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CURS1

Descobrir el disseny i 'alimentacid, aplicant el teu potencial

com a professional del disseny.
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CURS 2

Adquirir les eines, materials i técniques del disseny

i la gastronomia.
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CURS 3

Participar en projectes transversals sobre sistemes
alimentaris, segons les assignatures optatives.
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CURS 4

Afrontar projectes especifics amb un enfocament
professional i desenvolupar el TFG.
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