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Codi- Assignatura 

054407 - Pràctica de Perfeccionament en Direcció 

Culinària i Innovació en la Indústria Alimentària i 

Col·lectivitats 

Matèria  Curs Quart 

Tipus assignatura  Optativa Crèdits 6 cr. ECTS 

Hores presencials 5 hores 
Hores de treball 

autònom 
145 hores 

 

 

Pràctica de Perfeccionament en Direcció Culinària i Innovació en la Indústria 

Alimentària i Col·lectivitats 

professional, i adquirir i desenvolupar habilitats, actituds i competències, així com 

perfeccionar-

alimentària.  

COMPETÈNCIES BÀSIQUES 

CB2- 

professional i que demostrin les competències aplicar els seus coneixements a la feina 

mpetències necessàries per mitjà de 

 

CB5- Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessàries 

per emprendre estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia 

COMPETÈNCIES GENÈRIQUES 

CG1- Ser capaç de desenvolupar-se en situacions complexes o que requereixin el 

desenvolupament de noves solucions 
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CG2- Realitzar un esforç addicional per aconseguir una meta o objectiu, emprenent nous 

 

CG3 - Resoldre situacions amb iniciativa i autonomia, incorporant un esperit creatiu i 

innovador 

CG6  Respondre a necessitats i expectatives dels clients 

CG7- Gestionar moments de pressió de l'entorn laboral 

CG9- Utilitzar la potencialitat de les tecnologies de la informació i la comunicació per a una 

gestió eficient de l'entorn de treball 

COMPETÈNCIES ESPECÍFIQUES 

CE09- Reconèixer les propietats organolèptiques dels aliments, per a la seva interacció i 

 

CE11- Interpretar i aplicar la normativa de seguretat alimentària en àmbits culinaris. 

CE22- Distingir i aplicar la documentació relacionada amb les unitats de producció de 

cuina, per a realitzar controls pressupostaris, informes, etc. 

CE24- Reconèixer i aplicar les principals operacions bàsiques dels processos industrials 

per garantir el control de processos i de productes destinats al consum humà. 

 

 Conèixer les funcions dels diferents àmbits associats a la menció. 

 Afavorir la reflexió entre la teoria i la pràctica orientada a la innovació. 

 Desenvolupar les competències necessàries per al desenvolupament òptim de la 

professió. 

  



                                               

PLA DOCENT 
        

  Grau de Ciències Culinàries i Gastronòmiques  

 
 

 

 

3 

 

recomanats al grau. 

 Prendre consciència dels propis punts forts i dèbils, reconèixer les pròpies aptituds, 

 

 Desenvolupar criteris per a la pressa de decisions i actuar amb iniciativa. 

 P

multiculturals. 

CONTINGUTS TEMÀTICS 

Pràctica de Perfeccionament en Direcció Culinària i Innovació en la Indústria 

Alimentària i Col·lectivitats és el perfeccionament de la menció, i es desplega al voltant 

dels següents continguts nuclears:  

  

 Serveis gastronòmics. 

 Planificació i logística en el sector culinari. 

 Innovació tecnològica. 

  

 Gestió de la producció en cuina. 

 Gestió de la qualitat i de la seguretat i higiene alimentàries. 

 

METODOLOGIA  

en un entorn real i l'assignació d'una sèrie d'activitats i responsabilitat relacionades amb les 



                                               

PLA DOCENT 
        

  Grau de Ciències Culinàries i Gastronòmiques  

 
 

 

 

4 

funcions del lloc de treball i de la organització culinària en la que es desenvolupen les 

pràctiques. 

En aquest context real l'estudiant té la possibilitat de desenvolupar les competències 

transversals i específiques i d'activar-les en situacions no simulades.  

El tutor de les pràctiques, en permanent contacte amb l'estudiant, va guiant, corregint i 

orientant a l'estudiant de com millorar la seva capacitació. En reunions periòdiques entre 

en equip, estimular la seva iniciativa i posar en marxa les competències pròpies del perfil 

professional.  

Cada assignatura de pràctiques té associat un programa de pràctiques amb les funcions, 

pràctiques (aprenentatges, dificultats, objectius i reptes) i que es contrasta amb la 

valoració parcial qu

Career Services, és la responsable de 

 

 

continuada.  
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 aprenentatge a partir del 

seguiment continuat durant el curs del 

que incorpora dividit en: 

-  

-  

-  

ra, caldrà matricular-la de nou. 
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