 crédits.

EXTERN | ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en quimica aplicada a NO
2on |2023-24 6 processos gastronomics. 6 credits.

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en logistica i proveiment NO
2on |2023-24 6 gastronomia. 6 crédits.

INTERN | PERMANENT 1: PDI. Julia Haro. Doctora. Numero de crédits: 18 gl
3r 2024-25 18 crédits.

INTERN [ PERMANENT 1: PDI. Aleida Lopez. Doctora. Nimero de crédits: S|
3r 2024-25 12 12 credits
3r 2024-25 12 INTERN | pERMANENT 1: PDI. David Rodriguez Justicia. Doctor. 12 crédits. S|
3r 2024-25 24 INTERN | pERMANENT 1: PDI. Sandra Lozano. Doctora. 24 crédits N

INTERN [ PERMANENT 1: PDI (Doctor/a en dret especialitat RRHH). En ol
3r 2024-25 12 seleccié. 12 crédits.

INTERN [ PERMANENT 2: PDI. Patricia Jurado. Expert/a en técniques S|
3r 2024-25 15 culinarias.15 credits




INTERN

PERMANENTE : PDI. En seleccid. Expert/a en técniques

3r 2024-25 15 culinaries. 15 credits NO
3r  |2024-25 6 INTERN | PERMANENT 1: VERONICA FIGUEROA NO

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en Tast i begudes. 6 NO
3r 2024-25 6 crédits.

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Grau/llicenciatura en anglés. 6 NO
3r 2024-25 6 credits.

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Foodtech. Expert/a NO
3r 2024-25 6 desenvolupament d’aliments nova generacid. 6 credits

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Consultor/a Gastronomic. 18 NO
3r 2024-25 18 credits

EXTERN | ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en Neurologia i NO
3r 2024-25 12 gastronomia. 12 crédits.

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en quimica aplicada a NO
3r 2024-25 12 processos gastronomics. 6 credits.

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en logistica i proveiment NO
3r 2024-25 6 gastronomia. 6 credits.

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Dissenyador/a d’interiors NO
3r 2024-25 6 especialitat espais gastronomics. 6 credits.

INTERN [ PERMANENT 1. PDI. Julia Haro. Doctora. Niumero de crédits: 18 S|
4t 2025-26 18 credits.

INTERN [ PERMANENT 1. PDI. Aleida Lopez. Doctora. Nimero de crédits: S|
4t 2025-26 18 18 credits
a4 |2025-26 24 | INTERN | pPERMANENT 1: PDI. David Rodriguez Justicia. Doctor. 18 credits. S|
a4 |2025-26 18 |INTERN [ pPERMANENT 1: PDI. Sandra Lozano. Doctora. 24 crédits S|

INTERN [ PERMANENT 1: PDI (Doctor/a en dret especialitat RRHH). En S|
at 2025-26 6 seleccié. 18 credits.

INTERN | PERMANENT 1: PDI (DISTRIBUCI() PDI INTERN). TFG. Tuteles S|
4t 2025-26 30 academiques. 6 crédits.

INTERN | PERMANENT 1: PDI DISTRIBUCIO PDI INTERN. Practiques S|
at 2025-26 15 obligatories. 30 credits.

INTERN [ PERMANENT 2: PDI. Patricia Jurado. Expert/a en técniques S|
4t 2025-26 15 culinaries. 15 credits

INTERN [ PERMANENT 3: PDI. En seleccié. Expert/a en técniques NO
at 2025-26 15 culinaries. 15 credits

EXTERN | ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en Tast i begudes. 6 NO
4t 2025-26 6 credits.

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Grau/llicenciatura en anglés. 6 NO
4t 2025-26 6 credits.

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Foodtech. Expert/a NO
At 2025-26 6 desenvolupament d’aliments nova generacié. 6 credits

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Consultor/a Gastrondmic. 18 NO
4t 2025-26 18 credits

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en Neurologia i NO
at 2025-26 12 gastronomia. 12 crédits.
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EXTERN | ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en quimica aplicada a NO
at 2025-26 processos gastronomics. 6 credits.

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en logistica i proveiment NO
4t 2025-26 gastronomia. 6 crédits.

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Dissenyador/a d’interiors NO
at 2025-26 especialitat espais gastronomics. 6 credits.

EXTERN | ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en tecnologia i robotica NO
at 2025-26 en I'ambit de la gastronomia. 6 credits

EXTERN [ ALTRES FIGURES: Associat/a. Expert/a en business inteligence NO
4t 2025-26 en I'ambit de la gastronomia. 6 credits.

5.2. Perfil basic d'altres recursos de suport a la docéncia necessaris

UNIBA és un centre adscrit mitjancant conveni a la Universitat de Barcelona, que es va posar
en funcionament per oferir aquest Grau i diversos masters universitaris i propis. A

continuacio es detallen els noms categories i funcions del personal:

MIRIAM MUNOZ FERNANDEZ

Servei d' Atencid a |I' Alumnat

ANTONELA AMORESA Secretaria.

EN SELECCIO Responsable Curses Professionals

EN SELECCIO Responsable Relacions Internacionals
EN SELECCIO Responsable del Servei de Qualitat Interna
LEONARDO CHIMIENTI Admissions

ANA ISABEL MIRANDA MELLAT Admissions

MARIA DANIELA HERNANDEZ SOTO Admissions

MARIA CARME VERGEL Admissions

CARLES RODRIGUEZ CHIMIENTI Admissions

CAROLINA PETLLEN MURES PIDAL Admissions

MARIA CARMEN GARCIA GARRIDO Admissions
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6. RECURSOS PER A L'APRENENTATGE: MATERIALS |
INFRAESTRUCTURALS, PRACTIQUES | SERVEIS

6.1 Recursos materials i serveis

L'aportacio de recursos materials i serveis per garantir l'aprenentatge dels estudiants
d'UNIBA es detalla a continuacio:

e L'edifici Campus situat al carrer Gran Via de ['Hospitalet de Llobregat, 153, esta ben
comunicat a nivell de xarxa de transport metropolita de Barcelona (metro, ferrocarril
i autobusos). La proximitat a 'Avinguda de Gran Via facilita l'accés des del centre de
Barcelona a l'exterior.

o Anivell de recursos materials, el campus disposa dels espais i equipaments adequats
per impartir els estudis de grau. El nombre d'aules, laboratoris i equipaments
especials son:

TIPOLOGIA NUm. CAPACITAT MITJANA
Aules teoriques 7 40
Aules d'aplicacié 3 40
Aula de Pre-elaboracions 1 40
Aula de Restauracio 1 40
Aula de Recercailnnovacio Gastronomica 1 40
Aula Taller de Cuina (demos) 2 40
Aula de Tast+ Celler 1 40
Aula Obrador 1 40

e Centre de Recursos

Centre multidisciplinari presencial que ofereix gran quantitat de recursos amb la finalitat
que l'alumne pugui reforcar, completar o ampliar la seva formacio d'acord amb les
preferéncies, les necessitats i la disponibilitat, més enlla de les aules. Premsa
classificada, premsa on-line, Diaris Oficials, revistes especialitzades, accés a Xarxa de
Biblioteques, Tesis Doctorals d'altres universitats, Treballs de Fi de Carrera, blocs
tematics, bases de dades i cientifiques rellevants per a la disciplina... Disposa de diversos
mitjans de suport: multimedia, connexions telematiques, audiovisuals, etc., aixi com
materials adquirits o elaborats per l'equip docent propi, vinculats als diferents ambits de
coneixement de les formacions, especialment Gastronomic. El centre comptara a més
amb una Biblioteca virtual perque tant alumnat com docents poden accedir a consultar
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el material i enllagos disponibles al Centre de Recursos. El Centre disposara de servei
Wi -Fi de lliure accés dins de les instal-lacions.

6.2 Procediment per a la gestio de les practiques academiques
externes

Al Grau, les practiques academiques son el mecanisme pel qual l'estudiant consolida
l'adquisicio de competéncies i destreses professionals, aixi com posa en practica els
principis i els coneixements fonamentals de la disciplina apresos en el desenvolupament de
la carrera. Les practiques academiques son tutelades per un tutor academic i requereixen
un Projecte Formatiu (i un co-tutor al lloc on es desenvolupen), tenen caracter obligatori i
comprenen 6 crédits ECTS al 3r any i 24 credits ECTS al quart. Les practiques académiques
externes es poden desenvolupar a empreses publiques o privades i a administracions
publiques nacionals i internacionals, aixi com a instituts i grups de recerca i als diferents
serveis de la mateixa universitat.

El Centre comptara amb un departament encarregat de la gestio de practiques per als
estudiants i la signatura de convenis. A continuacio es detallen algunes empreses amb que
ja es col-labora:

TIPUS ESTABLIMENT NOMS
Els Casals, Xavier Pellicer, L'Atelier , La Boscana , Via
ALTA GASTRONOMIA ) )
Veneto ( Estrelles Michelin).
COL-LECTIVITATS Aramark
FRANQUICIES Arees Iberia
Iberoestar , DryMartiny ; Cotton House, Grup Soteras .
HOTELS (F&B) CATALONIA HOTELS & RESORTS, H10 Hotels., Marriot,...
Grup Tragaluz.
ACCELERADORES Eatable Adventures, Crowcube
ASSOCIACIONS ) )
Science&Cooking
PROFESSIONALS

26



7. CALENDARI D'IMPLANTACIO

7.1. Cronograma d'implantacio del titol

Curs 2022/ 23 2023-24 2024-25 2025-26
Primer Docencia Docencia Docencia Docencia
Segon Docéncia Docéncia Docéncia
Tercer Docencia Docencia
Quart Docencia

8. SISTEMA INTERN DE GARANTIA DE LA QUALITAT

8.1. Sistema Intern de Garantia de la Qualitat
S'indica enllag: http://www.uniba.pro/wp/sgic/

8.2. Mitjans per a la informacio publica

D'acord amb els valors que emanen de la politica de qualitat de la UB, l'accés a la informacio
publica sén valors essencials per a la universitat. La UB s'ha dotat dels instruments
necessaris per donar informacio publica per als estudiants actuals i futurs a través de:

e Un web d'accés universal, en catala, castella i anglés a través del qual es difonen els
programes formatius, noticies, actuacions i esdeveniments de la vida universitaria.

e Un Portal de la Transparéncia.

e Un apartat a la web on es publiquen les memories i els plans d'estudis-Gestio
ensenyaments, les dades i els indicadors associats amb la implantacié del pla
d'estudis- Quadre de comandament i els segells de les acreditacions.

e Les memories que la UB elabora i publica cada curs academic: I'Académica i la
Responsabilitat social.

El centre UNIBA disposa:
-Un web (https://www.barcelonaculinaryhub.com/) amb:

e Un apartat amb informacio sobre les activitats i el desplegament de les titulacions.
e Un apartat amb tota la informacio en angles.
e Un apartat especific per donar informacio del grau que inclou:

o Presentacio

o Perfil recomanat

o Pla d'estudis amb els plans docents

o Requisits d'accés

o Sortides professionals
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http://www.uniba.pro/wp/sgic/
https://www.ub.edu/portal/web/politiques-qualitat/la-politica-de-qualitat-de-la-ub
https://www.barcelonaculinaryhub.com/

-Unes intranet: https://campus.barcelonaculinaryhub.com/
-Presencia a les xarxes socials:
https://www.instagram.com/barcelonaculinaryhub/?hl=en

https://www.linkedin.com/company/barcelonaculinaryhub/mycompany/
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