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Anexo 1 
 

Opción 1:  GRADO CON MENCIONES  
 
Graduado o Graduada en:  CIENCIAS CULINARIAS Y GASTRONÓMICAS  
Menciones:   - Mención en Dirección de Alta Cocina e Innovación Ga stronómica en la 

Restauración Comercial 
 - Mención en Dirección Culinaria e Innovación Gastr onómica en la Industria 
Alimentaria y Colectividades  

  
Universidad Coordinadora:  Universitat de Barcelona  
Universidades Participantes:  Universitat Politécnica de Catalunya 
  

 
DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS DEL TÍTULO 

 
TIPO DE CRÈDITOS NÚMERO DE 

CRÉDITOS 
Formación Básica 60 
Obligatorios 120 
Optativos 42 
Prácticas externas obligatorias 6 
Trabajo final de grado 12 
TOTAL 240 

 
Menciones - Créditos y asignaturas 
 
Mención  Créditos optativos 

específicos a superar 
para la obtención de 
la mención 

Asignaturas optativas específicas de mención 
a superar 

M1 – Mención en Dirección de Alta 
Cocina e Innovación Gastronómica 
en la Restauración Comercial 

42 

- Elaboraciones Culinarias en la Restauración 
Comercial 
- Procesos de Servicio de Restauración 
- Gestión del Conocimiento Culinario 
- Optimización de Circuitos de Producción 
- Innovación Culinaria en Tecnología de 
Vanguardia 
- Gestión de la Producción Culinaria: Planificación 
y Ejecución 
- Práctica de Iniciación en Alta Cocina e 
Innovación Gastronómica 
- Práctica de Perfeccionamiento en Alta Cocina e 
Innovación Gastronómica 

M2 – Mención en Dirección Culinaria 
e Innovación Gastronómica en la 
Industria Alimentaria y 
Colectividades 

42 

- Elaboraciones Culinarias en Colectividades e 
Industria Alimentaria 
- Logística y Cadena de Suministros 
- Gestión del Conocimiento Culinario 
- Organización Culinaria y Dirección de 
Operaciones 
- Grandes Producciones Culinarias 
- Innovación Tecnológica Avanzada 
- Práctica de Iniciación en Dirección Culinaria e 
Innovación en la Industria Alimentaria y 
Colectividades 
- Práctica de Perfeccionamiento en Dirección 
Culinaria e Innovación en la Industria Alimentaria 
y Colectividades 
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MATERIAS DEL PLAN DE ESTUDIOS Y DISTRIBUCIÓN DE CRÉ DITOS ENTRE UNIVERSIDADES 

PARTICIPANTES 
 

 (1) Tipología de la Materia: FB Formación Básica OB Materia Obligatoria / FBU Formación Básica Universidad / OB Materia Obligatoria / OPT Materia 
Optativa / OPT_MEN Materia Optativa de Mención / PR_EXT_OB – Prácticas externas obligatorias / TFG – Trabajo Final de Grado   
 
(2) Modalidad docencia materia: P (Presencial) – O (A distancia/Online) 
Compromiso de impartición de créditos obligatorios del título o específicos de mención por todas las universidades participantes en el 
título. 

 
COMUN/ 

MENCIÓN 
Nombre Materia (*)  Tipología 

materia (1) 
Modalidad  

(2) 
ECTS 

Materia 
(3) 

ECTS/ 
Universidades 

TOTAL  
CRÈDI- 

TOS 
     UB UPC  

COMUN Historia  FB P 18 18  
FB 
(60) 

COMUN Biología  FB P 12  12 
COMUN Economía  FB P 18 18  
COMUN Química  FB P 12 12  
COMUN Elaboraciones Culinarias y Enogastronómicas  OB P 45 45  

OB 
(120) 

COMUN Origen de los Productos Culinarios  OB P 18  18 
COMUN Nutrición y Salud  OB P 9 9  
COMUN Organización y Gestión Empresarial  OB P 15 15  
COMUN Investigación e Innovación Culinaria  OB P 12 12  
COMUN Ciencia y Cocina  OB P 12 12  
COMUN Inglés  OB P 9 9  

MENCIÓN Innovación y Cocina Contemporánea  OPT_MEN P 12 12  

OPT_MEN 
(99) 

MENCIÓN Gestión y Proceso Culinario y Gastronómico  OPT_MEN P 24 24  
MENCIÓN Prácticas de Especialización  OPT_MEN P 36 36  
MENCIÓN Técnicas Culinarias en Colectividades y en la 

Industria Alimentaria 
OPT_MEN P 12 12  

MENCIÓN Gestión e Innovación  OPT_MEN P 15 15  
COMUN Prácticas Externas  PR_EXT_OB P 6 6  PR_EXT_OB 

(6) 
COMUN Trabajo Final de Grado  TFG P 12 12  TFG 

(12) 
   TOTAL 

UNIVERSIDADES 
267 30  

 
(3)  Número de créditos de la materia en la memoria verificada.  

En el caso de materias que contengan asignaturas optativas de mención, indicar en ECTS/universidades los créditos específicos de mención de 
la materia que imparte cada universidad.  
En el caso que una misma asignatura optativa se imparta para la obtención de más de una mención, a efectos del cálculo deben indicarse sólo 
una vez los créditos en la universidad que los imparte. 

 
(En el caso de que esté prevista la participación de otras instituciones que no participen conjuntamente en el título, se debe hacer constar el 
número de créditos que se prevé que impartan indicando “otros” y sin especificar la institución, ya que no se puede obligar a terceros no 
firmantes). 

 
(*)  Observaciones: las modificaciones en las denominaciones de las materias que configuran el cuadro anterior no generarán la firma de un nuevo 

anexo en el caso que mantenga la misma distribución de créditos entre universidades que figura en dicho cuadro. La modificación en la 
distribución de créditos entre las universidades participantes comportará la firma de un nuevo anexo al convenio. 
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CRÉDITOS OFERTADOS POR LAS UNIVERSIDADES PARTICIPAN TES 
(a los efectos del cálculo del % de créditos que imparte y profesorado que aporta cada universidad) 

 
 

 
 
 

UNIVERSIDA 
DES 

 
CRÉDITOS DE CADA TIPOLOGIA QUE IMPARTE CADA UNIVERSIDAD EN 

EXCLUSIVA  

CRÉDITOS QUE 
SE IMPARTEN EN 

TODAS LAS  
UNIVERSIDADES 

 Estructura común  Mención  1 Mención 2 CRÉDITOS 
TOTALES 

QUE 
IMPARTE EN 
EXCLUSIVA 

CADA 
UNIVERSIDAD 

% 
IMPARTICIÓN 

Identifica el 
% de 

profesorado 
que se aporta 

al título 
(4) 

Estructura 
común  

ECTS 
Básicos 

ECTS 
Obligatorios 

ECTS 
Optativos 
comunes 

 

ECTS 
Optativos 
mención 

ECTS 
Optativos 
mención 

ECTS 
PR_EXT 

ECTS 
TFG 

UB 48 102 0 54 45 249 89,2 % 6 12 
UPC 12 18 0 0 0 30 10,7% 6 12 

TOTAL  POR 
TIPO DE 

CRÉDITOS 
OFERTADOS 

60 120 0 54 45 279 
100%   

 
(4)  Se debe indicar el % de créditos con respecto al total de créditos ofertados íntegramente y en exclusiva por cada universidad.  

Normas UB (acuerdo de la Comisión Académica del Consejo de Go bierno de 29 de gener de 2014) : 
Grados interuniversitarios dos universidades (UB + U2): la UB ha de impartir como mínimo el 40% y como máximo el 70% de los créditos. 
Grados interuniversitarios con tres o cuatro universidades (UB + U2 + U3 + U4: la UB ha de impartir como mínimo la parte proporcional de 
créditos, 33% si son 3 universidades, 25% si son 4 universidades.  
 

(5)  Debe coincidir con el número de créditos de FB y OB (y PR_EXT_OB yTFG si se imparten por una sola universidad) indicados en la 
distribución de créditos del título. 
Los créditos OPT_MEN, han de coincidir con el número de créditos específicos de mención que se ha indicado en el apartado “Menciones – 
créditos y asignaturas” al inicio de este anexo. 

 
(6)   Determina el máximo de optatividad que podrá ofertar el título cada curso académico (ratio 2:1) y su distribución entre las universidades a 

los efectos de previsión de profesorado que deberá aportar en este concepto. 
 

(*) Observaciones: La modificación en la distribución de créditos entre las universidades participantes comportará la firma de un nuevo anexo al 
convenio. 
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