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Bienvenida

UNA COMUNIDAD MOTIVADA,
VIBRANTEY CONECTADA
CON EL MUNDO

PENSAMIENTO CRITICO,
RESPONSABILIDAD ETICA
E IMPACTO MEDIOAMBIENTAL

SINERGIAS ENTRE DISENO
Y GASTRONOMIA

PROFESORADO EXPERTO
Y MULTIDISCIPLINAR

Formar parte de Elisava y el CETT significa formar parte
de una comunidad motivada, vibrante, flexible, llena de
energia, conectada con el mundo. Una comunidad que
afronta los retos y responde a las situaciones individuales,
colectivasy planetarias del presente y del futuro.

Concebimos el disefio y la gastronomia desde una
perspectiva ética, sostenible, responsable e inclusiva para
crear un futuro mas justo y respetuoso.

Formamos a personas adaptables, criticas y proactivas,
capaces de interpretar la realidad y gestionar la incertidumbre.
Perfiles con competencias para liderar proyectos en equipo,
resolver problemas con rigor, y explorar soluciones creativas
en una sociedad en constante evolucion.

Necesitamos urgentemente realizar las preguntas
adecuadas para nuestro desarrollo como sociedad, para
aprender lo que es mejor para las personasy lo que es
imprescindible para el planeta en el que vivimos. Nos
adelantamos al futuro para impulsar ideas innovadoras
y disruptivas que den respuesta a los nuevos retos que
plantea un mundo digitalizado.

El disefio y la gastronomia evolucionan constantemente

para adaptarse a las nuevas necesidades de la sociedad

y, al mismo tiempo, anticiparse a ellas. En este contexto,

el disefio no solo complementa la gastronomia, sino que
también impulsa la innovaciény la transformacién en la

forma en que concebimos, producimos y experimentamos la
alimentacion. En Elisava y el CETT, trabajamos mediante la
formacion, la investigacién y la transferencia de conocimiento,
promoviendo un enfoque creativo y sostenible en el sector.

La comunidad docente esta formada por personal académico
investigador y destacados profesionales en activo,
conectados con el entorno profesional.

Contamos con un profesorado experto y multidisciplinar,
que comparte una vision activa y propositiva del aprendizaje,
utilizando metodologias innovadoras, experimentales
y constructivas. Nuestro equipo pedagégico entiende
el aprendizaje como una experiencia vital, personal
y trascendente.

Elisavay el CETT conciben la universidad como una plataforma
para estimular al alumnado, para ampliar sus capacidades
creativas, criticas y tecnolégicas, y para conectarlo con recursos,
entornos y personas.

CONEXION ENTRE En Elisava promovemos proyectos en colaboracién con
SOCIEDAD Y EMPRESA empresas, estudios de disefio, instituciones, Alumniy
universidades de todo el mundo, realizando colaboraciones
en contextos y dindmicas profesionales diferentes.
Desde el CETT generamos conocimiento especializado
e investigacion académica, promoviendo una gestién mas
sostenible en nuestras areas de aplicacion y asegurando una
estrecha relacion con el sector.

DISENO PARA LAS PERSONAS Somos un espacio plural que se nutre de una sociedad
Y ELPLANETA multicultural en constante cambio, donde nos interrogamos
sobre el mundo que nos rodea, donde la innovacién es
urgente y absolutamente necesaria.
Formamos a disefiadores y disefiadoras que trabajaran
para crear una sociedad mas justa con las personas y con el
planeta.
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profundizamos en el uso y el disefio de nuevas tecnologias.
Segun el World Economic Forum, estas seran las

Ma’s de 2000 estudia ntes competencias profesionales mas requeridas en los

proximos afos.

de100 nacionalidades @~ T e
. en ambas universidades

____________

Cada afio, mas de 2.000 estudiantes (grado,

| mastery otros programas) de mas de 100 - o 4
+  nacionalidades cursan su formacion en Elisava Alta insercion laboral
: yenelCETT.  ctomommon Podras acceder a las Bolsas de Practicas

1

.y de Trabajo de los dos centros, con numerosas
,  ofertas laborales del sector. Tanto Elisava como
. el CETT son dos universidades con una alta
1
1

1.000 acuerdos de colaboracion
con empresas, instituciones y ONG

Contamos con mas de 1.000 acuerdos con
empresas, instituciones y ONG para acercar al
alumnado al sector profesional. Ademas, ambos
centros organizamos un Talent Day (feria de
empleo), creando un ecosistema dinamico que
vincula las necesidades de captacion de las
empresas con el talento.

insercion laboral al acabar sus grados
universitarios (alrededor de un 90%).

____________________________________

Acceso libre a las instalaciones
de Elisavay del CETT

11.000 m? en Elisava con talleres y laboratorios
abiertos todo el dia como extension de las
aulas. El CETT cuenta mas de 30.000 m? con
aulas técnicas y de tecnologia aplicada, y un

Gru poOs reducidos laboratorio gastronémico.

_________

____________________________________

________________________________

Los grupos de clase son reducidos (25

estudiantes, de promedio) para potenciar

la formacion practica y personalizada, asi

como asegurar un seguimiento cercanoy :

orsoalada, Students Wellbeing
""""" Durante los 4 cursos, cada estudiante

cuenta con un servicio de tutorizaciony

acompafiamiento educativo y personal para

fomentar su desarrollo académico y cuidar su

E Elisava Research + Grupo bienestar. Ademas, ofrecemos un programa
' de |nvestigacio'n en Cocina :  gratuito de apoyo psicolégicoy emocional para

_____________

y Gastronomia (CETT) quien lo necesite.

_____________

______________________________________

La investigacion es un pilar fundamental de nuestra Facultad.
Elisava Research esta formado por mas de 60 investigadores
e investigadoras en activo. Ademas, ofrece la posibilidad

de realizar un Doctorado en programas propios y con

universidades de todo el mundo. ' MOVIlIdad internacional

El Grupo de Investigacion en Cocina y Gastronomia

_____________

del CETT se centra en el estudio de las ciencias culinarias y
gastrondmicas desde tres grandes bloques: la sostenibilidad,
la innovaciony la gastro-salud. La vision holistica de la
gastronomia puede compartir las tres lineas de investigacion.

_______________

Participamos en programas de intercambio,
cooperacion e investigacion con instituciones
académicas internacionales (Erasmus y otros
convenios).

_______________



Elisava & CETT
en Barcelona

Elisava se encuentra en La Rambila,
en el centro de Barcelona, una de las

zonas mas emblematicas de la ciudad

reconocida por su valor histérico y

cultural. EI CETT esta situado en la zona
universitaria de Mundet, conectado con

la linea L3 de metro a veinte minutos
de Elisava.

URQUINAONA
(L1,L4)

o

PLAZA CATALUNA
(L1,L3,81,82,
S5,S6,S7)

PLAZA CATALUNA

® CCCB
® MACBA

TRAYECTO .
(PLAZA CATALUNA — ELISAVA)
10 MINUTOS A PIE

LA RAMBLA

ELISAVA,
FACULTAD DE DISENO
E INGENIERIA DE BARCELONA

DRASSANES
(L3)

) 'g

JAUME I
(L4)

___________________________________

® CAMPUS
MUNDET

_____________________________________

DE ELISAVA AL CETT
20 MINUTOS EN METRO (L3)
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Grado
en Diseno

: para los &
Sistemas
Alimentarios

Formamos a disefiadores y disenadoras con un perfil
transdisciplinar en la interseccion entre el disenoy la
alimentacion, capaces de actuar con pensamiento
critico desde el diseno para los sistemas alimentarios
y la sostenibilidad, desde el sector primario hasta el
producto o servicio final.




Introduccion

El disefio para los sistemas alimentarios
nacié debido a la necesidad de la
industria alimentaria de contar con

un perfil que integre conocimientos
creativos propios del disefio, la
gastronomia, la alimentaciony la
sostenibilidad. Estos estudios se crean
para formar a personas capaces de
trabajar en proyectos de disefio, donde
se precisa un perfil que aborde los
problemas de los sistemas alimentarios
contemporaneas de una forma holistica
y transdisciplinar.

El Grado en Disefio para los Sistemas
Alimentarios tiene como objetivo

+ Interpretaras la relacion entre disefio, tecnologia
y alimentacion con una perspectiva sostenible
de futuro.

+ Relacionaras los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS) con proyectos de disefio
gue respondan a los desafios de los sistemas
alimentarios. Esta titulacion universitaria se
presenta como una nueva oportunidad para
nuestro territorio, reconocida internacionalmente
en el mundo del disefio y la gastronomia, para
liderar la vanguardia hacia practicas alimentarias
respetuosas con el planeta.

“El Grado en Diseno para los
Sistemas Alimentarios es

una propuesta innovadora,
orientada a impulsar un
cambio de paradigma
académico como respuesta
a las nuevas demandas de las
instituciones y empresas del
ecosistema alimenticio’

José Miguel Herrero Velasco,
Director General de Alimentacién
Ministerio de Agricultura, Pesca

formar al estudiante en los procesos

de disefo y gastronomia en el sector

de la alimentacion. Este programa aporta
competencias creativas, sistémicas

y técnicas a través del disefo, para
colaborar con equipos de expertos en los
sistemas alimentarios, ideando servicios,
productos y experiencias. Formamos
adisenadores capaces de combinar
competencias creativas, tecnoldgicasy
de sostenibilidad, aplicando los procesos
de diseino en proyectos relacionados
con la produccion, procesamiento,
distribucion, consumoyy la gestion de
residuos de alimentos.

y Alimentacion de Espania

Datos basicos

Rama de conocimiento
Industrias Culturales.

Titulacién
Graduado/da en Disefio
para los Sistemas Alimentarios,

____________________________________

titulo expedido por la Universitat En el Grado en Disefio para los Sistemas i 1
deVic —pUniverspitat Central Alimentarios: Ti pOIOg las
de Catalunya (UVic - UCC) de asignaturas
y Universitat de Barcelona (UB). + Relacionaras los fundamentos del disefio
con las artes culinarias desde una perspectiva Proyectos

Duracién transdisciplinar. Proyectos personales, de contexto
y transversales (60% del total de
+ Identificaras los procesos que conforman asignaturas).
Horario los sistemas alimentarios para la aplicacion
Mafianas del disefio en la produccién, el procesamiento, Contexto

la distribucion y el consumo hasta la gestion
sostenible de los residuos.

Conocimiento para interpretar el
contexto histérico, social, cultural,
econdémico y tecnoldgico.

Periodo lectivo
Septiembre — Junio
+ Detectaras situaciones de caracter social
y éticas para desarrollar proyectos aplicados
a los sistemas alimentarios.

Herramientas, Materiales y Técnicas
Competencias instrumentales

del @mbito de la expresidn,

la comunicaciony los recursos.

Idioma

Catalén [ Castellano
Asignaturas eninglés
(minimo 36 ECTS, 15%)

+ Aplicaras los principales procesos, métodos
y técnicas del disefio, junto con los procesos

Créditos culinarios de manera integrada para su aplicacion Optativas
240ECTS en el contexto del sector alimentario. Conocimiento especifico del disefio,

(60 ECTS por curso académico) alimentacién y gastronomia.

1 1
! :
I 1
1 1
' .
1 1
1 1
1 1
1 1
' 4 anos .
' :
1 1
1 1
' :
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1

____________________________________



Salidas
profesionales

Una vez termines el grado, podras
trabajar en sectores como:

+ Industria del diserio: Diserio,
desarrollo y gestion de nuevos
productos para el sector alimentario
(productos comestibles y sostenibles,
herramientas, packaging...), asi como
nuevas experiencias focalizadas en el
usuario y nuevas narrativas.

+ Industria alimentaria: Investigacion
y desarrollo de proyectos |+D para el
sector alimentario (implementacién
de procesos circulares), analisis de
tendencias de consumo, disefio de
nuevos productos...

+ Restauracion comercial: [+D de alta
cocina, disefio e implementacion de
productos, disefio de experiencias

y comunicacion enfocados a la
experiencia de usuario, optimizacion
de recursosy tareasy circularidad de
procesos.

+ Restauracién colectiva o social:
Conceptualizacion, estrategiay

diseno, desarrollo de nuevos servicios
alimentarios para las colectividades
(escuelas, hospitales, residencias,
modelos de catering, acciones sociales).

+ Industria hotelera: Disefio y desarrollo

de productos y sistemas enfocados a
la experiencia de usuario, optimizacion
de recursosy tareasy circularidad de
procesos.

+ Gastronomia y salud: Consultoria,
investigacion y desarrollo de proyectos
|+D para el sector alimentario en
centros publicosy privados de [+D
(deteccidn de tendencias emergentes
en gastronomia, salud y habitos de
consumo para la elaboracion de
estrategias de impacto) y formacion.

+ Industrias creativas:
Conceptualizacion y creacion de
propuestas para diseminacion de
nuevos sistemas alimentarios, diseno
de metodologias creativas, talleres

y conferencias.

Dispondras de las siguientes salidas
profesionales:

+ Sector privado: Podras trabajar
como disenador o disefiadora para

los sistemas alimentarios en empresas,
estudios, departamentos de marqueting,
centros de investigacion, y de desarrollo

de nuevos productos y servicios en

cualquier etapa del sistema alimentario:

+ Analisis de mercado y tendencias

(salud y bienestar, alimentacion, experiencias...).

+ Disefio de nuevos productos
alimentarios (I+D).

+ Disefio y gestion de proyectos
de experiencias gastrondmicas.

+ Disefio de servicios y eventos
para la restauracion comercial y colectiva.

+ Disefio de procesos y productos
sostenibles para el sector alimentario.

+ Gestion de proyectos para el sector
alimentario (produccion, procesamiento,

distribucién, consumo y gestidn sostenible).

+ Asesoramiento en departamentos
de marqueting para campanas y proyectos
alimentarios.

+ Emprendeduria: Podras crear tu

propio negocio, empresa o start-up, por
ejemplo, como resultado de la evolucion
de tu Trabajo Fin Grado u otro proyecto.

+ Consultoria: Asesoria sobre disefio
y desarrollo de productos, sistemas
y servicios para el ecosistema
alimentario.

+ Investigacion, desarrollo e innovacion:
Investigacion en centros publicos o
privados (universidades, organismos
publicos de investigacion o centros
tecnoldgicos), y en departamentos de
|+D+i de empresas publicas o privadas.

+ Docencia publicay privada

El Food Designer puede impartir
docencia en universidades, escuelas
de gastronomiay centros de
formacién, abordando la innovacion,
la sostenibilidad y el disefio
sensorial. Ademas, participa en
investigaciones académicas sobre
sistemas alimentarios, desarrollo de
nuevos productos y experiencias
gastronomicas. También ofrece
formacion para profesionales y
empresas, y colabora en proyectos
educativos y de divulgacion.




Plan de estudios

Curso1

Descubrir el disefio y la alimentacion,
aplicando tu potencial como profesional

del disefo

SEMESTRE 1

SEMESTRE 2

_____________________________________________

______________________

Fundamentos
y Metodologias
del Disefio

Fundamentos
de Cocinay Pasteleria

Herramientas
de Representacion
Digital y Analdgica

Técnicas de Cocina
y Pasteleria

_______________________

_____________________________________________

_______________________

Fundamentos de los
Sistemas Alimentarios
y de la Bioeconomia

Historia del Arte,
del Disefioy de la
Gastronomia

English applied
Communication Design

Disefio
de Materiales

________________________

Seguridad
Alimentaria

_____________________________________________

AREAS

Herramientas
Proyectos

Contexto

mmmm Practicas Externas

Curso 2

Adquirir las herramientas, materiales
y técnicas del disefio y la gastronomia

SEMESTRE 3

SEMESTRE 4

_____________________________________________

Agroalimentacion
y Productos

_______________________

Disefo de Espacio
para Experiencias
de Consumo

Disefio de Producto

Aplicacién de
Indicadores y Métricas
de Sostenibilidad

Interaction
Experience Design

________________________

_____________________________________________

Psicologia Aplicada
al Disefio Alimentario

Escenarios Emergentes
del Sistema
Agroalimentario Sostenible

Principios de Nutricion
y Dietética

________________________

______________________

Trabajo Fin de Grado

Optativas

_______________________

PRACTICAS
CURRICULARES
6 ECTS

_______________________

Curso 3

Participar en proyectos transversales
sobre sistemas alimentarios, segin

las asignaturas optativas

SEMESTRE 5 SEMESTRE 6
| GestionEconémica ! Optativas
! yFinanciera ! |
i Advanced Cooking i1 Optativas |
i and Pastry a4 ]
i Disefio de Retos E E Optativas i
| Gastronémicos ¥ :
I Food !'1  Optativas |
il Systems Design | |
i Fundamentos || Optativas |
i de Tecnologia | ]
| Alimentaria | ]

______________________________________________

Curso 4

Afrontar proyectos especificos con un
enfoque profesional y desarrollar el TFG

SEMESTRE 7

_______________________

Metodologias
de Investigacion

Enogastronomia

_______________________

Disefio para
la Innovacion Social

Gastrofisica

_______________________

SEMESTRE 8

Practicas
enempresa ll

Food Design Innovation

Estrategia
y Emprendimiento
Empresarial

Trabajo Fin de Grado

_____________________

______________________

_____________________________________________

____________________________________________________________________________________________

' ERASMUS /INTERCAMBIO
+ INTERNACIONAL

PRACTICAS
CURRICULARES
6 ECTS

____________________________________________________________________________________________

LEYENDA

FB — Formacion Basica

OB — Formacion Obligatoria
OP — Optativas



Plan de estudios

Curso 1

SEMESTRE1

Fundamentos y Metodologias
del Disefio
Introduccion al proceso proyectual
del disefio y sus métodos y procesos
como herramienta para investigar,
idear, desarrollary comunicar un
proyecto.

Fundamentos de Cocina

y Pasteleria
Introduccién centrada en el
aprendizaje de las técnicas
basicas de manipulacién, pre-
elaboracién, coccion y emplatado.
Talleres practicos para desarrollar
habilidades esenciales, familiarizarse
con ingredientes, utensilios y
maquinaria, y sentar las bases para el
dominio de la técnica culinaria.

Diseno Grafico
Introduccion a los principios y
técnicas del disefio grafico aplicado
a sistemas alimentarios. Exploracién
de la composicién, tipografia, color
e ilustracion para crear soluciones
visuales, desarrollando habilidades
para comunicar ideas, proyectos
y conceptos efectivos en diversos
contextos.

Fundamentos de los Sistemas

Alimentarios y de la Bioeconomia
Analisis de las cadenas de valor,
economia circular y estrategias
innovadoras sostenibles para
transformar la produccion,
distribucién y consumo hacia
modelos mas responsablesy
eficientes. Exploracion de las
dinamicas sociales, econémicas,
culturales y ambientales que los
configuran una base conceptual
solida para entender su impacto
globaly local.

Historia del Arte, del Disefio

y de la Gastronomia
Andlisis de la evolucion historica
del arte, el disefio y la gastronomia,
explorando sus conexiones culturales
y estéticas. Conocimiento de las
influencias mutuas y desarrollo
de una comprension critica de
estas disciplinas como motores de
innovacion y expresion creativa.

SEMESTRE 2

Herramientas de

Representacion Digital

y Analdgica
Desarrollo de habilidades técnicas
de representacion aplicadas
al disefio para los sistemas
alimentarios. Conocimiento de
herramientas visuales y graficas,
integrando tecnologia y creatividad
para comunicar conceptos,
proyectos y soluciones en diversos
contextos.

Técnicas de Cocina

y Pasteleria
Introduccioén practica a estas
técnicas, abarcando elaboraciones
complejas. Exploracion de materias
primas, equipamiento especifico
y procedimientos para desarrollar
habilidades en la creacion de una
oferta gastronémica contemporanea
e innovadora, dando respuesta a
una cocinay pasteleria inclusiva,
respetando diferentes necesidades
alimentarias.

English Applied
Communication Design (ENG)

Realizacion de estrategias de
presentacion, redaccion y expresion
visual, adaptadas a contextos
internacionales, fortaleciendo la
capacidad para comunicar ideas y
proyectos de disefio con claridad y
persuasion.

Disefio de Materiales
Disefio de materiales aplicados a los
sistemas alimentarios, promoviendo
soluciones sostenibles. Investigacion
de materiales innovadores,
biodegradables y reciclables,
integrando funcionalidad, estética
y responsabilidad ambiental
para desarrollar propuestas que
transformen la producciényy el
consumo alimentario.

Seguridad Alimentaria
Introduccioén a la legislacion
alimentaria y los principios de
seguridad alimentaria, con énfasis
en la higiene, buenas practicas
y sistemas de control, como
el APPCC. Conocimiento
de los requisitos legales, la
seguridad biolégica y abiolégica
de los alimentos, y el disefio e
implementacidn de planes
de seguridad para garantizar
productos seguros desde su
produccion hasta el consumo.

21



Plan de estudios

Curso 2

SEMESTRE 3

Agroalimentacién y Productos
Vision sobre el origen, la produccion
y las transformaciones de los
productos alimentarios, tanto
vegetales como animales. Anélisis de
las caracteristicas de los productos
frescos y elaborados, estudiando
sus técnicas de cultivo, los sistemas
productivos y los procesos de
elaboracion. Compresién del
impacto que estos factores de
produccion tienen en la calidad
organoléptica, nutricional, culinaria y
sostenible.

Disefio de Espacio para

Experiencias de Consumo
Disefo de espacios que potencian
experiencias de consumo unicas.
Creacion de ambientes innovadores
y sostenibles que integren
funcionalidad, estética y narrativa,
transformando la forma en que
interactuamos con los alimentos y su
entorno.

Diseio de Producto
Introduccion al disefio de productos
y objetos innovadores y sostenibles
para los sistemas alimentarios,
combinando funcionalidad, estética
y contexto social en elaboraciones
culinarias, que respondan a las
necesidades actuales del sector
alimentario.

22

Psicologia Aplicada

al Disefio Alimentario
Analisis de la influencia de las
emociones, percepcionesy
comportamientos en la relacion
con los alimentos. Aplicacién de
principios psicologicos para crear
experiencias alimentarias atractivas,
significativas y alineadas con las
necesidades del consumidor, de las
personas y del planeta.

Escenarios Emergentes

del Sistema Agroalimentario

Sostenible
Andlisis de los escenarios
emergentes del sistema
agroalimentario sostenible,
explorando tendencias, retos
y oportunidades. Investigacion
de modelos innovadores de
produccion, distribucién y consumo,
desarrollando propuestas que
impulsen la transicidn hacia sistemas
alimentarios mas responsables,
resilientes y en armonia con el
medioambiente.

@

!

>

SEMESTRE 4

Food Service Design (ENG)
Disefio de servicios centrados en
las necesidades de los usuarios
y su experiencia en relacion
con la alimentacion. Creacion
de soluciones innovadoras y
sostenibles, optimizando procesos
y promoviendo un impacto social y
ambiental positivo.

Principios de Nutricién

y Dietética
Introduccioén a la nutriciény al
estudio de los nutrientes y su papel
en los procesos bioldgicos, su
biodisponibilidad y las necesidades
nutricionales del organismo.
Estudio del equilibrio energético,
el metabolismo humano,y la
evaluacion de las dietas en
funcién de la composiciony las
recomendaciones cientificas
para promover una alimentacion
saludable.

Interaction Experience
Design (ENG)

Disefio de experiencias interactivas,
explorando cémo las personas
interactdan con productos,

servicios y espacios relacionados
con la alimentacién. Desarrollo de
soluciones innovadoras que integran
tecnologia, funcionalidad y emocién
para enriquecer la conexion entre
usuario y sistema alimentario.

Aplicacion de Indicadores

y Métricas de Sostenibilidad
Evaluacion del impacto ambiental,
social y econémico de productos,
sistemas, servicios y procesos,
desarrollando herramientas para la
toma de decisiones informadasyy la
mejora continua hacia modelos mas
sostenibles.

Practicas en empresa |
Practica en empresas e instituciones
del sector alimentario, de la
restauracion, del food design, o de
investigacion, realizando tareas
propias del disefio y la gastronomia
para adquirir experiencia en el
entorno laboral y habilidades
técnicas, creativas y de gestion.
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Plan de estudios

Curso 3

SEMESTRE 5

Advanced Cooking

and Pastry (ENG)
Analisis de los métodos de
creatividad aplicados a la cocina
y pasteleria contemporaneay el
uso de tecnologia e ingredientes
para plasmar el concepto culinario,
ser capaces de creary disefiar
propuestas culinarias que den
respuesta a las necesidades
cambiantes de la demanda
actual y con visién de futuro.
Perfeccionamiento de habilidades
y desarrollo de una vision creativa e
innovadora en la gastronomia.

Gestidon Econémica

y Financiera
Introduccion a la gestién financiera
de empresas. Interpretacion de
los estados financieros y toma
decisiones sobre inversiones
y financiacion. Estudio de
herramientas como el andlisis de
ratios, la evaluacion de inversiones
y el uso de matematicas financieras
para una gestion eficiente en el
sector.

Disefio de Retos Gastrondmicos
Disefio de elaboraciones con
tecnologia avanzada que respondan
alos desafios gastronémicos
contemporaneos e ideacion de
soluciones globales que transformen
la experiencia gastronémica,
promuevan la sostenibilidad,
exploren nuevas tecnologias y
respondan a las tendencias y
necesidades sociales emergentes.
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Food Systems Design (ENG)
Andlisis de los sistemas alimentarios
proporcionando herramientas
y metodologias para estudiary
redisefiar los sistemas desde una
perspectiva sostenible, inclusiva e
innovadora. Re-pensary re-disefiar
los actuales sistemas y abordar
desafios contemporaneos enla
produccion, distribucién, consumo
y gestioén de residuos alimentarios
mediante soluciones basadas en el
disefio.

Fundamentos

de Tecnologia Alimentaria
Introduccioén a los procesos
y técnicas de producciény
conservacion de alimentos en el
ambito de la industria alimentaria
y la restauracion. Exploracién de
la transformacion de los avances
tecnoldgicos en la produccién,
conservacion y presentacion
de alimentos, con un enfoque
en la calidad, la sostenibilidad
y lainnovacion. Integracion de
conocimientos cientificos y técnicos
en el disefio de productos, procesos
y sistemas alimentarios, optimizando
la experiencia del consumidory
reduciendo el impacto ambiental.

SEMESTRE 6

Gestién de Eventos

Gastronémicos
Planificacion, organizaciény
ejecucion de eventos gastronémicos,
considerando tendencias, sostenibilidad
y viabilidad econdmica. Estrategias
de branding, optimizacion de recursos
y disefio de experiencias innovadoras
en el sector alimentario.

Gestion Avanzada

de Negocio Alimentario
Estrategias de gestién y modelos
de negocio en la industria alimentaria,
con enfoque en finanzas, sostenibilidad,
digitalizacion y tendencias de consumo.
Desarrollo de herramientas para la toma
de decisiones estratégicas en mercados
competitivos.

Neurogastronomia y Disefio
Influencia de los estimulos sensoriales
y la memoria en la experiencia
gastrondmica. Bases neurocientificas
del gusto, el aromayy la textura, junto
con el impacto de factores externos
como la presentacion visual o el
sonido. Experimentacién aplicada
para el andlisis y desarrollo de nuevas
perspectivas.

Gastronomia Liquida
Rol de las elaboraciones liquidas en la
gastronomia contemporanea, desde
elvinoy la cocteleria hasta bebidas
fermentadas y no fermentadas. Disefio
de propuestas innovadorasy su
impacto en la industria, con enfoque
en sostenibilidad y reduccion del
desperdicio.

Turismo Gastronémico
Disefio de sistemas alimentarios para
la creacion de experiencias turisticas
sostenibles. Impacto en la economia
local, preservacién de la identidad
cultural e innovacion en experiencias
culinarias auténticas.

Historia del Arte, del Disefio

y de la Gastronomia
Analisis de la evolucion histérica del arte,
el disefio y la gastronomia, explorando
sus conexiones culturales y estéticas.
Conocimiento de las influencias mutuas
y desarrollo de una comprensién critica
de estas disciplinas como motores de
innovacién y expresion creativa.

Innovacién y Tendencias

en Gastronomia
Exploracién de nuevas tendencias
en gastronomia, desde técnicas
de vanguardia hasta la evolucién
del consumo. Analisis de la innovacion
en productos, procesos y experiencias
culinarias, con enfoque en sostenibilidad
y adaptacién a los cambios del sector.

Disefio de Espaciosy
Experiencias Gastrondmicas

Creacion de ambientes y experiencias
en el ambito gastrondmico, combinando
estética, funcionalidad y sensorialidad.
Evaluacién del impacto del disefio en la
percepcion del cliente y estrategias para
la optimizacion de espacios.

Marketing y Comunicacién
Gastronémica

Desarrollo de estrategias de marketing
aplicadas a la gastronomia, incluyendo
branding, storytelling y comunicacion
digital. Analisis de tendencias de
consumo y comportamiento del
cliente para la creacion de propuestas
innovadoras.

Sostenibilidad y Responsabilidad

en Gastronomia
Enfoque en practicas sostenibles
dentro del sector gastronédmico,
desde el abastecimiento responsable
hasta la gestién eficiente de recursos.
Estrategias para reducir el impacto
ambiental y fomentar modelos de
negocio éticos y responsables.
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Plan de estudios

Curso 4

SEMESTRE 7

Metodologias

de Investigacion
Herramientas y enfoques para llevar

a cabo investigaciones en el ambito
del disefio alimentario. A través de
métodos cualitativos y cuantitativos,
se formularan hipétesis, recoleccion
de datos y anélisis de resultados,
contribuyendo a la creacion de
soluciones innovadoras.

Enogastronomia
Exploracién de la conexion entre

disefio, gastronomia y enologia,
centrandose en como elvinoy

los alimentos pueden interactuar
de manera arménica para crear
experiencias multisensoriales. Base
tedricay cultural sobre la relacion
entre comiday vino, e introduce
herramientas creativas para disefiar
experiencias enogastrondmicas.

Disefio parala
Innovacion Social

Afrontar desafios sociales mediante
soluciones creativas y sostenibles
desarrollando proyectos para
promover el bienestar comunitario,
mejorar la calidad de vida y fomentar
la equidad, utilizando el disefio como
una herramienta clave para generar
un impacto positivo en la sociedad.
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Gastrofisica
Explora cémo los sentidos,
las emocionesy los factores
ambientales influyenenla
experiencia gastrondmica. Desde
una perspectiva cientifica y creativa,
se aprenderan los principios de la
fisica, la psicologiay la neurociencia
en el disefio de alimentos, y también
herramientas para crear experiencias
culinarias multisensoriales e
innovadoras.

Alimentacién y Salud
Estudio sobre coémo la alimentacion

influye en la prevencion y el riesgo
de enfermedades crénicas como
obesidad, diabetes y enfermedades
cardiovasculares, entre otras. Andlisis
de los componentes bioactivos

de alimentos, las necesidades
nutricionales en distintas

etapas de lavida, y el papel de la
alimentacidn en la proteccién contra
enfermedades. También se exploran
las alergias alimentarias, las nuevas
tendencias dietéticas y la nutricidn
personalizada.

SEMESTRE 8

Food Design Innovation (ENG)
Nuevas formas, sistemas, servicios
o experiencias sostenibles,
saludablesy atractivas de
experimentar la comida.

Combina creatividad, tecnologia

y sostenibilidad para desarrollar
soluciones que aborden los
desafios actuales de los sistemas
alimentarios, mejorando la
experiencia del consumidory el
impacto ambiental de la produccién
de alimentos.

Estrategiay Emprendimiento

Empresarial
Desarrollo de habilidades para
gestionary liderar proyectos en un
entorno empresarial competitivo.
Planificacion, ejecucién y evaluacion
de proyectos, tomando decisiones
estratégicas, gestionando equiposy
riesgos. A través de casos practicos,
se fomentaran competencias clave
para implementar proyectos con un
enfoque en el sector de los sistemas
alimentarios.

Trabajo Fin de Grado
Proyecto académico para aplicar los

conocimientos adquiridos en una
propuesta innovadoray practica. A
través de investigacion y desarrollo,
se aborda un tema, demostrando
habilidades de analisis, disefio y
resolucion de retos. Los proyectos
se realizan en colaboracién con la
industria y las empresas del sector
alimentario.

Practicas en empresalll
Oportunidad para trabajar
directamente con empresas del
sector, aplicando los conocimientos
adquiridos y colaborando en
proyectos reales. Desarrollo de
habilidades clave para el futuro
profesional y les proporciona el
entorno ideal para llevar a cabo el
Trabajo Fin de Grado, integrando la
teoria con la practica en un contexto
empresarial.
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Experiencias
expandidas

+ Workshop con Jordi Roca (El Celler de Can
Roca)

+ Trabajos Fin de Grado con Cocina Hermanos
Torres, Disfrutar, Mugaritz...

+ Visita a elBullifoundation

+ Workshop Interdisciplinario con el estudio
Honey&Bunny

+ FORK Bootcamp, fieldtrips a Italia, Portugal
y Tailandia

+ EFOOD24 - Congreso sobre la fusion del

disefio y la gastronomia en los sistemas
alimentarios phygitales
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Ademas de todas las asignaturas que
cursaras durante el grado, realizaras
una serie de actividades de aprendizaje
para ampliar tu experiencia.

Concebimos nuestro Plan de estudios
como una plataforma educativa
expandida, que refuerza la educacion
en diversos planos y segun las
capacidades e inquietudes de cada
persona. Explora estas oportunidades
que se te iran presentando a lo largo de
los cuatro cursos.

+ Proyecto Daikon con el Departamento
de Innovacién de Danone Espaiia (equipo
transversal de Elisava + CETT)

+ Participacion en jornadas de gastronomia,
congresos culinarios y seminarios (San
Sebastian Gastronomika, Gastronomic Forum
Barcelona, Alimentaria...)

+ Visitas a empresas del sector alimentario
(Mercabarna, Parc Agrari del Baix Llobregat,
Bodega Parés Balta, Balfego...)

Visita a EIBullifoundation

Visita al Cer e Can oc ;
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Movilidad
Internacional

30

Promovemos el intercambio y la movilidad de estudiantes
porque enriquece la formacion universitaria. Creemos

en el conocimiento de otras culturas, en otras formas de
aproximarse a las disciplinas que impartimos y en nuevos
métodos de aprendizaje.

A partir de tercer curso podras irte un semestre a estudiar a otra ciudad,
para conocer diferentes comunidades académicas, aprender nuevas
metodologias de trabajo y descubrir culturas gastronomicas. Tenemos
convenios con las universidades mas prestigiosas del mundo del disefio
y gastronomia y realizamos programas de intercambio, cooperacién e
investigacion con instituciones de todo el mundo.

Formamos parte del programa europeo de movilidad Erasmus y también
de Cumulus, red que agrupa a las principales instituciones mundiales
del ambito del disefio con la finalidad de promover la cooperacion
internacional. Somos miembros de la International Association for
Exchange of Students for Technical Experience (IAESTE), del Council on

International Educational Exchange, DESIS Network y de ELIA Art Schools.

Actualmente estamos trabajado para formalizar acuerdos de colaboracion
con universidades internacionales para iniciar los intercambios en el curso
2027-28. A continuacion te presentamos una seleccién (se iran ampliando

durante los préximos meses):

ELISAVA CETT
+ Universita degli Studi + Aspira University of Applied
di Parma, Parma (Italia) Sciences, Split (Croacia)

+ ISIA Roma Design, Roma (Italia) + South East Technological
University (SETU), Waterford

+ CENTRO, Ciudad de México (Irlanda)
(México)
+ Taylor’s University,
+ Kasetsart University, Selangor (Malasia)
Bangkok ( Tailandia)y
+ Universidad del Claustrode
+ Politecnico di Torino, Sor Juana, Ciudad de México
Turin (Italia) (México)
+ Lécole de Design Nantes + UPC: Universidad Peruana
Atlantique, Nantes (Francia) de Ciencias Aplicadas,
Lima (Perd)
+ Koln International School
of Design: KISD, Colonia + Istanbul Bilgi University,
(Alemania) Estambul (Turquia)

Istanbul Bilgi University, Estambul (Turquia)

SETU, Waterford (Irlanda)

— —

L'école de Design Nantes Atlantique  (Francia)



Colaboraciones con
empresas, Instituciones

y ONG

01 COLABORACIONES EN ASIGNATURAS
Talleres y proyectos con empresas e
instituciones en el marco de las asignaturas del
grado.

02 INNOVATION LABS

Con frecuencia, las empresas e instituciones
nos contactan para desarrollar un proyecto

en colaboracién. Para llevarlo a cabo, desde

la escuela creamos equipos con perfiles
multidisciplinares que trabajan junto a la
empresa respondiendo a un brief concreto.
Podrés apuntarte a estos proyectos de [+D/R+D
de forma voluntaria para ampliary complementar
tus conocimientos y habilidades junto a
profesionales en activo.

03 MASTERCLASS Y WORKSHOPS
Invitamos continuamente a personas expertas
de diferentes sectores y dreas que te mostraran
su actividad profesional, sus proyectos y sus
metodologias de trabajo, para que puedas sacar
el maximo provecho de sus conocimientos y
complementar tu formacién académica.

04 PRACTICAS CURRICULARES

Y EXTRACURRICULARES

En segundoy cuarto, realizaras tus practicas
curriculares (12 ECTS) en empresas lideres en

el sector. Vivir esta experiencia te permitira
aprender y adquirir los conocimientos y recursos
necesarios para incorporarte al mundo laboral.
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Colaboramos con mas de 1.000
empresas, instituciones, startups,
ONG, y contamos con una extensa red
de contactos de ambito local, estatal

e internacional.

Desde el primer curso tendras la
posibilidad de participar en proyectos
académicos, workshops y otras
actividades de diferentes formatos:

05 TRABAJOS FIN DE GRADO

Podrés realizar tu Trabajo Fin de Grado (TFG)
de manera independiente como proyecto
personal, o en colaboracién con una empresa o
institucion. Asi, podras aprendery familiarizarte
con los procesos y metodologias de empresas
nacionales e internacionales.

06 COLABORACIONES CON ELISAVA
RESEARCH + CETT INVESTIGACION
Paralelamente, también podras formar parte de
proyectos de investigacion publicos y privados
en los que participa Elisava Research y el Grupo
de Investigacion de Cocina y Gastronomia del
CETT.

07 BOLSAS DE TRABAJO Y TALENT DAYS

Al finalizar tus estudios, contaras con el

servicio de las bolsas de trabajo de ambas
universidades. Ademas, podras participar en los
Talent Days que organizamos para acercar al
alumnado a las empresas del sector, una jornada
gue te conectara con el mundo profesional
paraconseguir oportunidades laborales.

Algunas empresas,
instituciones y ONG
colaboradoras
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Testimoniales
de empresas, instituciones
y ONG colaboradoras

“Entender el diseflo como una herramienta
de transformacion social permite hacer frente
alos grandes retos del sector alimentario: la
sostenibilidady la salud desde la alimentacion’

7

Marta Angerri
Directora General de Comerg, Departament
d’Empresa i Treball - Generalitat de Catalunya

“Elroly la responsabilidad del disefio como agente
transformador en la sociedad es un aspecto super
importante. En la universidad incorporan multitud
de casos practicos que permiten tener una vision
globaly estratégica muy amplia”

Cristina Parraga
Brand Campaigns & Media Manager, Nespresso

‘Actualmente son necesarias las figuras creativas
en los departamentos de innovacion, que aporten
conceptos solidos y contrastados, desde una
perspectiva holistica’

Maria J. Herrero
Directora de Innovacion y Calidad
Industria Alimentaria & Fundadora, FoodAdvisor

“Los alumnos acabaran la carrera con una vision
holistica de las tendenciasy la sostenibilidad en el
sector alimentario’

ifigo Aberasturi
Global Chief Marketing Officer, Ebro Foods

“En este momento no existe una formacion que aporte
una base solida del funcionamiento de la industria
alimentaria desde el disefio. El nuevo Grado en Disefio
para los Sistemas Alimentarios es una propuesta de
futuro muy importante para generar valor en la industria
alimentaria”

Maria Naranjo
Directora, ICEX Espafia Exportacién e Inversiones

“It is very important the connection between the
university and the industry to see what food is,
how it is produced, know the real boundaries and
commitments, and create bridges between the
two systems”

Leonardo Mirone
Director Packaging and Productional Materials, Barilla Group

“Un Food Designer en Ametller podria intervenir
en el disefio de nuevos platos, disefiar la estrategia
y el formato del packaging. Necesitamos nuevos
perfiles que entiendan la industria”

Joan Simé Cruanyes
Chief Research & Development Officer at Grup Ametller Origen

“Students will be able to understand
the impact of their design decisions
on the entire food system”

Luigi de Nardo
Profesor e Investigador, Politecnico di Milano

“Este nuevo perfil afiade valor mediante la
implementacion de metodologias creativas para
el desarrollo y solucion de retos de forma no
convencional”

Inés Serras

Europe Dairy R&l Packaging Director, Danone
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D h Los Trabajos Fin de Grado integran cuestiones
eg ree OW transversales del disefio como forma de
investigar y generar conocimiento. El alumnado
investiga, exploray actia desde su actitud y
posicionamiento interno, interactuando con el
personal docente y colaborador, y promoviendo
un impacto significativo en el contexto.
Los TFG pueden ser de iniciativa personal o de iniciativa de escuela (en colaboracion con
empresas, ONG, centros de investigacion, asociaciones, instituciones, Elisava Research).
Durante la dltima semana de junio tiene lugar el Degree Show, una gran exposicién que
aglutina cada curso cerca de 400 proyectos en un espacio externo a la universidad. Ademas,
organizamos actividades paralelas para maximizar el recorrido de los TFG como charlas
tematicas cada tarde, Talent Day (evento que conecta estudiantes con el mundo profesional
para encontrar oportunidades laborales), el Elisava Business Breakfast (sesion de networking
con empresas del sector),y la visita del Jurado de los Premios eil, que se otorgan anualmente
para reconocer la calidad y la excelencia de los mejores Trabajos Fin de Grado.
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Catalogo de 95 colorantes en polvo plant-based y ecolégicos

TreS E rres destinados a la restauracion, elaborados a partir del
aprovechamiento de los restos y los excedentes alimentarios

Mar Va”Ory del sector vegetal.

En colaboracién con: Celler de Can Roca (Jordi Roca)

PREMIOS
e Foodture
o GaudeamusProjecta - Premio Natura
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El Funeral de
la Llet

Proyecto audiovisual que pretende mostrar los efectos de la
industria alimentaria extensiva, que acaba por destruir la red
de pequefios y medianos productores de leche y sus
derivados, y pone en riesgo nuestra soberania alimentaria.

En colaboracién con: Celler de Can Roca (Jordi Roca)

o Premio el
® World Food Design Day (seleccionado) a



Voila
Laura Gispert
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Marca de vajilla, cuberteria y vasos desechables que
reemplaza el concepto de “usary tirar” con el de “usary
consumir”. Es ecolégica, comestible y biodegradable y
reemplaza el plastico por un producto sostenible, eficiente
e innovador.

Empresa en activo: voilaaa.com

PREMIOS
e Innofood - Mercabarna
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Primitive

44

Proyecto experimental que explora los limites de la correccién
en el marco de la alta gastronomia actual, promoviendo

un acto de comer mas instintivo, casi primitivo, para entender
la gastronomia occidental desde un punto de vista mas
humano y natural.

En colaboracion con: Cocina Hermanos Torres

o Medalla ADI (seleccionado)

L
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Agro
Berta Daina

Nuevos materiales creados a partir de residuos generados
en los mercados para revalorizarlos. Estos bioplasticos tienen
multiples aplicaciones como, por ejemplo, vajillas, bolsas,
tarjetas, etc.

En colaboracion con: Espai Sucre
Empresa en activo: agrobiomaterials.com

PREMIOS

o Foodture

® Cumulus Green (Mencién de Honor)

o Distributed Design Awards

e James Dyson Awards (finalista) p
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Lleig
Julia Roca

Linea de cosméticos que utiliza las frutas y verduras At

descartadas del mercado por motivos estéticos. Los Mediterranecan

productos cosméticos disefiados (jabdn y crema hidratante) dishes =
parten de un solo vegetal, la naranja, reivindicando asi sus
residuos.

SERVICE
win fe win

The gap between generafions as well as creating
an emotional bond trough the use of social media

Servicio que conecta a la generacion Z con las personas
Ch u p Ch u p mayores, fomentando el aprendizaje y la cocina compartida

a través de recetas tradicionales. Ademas, busca cerrar la
Vlny?t Tejedon brecha tecnoldgica entre generaciones mediante el uso de

TikTok, creando lazos emocionales y compartiendo contenido
Martina Tarinas, TikTok, ore
Manuela Rodrlguez

En colaboraciéon con: FORK

Acosta
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Gala
Gastronomic
Visual System

Marta Torras

En colaboracion con: Espai Sucre

Herramienta digital que registra, analizay archiva
experiencias gastrondmicas a través de un sistema visual
mediante UXy Ul. La plataforma transforma el sistema
de percepcién sensorial en un lenguaje gastrondmico
disefiando un perfil emocional

en cada usuario.




Difusion
en medios
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Acompafiamos a nuestro alumnado en la difusién
de sus proyectos para aumentar su recorrido

y trabajamos activamente para conseguir
publicaciones en medios de comunicacion.

Esto se convierte en un altavoz que les permite
conseguir nuevas oportunidades.

“Designs at the Elisava Barcelona School
of Design and Engineering promise a
brighter future. The school continuously
displays new products, services and
environments that foster a better future”

“A project from design student Julia Roca Vera aims
to change the cosmetic experience by reinterpreting
what it means for fruits and vegetables to be ugly”

“Los trabajos presentados por estudiantes de Elisava
buscan dar solucion al desperdicio alimentarioy
mejorar el sistema agroalimentario tanto a nivel
cultural, social o econémico como técnico’

“Elisava: sus alumnos disefian productos
innovadores. Platos para lamer, cubiertos flotantes,
anillos de humo que se comen... estas son algunas
de las propuestas que 9 alumnos de Elisava han
disefado para el restaurante Cocina Hermanos
Torres”

Liam Kelly, autory director del documental ‘El
funeral de la leche”: “En mi proyecto parto de la
pregunta si somos realmente conscientes del
iImpacto de lo que consumimosy la comida que
ponemos en el plato en la mesa. Me encuentro con
un escenario en el sector que me preocupa. Asi,
desde mi vision como disefiador quiero expresarlo
en un documental, de forma diferente y creativa”

‘Julia Roca Vera turns food waste into skincare.
Spanish designer Julia Roca Vera has created a line
of cosmetics from fruit that was discarded for purely
aesthetic reasons, to encourage people to make use
of waste products”

“El proyecto espariol Agro Biomaterials
de Berta Daina, estudiante de Elisava,
entre los 20 finalistas del premio James
Dyson Award”

Sergio Torres (Cocina Hermanos Torres): “Ya
llevamos mucho tiempo trabajando con estudiantes
de Elisava y pensamos en incorporar algun proyecto
en nuestra carta. Una manera de desmarcarnos
como cocineros es creando experiencias junto
ajovenes”
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Taller Grafico

. El edificio de Elisava, con méas de 11.000 m?, Taller Gréfico _ _ _ .
n S a a C I O n eS cuenta con espacios avanzados Espacio para experimentar las diversas técnicas de impresion

(artesanales, mecanicas o digitales) y manipulacion que

E I . equipados con !a tltima tecnologia d intervienen en la realizacidn de prototipos y maquetas de
ISava para que experimentes y pongas todos elementos graficos. Esta equipado con las herramientas
tus conocimientos en practica. y maquinas necesarias para desarrollar trabajos de impresién

y encuadernacion artesanal, impresion digital de gran formato,
risografia y corte de vinilo adhesivo de originales vectorizados.

Biblioteca Enric Bricall

Un espacio de conocimiento de referencia en el sector del
disefio. También tiene un fondo de reserva con una coleccion
de libros y documentos histéricos.

THIS IS GRAPHIC LAB. Savage: Irati Garcia, Borja Morales y Carlos Tolsa / Kiehl's Beard: Maria Romeno y Maria Lops
Poal: Sainza Hervella Marentes, Guillermo Barbi y Jiae Kim / Inconmavible: Camila Anais / Habitat: Andrea Maresch
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Taller de Prototipos
En este taller podras hacer prototipos, modelos a escala y maquetas,

manipular, transformar y experimentar con materiales para proyectos
de expresion, representacion o verificacion. Permite realizar proyectos
de fabricacion digital, corte y grabado laser, y fresado CNC. Dispone
también de una cabina de pintado, torneado de piezas de espuma

y una maquina para termo-conformar plasticos.
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Media Lab
Laboratorio de investigaciony
produccion audiovisual (fotografia,
video y postproduccion)y de
sistemas interactivos. Tiene dos

areas: el espacio de cromay el
espacio de fotografia.

"
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Lab
Interaccic
i Electronica

Sala de Estudiantes
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Laboratorio de Interacciony Electrénica
Espacio de trabajo practico y experimentacion
en electrénica y tecnologia interactiva.

Laboratorio de Ciencia y Tecnologia

Taller dedicado a la ciencia de los materiales,
con herramientas para la investigacién y experimentacion cientifica.
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Agoray Atri
Los dos principales espacios expositivos, que cuentan con una pro-

gramacion anual de exhibiciones de proyectos de estudiantes, entre otros.

3D Lab
Disponemos de impresoras de gran
formato, con las que podras imprimir
tus proyectos académicos en 3D
sobre diferentes materiales.

Cafeteria y Terrazas
La cafeteria esta abierta para
desayunar, comer, merendar o
tomar algo entre clases. Puedes
comer en las terrazas del primer o
tercer piso.

Sala Aleix Carri¢
Auditorio de Elisava, donde podras
asistir a conferencias, masterclass-
es, talleres, etc.

Sala de Ordenadores
Ademas de utilizar los ordenadores
de cualquiera de las aulas, podras
trabajar en estos espacios
equipados con PC, Macy software
especifico para aplicaciones de
disefio.

Parking de Bicicletas
Ven a Elisava en bicicleta y aparcala
en el interior de la universidad.

*Todas las instalaciones, talleres
y laboratorios estan a tu disposicion

durante todo el dia. 59



" EICETT cuenta méas de 30.000 m? con Aula Tecno-Culinaria _ _ _
n S a a C I O n eS aulas técnicas y de tecnologia aplicada Espacio individual de trabajo para aplicar técnicas de coccién
! y elaboraciones culinarias.

C ETT y un laboratorio gastronémico.

Aula de Pre-elaboraciones
Aula donde se realizan las aplicaciones practicas de los conceptos

técnicos culinarios.

Aula Cocina Demostracién
Espacio destinado alas demostraciones
de chefsy su relacion directa con el
alumnado.

Laboratorio Culinario
Espacio de practica, de investigacion
y de pruebas, destinado especialmente a I+D.

Espacio UB-Bullipedia

Archivo creativo impulsado por Ferran Adria para fomentar la reflexion
y trabajar el proceso creativo a la hora de desarrollar la investigacion
de productos, técnicas y elaboraciones culinarias. .
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Espacio de los Sentidos Espacio de Investigacion e Innovacion
Aula de cata para experimentar sabores, aromas y texturas. Espacio de ensayo de pruebas y desarrollo de I+D.
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Aulas Sommeliers
Practica del analisis sensorial y la cata de vinos.

Aulas de Informatica

Equipadas con ordenadores
con el software necesario.

Férum
Aula-cafeteria liderada por
estudiantes, donde aplican los
servicios de bary restaurante
bar, abierto al publico y para el
alumnado.
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Acceso

Principales vias de acceso

Puedes acceder al Grado en Disefio
para los Sistemas Alimentarios a
través de una de las siguientes vias:

+ Bachillerato y PAU

+ Ciclos Formativos de Grado
Superior. Consulta en nuestra
web todos los reconocimientos
de créditos que tenemos

+ Otros estudios universitarios

Preinscripcion universitaria

Elisava es un centro federado a

la Universitat de Vic - Universitat
Central de Catalunya (UVic-
UCC), por lo que la preinscripcién
universitaria se hace a través del
portal de preinscripcion de la
Generalitat de Catalunya en dos
convocatorias: junio y septiembre.

Financiacion

Te ofrecemos tres modalidades
de pago:

+ Pago unico
+ Pago fraccionado en 3 cuotas

+ Pago inicial y 10 cuotas mensuales

Becas Elisava

+ Becas al Talento con
Criterio Econédmico:

Becas del 50% que reconoce la
motivaciony la vocacion por el
disefio teniendo en cuenta criterios
economicos. La beca se otorga
durante los 4 afos del grado si se
mantiene un buen nivel académico.

+ Becas de colaboracion:

Practicas remuneradas en diferentes
departamentosyy talleres, a partir

del tercer curso. Estas plazas se
convocan anualmente.

+ Otras becas:

Puedes acceder a otras becas que
ofrece el Estado. Consulta la pagina
web del Ministerio de Educaciony
Formacién Profesional y/o la pagina
web de la Generalitat de Catalunya
(AGAUR).

Encontraras mas informacion
en nuestra web, en la seccion
“Financiaciony Becas”.

Students
Wellbeing

Plan de Accion Tutorial: Contaras

con un/a tutor/a-mentor/a del

equipo pedagogico que realizara un
acompanamiento educativo y personal
a través de sesiones personales
periddicas, durante los cuatro cursos
del grado.

Realizamos adaptaciones curriculares
para estudiantes:

+ Con aspectos de indole personal |
familiar sobrevenidos.

+ Con necesidades educativas
especiales.

+ Deportistas de alto rendimiento.

Cuidamos el bienestar personal
del alumnado, ofreciendo
acompanamiento en sesiones
individuales gratuitas por parte
de una psicdloga.




Comunidad

En la universidad pasan muchas
cosas fuera de clase. Las actividades y
agrupaciones de estudiantes a las que
te puedes apuntar son las siguientes:

01 CORO418

Fundado en 2015, actualmente esta formado
por 40 miembros. Bajo la direccion de Toni
Solé, profesor de cantoy director de diferentes
formaciones corales, el Coro 418 es una
actividad abierta a toda la comunidad Elisava.

02 GRUPO DETEATRO

Dirigido por las Elisava Alumni Ménica Molins

y Nduria Blay, el grupo se fundé en 2006 con

el objetivo de trasladar la creatividad de

la universidad a través del teatro, desde la
interpretacion hasta el disefio de la escenografia
y de laimagen grafica. Cada curso, el Grupo

de Teatro presenta una obra original e inédita
que se estrena en Elisava en varias funciones
durante el mes de mayo.

03 AHARADIO

Plataforma de radio online universitaria y
autogestionada por estudiantes abierta a
cualquier miembro de la comunidad Elisava.
Aha Radio cuenta con una variada oferta

de programas: desde entrevistas y tertulias
sobre temas como la inteligencia artificial, la
naturaleza, la moda o el medio ambiente, hasta
contenidos relacionados con la musica, el ciney
el disefio.

04 ELISAVAIGUALDAD

Esta comision organiza actividades de
sensibilizacion sobre igualdad, diversidad
sexual y expresion e identidad de género.
Asesora a la universidad para desarrollar los
programas de politicas de igualdad de género.

05 ELISAVANIGHTS
Elisava Nights es un grupo de estudiantes
gue organiza fiestas, reuniones y otros eventos.

06 ELISAVARUNCLUB

Grupo de running formado por estudiantes

que se reinen semanalmente en los alrededores
de Elisava para correr.

07 CETTSPORTS TOURNAMENT
Competicion anual de diversos deportes en las
instalaciones del Campus CETT.
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Elisava, Facultad de Diseno
e Ingenieria de Barcelona

CETT, Barcelona School of Tourism,
Hospitality and Gastronomy



