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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TITULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con €l Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por €l que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

Fecha: 22/09/2023

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad de Barcelona Escuela de Hosteleriay Turismo-CETT 08070301

NIVEL DENOMINACION CORTA

Grado Ciencias Culinarias y Gastrondmicas

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Ciencias Culinarias y Gastronémicas por la Universidad de Barcelona

NIVEL MECES

2

RAMA DE CONOCIMIENTO AMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Socialesy Juridicas

NOMBRE Y APELLIDOS

Ciencias econdmicas, administracion y
direccion de empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo

CARGO

No

MARIA PILAR DELGADOHITO

Vicerectora de Politica Académicay Calidad

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

46570930R

CARGO

MARIA PILAR DELGADOHITO

Vicerectora de Politica Académicay Calidad

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

46570930R

CARGO

MARIA PILAR DELGADOHITO

Vicerectorade Politica Académicay Calidad

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

46570930R

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran ala direccion que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Gran Viade les Corts Catalanes, 585 08007 Barcelona 653516191
E-MAIL PROVINCIA FAX
vr.academica@ub.edu Barcelona 934021755
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los

datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de

informacién, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo 111 de la citada Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacién por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto a los efectos de |o dispuesto en laLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las

Administraciones Pdblicas.

En: Barcelona, AM 28 de abril de 2023
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOSY JUSTIFICACION DEL TiTULO
1.1-1.3 DENOMINACION, AMBITO, MENCIONESESPECIALIDADESY OTROSDATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Ciencias Culinariasy No Ver Apartado 1:
Gastrondmicas por la Universidad de Barcelona Anexo 1.
RAMA

Ciencias Socialesy Juridicas
AMBITO

Ciencias econémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo
AGENCIA EVALUADORA

Ageéncia per alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Innovacién y Creatividad Culinarias

Mencion en Investigacion y Desarrollo Culinario

Mencién en Gestion de la Restauracion Colectiva
MENCION DUAL
No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CREDITOS, IDIOMASY PLAZAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona
LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60 6

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

48 114 12

1.4-1.9 Universidad de Barcelona
14-19.1 CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO
RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE
08070301 Escuelade Hosteleriay Turismo-CETT | Si No

1.4-1.9.2 Escuelade Hosteleriay Turismo-CETT
1.4-1.9.2.1 Datos asociados a centro
MODAL IDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HIBRIDA A DISTANCIA/NVIRTUAL
Si No No

PLAZAS POR MODALIDAD

80

NUMERO TOTAL DE PLAZAS NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO
100 80
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IDIOMASEN LOS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACION

JUSTIFICACION DEL INTERESDEL TITULOY CONTEXTUALIZACION

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY DE
INNOVACION DOCENTE
OBJETIVOS FORMATIVOS

1.11. Objetivos Formativos

La finalidad del presente titulo es formar profesionales con los conocimientos que les permitan comprender y abordar el fenémeno culinario y gastro-
némico desde una perspectiva cientifica, tecnoldgica, social, cultural y de gestion empresarial, dotandoles de las competencias necesarias para inno-

var, disefiar, producir y gestionar servicios culinarios y gastronémicos en los &mbitos de la alta cocina, la restauracién comercial y colectiva y la indus-
tria alimentaria y hotelera, asi como desarrollar proyectos de investigacién y desarrollo en el campo de las ciencias gastronémicas.

1.11.a) Principales objetivos formativos del titulo

Los objetivos del Grado en Ciencias Culinarias y Gastronémicas son:

Proponer un sistema de conocimiento culinario-gastronémico que permita comprender los procesos que tienen lugar en laactividad culinariay adquirir las habi-
lidades que faciliten avanzar en el desarrollo y lainnovacion gastronémicay culinaria desde una perspectivainterdisciplinar, integrando las maltiples &reas del
saber, del conocimiento y de la técnica que intervienen.

Preparar profesional es competentes que disefien, planifiquen y gestionen ofertas gastronémicas y servicios culinarios en las empresas de | os sectores implicados,
aplicando y desarrollando los procesos y las técnicas adecuadas, que den respuesta a las necesidades y requerimientos de |os diferentes colectivos, considerando
tanto las variables sociales y culturales que intervienen, como los aspectos vinculados con la nutricién y la salud.

Formar profesionales capaces de crear nuevos conceptos gastronémicos y el aboraciones culinarias de vanguardia que incorporen innovaciones en tecnologia, en
el uso de alimentos y productos, en técnicas culinarias contemporanesas, y en el desarrollo de nuevas formulasy conceptos, integrados en equipos multidisciplina-
res detrabajo y de investigacion.

Proporcionar una formacion de base cientifico-técnica aplicada a los procesos culinarios, con lafinalidad de dotar a sector de laindustriaaimentariay gastrono-
mica de profesiona es emprendedores, capacitados para el andlisisy laidentificacion de las oportunidades que se requieren parala evolucion de dicho sector.
Preparar profesionales capaces de dirigir y gestionar proyectos culinarios y gastronémicos en empresas de |os sectores implicados, dando respuesta a los retos
que imponen los cambios vinculados con |a sostenibilidad (econémica, ambiental y social), con laevolucion tecnol 6gica, las plataformas digitales y la globaliza-
cién, aplicando soluciones innovadoras, teniendo en cuenta el respeto aladiversidad y alos derechos humanos.

Capacitar profesionales en |os estandares de calidad, sanitariosy de legislacion alimentaria requeridos en |os diferentes procesos gastronémicos aplicados.

1.11.b) Objetivos formativos de las menciones

La Creatividad Gastronémica en la Alta Cocina, las Colectividades y la Industria Alimentaria, con sus respectivas particularidades, constituyen tres pila-
res y referentes del sector. La estructuracion del grado en estas menciones responde a la evolucién y las necesidades detectadas, y en particular, per-

mite poner en el mercado un titulo de alto nivel que facilitara a los futuros profesionales adquirir las competencias y conocimientos especificos de cada
una de ellas; todo ello a través de la combinacién de un enfoque altamente practico, de la excelencia académica y del aprendizaje desde, hacia y para
el sector. Las menciones del titulo y los objetivos que se persiguen son los siguientes:

Innovacién y Creatividad Culinarias:
Dotar a estudiante de las competencias necesarias para desarrollar su capacidad de experimentacién a partir de las posibilidades expresivas y los planteamientos
delacocinacreativa.
Proporcionar a estudiante el conocimiento integral de los productos elaborados y no elaborados desde el punto de vista cientifico-tecnol égico, culinario y gastro-
némico.
Facilitar |os conocimientos necesarios para crear elaboraciones culinarias innovadoras, desarrollando el proceso gastronémico més adecuado de la alta cocina.
Proporcionar conocimientos de la enologia para ser aplicados en el ambito de la gastronomia.
Propiciar lainteraccion entre diferentes esferas de conocimiento en el desarrollo de un mismo proyecto gastronémico.
Garantizar los conocimientos de gestion de los procesos gastrondmicos en la restauracion comercia y nuevos model os de negocio culinario.

Invesugamon y Desarrollo Culinario:
Fomentar el desarrollo de proyectos de investigacion culinaria para promover lainnovacion en el ambito de laindustria alimentaria.

Dotar a estudiante de |as competencias necesarias para desarrollar productos alimentarios innovadores mediante el proceso culinario més efectivo.
Capacitar con las herramientas de andlisis de mercado y aportar productos adecuados a la demanda existente detectando posibles oportunidades de negocio.
Promover lainquietud para el desarrollo de nuevos productos y elaboraciones culinarias que respondan a necesidades de mercado actual y futuras.

Gestion de la Restauracion Colectiva:
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. Desarrollar proyectos de innovacion con resultados éptimos para cubrir las necesidades del sector, que cumplan con los requisitos de legalidad vigente y que per-
sigan objetivos de alimentaciéon saludable.
. Analizar el mercado y aportar productos adecuados a la demanda existente detectando posibles oportunidades de negocio.

. Garantizar los conocimientos de gestion de |os procesos gastronémicos en la restauracion colectiva.
. Aportar conocimientos sobre el control, adaptacion y mejora de |as operacionesy procesos en colectividades.
. Capacitar en el disefio de ofertas gastronémicas orientadas a satisfacer |as necesidades de |os colectivos con requerimientos alimentarios especificos.

Itinerario Libre:

Este itinerario permite la libre eleccion del estudiante entre todas las materias optativas ofertadas hasta completar los créditos optativos necesarios. En
este caso, el estudiante no obtendra ninguna especializacién especifica.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY ESTRATEGIAS METODOL OGICAS DE INNOVACION DOCENTE

Ver Apartado 1: Anexo 7.

1.14 PERFILESFUNDAMENTALESDE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Director/a de produccién culinariay gastronémica; Director/a de operacionesy procesos de gastronomia; Responsable de 1+D en Industria Alimentaria

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICION DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE
RESUL TADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

TCOL1 - Relacionar los fundamentos de las ciencias bésicas para su aplicacidn en el @mbito culinario y gastronémico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TCO2 - Reconocer |as principales herramientas parala gestion de las organizaciones en el sector de larestauracién y laindustria
adimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO3 - Utilizar los conocimientos basi cos para construir propuestas creativas e innovadoras en el @ambito gastronémico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TCO4 - Identificar los datos relevantes en €l ambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,
cientificao ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO5 - Interpretar la evolucion de la historia de la gastronomia nacional e internacional, describiendo |a of erta gastronémica
relevante y significativa entorno a mapa gastronémico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO06 - Disefiar estrategias de intervencién y formacion en el ambito de laciencia culinariay gastronémica para dar respuesta al
sector de la gastronomia en el dmbito cientifico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es relacionados con la gastronomia, la restauracion y laindustria
alimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO8 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en €l gercicio profesional de larestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO9 - Describir laevolucion y delimitacion de los procesos y producciones en el ambito culinario, diagnosticando y analizando
laevolucion y el impacto, teniendo en cuenta las amenazas y oportunidades para €l desarrollo sostenible en gastronomia. TI1PO:
Conocimientos o contenidos

THO1 - Transmitir de manera efectivalainformacion, ideas, derivado del estudio de problemas'y soluciones através de las
diferentes estrategias y canales de comunicacién a todos |os actores/agentes relacionados. TI1PO: Habilidades o destrezas

THO2 - Implementar sistemas de calidad y de gestion medioambiental de prevencion de riesgos en € ambito culinario y
gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

THOS3 - Analizar las necesidades y expectativas de los clientes parala planificacion y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o
destrezas

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en lainvestigacién o en laresolucion de problemas del gercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método
cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

THO5 - Incorporar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno laboral. TIPO:
Habilidades o destrezas

THO6 - Interpretar lainformacion econdmicafinanciera del sector gastronémico, desde la realizacién de un diagnéstico adecuado
hasta |a aplicacion de medidas correctoras con la garantia de la sostenibilidad del negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprension y habilidades en la resolucion de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas
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THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el ambito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y econdmicos, segin los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

THO9 - Aplicar con método y técnica latecnologia aplicada con destreza a los procesos culinarios relacionados, teniendo en cuenta
|los materiales, herramientas e instrumentos. TI1PO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectivalainformacion derivada de los estudios culinarios/gastronémicos a través de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacién y comunicacion (TIC). TIPO:
Habilidades o destrezas

TSO01 - Alcanzar un aprendizaje autonomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globalesy de aplicacion de los
conocimientos a la practica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS02 - Disefiar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el
enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de formaeficiente y coordinada el trabajo en equipo en el disefio, organizacion, gestion y planificacion de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomia, larestauracion y laindustria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas
con todos |os agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas a impacto social, cultural, econémico y medioambiental, mediante un andlisis sostenibley ético del
sector gastrondmico, aptas para afrontar |os retos actuales y del futuro. TIPO: Competencias

TS05 - Integrar la perspectiva de género desde la dimension cultural, social y econdmica, y sus distintas manifestaciones, en
el momento de entender |as desigual dades sociales, las dindmicas territoriales y 1os problemas ambientales que se producen a
diferentes escalas de andlisis. TIPO: Competencias

TS06 - En € entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran gjercer la responsabilidad personal y profesional
en un proceso de toma de decisiones, y comunicarse de manera adecuada en distintas situaciones con los diferentes actores
vinculados, siendo capaz de integrar 1os conocimientos adquiridos alo largo de latitulacién. TIPO: Competencias

TS07 - Identificar necesidades de aprendizaje, para dar una respuesta conveniente y asi afiadir nuevo valor a su perfil profesional.
TIPO: Competencias

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalén y castellano y en unaterceralengua, con
dominio del lenguaje especializado de ladisciplina, asi como buscar, usar e integrar lainformacion de forma criticay responsable.
TIPO: Competencias

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1 REQUISITOSDE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admisién de estudiantes

3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

El acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado se realiza en la Universitat de Barcelona de acuerdo con lo estipulado en el RD 412/2014,
de 6 de junio, y de acuerdo con el calendario de implantacién establecido en el Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre.

La informacion se encuentra desarrollada en: https://universitats.gencat.cat/es/inici

3.1.b) Criterios y procedimiento de admisién a la titulacién

Se proporciona enlace a la informacién sobre, Admision a Estudios de Grado de la Universitat de Barcelona, asi como también desde la propia pa-
gina web del Centro, donde se facilita la informacién precisa al estudiante.

3.2 CRITERIOSPARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias
MINIMO MAXIMO
0 60

Adjuntar Convenio

Ver Apartado 3: Anexo 1.

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 36
Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2. |
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http://www.cett.es/es/oferta-academica/cursos/grado-de-ciencias-culinarias-y-gastronomicas#acceso-y-matricula
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=678924916810960689251827

Identificador : 1500046 Fecha: 22/09/2023
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO
0 36
DESCRIPCION

Los criterios generales y la normativa de adaptacion, reconocimiento y transferencia de créditos para estudios en las
ensefianzas oficiales de grado y master de la Universidad de Barcelona, elaborados siguiendo las directrices del RD
822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29 de septiembre de 2021), fueron aprobados por la Comisiéon Académica de
Consejo de Gobierno de la Universitat de Barcelona de fecha 22 de junio de 2022, y por Consejo de Gobierno de 13
de julio de 2022, y las posteriores modificaciones que se especifican en la mencionada normativa que se puede con-
sultar a través de este enlace.

Reconocimiento por ensefianzas superiores no universitarias: NUmero de ECTS Minimo: O créditos Méximo: 60 créditos
Reconocimiento por titulos propios: NUmero de ECTS Minimo: 0 créditos Méximo: 36 créditos
Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Numero de ECTS Minimo: O créditos Mé&ximo: 36 Créditos

Los criterios aplicables en cada uno de los casos quedan recogidos en la normativa elaborada por el Centro, a
partir de la normativa desarrollada por la propia universidad.

Para més informacién acerca de los créditos, requisitos y procedimientos del reconocimiento profesional, consultese
en el link asociado en cada uno de los casos relacionados en la tabla.

3.3MOVILIDAD DE LOSESTUDIANTESPROPIOSY DE ACOGIDA

La movilidad internacional de estudiantes se rige por la Normativa aprobada en Consejo de Gobierno de 17 de junio de 2017, que establece
los procedimientos de aplicacién a los estudiantes en movilidad. La Universitat de Barcelona cuenta ademés con la acreditacion de la carta ECHE
(2021-2027), que establece un marco general de calidad de la movilidad europea y de aplicacién al conjunto de la movilidad internacional.

La EUHT CETT, como centro adscrito a la Universitat de Barcelona participa también en el programa de movilidad entre universidades espafiolas (SI-
CUE).

El Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémicas contempla en su disefio curricular una movilidad estructural para facilitar la posibilidad de que el
alumnado pueda realizar estancias de aprendizaje en otras universidades.

Este periodo de movilidad internacional se planifica dentro de los ultimos 120 créditos del grado, considerando una estancia minima de un semestre.

La persona responsable de la movilidad internacional del Centro resuelve las solicitudes de los estudiantes procedentes de universidades o centros de
educacion superior extranjeros de acuerdo con los criterios establecidos en los programas o convenios de movilidad internacional, o si son por solicitud
individuales segun los criterios de movilidad que marca la UB y el propio centro en su normativa.

La persona responsable de movilidad internacional del Centro se encarga de la orientacion, la supervisién y el seguimiento de la matricula de los estu-
diantes procedentes de universidades o centros de educacién superior extranjeros, siendo la Secretaria de Estudiantes la que gestiona y custodia las

actas académicas que se derivan. Para mas informacion acerca de los procedimientos y tramites relativos a la movilidad internacional del Grado, con-
slltese el apartado de la guia del estudiante correspondiente.

Acuerdos y convenios de colaboracion activos de intercambio de estudiantes

En este enlace se facilita toda la informacion acerca de los acuerdos y convenios de colaboracién activos de intercambio de estudiantes con centros a
nivel nacional, europeo e internacional.

En cuanto al sistema de reconocimiento de créditos, y atendiendo a las propias indicaciones de la Oficina de Relaciones Internacionales de la UB, a
partir de la informacién proporcionada por las diferentes universidades, se hace una propuesta de reconocimiento de créditos considerando el periodo
de estudios en que el estudiante estara en otra Universidad, buscando la equivalencia en el nimero de créditos a fin de que el alumno no vea perjudi-
cada su eficiencia en el nimero de semestres de duracion de la Carrera.

4. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
4.1 ESTRUCTURA BASICA DE LASENSENANZAS
DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.1 SIN NIVEL 1

NIVEL 2: Economiay administracion de empresas
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 7|Ciencias econémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo

ECTSNIVEL2 18
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http://www.ub.edu/acad/noracad/es/RC-GRAU-MASTER-ESP.pdf
https://www.cett.es/es/permalinks/29496
https://www.cett.es/es/permalinks/32724
https://www.cett.es/es/permalinks/29495
https://www.cett.es/info-euht/es/normativas/reconocimiento-de-creditos-titulaciones-de-grado
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/Normativa%20MOBILITAT_ESP.pdf
http://www.ub.edu/uri/estudiantsUB/Carta_Erasmus.html
http://www.ub.edu/uri/estudiantsUB/Carta_Erasmus.html
https://www.cett.es/es/permalinks/30096
https://www.cett.es/es/permalinks/32076
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=678924916810960689251827
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Turismo, gastronomiay comunicacion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fundamentos de gestion econémica

y financiera

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Marketingy Comer cializacion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO02 - Reconocer las principal es herramientas para la gestién de las organizaciones en € sector de larestauracion y laindustria

alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Historiay arte gastronémico

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

AMBITO

81745
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Fecha: 22/09/2023

Bésica 7|Ciencias econémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo
ECTSNIVEL2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6 6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Historia dela Cocinay la Gastronomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Antropologiay Psicologia dela Alimentacién y la Gastronomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Artey Cocina

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

TCO5 - Interpretar la evolucion de la historia de la gastronomia nacional e internacional, describiendo la oferta gastronémica

relevante y significativa entorno a mapa gastrondmico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO1 - Transmitir de manera efectivalainformacion, ideas, derivado del estudio de problemasy soluciones através de las
diferentes estrategias y canales de comunicacion a todos |os actores/agentes relacionados. TI1PO: Habilidades o destrezas

TS04 - Proponer respuestas al impacto social, cultural, econémico y medioambiental, mediante un andlisis sostenibley ético del

sector gastrondémico, aptas para afrontar |os retos actualesy del futuro. TIPO: Competencias

TSO05 - Integrar |a perspectiva de género desde la dimensiédn cultural, socia y econdmica, y sus distintas manifestaciones, en
e momento de entender |as desigualdades sociales, las dinamicas territoriales y |os problemas ambiental es que se producen a

diferentes escalas de andlisis. TIPO: Competencias

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalén y castellano y en unaterceralengua, con
dominio del lenguaje especiaizado de ladisciplina, asi como buscar, usar e integrar lainformacion de forma criticay responsable.

TIPO: Competencias

NIVEL 2: Quimica

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO
Bésica 29|Quimica
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Principios de Fisiologia y Bioquimica

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Quimica delos alimentos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Conocimientos o contenidos

TCO1 - Relacionar los fundamentos de las ciencias bésicas para su aplicacion en el @ambito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO3 - Utilizar los conocimientos basi cos para construir propuestas creativas e innovadoras en el dmbito gastronémico. TIPO:

TCO04 - Identificar los datos relevantes en €l dambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,
cientificao ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO06 - Disefiar estrategias de intervencién y formacion en el ambito de laciencia culinariay gastrondmica paradar respuesta al
sector de la gastronomia en el dmbito cientifico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el gercicio profesiona delarestauraciony la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en lainvestigacion o en laresolucion de problemas del gercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método
cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globalesy de aplicacion delos
conocimientos ala practica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Biologia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO
Bésica 3|Biologiay genética
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Productos de Origen Vegetal: Elaboradosy no Elaborados

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Productos de Origen Animal: Elaboradosy no Elaborados

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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Fecha: 22/09/2023

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO1 - Relacionar los fundamentos de |as ciencias basicas para su aplicacién en el @mbito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO3 - Utilizar los conocimientos basi cos para construir propuestas creativas e innovadoras en el @mbito gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO4 - Identificar los datos relevantes en €l ambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,

cientifica o ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el gercicio profesiona delarestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en lainvestigacién o en laresolucion de problemas del gjercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método

cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Elaboraciones culinariasy enogastr onémicas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

39

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6 6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6 3

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Sistemasy procesos de prorduccién en cocina

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Técnicasy elaboraciones culinarias

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12/ 45

[}
Q
s
o
o
o
.0
o
©
o
=
R
£
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
3
(@]
@
8
3]
o
2
®
(@]
>
o
(&}
L
(72}
)
Q
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
©
o)
2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
N~
o
)
-
0
N
o)
o)
©
o
©
o)
S
-
o
©
-
)
<
I
o)
I
N~
©
>
[0}
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=678924916810960689251827

E }ﬁ% GOBIERNG INETERND
DE ESPANA D UNFVERUIDADES
i

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Cocina dulce: técnicasy formulas

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Cocina meditarraneay cocinas del mundo

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Lacocinatradicional delalocal alaglobal

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Planificacion y disefio de espacios culinarios

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

13/45
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Proceso creativo y tecnologia culinaria contempor anea

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO02 - Reconocer las principal es herramientas para la gestion de las organizaciones en €l sector delarestauracion y laindustria
adimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO5 - Interpretar la evolucién de la historia de 1a gastronomia nacional e internacional, describiendo la of erta gastronémica
relevante y significativa entorno a mapa gastronémico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es rel acionados con la gastronomia, larestauracion y laindustria
alimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO9 - Describir laevolucion y delimitacion de los procesos y producciones en el ambito culinario, diagnosticando y analizando
laevolucion y el impacto, teniendo en cuenta las amenazas y oportunidades para el desarrollo sostenible en gastronomia. TI1PO:
Conocimientos o contenidos

THO2 - Implementar sistemas de calidad y de gestion medioambiental de prevencion de riesgos en € ambito culinario y
gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprensién y habilidades en la resolucién de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el dmbito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, socialesy econdmicos, seguin los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

THO9 - Aplicar con método y técnica la tecnologia aplicada con destreza a los procesos culinarios relacionados, teniendo en cuenta
los materiales, herramientas e instrumentos. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globalesy de aplicacion delos

conocimientos ala practica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas a impacto social, cultural, econémico y medioambiental, mediante un andlisis sostenibley ético del

sector gastrondmico, aptas para afrontar |os retos actuales y del futuro. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Origen delos productos culinarios

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Microbiologia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Agrosistemas del mundo

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Pescay gastronomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Produccién certificaday marcas de

calidad

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Andlisis sensorial

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

15/ 45
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCOL1 - Relacionar los fundamentos de las ciencias bésicas para su aplicacidn en el @mbito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO04 - Identificar los datos relevantes en el ambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,

cientifica o ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO8 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en €l gercicio profesional de larestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
gue se emplean en lainvestigacion o en laresolucion de problemas del gercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método

cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el dambito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y econdmicos, seguin los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Nutricién y salud

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Principios de nutricion y dietética

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Seguridad Alimentariay L egislacion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

16/ 45
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Alimentacién y salud

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCOL1 - Relacionar los fundamentos de las ciencias bésicas para su aplicacién en el ambito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en lainvestigacion o en laresolucion de problemas del gercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método

cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Organizacion y gestion empresarial

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Economia aplicada y sostenibilidad

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

17 /45
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

NIVEL 3: Gestion y Desarrollo de las Personasy Equipos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Marco legal empresarial y medioambiental

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estrategiay Emprendimiento Empresarial

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO02 - Reconocer las principales herramientas parala gestion de las organizaciones en €l sector delarestauracion y laindustria

alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO09 - Describir laevolucién y delimitacion de los procesos y producciones en el @mbito culinario, diagnosticando y analizando
laevoluciony el impacto, teniendo en cuentalas amenazas y oportunidades para el desarrollo sostenible en gastronomia. TIPO:

Conocimientos o contenidos

THO1 - Transmitir de manera efectivalainformacion, ideas, derivado del estudio de problemas'y soluciones através de las
diferentes estrategias y canales de comunicacién a todos |os actores/agentes relacionados. TI1PO: Habilidades o destrezas

THO2 - Implementar sistemas de calidad y de gestién medioambiental de prevencion de riesgos en e &mbito culinario y

gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

THOS3 - Analizar las necesidades y expectativas de |os clientes parala planificacion y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o

destrezas

THOS5 - Incorporar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno laboral. TIPO:

Habilidades o destrezas

18/ 45
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

THO6 - Interpretar lainformacion econdmicafinanciera del sector gastrondmico, desde la realizacion de un diagnéstico adecuado
hasta |a aplicacion de medidas correctoras con la garantia de la sostenibilidad del negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprension y habilidades en la resolucion de problemas en entornos complejos o de trabajo

profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el ambito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, socialesy econdmicos, seguin los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva lainformacion derivada de los estudios culinarios/gastronémicos através de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacion y comunicacion (TIC). TIPO:

Habilidades o destrezas

TS02 - Disefiar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el

enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas al impacto social, cultural, econdmico y medioambiental, mediante un andlisis sostenible y ético del

sector gastronoémico, aptas para afrontar los retos actuales y del futuro. TIPO: Competencias

TS05 - Integrar la perspectiva de género desde la dimension cultural, social y econémica, y sus distintas manifestaciones, en
€l momento de entender las desigual dades sociales, las dindmicas territoriales y 1os problemas ambientales que se producen a

diferentes escalas de andlisis. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Cienciay cocina

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Basesfisicasy fisicoguimicas de productosy procesos culinarios

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Experimentacion culinaria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO1 - Relacionar los fundamentos de |as ciencias basicas para su aplicacién en el @mbito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO3 - Utilizar los conocimientos basi cos para construir propuestas creativas e innovadoras en el @mbito gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO6 - Disefiar estrategias de intervencién y formacion en el @mbito de la ciencia culinariay gastrondmica para dar respuesta a
sector de la gastronomia en el dmbito cientifico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el gercicio profesiona delarestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en lainvestigacién o en laresolucion de problemas del gjercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método

cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

TS02 - Disefiar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el
enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de formaeficiente y coordinada el trabajo en equipo en el disefio, organizacion, gestion y planificacion de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomia, la restauracion y laindustria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas
con todos los agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Investigacion einnovacion culinaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Investigacion culinariay gastronémica

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Innovacion y desarrollo de productos gastr onémicos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO3 - Utilizar los conocimientos basi cos para construir propuestas creativas e innovadoras en el dmbito gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO04 - Identificar los datos relevantes en €l @ambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,

cientificao ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO06 - Disefiar estrategias de intervencién y formacion en el ambito de laciencia culinariay gastrondmica paradar respuesta al

sector de la gastronomia en el dmbito cientifico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es relacionados con la gastronomia, larestauracion y laindustria

alimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TI1PO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en €l gercicio profesional de larestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO3 - Andlizar las necesidades y expectativas de | os clientes parala planificacion y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o

destrezas

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
gue se emplean en lainvestigacion o en laresolucion de problemas del gercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método

cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

THOQ7 - Aplicar su conocimiento, comprensién y habilidades en la resolucién de problemas en entornos complejos o de trabajo

profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el dambito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y econdmicos, seguin los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva lainformacion derivada de los estudios culinarios/gastronémicos através de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacion y comunicacion (TIC). TIPO:

Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globalesy de aplicacion de los
conocimientos ala préctica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS02 - Disefar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el

enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de forma eficiente y coordinada el trabajo en equipo en el disefio, organizacion, gestion y planificacion de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomia, la restauracion y laindustria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas

con todos los agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Inglés

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Ingléstécnico aplicado

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

Obligatoria

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el dmbito culinario gastrondmico que contemplen los
problemas, ambientales, socialesy econémicos, seglin |os objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalan y castellano y en unaterceralengua, con
dominio del lenguaje especializado de ladisciplina, asi como buscar, usar eintegrar lainformacién de forma criticay responsable.

TIPO: Competencias

NIVEL 2: Innovacion y cocina contempor anea

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Elaboraciones culinarias en la restauracion comer cial

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Pasteleriainclusiva

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Innovacion culinaria en tecnologia de vanguardia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO03 - Utilizar los conocimientos bésicos para construir propuestas creativas e innovadoras en el ambito gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO04 - Identificar los datos relevantes en el ambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,
cientificao ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es rel acionados con la gastronomia, larestauracion y laindustria
alimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO8 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el gercicio profesional de larestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THOL - Transmitir de manera efectivalainformacion, ideas, derivado del estudio de problemasy soluciones através de las
diferentes estrategias y canales de comunicacion atodos |os actores/agentes relacionados. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva lainformacion derivada de los estudios culinarios/gastronémicos através de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacion y comunicacion (TIC). TIPO:

Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Gestion y proceso culinario gastronémico

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

9

9

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion del conocimiento culinario

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Procesos de servicio de restauracion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Optimizacién de cir cuitos de produccion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion de la produccion culinaria:

Planificacion y e ecucion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Elaboracion y cata de bebidas

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO2 - Reconocer |as principales herramientas parala gestion de las organizaciones en el sector de larestauracion y laindustria
alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es relacionados con la gastronomia, la restauracion y laindustria
aimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

Conocimientos o contenidos

TCO09 - Describir laevolucion y delimitacién de los procesos y producciones en el ambito culinario, diagnosticando y analizando
laevolucion y el impacto, teniendo en cuenta las amenazas y oportunidades para el desarrollo sostenible en gastronomia. TIPO:

THO2 - Implementar sistemas de calidad y de gestion medioambiental de prevencion de riesgos en € ambito culinario y
gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

destrezas

THO3 - Analizar las necesidades y expectativas de los clientes para la planificacion y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o

Habilidades o destrezas

THO5 - Incorporar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno laboral. TIPO:

THO6 - Interpretar lainformacion econdmicafinanciera del sector gastrondmico, desde la realizacion de un diagnéstico adecuado
hasta |a aplicacion de medidas correctoras con la garantia de la sostenibilidad del negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprensién y habilidades en la resolucién de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el dambito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y econdmicos, segun los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

THO9 - Aplicar con método y técnica la tecnol ogia aplicada con destreza alos procesos culinarios rel acionados, teniendo en cuenta
los materiales, herramientas e instrumentos. T1PO: Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globalesy de aplicacion de los
conocimientos ala préctica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de forma eficiente y coordinada el trabajo en equipo en el disefio, organizacion, gestion y planificacion de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomia, la restauracion y laindustria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas
con todos los agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

TS05 - Integrar la perspectiva de género desde la dimension cultural, social y econdmica, y sus distintas manifestaciones, en
el momento de entender |as desigual dades sociales, las dindmicas territoriales y 1os problemas ambientales que se producen a
diferentes escalas de andlisis. TIPO: Competencias

TS06 - En € entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran gjercer la responsabilidad personal y profesional
en un proceso de toma de decisiones, y comunicarse de manera adecuada en distintas situaciones con los diferentes actores
vinculados, siendo capaz de integrar 1os conocimientos adquiridos alo largo de latitulacién. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Précticas de especializacion

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

36

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

18

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

18

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préactica en Alta Cocina

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préactica en Colectividades o Industria Alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préctica en Cocinay Gastronomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préctica de perfeccionamiento en A

Ita Cocina

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préctica de perfeccionamiento en C

olectividades o Industria Alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préctica de perfeccionamiento en Cocinay Gastronomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TSO01 - Alcanzar un aprendizaje autonomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos ala practica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS06 - En € entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran gjercer la responsabilidad personal y profesional
en un proceso de toma de decisiones, y comunicarse de manera adecuada en distintas situaciones con los diferentes actores

vinculados, siendo capaz de integrar 1os conocimientos adquiridos alo largo de latitulacién. TIPO: Competencias

TS07 - Identificar necesidades de aprendizaje, para dar una respuesta conveniente y asi afiadir nuevo valor a su perfil profesional.

TIPO: Competencias

NIVEL 2: Técnicasculinarias en colectividadesy en laindustria alimentaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Elaboraciones culinarias en colectividades e industria alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

NIVEL 3: Grandes producciones culinarias

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es relacionados con la gastronomia, la restauracion y laindustria

aimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en €l gercicio profesiona delarestauraciony la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO1 - Transmitir de manera efectivalainformacion, ideas, derivado del estudio de problemasy soluciones através de las
diferentes estrategias y canales de comunicacion atodos |os actores/agentes relacionados. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva lainformacién derivada de | os estudios culinarios/gastronémicos a través de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacion y comunicacion (TIC). TIPO:

Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Gestion einnovacion

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6 3
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Organizacion Culinariay Direccion

de Operaciones

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Logisticay cadena de suministros

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

28145
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Identificador : 1500046

Fecha: 22/09/2023

Optativa

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Innovacion tecnolégica avanzada

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO1 - Relacionar los fundamentos de las ciencias béasicas para su aplicacion en el ambito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO2 - Reconocer |as principales herramientas parala gestion de las organizaciones en el sector de larestauracion y laindustria

alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO5 - Interpretar la evolucion de la historia de la gastronomia nacional e internacional, describiendo |a of erta gastronémica

relevante y significativa entorno a mapa gastronémico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO06 - Disefiar estrategias de intervencién y formacion en el ambito de laciencia culinariay gastrondmica paradar respuesta al

sector de la gastronomia en el dmbito cientifico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el gercicio profesiona delarestauraciony la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprension y habilidades en laresolucién de problemas en entornos complejos o de trabajo

profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

THO9 - Aplicar con método y técnica la tecnologia aplicada con destreza a los procesos culinarios relacionados, teniendo en cuenta
los materiales, herramientas e instrumentos. TI1PO: Habilidades o destrezas

TS02 - Diseflar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el

enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

TSO03 - Practicar de formaeficientey coordinada el trabajo en equipo en el disefio, organizacion, gestion y planificacion de
proyectosy retos colectivos en el marco de la gastronomia, larestauracion y laindustria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas

con todos los agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Organizacionesinteligentes

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Sistemasderelacion con el cliente

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Aceleracion de proyectos digitales

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Liderazgo en red y técnicasde Mind

fulness

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Conectividad y experiencia turistica

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO02 - Reconocer las principales herramientas para la gestién de las organizaciones en € sector delarestauracion y laindustria

alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO03 - Utilizar los conocimientos bésicos para construir propuestas creativas e innovadoras en el ambito gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

THO3 - Analizar las necesidades y expectativas de los clientes para la planificacion y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o

destrezas

THO5 - Incorporar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno laboral. TIPO:

Habilidades o destrezas

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprension y habilidades en la resolucion de problemas en entornos complejos o de trabajo

profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectivalainformacion derivada de los estudios culinarios/gastronémicos através de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacién y comunicacion (TIC). TIPO:

Habilidades o destrezas

TS02 - Disefiar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el

enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Précticas externas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Précticas deiniciacion en Gastronomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TS06 - En € entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran egjercer la responsabilidad personal y profesional
en un proceso de toma de decisiones, y comunicarse de manera adecuada en distintas situaciones con los diferentes actores

vinculados, siendo capaz de integrar |os conocimientos adquiridos alo largo de latitulacion. TIPO: Competencias

TSO07 - Identificar necesidades de aprendizaje, para dar una respuesta conveniente y asi afiadir nuevo valor a su perfil profesional.

TIPO: Competencias

NIVEL 2: Trabajo Final de Grado

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster
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ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Trabajo Final de Grado

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master

12

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprension y habilidades en la resolucion de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos ala préctica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas al impacto social, cultural, econémico y medioambiental, mediante un andlisis sostenibley ético del
sector gastrondémico, aptas para afrontar |os retos actualesy del futuro. TIPO: Competencias

TSO05 - Integrar |a perspectiva de género desde la dimensiédn cultural, socia y econdmica, y sus distintas manifestaciones, en
& momento de entender |as desigualdades sociales, las dinamicas territoriales y |os problemas ambiental es que se producen a
diferentes escalas de andlisis. TIPO: Competencias

TS06 - En € entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran gjercer la responsabilidad personal y profesional
en un proceso de toma de decisiones, y comunicarse de manera adecuada en distintas situaciones con los diferentes actores
vinculados, siendo capaz de integrar 1os conocimientos adquiridos alo largo de latitulacién. TIPO: Competencias

TIPO: Competencias

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalén y castellano y en unatercera lengua, con
dominio del lenguaje especializado de ladisciplina, asi como buscar, usar e integrar lainformacion de formacriticay responsable.

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 2

42 ACTIVIDADESY METODOL OGIASDOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

. Clases Expositivas y/o magistrales

. Trabajo pararetos corporativos

. Resolucion de casos précticas

. Uso de programas de ofimética

. Précticas en aulas aplicadas

. Sdlidas de campo

- Actividades con material multimedia

. Tutorias

. Realizar trabajos colaborativos en grupo
. Seminarios, conferenciasy debates

. Dinamicas derol

. Dinamicas de clase invertida

. Actividades tedrico-précticas tutel adas
. Realizar trabgjos individuales

. Portfolio
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METODOL OGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes a aplicar a lo largo de la formacién son las siguientes:

Clase expositiva (clase magistral)
Sesiones précticas (laboratorio, campo, informética, con documentos, en entornos digitales...)
Seminarios

Aulainversa

Précticas clinicas

Estudios de casos

Aprendizaje basado en problemas
Aprendizaje basado en retos
Aprendizaje basado en proyectos
Gamificacion

Simulacion

Aprendizaje servicio

Portfolio

4.3 SISTEMASDE EVALUACION

Pruebas escritas

Pruebas précticas

Pruebas orales

Pruebas con soporte digital
instrumentos basados en la observacion
Trabgjos realizados por €l estudiante
Resolucion de casos préacticos
Instrumentos de co-evaluacién

Diario de aprendizaje

También se puede consultar relacién entre las tipologias de Resultados de Aprendizaje y los Sistemas de Evaluacion de las asignaturas en este enla-
ce.

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS

Ver Apartado 4: Anexo 2.
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.
OTROSRECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOSMATERIALESE INFRAESTRUCTURALES, PRACTICASY SERVICIOS

Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.
7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2024

Ver Apartado 7: Anexo 1.
7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

7.2. Procedimiento de adaptacion

La UB aprueba por sus 6rganos de gobierno los titulos de grado que se implantan y los que se extinguen por la implantaciéon de esos nuevos titulos.

Titulos Reverificados. El procedimiento de adaptacion para los estudiantes que estuviesen cursando el titulo que se extingue queda regulado en Nor-
mativa de extincion de titulaciones y planes de estudios de la Universitat de Barcelona aprobada por el Consejo de Gobierno de 27 de febrero
de 2020.

7.2.a) Tabla de adaptacion entre el titulo a extinguir y el titulo que se implanta

Se puede consultar la tabla de adaptacion en este enlace.

7.2.b) Cronograma de extincién de la titulacién a extinguir

Tabla. Esquema de cronograma de extincién del anterior titulo.

Afios Académicos

2024-25 2025-26 2026-27 2027-28 2028-29
1° curso En extincion En extincion Extinguida
2° curso En extincion En extincion Extinguida
3°curso Docencia En extincion En extincion Extinguida
4° curso Docencia Docencia En extincion En extincion Extinguida

7.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CcODIGO ESTUDIO - CENTRO

2503006-08032907 Graduado o Graduada en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas por la Universidad de
Barcelonay la Universidad Politécnica de Catalunya-Facultad de Farmaciay Cienciasde la
Alimentacion

2503006-08070301 Graduado o Graduada en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas por la Universidad de
Barcelonay la Universidad Politécnica de Catalunya-Escuela de Hosteleriay Turismo-
CETT

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD Y ANEXQOS
8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

ENLACE https://www.cett.es/sigmac/calpresentaci o/ presentaci o-del -si stema/manual -del -sigmac
8.2 INFORMACION PUBLICA

8.2. Medios para la informacion publica

De acuerdo con los valores que emanan de la Politica de la calidad de la UB, el acceso a la informacion publica son valores esenciales para la uni-
versidad. La UB se ha dotado de los instrumentos necesarios para dar una informacion publica para los estudiantes actuales y futuros.

Unaweb de acceso universal, en catalan, castellano einglés através del cua se difunden los programas formativos, las noticias, las actuaciones y los acon-
tecimientos de lavida universitaria

Unas intranets de profesorado, alumnado y PAS que amplian lainformacion con las cuestiones directamente vinculadas a la gestion que se desarrolla para estos
colectivos.

Un Portal de la Transparencia

Presenciaen las redes sociales

Una péagina web donde se publican las memoriasy los planes de estudios-Gestion ensefianzas, los datos e indicadores asociados con laimplantacion del plan
de estudios- Cuadro de mando y los sellos de |as acreditaciones- Sellos.

Las memorias que la UB elaboray publica cada curso académico: la Académicay laResponsabilidad social.
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- El Centro dispone de unapagina web con informacion sobre sus actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones.
En la pagina web principal del Centro se puede acceder a la relacién de Grados que se imparten cada curso.

En dicha pagina ademas de la relacién de los grados se incluye toda una serie de informacion en relacién a los mecanismos de acceso y preinscrip-
cion, becas y ayudas, matricula, teléfonos de contactos, etc.

La Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo CETT UB, como centro adscrito a esta universidad dispone de una pagina web, con informacion so-
bre sus actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones.

Desde la EUHT CETT-UB se realizan acciones a lo largo de todo el afio para informar y orientar a los futuros alumnos sobre los estudios de Grado.

Entre éstas cabe destacar las siguientes:

. Informaciones personalizadas, mediante entrevistas con |os propios interesados
. Sesionesinformativas grupales en €l propio centro, periédicas alo largo de todo €l afio
. Sesiones informativas en los centros de secundaria que solicitan estainformacion alaUB o directamente alaEUHT CETT-UB

. Jornada de Puertas Abiertas
. Participacion en el Salén Estudia

La escuela ha previsto estos mecanismos que a continuacién se exponen:

a) Pagina web del nuevo plan de estudios. La informacién de esta pagina estara fuertemente orientada a los estudiantes, tanto a los presentes como a

los futuros.

b) Programa de acogida y charlas a los alumnos de nuevo ingreso.

c¢) Jornadas explicativas para los actuales alumnos.

d) Guia académica del plan de estudios.

e) Jornadas de puertas abiertas y de captacion de estudiantes.

f) Reuniones informativas especificas.

g) Informacién via correo-e para antiguos alumnos de la Universidad.

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

46570930R MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

titolsgrau@ub.edu 653516191 934021755 Vicerectora de Politica
Académicay Calidad

REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

46570930R MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

vr.academica@ub.edu 653516191 934021755 Vicerectora de Politica
Académicay Calidad

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas ala solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del titulo estambién el solicitante

NIF

NOMBRE

|PRIMER APELLIDO

SEGUNDO APELLIDO
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https://www.cett.es/es/
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DE ESPARNA IDE UNIVERUIDADES

46570930R MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

titolsgrau@ub.edu 653516191 934021755 Vicerectora de Palitica

Académicay Calidad

INFORME PREVIO DE LA COMUNIDAD AUTONOMA

Informe previo de la Comunidad Auténoma: Ver Apartado Informe previo de la Comunidad Auténoma: Anexo 1.
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Apartado 1. Anexo 6
Nombre:1 GCCiG_Alegaciones y_Just.pdf
HASH SHA1:D25EFF53F149AA07A11FC3DD41BBFC11CB3FD809

Caodigo CSV :678918886250646769149460
Ver Fichero: 1. GCCiG_Alegaciones y_Just.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre:4.1 PlanEstudios v2.pdf
HASH SHA1 :6AD2802B3F120497EB803D6D760AF5C686E100B7

Cadigo CSV :676507343002032271081096
Ver Fichero: 4.1 PlanEstudios v2.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombr e : Personal Académico.pdf
HASH SHA1 :6EBB1814CE0180FB46A2532E64968AEAADGAEBD7

Cadigo CSV :608658991321855625500295
Ver Fichero: Personal Académico.pdf
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Apartado 5: Anexo 2
Nombr e : Otros Recursos Humanos. pdf
HASH SHA1 :14DC33CB9031CDD8B002FEC829B491665E454CAF

Caodigo CSV :608659172173827693048787
Ver Fichero: Otros Recursos Humanos.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
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ALEGACIONES AL INFORME EMITIDO POR AQU CATALUNYA DEL TiTULO GRADO DE
CIENCIAS GASTRONOMICAS Y CULINARIAS

- REQUERIMIENTOS

Requerimiento 1: Se debe eliminar el itinerario libre como mencion de la titulacidon en
la tabla 1., para no dar lugar a confusiones.

Se ha eliminado el “Itinerario libre” de la Tabla 1. Descripcidn del Titulo

Requerimiento 2: Se debe justificar como la consultoria estd relacionada con algun
perfil de egreso concreto.

El perfil de egreso que se sefiala como persona responsable en “Asesoria culinaria
gastrondmica” responde a las funciones que se desarrollan en el ambito de la
consultoria especializada que se sefiala como subsector horizontal.

No obstante, a fin de mejorar la interpretacion de dicho perfil de egreso, queda
modificada de la forma siguiente: “Consultoria y asesoria culinaria gastronémica”.

Requerimiento 3: TFG: se deben definir los siguientes aspectos: cual es el papel de la
memoria en la evaluacidn, los elementos a valorar dentro de la presentacién, y cémo
se define la nota final del trabajo (horquillas de evaluacién). Ademads, se debe aclarar el
perfil de los tutores/as.

Se ha incorporado en la informacidn publica sobre el TFG la tabla de distribucidn del
sistema de evaluacién, con las diferentes ponderaciones.

En cuanto a los elementos a valorar dentro de la presentacion, en el link aportado
sobre el disefio y desarrollo del TFG, se incorporan las rubricas de evaluacién que
incluyen la informacidn sobre los items a valorar en cuanto a la defensa del trabajo
final de grado.

Asimismo, se ha agregado mas texto (en el apartado 4.3.c) que sintetiza la
informacidn sobre la distribucién del sistema de evaluacién y los aspectos que se
evaluan:

“Para poder llevar a cabo este tipo de evaluacién se ha disefiado un sistema
combinado de evidencias que permitan evaluar los diferentes grados de consecucién
de diferentes items relacionados con los resultados de aprendizaje de la asignatura a
partir de la valoracidn de la memoria (60%), la defensa (15%) y el proceso seguido
por parte de los estudiantes (25%). No obstante, en la memoria cada tipo de TFG
presenta subelementos de evaluacion diferentes con porcentajes relativos a cada
elemento. En primer lugar, respecto al TFG de investigacidon, la memoria escrita
(60%), se valora teniendo en cuenta la estructura y los aspectos formales (10%), la
redaccion y el logro de los objetivos (10%), la contextualizacidn del marco tedrico
(10%), la explicacién de la metodologia de investigacion (10%), la obtencién y la
redaccién de los resultados (10%) y la exposicion de conclusiones (10%). En segundo
lugar, en el TFG profesional la memoria escrita (60%) se compone de la valoracién
de la estructura y los aspectos formales (10%), la redaccion y el logro de los
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objetivos (10%), la contextualizacion del marco tedrico (10%), la explicacién del plan
de trabajo (10%), la obtencidn y la redaccion de los resultados (10%) y la exposicion
de conclusiones (10%). En tercer lugar, en cuanto al TFG de emprendimiento, se
analiza la memoria escrita (60%), valorando la estructura y los aspectos formales
(10%), la redaccién y el logro de los objetivos (10%), la descripcién de la idea de
negocio (5%), el andlisis de mercado y de la empresa (10%), el plan comercial y de
marquetin (10%), el plan de operaciones (5%), el plan de gestién de recursos
humanos, la organizacion y la estructura legal (10%) y el plan econdmico y financiero
(5%). En cambio, en el caso de la defensa oral (15%) y la evaluacion del proceso
(25%), los tres tipos de TFG tienen los mismos subelementos evaluativos. La defensa
oral (15%) se puntua cualificando la claridad y sintesis en la exposicién oral (4%), la
comunicacion verbal y no verbal (5%), la calidad de los recursos de apoyo (2%) y la
idoneidad de respuesta a las preguntas del tribunal (4%). Por ultimo, la evaluacion
del proceso (25%) se calcula segun la asistencia a las tutorias (5%), el cumplimiento
del cronograma (5%), la actitud proactiva (10%) y la aportacion individual del/de la
estudiante al resultado final (5%).”

En cuanto al perfil de los tutores/as del TFG, en el estandar 5, correspondiente al
profesorado, se incluye la informacidn sobre el perfil del profesorado que participa
en esta materia.

No obstante, se ha ampliado la informacidn del perfil de los tutores/as en cuanto al
ambito de conocimiento experto en el apartado especifico correspondiente al
Trabajo Final de Grado dentro de la memoria (en el apartado 4.2.c):

“Cada TFG estd tutorizado por profesorado con una amplia trayectoria académica y
profesional vinculada a la tematica del trabajo de final de grado dentro de los
ambitos de conocimiento experto: ciencias de la alimentacién y nutricion,
gastronomia y salud, marketing, turismo, restauracion, técnica y tecnologia culinaria,
economia y finanzas, innovacién culinaria, neurogastronomia, psicologia, etc.”

Requerimiento 4: TFG grupal: se debe detallar el nUmero maximo de personas que
pueden realizarlo en grupo. Asimismo, debe aclararse la afirmacion segun la cual: “uno
o varios estudiantes pueden elevar una propuesta a la Comision Académica a través
del Coordinador de TFG. Esta debe ir vinculada necesariamente a la mencién. Este
ultimo aspecto podrd ser cubierto con la colaboracidn de entidades externas, publicas
o privadas".

Se ha modificado el texto correspondiente (en el apartado 4.2.c de la memoria) por:
“El estudiantado puede realizar el TFG de forma individual o grupal (hasta un
maximo 3 estudiantes)”

En cuanto a la afirmacion “uno o varios estudiantes pueden elevar una propuesta a
la Comision Académica a través del Coordinador de TFG. Esta debe ir vinculada
necesariamente a la mencidn. Este ultimo aspecto podra ser cubierto con la
colaboracién de entidades externas, publicas o privadas", este parrafo ha sido
eliminada del documento final, por no corresponderse con dicha memoria.
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Requerimiento 5: TFG: se debe presentar una relacién de RA asociados al TFG y a las
practicas fundamentales que sean evaluables, académicamente relevantes y en un
numero que no exceda de la capacidad para su adquisicidon por el estudiantado.

En la tabla 11 de la memoria correspondiente a la configuracién de cada una de las
materias de la titulacién, se incluyen 7 resultados de aprendizajes asociados al
Trabajo Final de Grado.

Sin embargo, se ha procedido a su revision a fin de que respondan de forma mas
fidedigna a los requisitos de relevancia y claridad en el proceso de evaluacién:
M11S1- Proponer las principales fases, objetivos y retos de un trabajo cientifico-
académico.

M11S2- Elaborar un trabajo final en el ambito culinario y gastrondmico basado en el
analisis, interpretacion e inferencia de datos y resultados.

M11S3- Transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico
especializado y no especializado.

M11S4- Formular hipdtesis de investigacion a partir de la busqueda e interpretacion
de informacion cientifica.

M11S5- Integrar los distintos métodos, técnicas y herramientas, para la gestion de
datos y la generacién de informacion.

En referencia a las practicas fundamentales evaluables vinculadas al desarrollo del
TFG, se recogen explicitamente en cada una de las ribricas de evaluacion segun la
tipologia del trabajo final de grado escogido. Asi, por ejemplo, en el caso de los TFG
vinculados a la investigacion la practica evaluable es la siguiente:

- Planteamiento de objetivos y formulacidn de la hipétesis de investigacion.

- Presentacion de los conceptos clave, autores y teorias principales con

rigurosidad cientifica

- Utilizacién de los diferentes aspectos metodoldgicos requeridos
Entre otros. Todos ellos recogidos en la memoria del trabajo entendida como diario
de aprendizaje del estudiante.
La memoria presentada permite consultar dicha informacién a través del link
proporcionado con acceso a las diferentes rubricas de evaluacidn.

- PROPUESTAS DE MEJORA

Propuesta de mejora 1: La institucion debe plantear una reflexion y también un plan
de mejora al respecto del alto porcentaje de profesorado asociado de la titulacion.

En relacién a las Propuestas de Mejora incluidas en el informe que no se hayan
subsanado en la fase de alegaciones, el Centro se compromete a realizar su
seguimiento e informar de éstas, durante los procesos de seguimiento y evaluacion
de la titulacion en la fase de despliegue del titulo.

Propuesta de mejora 2: Se recomienda incorporar, en el apartado sobre perfiles de
egreso, una relacién entre la vertiente horizontal y la vertical de dichos perfiles.
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Se ha afiadido una tabla (matriz) que especifica la relacidn entre el eje vertical y el
eje horizontal al final del apartado 1.14. Perfiles fundamentales de egreso a los que
se orientan las ensefianzas de la memoria.

Propuesta de mejora 3: Se recomienda seguir trabajando para incrementar el
porcentaje de profesores doctores y profesores doctores acreditados.

En relacién a las Propuestas de Mejora incluidas en el informe que no se hayan
subsanado en la fase de alegaciones, el Centro se compromete a realizar su
seguimiento e informar de éstas, durante los procesos de seguimiento y evaluacion
de la titulacion en la fase de despliegue del titulo.

Propuesta de mejora 4: Se recomienda mejorar el numero de publicaciones de los
ultimos anos.

En relacidén a las Propuestas de Mejora incluidas en el informe que no se hayan
subsanado en la fase de alegaciones, el Centro se compromete a realizar su
seguimiento e informar de éstas, durante los procesos de seguimiento y evaluacién
de la titulacién en la fase de despliegue del titulo.

Propuesta de mejora 5: Se recomienda considerar la asociacidn a un master y a un
programa de doctorado en el ambito de la alimentacidn.

El Grado de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas se asocia al Master Universitario en
Gastronomia Sostenible. Para hacerlo constar, se ha anadido a la memoria, al final
del apartado 1.10. Justificacion del interés del titulo, el siguiente texto: “Se presenta
como titulacién asociada al Master Universitario en Gastronomia Sostenible
(impartida en el mismo CETT UB), en el que se ofrece una continuidad a los
aprendizajes del presente grado.”

Propuesta de mejora 6: Se recomienda aportar informacidn sobre qué proporcién de
personal de administracién y servicios se dedica en exclusividad a este grado, asi como
su perfil profesional.

En relacién a las Propuestas de Mejora incluidas en el informe que no se hayan
subsanado en la fase de alegaciones, el Centro se compromete a realizar su
seguimiento e informar de éstas, durante los procesos de seguimiento y evaluacion
de la titulacion en la fase de despliegue del titulo.
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Memoria para la verificacion del Grado Universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas

1.10. Justificacion del interés del titulo

Uno de los elementos determinantes de la presente propuesta de nueva
verificacion del titulo es la decision de una de las universidades participantes, la
Universidad Politécnica de Catalunya, de no continuar participando en la
imparticion de dichos estudios, lo que obliga a modificar substancialmente la
propuesta original como grado interuniversitario.

La experiencia de nueve afios en la implantacion y desarrollo de las ciencias
culinarias y gastrondmicas conlleva la reflexion para la mejora del aprendizaje de
los potenciales profesionales de este sector en clara progresion.

Es necesario destacar que el grado de satisfaccion por los resultados de
aprendizaje alcanzados por los estudiantes, justifican sin lugar a dudas la
conveniencia de seguir apostando por la formacion en este ambito disciplinar.

Durante todos estos afios se ha llevado a cabo un seguimiento continuado,
atendiendo a los requerimientos de los diferentes tipos de interés, tal y como se
recoge en el procedimiento del sistema de calidad de la EUHT CETT UB.

Ello ha permitido incorporar en la presente propuesta una mejor adecuacion de
las menciones, dando respuesta a una vision actual y futura a determinados
perfiles profesionales.

Asimismo, la irrupcion de las competencias digitales no puede ser obviada, y es
por ello que se ha considerado necesario el incorporar, desde el ambito de la
optatividad, una materia que pueda dotar al estudiante de dicho aprendizaje

El grado se orienta a proporcionar una formacion general tedrica y practica, con
un enfoque interdisciplinar y un conocimiento holistico del ambito culinario y
gastrondmico, adaptada a la demanda profesional existente en el sector,
permitiendo la necesaria flexibilidad de los perfiles de salida que actualmente se
requieren en un ambito laboral en constante transformacion y evolucion.

La constante relacion con el sector vinculado al grado ha dado lugar a la
consolidacion de solidos perfiles profesionales que se han integrado en puestos
y cargos relacionados con empresas emergentes en el sector alimentario y
gastrondmico. Esta vision, coincide con las palabras del prestigioso chef Joan
Roca y colaborador, quien afirma “La razén de este Grado es conseguir
profesionales mejor formados que nosotros y que puedan continuar con el trabajo
hecho, adquiriendo nuevos conocimientos e integrarlos en un continuo cambio
gastronémico.”

El grado supone una consolidacion de los estudios universitarios en el ambito
culinario cientifico en el contexto universitario catalan y espafiol. En el marco del
Espacio Europeo de Educacion Superior, los actuales grados en relacion a la

Centre adscrit
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Descripcion, objetivos formativos y justificacion del titulo

“Gestion en gastronomia y las artes culinarias” y en las “Ciencias culinarias y
gastrondémicas”, que se ofrecen en distintas universidades espafnolas (también
puede consultarse el portal de la Fundacion Triptolemos sobre la formacion
universitaria del sistema alimentario para mas informacion respecto a la oferta
educativa del ambito de estudio a nivel nacional), asi como los grados en
diferentes centros educativos y universidades a nivel internacional. En el ambito
autondmico no se encuentran grados universitarios con tanta semejanza, aunque
si existen una serie de titulaciones afines por parte de distintos centros y
universidades.

Se presenta como titulacion asociada al Master Universitario en Gastronomia
Sostenible (impartida en el mismo CETT UB), en el que se ofrece una continuidad
a los aprendizajes del presente grado.

Centre adscrit

+ BARCELONA
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Respuesta al requerimiento recibido desde el Ministerio de Universidades

En relacion con el requerimiento de subsanacion derivado de la solicitud de modificaciéon de
los titulos de grado presentada ante el Ministerio de Universidades por las universidades
catalanas, informar que:

1. Se esta trabajando en la redaccion de un nuevo convenio que recoja todo lo pertinente
del Real Decreto 822/2021. Hasta ahora, el reconocimiento de créditos estaba recogido
en un Convenio entre las universidades catalanas y los departamentos correspondientes
en materia de Educacion y de Universidades.

2. La Comunidad Auténoma de Catalufia, fruto de la voluntad de los departamentos
correspondientes en materia de Educacion y de Universidades de brindar soporte y
facilitar el reconocimiento por parte de las universidades de la formacion ya adquirida por
los titulados técnicos superiores de formacién profesional, suscribié el 13 de mayo de
2005 un convenio de colaboracién entre dichos departamentos y las universidades de
Catalufa.

3. Que el citado convenio tuvo como precedente los convenios marco firmados el 17 de
septiembre de 2002 y el 28 de marzo de 2003 por los mismos suscribientes, el cual sirvié
para aplicar, con caracter experimental, el procedimiento de reconocimiento entre ciclos
formativos de grado superior de formacion profesional y estudios universitarios de primer
ciclo.

4. Que el convenio suscrito en 2005 establecié todas las bases y el procedimiento de
reconocimiento de créditos, mismo que se ha mantenido vigente hasta la fecha, si bien
no se establecié un porcentaje maximo de créditos a reconocer, por lo que este aspecto
no se considerd en ningun caso hasta la entrada en vigor del Real Decreto 822/2021, de
28 de septiembre, por el que se establece la organizacion de las ensefianzas
universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, a falta de una
normativa de rango superior que lo exigiera.

5. Que en atencién al contenido del real decreto indicado en el numeral anterior, desde su
publicacién se ha buscado atender todos los aspectos no considerados en el convenio
ya existente en la materia o que fueran divergentes respecto de la nueva normativa.

6. Que en el caso concreto de lo indicado en el articulo 10.7 del Real Decreto 822/2021, de
28 de septiembre, las universidades, en aquellos centros de estudio en los que el
porcentaje de créditos reconocido era superior al 25 por ciento de la carga crediticia total
del titulo, estan en vias de ajustar dicho porcentaje al ahora normativo, habiéndose
establecido el presente curso académico (2022-2023) como limite para realizar esta
adecuacion, siendo el caso que algunos centros ya han concluido dicho procedimiento.

7. En el Convenio existente y en relacion al reconocimiento de créditos, se aprobd la
constitucion de un Organo Técnico, formado por dos representantes del Departamento
de Educacién y dos del Consejo Interuniversitario de Catalufia, que analiza y aprueba
las propuestas de convalidacion de créditos que presentan las universidades. Estas son
operativas desde el momento de la aprobacién por parte del Organo Técnico, el cual
informa en la Comision de Acceso i Asuntos Estudiantiies (CAAE) del Consejo
Interuniversitario de Catalufia, en la que se encuentran representadas cada una de las
doce universidades de Catalunya.

Por lo anterior, consideramos atendido el requerimiento de subsanacién recibido, afiadiendo
que, en caso de que asi se considere, se trasladara al Ministerio la copia del nuevo convenio
una vez este haya sido formalizado, adjuntando al presente escrito copia del convenio que ha
sido de aplicacion desde 2005.

Cap de I'Oficina d’Accés a la Universitat Subdirectora General d’Ordenacié de la FP

2]
i}
o)
o
o
c
Qo
[&]
©
o
=
L
c
S
S
®©
©
©
o}
(2]
=
2]
Q.
=
_C
®©
c
©
e
©
e
=
(@]
©
o)
©
o
2
o
(@]
>
9
(&]
©
(2}
Q
o)
o
o)
c
)
[&]
o
[&]
>
©
o}
o
©
@
2
=
2]
Q.
=
<
c
[}
Q@
Ke)
©
[&]
2
=
o
>
\
™
e}
te)
N~
©
©
o
o}
1o}
=t
©
o
o
0
oo}
©
N
N
©
™
ty)
<
-
©
=
[0}
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=614536228859960390667533



				2023-04-19T15:21:16+0200

		España










Memoria para la verificacion del Grado Universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas

4. Planificacion de las enseihanzas
4.1. Estructura basica de las ensefanzas

4.1.a) Resumen del plan de estudios

Tabla 4. Resumen del Plan de Estudios

Créditos de Formacion Basica (FB) 60
Créditos Obligatorios (OB) N4
Créditos Optativos (OP) 48
Practicas Externas (PR) 6
Trabajo Final de Grado (TFG) 12

Los 60 ECTS de formacion basica se dividen en 36 ECTS de formacioén bésica
correspondiente al ambito de conocimiento del titulo y 24 ECTS de formacion
basica de otros ambitos tal y como se detalla en el siguiente cuadro:

Tabla 5. Relacion entre las Materias de Formacion Basica y los Ambitos de Conocimiento

Economia y administracion de 18 Ciencias Econdémicas, administracion y
empresas direccion de empresas, marquetin,
Historia y arte gastronémico 18 comercio, contabilidad y turismo
Biologia 12 Biologia y genética

Quimica 12 Quimica

El plan de estudios del titulo se estructura sobre la base del nuevo Real Decreto
822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién de las
ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad. El
plan de estudios tiene 240 créditos ECTS y su estructura secuencial queda fijada
en 60 créditos por curso.

La planificaciéon responde a un proyecto formativo estructurado en diferentes
fases, en una fase inicial, se considera el disefio de una base sdlida en los
resultados de aprendizaje basicos, con el fin de configurar la plataforma cognitiva
necesaria sobre la que construir el resto de los resultados de aprendizaje
identificados, en esta fase se centra especialmente en un conjunto de

Centre adscrit

UNIVERSITAT»s .I
BARCELONA
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Planificacién de las ensefianzas

conocimientos relativos a los alimentos, a los productos, a sus aplicaciones, y a
los procesos y sistemas de transformacion, vinculando aspectos cientificos,
tecnoldgicos, empresariales, artisticos y culinarios, aplicados a los sistemas,
operaciones y procesos de produccion y ejecucion de éstos, y contemplando los
principios de la alimentacion sostenible y de la perspectiva de género.

Al superar este aprendizaje inicial, el estudiante incorpora de forma paulatina y
progresiva un conjunto de aprendizajes mas asociados al desarrollo de
habilidades y actitudes relacionadas con las asignaturas de la fase de
consolidacioén y la final, asi como las propias de la mencidn elegida. En esta fase
el alumnado tiene la posibilidad de iniciar el desarrollo de un itinerario especifico
a partir de la optatividad ofrecida en la titulacién, asi como de consolidar el
aprendizaje practico con la realizacion de practicas que el estudiante realiza en
diferentes empresas.

En la fase final, una vez incorporada la base requerida, el aprendizaje se centra en
una vision del concepto gastrondmico especifico avanzado, vinculado y aplicado
a la realidad empresarial y sectorial. Se abarca desde el disefio y
conceptualizacion de una oferta culinaria, hasta la produccion, utilizando los
sistemas y tecnologias de vanguardia adecuados, asi como la aplicacién
requerida en funcion de las diferentes tipologias de empresas, mercados,
contextosy clientes. Es cuando el alumnado fomenta principalmente el desarrollo
de sus capacidades de decision y autonomia, fundamentadas en la realizacion del
proyecto final de grado y en las oportunidades de movilidad internacional que
tiene a su disposicion.

El disefio de la formacién considera dos caracteristicas destacadas: por un lado,
la coordinacion del aprendizaje de forma acumulativa, de manera que el
estudiante tenga la oportunidad de aplicar secuencialmente los conocimientos y
habilidades que se vayan adquiriendo; y, por otro lado, el desarrollo paulatino y
secuencial de las competencias especificas del perfil de los futuros
profesionales.

En la siguiente tabla se puede consultar el resumen del plan de estudios del grado
en estructura semestral.

Centre adscrit
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Planificacion de las ensefianzas

Tabla 6. Resumen del Plan de Estudios (estructura semestral)

Asignatura
Historia de la Cocina y la Gastronomia

Principios de Fisiologia y Bioquimica

Quimica de los alimentos

Sistemas y procesos de produccioén en
cocina

Economia Aplicada y Sostenibilidad

Principios de nutricion y dietética

Asignatura

Productos de Origen Animal: Elaborados y
no Elaborados

Marketing y Comercializacién
Cocina dulce: técnicas y férmulas
Seguridad Alimentaria y Legislacion

Inglés técnico aplicado

Tipo
FB

FB

FB

OB

OB

Tipo

FB

FB
OB
OB

OB

Ambito

CEA

Q

Ambito

BG

CEA

Créditos S lies
acursar

6 6

6 6

6 6

6 6

3 3

Créditos (el
acursar

6 6

6 6

6 6

3 3

9 9

Asignatura

Turismo, gastronomia y comunicacion

Fundamentos de gestion econdmicay
financiera

Antropologia y Psicologia de la Alimentacion
y la Gastronomia

Bases Fisicas y Fisicoquimicas de Productos
y Procesos Culinarios

Técnicas y elaboraciones culinarias

Asignatura

Productos de Origen Vegetal: Elaborados y
no Elaborados

Arte y Cocina

Cocina Mediterranea y Cocinas del Mundo
Microbiologia

Practicas de Iniciacién en Gastronomia

Agrosistemas del mundo

Tipo
FB

FB

FB

OB

OB

Tipo

FB

FB
OB
OB
PR

OB

Ambito

CEA

CEA

CEA

Ambito

BG

CEA

Créditos Crceliee
a cursar

6 6

6 6

6 6

6 6

6 6

Créditos Crerlies
a cursar

6 6

6 6

6 6

3 3

6 6

3 3

Centre adscrit
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Planificacion de las ensefianzas

Asignatura

Experimentacion Culinaria

La Cocina Tradicional de la Local a la Global

Gestién y Desarrollo de las Personas y
Equipos

Marco legal empresarial y medioambiental
Alimentacion y Salud

Organizacién Culinaria y Direccion de
Operaciones

Gestion del Conocimiento Culinario

Optimizacién de Circuitos de Produccion

Tipo

OB

OB

OB

OB

OB

OP

OP

OP

Créditos

6

Créditos a
cursar

6

Asignatura

Planificacion y disefio de espacios
culinarios

Pesca y gastronomia

Produccién Certificada y Marcas de Calidad

Elaboraciones culinarias en colectividades e
industria alimentaria

Logistica y Cadena de Suministros

Elaboraciones culinarias en la restauracién
comercial

Elaboracién y cata de bebidas
Practica en Alta Cocina

Practica en Colectividades o Industria
Alimentaria

Practica en Cocina y Gastronomia
Procesos de servicio de restauracion

Sistemas de relacion con el cliente

Tipo

OB

OB

OP

OoP

OP

OP
OP

OoP

OP
OP

OP

Créditos

3

Créditos
a cursar

3

Centre adscrit

o

UNIVERSITAT»s

BARCELONA

[%2]
Q
a
o
o
c
Re)
o
I
=
L
£
S
o
©
[}
o
@
y
=
»
o
=
o
®©
c
©
o
©
o
=)
(@]
©
i)
©
Q
2
©
(@]
>
°
o
o
(2]
[}
o
o
s}
c
S
S
S
o
=}
S
1}
[}
o
@
(2
=
[%2]
o
=
ey
c
[}
@
e}
@S
L
=
=
9]
>
1
©
o3}
S
-
@
S
=~
~
N
N
5}
=}
I
S
S
»
<
™
N
=}
0
©
~
©
=
[0}
(@]




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=676507343002032271081096



Planificacion de las ensefianzas

Asignatura Tipo Créditos (CHCHED Asignatura Tipo Créditos (CHCHED
a cursar a cursar
Proceso Cre:atlvo y Tecnologia Culinaria oB 6 6 Investigacion culinaria y gastronémica oB 6 6
Contemporéanea
Anlisis sensorial oB 6 6 Innovac[onvy desarrollo de productos oB 6 6
gastronémicos
Estrategia y Emprendimiento Empresarial OB 6 6 Innovacion tecnologica avanzada OP 6 6
Gespgn df—:" la Pr9ducg|9n Culinaria: op 6 6 |nnovacpn culinaria en tecnologia de op 6 6
Planificacién y Ejecucion vanguardia
Grandes producciones culinarias OP 6 6 Pracfuca e Fontee e e O Al OP 6 6
Cocina
Pasteleria inclusiva OP 6 6 Practlc.:a.de Perfecmona.rmer)to en op 6 6
colectividades e Industria Alimentaria
Liderazgo en red y técnicas de OP 3 3 Practica de Perfeccionamiento en
. . . OP 6 6
Mindfulness Cocina y Gastronomia
Aceleracion de proyectos digitales opP 6 6 Trabajo Final de Grado TFG 12 12
Conectividad y experiencia turistica opP 3 3

CEA: Ciencias Econdmicas, administracion y direccién de empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo.
BG: Biologia y Genética
Q: Quimica
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Planificacién de las ensefianzas

El Grado ofrece tres Menciones y un itinerario sin mencion.
Mencién en Innovacioén y Creatividad Culinaria

Para obtener la mencion, los estudiantes deberan cursar créditos optativos de las
materias siguientes:

Tabla 7. Distribucion de creditos y materias de la Mencidn en Innovacion y Creatividad Culinaria

Innovacion y Cocina Contemporanea 12 ECTS
Gestion y Proceso Culinario y Gastronédmico 24 ECTS
Practicas de Especializacion 12 ECTS

Mencioén en Investigacion y Desarrollo Culinario

Para obtener la mencidn, los estudiantes deberan cursar créditos optativos de las
materias siguientes:

Tabla 8. Distribucion de créditos y materias de la Mencion en Investigacion y Desarrollo Culinario

Gestion y Proceso Culinario y Gastronémico 9 ECTS

Técnicas Culinarias en Colectividades y en la Industria Alimentaria 6 ECTS

Innovacion y Cocina Contemporanea 6 ECTS
Gestion e Innovacion 15 ECTS
Practicas de Especializacion 12 ECTS

Mencién en Gestién de la Restauracion Colectiva

Para obtener la mencidn, los estudiantes deberan cursar créditos optativos de las
materias siguientes:

Tabla 9. Distribucion de créditos y materias de la Mencion en Gestion de la Restauracion Colectiva

Gestion y Proceso Culinario y Gastronémico 9 ECTS
Técnicas Culinarias en Colectividades y en la Industria Alimentaria 12 ECTS
Gestion e Innovacion 15 ECTS

Préacticas de Especializacion 12 ECTS

Centre adscrit

BARCELONA
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Planificacién de las ensefianzas

Itinerario Libre (sin mencién)

El alumnado del Grado de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas puede cursar
dicha titulacion sin la obligatoriedad de seguir alguna de las menciones
anteriormente descritas. En dicho caso el estudiante debera cursar 12 créditos de
la materia Practicas de Especializacion y los 36 restantes a escoger libremente
entre los créditos ofrecidos por las materias siguientes:

Tabla 10. Distribucion de créditos y materias del Itinerario Libre (sin mencion)

Innovacioén y Cocina Contemporanea 18 ECTS
Gestion y Proceso Culinario y Gastrondmico 24 ECTS
Técnicas Culinarias en Colectividades y en la Industria Alimentaria 12 ECTS
Gestion e Innovacion 15 ECTS

Organizaciones Inteligentes 18 ECTS

4.1.b) Plan de estudios detallado

Tabla 11. Plan de estudios detallado.

Numero de créditos ECTS 18 créditos

Tipologia Formacion Baésica

Ambito Ciencias Econdmicas, administracion y direccién de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

Organizacion temporal Semestres: 1,2y 4

Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje  M12H1- Asociar las implicaciones psicoldgicas, sociales y
culturales que influyen en la formacién del gusto y en la
evolucion del comportamiento alimentario.

M12H2- Aplicar herramientas de anélisis de los habitos
del consumo alimentario, de la evolucion de los gustos y
de les tendencias del mercado.

M12C3- |Interpretar la evolucion de las practicas
culinarias y de la gastronomia como manifestacion social
y cultural de cada etapa histodrica.

M12C4- Identificar los habitos culinarios en funcién del
desarrollo historico, las diferencias entre culturas,
religiones y costumbres y la adaptacion al medio natural.

Centre adscrit

iz

BARCELONA

UNIVERSITAT e 7
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Planificacién de las ensefianzas

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Quimica

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit

UNIVERSITAT»s
BARCELONA

M12H5- Relacionar los factores implicados en el sector
agroalimentario, la industria de transformacién y el
mercado, mediante la interpretacion global de la cadena
de produccién y distribucion alimentaria, y su impacto
en el entorno.

M12S6- Comprender las manifestaciones gastronémicas
como expresion de las concepciones estéticas de cada
sociedad y momento histdérico y la influencia de las artes
plasticas y sensoriales en la gastronomia.

M12C7- Interpretar las representaciones gastrondmicas
en la historia del arte.

M12C8- Argumentar principios de estética y disefio
artistico para su aplicacion en la creacion de
manifestaciones gastronémicas.

> Historia de la Cocinay la Gastronomia (6 ECTS,
Semestre 1)

> Antropologia y Psicologia de la Alimentacién y la
Gastronomia (6 ECTS, Semestre 2)

> Arte y cocina (6 ECTS, Semestre 4)

Dirigidas Supervisadas  Autdnomas
Horas 180 120 150
Porcentaje 100% 20% 0%

12 créditos
Formacion Bésica
Quimica
Semestres: 1

Presencial

MO06CI1- Identificar los fundamentos de quimica organica
e inorganica necesarios para relacionar las estructuras y
composiciones quimicas con las propiedades de los
alimentos.

MO06C2- |dentificar las causas quimicas de las
modificaciones de los componentes de los alimentos
producidos durante la elaboracion y el almacenaje.

MO06C3- Identificar los diferentes tipos de biomoléculas,
asi como las reacciones quimicas que tienen lugar en los
diferentes procesos culinarios.
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Planificacién de las ensefianzas

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

MO06C4- Reconocer los fundamentos, sistemas vy
procesos fisiolégicos y fisiopatoléogicos  mas
relacionados con alimentacion.

MO06CS5- Identificar los mecanismos de la percepcion
sensorial, asi como la correspondiente nomenclatura
referente al analisis sensorial de los alimentos y de los
procesos culinarios.

MO06S6- Desarrollar habilidades de trabajo en un
laboratorio quimico, fisico y biolégico en el &mbito de los
alimentos.

> Principios de Fisiologia y Bioquimica (6 ECTS,
Semestre 1)

> Quimica de los alimentos (6 ECTS, Semestre 1)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 120 80 100

Porcentaje 100% 20% 0%

Economia y administracion de empresas

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit

UNIVERSITATos
i’ BARCELONA

18 créditos
Formacioén Basica

Ciencias Econdmicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

Semestres: 2y 3

Presencial

MO1C1- Reconocer las interrelaciones entre
gastronomia, territorio y patrimonio cultural como bases
de la movilidad turistica motivada por la experiencia
gastrondmica.

MO1H2- |dentificar las principales manifestaciones de
turismo enogastronémico a nivel mundial.

MO1C3- Reconocer la comunicacion gastrondmica
como herramienta de promocién vy divulgacion
gastrondmica.

MO1H4- Analizar |a situacion financiera y econémica de la
empresa gastronémica, que permita la interpretacion y
evaluacion de resultados para una gestién eficiente.

MO1C5- Definir las fuentes de financiacion y métodos de
evaluacion de inversiones en el entorno de la empresa
gastrondmica.
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Planificacién de las ensefianzas

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Biologia

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit

£ UNIVERSITATo
u® BARCELONA

MO1H6- Desarrollar un plan de marketing y de
comercializacion en el marco de las empresas
gastrondmicas.

MO1C7- |dentificar oportunidades de negocio a partir de
la observacion y anélisis del mercado.

MO01S8- Relacionar las tendencias del mercado con el
disefio de productos que den respuesta a las
necesidades del cliente de la empresa de restauracion.

> Turismo, gastronomia y comunicacion (6 ECTS,
Semestre 2)

> Fundamentos de gestion econdmica y financiera (6
ECTS, Semestre 2)

> Marketing y Comercializacion (6 ECTS, Semestre 3)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 180 120 150
Porcentaje 100% 20% 0%

12 créditos
Formacion Basica
Biologia y genética
Semestres: 3y 4
Presencial

MO5CI- |dentificar las diferentes familias de productos
culinarios de origen vegetal no elaborados, conociendo
el origen, las especies y las variedades méas importantes
de cada familia.

MO05C2- |dentificar las diferentes familias de productos
culinarios de origen animal no elaborados, conociendo
su origen, las especies y las razas mas importantes de
cada familia.

MO05C3- Interpretar el funcionamiento del sector
productivo vegetal para la aplicacion de los
conocimientos adquiridos en el uso culinario de los
productos.

MO5C4- Interpretar como funciona el sector productivo
animal para la aplicacion de los conocimientos
adquiridos en el uso culinario de los productos y en el
tratamiento de la carnes, huevos y lacteos.
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Planificacién de las ensefianzas

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

MO5H5- Aplicar los conocimientos sobre los productos
no elaborados para comprender las caracteristicas de
los productos elaborados que de ellos se derivan y su
aplicacion en la cocina.

MO05S6- Discernir entre los atributos de calidad que son
propios de la especie, del origen, del proceso
productivo o del proceso de elaboracién, para
determinar su papel en la utilizacion culinaria de los
productos.

MO05S7- Utilizar los procesos culinarios de produccion y
procesos basicos de elaboracion, transformacion vy
conservacion de los alimentos de origen animal vy
vegetal.

MO05S8- Determinar la influencia de diferentes factores
de produccion sobre la composicion y propiedades de
los productos animales destinados a alimentacion
humana.

> Productos de Origen Vegetal: Elaborados y no
Elaborados (6 ECTS, Semestre 4)

> Productos de Origen Animal: Elaborados y no
Elaborados (6 ECTS, Semestre 3)

Dirigidas Supervisadas  Autdnomas
Horas 120 80 100
Porcentaje 100% 20% 0%

Elaboraciones culinarias y enogastronémicas

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit

£ UNIVERSITATo
u® BARCELONA

39 créditos

Obligatoria

Semestres: 1,2,3,4,5,6y7
Presencial

M13H]1- Identificar los diferentes modelos empresariales
en restauracion comercial y colectiva, asi como las
instalaciones, equipos, maquinaria y tecnologia
adecuadas al tipo de produccioén correspondiente.
M13H2- Aplicar las técnicas culinarias apropiadas para la
realizacion de elaboraciones culinarias en funcion de los
objetivos de la oferta gastrondmica, los criterios de
adaptacion y la sostenibilidad en su impacto social,
econdémico y medioambiental.
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Planificacién de las ensefianzas

Asignaturas

Centre adscrit

UNIVERSITAT»s
BARCELONA

M13H3- Desarrollar las elaboraciones basicas de
pasteleria, teniendo en cuenta el procedimiento
previsto.

M13S4- Disefiar conceptos culinarios vanguardistas e
innovadores que den respuesta a la demanda del sector
a través de un proceso creativo que considere nuevas
tecnologias, técnicas y productos.

M13C5- Disefiar el proceso culinario siguiendo las fases
de creacidn, ejecucion y resultado final.

M13H6- Ejecutar las buenas practicas relacionadas con
la manipulacion, control y distribucion de los alimentos.
M13H7- Aplicar las técnicas y elaboraciones mas
relevantes de la cocina tradicional catalana y espafola.

M13H8- Identificar los productos, elaboraciones,
técnicas y tradiciones mas representativas de las
cocinas del mundo, asi como su influencia en la cocina
contemporanea europea.

M13C9- Identificar los principales elementos vy
manifestaciones de la cultura gastrondmica a nivel
nacional.

M13S0- Aplicar el disefio de los espacios culinarios,
teniendo en cuenta los procesos adecuados al
aprovisionamiento, almacenaje, produccion y servicio
de alimentos y bebidas.

> Sistemas y procesos de produccién en cocina (6
ECTS, Semestre 1)

> Técnicas y elaboraciones culinarias (6 ECTS,
Semestre 2)

> Cocina dulce: técnicas y formulas (6 ECTS, Semestre
3)

> Cocina Mediterranea y Cocinas del Mundo (6 ECTS,
Semestre 4)

> La Cocina Tradicional de la Local a la Global (6 ECTS,
Semestre 5)

> Planificacion y disefio de espacios culinarios (3
ECTS, Semestre 6)

> Proceso Creativo y Tecnologia Culinaria
Contemporanea (6 ECTS, Semestre 7)
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Planificacién de las ensefianzas

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Autonomas
Horas 390 260 325
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Origen de los productos culinarios

Numero de créditos ECTS 18 créditos

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestres: 4,6y 7
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje  MO7C1- Interpretar coémo el contexto geogréfico,
climatico, agrondmico y socio-cultural determinan la
aparicion de un determinado tipo de producto culinario.
MO7H2- Diferenciar los sistemas de produccion agraria,
asi como los factores genéticos y ambientales, para la
valoracién de su implicacién en la calidad potencial del
producto.

MO0O7C3- Analizar la calidad del producto pesquero
diferenciando los criterios adecuados segun las
elaboraciones culinarias aplicadas.

MO7H4- Diferenciar los atributos y caracteristicas
sensoriales mas relevantes de los productos
alimentarios para el disefio de elaboraciones que
potencien el valor sensorial de éstos.

MO07S5- Disefar sesiones de cata de los productos
elaborados y no elaborados estudiados.

MO7C6- Identificar los requisitos legales de las
diferentes marcas de calidad y la relacién con la calidad
potencial del producto.

MO07C7- Identificar los microorganismos productores de
alimentos, los causantes del deterioro de los mismos y el
origen de infecciones e intoxicaciones alimentarias.
MO07C8- Utilizar adecuadamente la terminologia
cientifica empleada en Microbiologia.

Asignaturas > Microbiologia (3 ECTS, Semestre 4)
> Agrosistemas del mundo (3 ECTS, Semestre 4)
> Pesca y Gastronomia (3 ECTS, Semestre 6)

> Produccion Certificada y Marcas de Calidad (3
ECTS, Semestre 6)

> Anélisis sensorial (6 ECTS, Semestre 7)

Centre adscrit

UNIVERSITATos
i) BARCELONA 13
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Planificacién de las enseflanzas

Actividades formativas

Presencialidad

Nutricion y salud

Numero de créditos ECTS

Tipologia

Organizacion temporal

Modalidad

Resultados de aprendizaje

Asignaturas

Centre adscrit

UNIVERSITAT»:

i) BARCELONA

Dirigidas Supervisadas  Autonomas
Horas 180 120 150
Porcentaje 100% 20% 0%

9 creditos
Obligatoria
Semestres: 1,3y 5
Presencial

MO08C1- Identificar cuédles son las necesidades
energéticas y/o nutricionales de los individuos.

MO08C2- Identificar los nutrientes, las necesidades
nutricionales y los factores que influyen en la relacion
entre alimentacion y salud.

MO08S3- Disefar ofertas culinarias que promuevan la
salud y la prevenciéon de enfermedades.

MO08C4- Reconocer el concepto y las diferencias entre
alimentos dietéticos, complementos alimenticios y
alimentos funcionales.

MO08C5- Enumerar los requisitos de la norma de analisis
de peligros y puntos criticos de control (APPCC) y su
relacion exacta con la higiene industrial o la seguridad
del producto alimentario.

MO08C6- Interpretar la legislacion nacional, europea vy
extracomunitaria de los alimentos para la aplicaciéon de
las bases de la seguridad alimentaria, en base a los
conceptos de calidad, seguridad, toxicidad, inocuidad,
riesgo y peligro.

MO08C7- Reconocer los agentes  etioldgicos
responsables de enfermedades de origen microbiano
transmitidos por los alimentos, asi como los mecanismos
de evaluacion, gestion y control de la seguridad
alimentaria asociada a la actividad culinaria y
gastronomica.

M08S8- Determinar las necesidades nutricionales para la
poblacién con alergias e intolerancias alimentarias.

> Principios de nutricion y dietética (3 ECTS, Semestre

1)

> Seguridad Alimentaria y Legislacion (3 ECTS,
Semestre 3)

> Alimentacion y Salud (3 ECTS, Semestre 5)
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Planificacién de las ensefianzas

Actividades formativas

Presencialidad

Dirigidas Supervisadas  Autonomas
Horas 90 60 75
Porcentaje 100% 20% 0%

Organizacion y gestion empresarial

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Asignaturas

Centre adscrit

£ UNIVERSITATo
u® BARCELONA

15 créditos
Obligatoria
Semestres: 1,5y 7
Presencial

MO2H1- Definir el concepto de economia, los ciclos,
principios generales y actores que guian la economia de
mercado.

MO02S2- Relacionar el desarrollo econdmico sostenible y
el sector de la gastronomia.

MO02C3- Definir el concepto de liderazgo y la gestién de
equipos.

MO2H4- Analizar los procesos de reclutamiento y de
seleccion de personas para la captacion de talento.
MO02C5- Examinar el marco legal y las principales normas
que rigen la actividad empresarial.

MO2H6- Interpretar los textos juridicos que regulan la
actividad empresarial para la adopciéon de decisiones y
resolucion de problemas.

MO02C7- Interpretar las variables del entorno y los
factores de riesgo para la implementaciéon de proyectos
emprendedores.

MO2H8- Desarrollar un plan estratégico de negocio de
restauracion a partir de la identificacion y comprension
de los factores clave y criticos de la creacion
empresarial y captura de valor.

> Economia Aplicada y Sostenibilidad (3 ECTS,
Semestre 1)

> Gestidn y Desarrollo de las Personas y Equipos (3
ECTS, Semestre 5)

> Marco legal empresarial y medioambiental (3 ECTS,
Semestre 5)

> Estrategia y Emprendimiento Empresarial (6 ECTS,
Semestre 7)
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Planificacién de las ensefianzas

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 150 100 125
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Numero de créditos ECTS

12 créditos

Tipologia

Obligatoria

Organizacion temporal

Semestres. 2y 5

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

MO09C1- Argumentar cientifica y gastrondmicamente
para generar valor afladido en productos y procesos
culinarios.

MO09S2- Experimentar con procesos cientifico-
gastrondmicos para innovar en las elaboraciones
culinarias de vanguardia.

MO09C3- Identificar las propiedades fisicas vy
fisicoquimicas de los productos y procesos culinarios.
MO09S4- Aplicar los principios de termodinamica en el
estudio de los sistemas en equilibrio.

Asignaturas

> Bases Fisicas y Fisicoquimicas de Productos y
Procesos Culinarios (6 ECTS, Semestre 2)

> Experimentacién Culinaria (6 ECTS, Semestre 5)

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 120 80 100
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Numero de créditos ECTS

12 créditos

Tipologia

Obligatoria

Organizacion temporal

Semestres: 8

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit

UNIVERSITAT»s
BARCELONA

MI10C1- Definir el disefio y la formulacion de nuevos
productos alimentarios.

M10C2- Identificar nuevas tecnologias de
procesamiento y conservacion de los alimentos.
M10C3- Asociar las herramientas y los equipos de los
procesos culinarios para disefiar nuevos conceptos y
productos gastronémicos.

16
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Planificacién de las ensefianzas

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Inglés

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Centre adscrit

£ UNIVERSITATo
u® BARCELONA

M10C4- Seleccionar el tipo y la escala adecuada para
cualquier proceso de la industria alimentario-
gastrondmica.

MI10C5- Clasificar los avances tecnoldgicos y de
innovacion que han influenciado en la gastronomia
contemporadnea para detectar nuevos nichos de
mercado.

M10S6- Aplicar conocimientos cientificos en las
aplicaciones de optimizacién de los procesos culinarios.
MI10C7- Adquirir herramientas para la busqueda de
financiamiento para llevar a cabo proyectos
gastronémicos.

> Investigacion culinaria y gastronémica (6 ECTS,
Semestre 8)

> Innovacién y desarrollo de productos
gastronémicos (6 ECTS, Semestre 8)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas

Horas 120 80 100
Porcentaje 100% 20% 0%
9 créditos

Obligatoria

Semestres: 3
Presencial

M14H1- |dentificar las principales ideas y extraer
informacién especifica de discursos orales y escritos en
el &mbito profesional.

M14H2- Producir textos escritos y representarlos
oralmente segun los objetivos y las pautas establecidas,
organizando la informacién de manera adecuada.
M14C3- Utilizar un vocabulario amplio con Iéxico del
ambito de la restauracion y expresiones
especificamente profesionales.

> Inglés técnico aplicado (9 ECTS, Semestre 3)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 90 60 75

Porcentaje 100% 20% 0%

17
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Planificacién de las ensefianzas

Numero de créditos ECTS

18 créditos

Tipologia

Optativa

Organizacion temporal

Semestres: 6,7y 8

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

M16H1- Desarrollar elaboraciones culinarias avanzadas
con eficacia en los procesos y el control de su ejecucion.
M16C2- Seleccionar las elaboraciones culinarias
adecuadas para las diferentes tipologias de restauracion
comercial: restauracién tradicional, hotelera, caterin,
nuevas férmulas de restauracion...

M16H3- Aplicar conceptos, técnicas y tecnologia con
vision innovadora, en el marco de la sostenibilidad,
social, econdmica y medio ambiental a los procesos
culinarios, dando respuesta a nuevos mercados
gastronodmicos emergentes.

M16H4- Desarrollar propuestas gastrondmicas en la
pasteleria, dando respuesta a diferentes colectivos (con
recetario vegetal y aplicado a diferentes intolerancias
alimentarias).

Asignaturas

> Elaboraciones culinarias en la restauracion
comercial (6 ECTS, Semestre 6)

> Pasteleria inclusiva (6 ECTS, Semestre 7)

> Innovacion culinaria en tecnologia de vanguardia (6
ECTS, Semestre 8)

Actividades formativas

Dirigidas Supervisadas  Auténomas

Horas 180 120 150

Presencialidad

Porcentaje 100% 20% 0%

Numero de créditos ECTS

24 créditos

Tipologia

Optativa

Organizacion temporal

Semestres: 5,6y 7

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit

UNIVERSITAT»:
BARCELONA

MO3H]1- Aplicar la tecnologia de servicio adecuada en las
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.
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Planificacién de las ensefianzas

MO03C2- Relacionar las operaciones, montajes y técnicas
de servicio, para los diferentes tipos de eventos de
restauracion.

MO03C3- Relacionar los procesos de elaboracion y los
criterios de clasificaciéon de los principales vinos y
bebidas nacionales e internacionales, asi como
identificar sus caracteristicas bésicas.

MO3H4- Aplicar los diferentes tipos de catas a los vinos
y otras bebidas para el reconocimiento y descripcion de
sus principales caracteristicas organolépticas.

MO3C5- Reconocer el proceso de academizacion que
vive actualmente la gastronomia y el contexto de
aparicion de las principales lineas de trabajo de la
gastronomia computacional y digital.

MO3H6- Desarrollar una estructura vy analisis
terminolégico de los conceptos del ambito
gastrondmico.

MO3C7- Identificar la informacion relevante a nivel
econdmico-financiero de las empresas de restauracion,
que se emplea para el diagnéstico, control y las medidas
correctoras, susceptibles de aplicar para garantizar la
sostenibilidad del negocio.

MO3H8- Planificar el espacio del lay out mas adecuado
para una determinada oferta gastrondmica, a partir de
los recursos materiales e inmateriales disponibles
asegurando el estandar de calidad disefiado.

Asignaturas > Gestion del Conocimiento Culinario (3 ECTS,
Semestre 5)

> Procesos de servicio de restauracion (3 ECTS,
Semestre 6)

> Optimizacién de Circuitos de Produccion (6 ECTS,
Semestre 5)

> Gestion de la Produccion Culinaria: Planificacion y
Ejecucion (6 ECTS, Semestre 7)

> Elaboracién y cata de bebidas (6 ECTS, Semestre 6)

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Autdnomas
Horas 240 160 200
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Practicas de especializacion

Numero de créditos ECTS 36 créditos

Centre adscrit

UNIVERSITATos
i) BARCELONA 19
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Planificacién de las ensefianzas

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Optativa
Semestres: 6y 8
Presencial

MI17C1- |dentificar el funcionamiento de empresas o
instituciones relacionadas con la alta cocina y la
restauracion.

M17C2- |dentificar el funcionamiento de empresas o
instituciones relacionadas con la restauracion colectiva
y la industria alimentaria.

M17H3- Aplicar los conocimientos y habilidades
adquiridos durante el Grado en el &mbito profesional de
la alta cocina y la restauracion.

M17H4- Aplicar los conocimientos y habilidades
adquiridos durante el Grado en el ambito profesional de
la restauracion colectiva y la industria alimentaria.
M17H5- Utilizar la autoevaluacion en un contexto del
ambito profesional.

M17Hé6- Desarrollar actividades colectivas, de trabajo en
equipo en entornos multiculturales.

> Practica en Alta Cocina (6 ECTS, Semestre 6)

> Préactica en Colectividades o Industria Alimentaria (6
ECTS, Semestre 6)

> Practica en Cocina y Gastronomia (6 ECTS,
Semestre 6)

> Practica de Perfeccionamiento en Alta Cocina (6
ECTS, Semestre 8)

> Practica de Perfeccionamiento en Colectividades o
Industria Alimentaria (6 ECTS, Semestre 8)

> Practica de Perfeccionamiento en Cocinay

Gastronomia (6 ECTS, Semestre 8)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 0 600 300

Porcentaje 100% 20% 0%

Técnicas culinarias en colectividades y en la industria alimentaria

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Organizacion temporal

Centre adscrit

£ UNIVERSITATo
u® BARCELONA

12 créditos
Optativa

Semestres: 6y 7
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Planificacién de las ensefianzas

Modalidad

Resultados de aprendizaje

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Gestion e innovacion
Numero de créditos ECTS
Tipologia

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit

UNIVERSITATos
i’ BARCELONA

Presencial

M18H1- Disefiar elaboraciones culinarias avanzadas con
eficiencia de los procesos y control de la ejecucion de
éstas en la restauracion colectiva.

M18H2- Aplicar los procesos culinarios especificos para
la realizacion de elaboraciones adecuadas en el &mbito
de la industria alimentaria y gastrondmica.

M18S3- Crear una oferta gastrondmica innovadora
apropiada a la restauracion colectiva, y adaptada las
intolerancias alimenticias y a las dietas especiales.
M18H4- Gestionar la organizacién y supervision de los
centros de produccién culinaria en el ambito de la
restauracion colectiva.

M18H5- Desarrollar nuevos productos de la industria
alimentaria de manera colectiva, teniendo en cuenta el
trabajo en equipo.

> Elaboraciones culinarias en colectividades e
industria alimentaria (6 ECTS, Semestre 6)

> Grandes producciones culinarias (6 ECTS, Semestre
7)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 120 80 100
Porcentaje 100% 20% 0%

15 créditos
Optativa
Semestres: 5,6y 8
Presencial

MO4H1- Adecuar el proceso logistico al sistema de
produccion adecuado segun la demanda de produccion
para asegurar el abastecimiento adecuado a todos los
centros.

MO04S2- Disefar el sistema y el proceso de produccion
mas eficiente, determinando la direccién del cuadro de
produccién y su distribucion, que asegure el sistema
logistico de los centros operativos absteniéndose a las
normas legislativas aplicables.

MO4C3- Interpretar la relacion entre la ciencia, la cocina
y la alimentacion desde una perspectiva historica, asi
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Planificacién de las ensefianzas

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad
Organizaciones Inteligentes
Numero de créditos ECTS
Tipologia

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit

£ UNIVERSITATo
u® BARCELONA

como los desafios actuales y futuros que se infieren de
esta.

MO4H4- Aplicar los diferentes procesos tecnolégicos de
fermentacion.

MO4H5- Aplicar los conocimientos cientificos en el
aplicacion y desarrollo de tecnologias de procesos
culinarios.

MO4H6- Escoger los instrumentos de planificacion vy
gestion mas adecuados para los controles
presupuestarios, escandallos, informes e indicadores de
las unidades de produccion culinaria, segun los objetivos
empresariales.

MO4H7- Disenar el sistemay proceso de produccion mas
eficiente, determinando la direccion del cuadro de
produccion y la distribucion, con el método mas
adecuado de compra y de los objetivos econdmicos,
que asegure el sistema logistico de los centros
atendiendo a las normas legislativas aplicables.

MO04C8- Identificar el proceso logistico al sistema de
produccién adecuando la demanda de produccién para
asegurar la distribucion a todos los centros de
distribucion en restauracion colectiva.

> Organizacion Culinaria y Direccion de Operaciones
(6 ECTS, Semestre 5)

> Logistica y Cadena de Suministros (3 ECTS,
Semestre 6)

> Innovacion tecnoldgica avanzada (6 ECTS, Semestre

8)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 150 100 125

Porcentaje 100% 20% 0%

18 créditos
Optativa
Semestres: 6y 7
Presencial

M19C1- Identificar los sistemas y dispositivos
tecnoldégicos para la automatizacion de procesos
turisticos y gastrondmicos.

22
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Planificacién de las ensefianzas

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Practicas Externas
Numero de créditos ECTS
Tipologia

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit

£ UNIVERSITATo
u® BARCELONA

M19H2- Aplicar procesos de digitalizacién interna en la
empresa.

M19S3- Relacionar los procesos asociados al
lanzamiento de una nueva compaiiia turistica.

M19S4- Disefiar estrategias de gran impacto y poca
inversion para captar usuarios.

M19S5- Integrar las caracteristicas y competencias clave
para el liderazgo de una compafiia turistica de nueva
creacion.

M19Cé6- Identificar el funcionamiento de los equipos de
trabajo en una start up.

M19H7- Analizar un ecosistema de incubacion vy
aceleracién, en conocimiento de sus variantes vy
caracteristicas.

> Sistemas de relacion con el cliente (6 ECTS,
Semestre 6)

> Aceleracion de proyectos digitales (6 ECTS,
Semestre 7)

> Liderazgo en red y técnicas de Mindfulness (3 ECTS,
Semestre 7)

> Conectividad y experiencia turistica (3 ECTS,
Semestre 7)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas

Horas 180 120 150
Porcentaje 100% 20% 0%
6 créditos

Practicas Académicas Externas
Semestres: 4
Presencial

M15H1- Aplicar los conocimientos y habilidades
adquiridos durante el Grado al campo profesional.
M15S2- Adaptarse a nuevos entornos y a situaciones
cambiantes.

MI15C3- Identificar el funcionamiento de empresas o
instituciones relacionadas con la gastronomia.
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Planificacién de las ensefianzas

Asignaturas

> Practicas de Iniciacion en Gastronomia (6 ECTS,
Semestre 4)

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 0 100 50
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Numero de créditos ECTS

12 créditos

Tipologia

Trabajo Final de Grado

Organizacion temporal

Semestres: 8

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

MT11S1- Proponer las principales fases, objetivos y retos
de un trabajo cientifico-académico.

MT11S2- Elaborar un trabajo final en el ambito culinario y
gastrondmico basado en el analisis, interpretacion e
inferencia de datos y resultados.

M11S3- Transmitir informacion, ideas, problemas vy
soluciones a un publico especializado y no
especializado.

M11S4- Formular hipoétesis de investigacion a partir de la
busqueda e interpretacién de informacion cientifica.
MT11S5- Integrar los distintos métodos, técnicas vy
herramientas, para la gestion de datos y la generacion de
informacion.

Asignaturas

> Trabajo Final de Grado (12 ECTS, Semestre 8)

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 15 185 100
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

' Ver justificacidn de esta temporalidad en el apartado 4.2b. Précticas académicas externas

Centre adscrit

UNIVERSITAT e
BARCELONA
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Planificacién de las enseflanzas

Tabla 12. Relacion entre Resultados de Aprendizaje de la titulacion y de las materias.

Historia y arte TS04, TSO5,
TCO05 THO1
gastronémico TS08
TCO1, TCO3, TCO4,
Quimica THO4 TSO1
TCO06, TCO8
Formacion
Basica Economiay
administracion de TCO02
empresas
TCO1. TC03. TCO4.
Biologia THO4
TCO08
Elaboraciones
. TC02. TCO05, TCO7, THO2, THO7,
culinarias 'y TSO01, TSO4
Lo TCO09 THO8, THO9
enogastronémicas
Origen de los
productos TCO1, TC04, TCO8 THO4, THO8
culinarios
Nutricién y salud TCO1 THO4
THO1, THO2,
Obligatoria .
Organizaciény THO3, THOS5, TS02, TSO4,
X : TCO02, TCO9
gestion empresarial THO6, THO7, TS05
THOS8, TH10
. . . TCO1, TCO3, TCO6,
Ciencia y cocina THO4 TS02, TS03
TCO08
Investigacione TCO03, TC04, TCO6, THO3, THO4, TS01, TS02,
innovacion culinaria TCO07, TCO8 THO7, THO8, TH10 TS03
Inglés TS08
Innovacién y cocina TCO03, TC04, TCO7,
THO1, TH10
contemporanea TCO8
. THO2, THO3,
Gestion y proceso
THO5, THO6, TS01, TSO3,
Optativas culinario TCO02, TCQ7, TC09
R THO7, THOS, TS05, TS06
gastronémico
THO9
Practicas de TSO01, TSO6,
especializacion TS07

Centre adscrit

UNIVERSITAT»s
BARCELONA
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Planificacién de las ensefianzas

Técnicas culinarias

en colectividades y

) . TCO07, TC08 THOT, TH10
en la industria
alimentaria
Gestione TCO01, TC02, TCO5,
THO7, THO9 TS02, TS03
innovacion TCO06, TCO8
Organizaciones THO3, THO5,
TC02, TCO3 TS02
Inteligentes THO7, TH10
Practicas
Académicas Practicas Externas TS06, TSO7
Externas
TSO01, TSO4,
Trabajo final de
TFG THO7 TS05, TS06,
grado
TS08

Centre adscrit

UNIVERSITAT»s
BARCELONA
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’m Generalitat de Catalunya
M Consell Interuniversitari de Catalunya

Laura Roman Martin, secretaria general del Consejo Interuniversitario de Catalufia,

De acuerdo con el articulo 116 de la Ley 1/2003, de 19 de febrero, de Universidades de
Catalufia, la programacion universitaria de Catalufia es el instrumento de planificacion,
coordinacion y reordenacion de las ensefianzas que ofrecen las universidades de
Catalufia y que incluye todas las ensefianzas que conducen a la obtencién de titulos
universitarios oficiales.

En este marco, la Direccion General de Universidades, de la Generalitat de Catalunya,
ha analizado los proyectos de estudios presentados por las universidades para su
inclusién en la programacién universitaria, para el curso 2024-2025, teniendo en cuenta
los criterios de programacién aprobados por la Junta del Consejo Interuniversitario de
Catalufia, en fecha 14 de octubre de 2022.

Por otro lado, el articulo 131.b de la Ley 1/2003, de 19 de febrero, establece que la Junta
del Consejo Interuniversitario de Catalufia tiene entre sus funciones la de emitir informe
sobre la programacion universitaria de Catalufia, previo andlisis de la Direccion General
de Universidades.

En este sentido, a los efectos de dar cumplimiento a lo establecido en el articulo 26.3
del Real decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el gue se establece la organizacion
de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad,
referente al informe sobre la viabilidad académica y social de la implantacién de los
titulos universitarios oficiales, previo al inicio de los procedimientos de aseguramiento
de calidad correspondientes.

CERTIFICO:

Que la Junta del Consejo Interuniversitario de Catalufia, en la sesion 1/2023, reunida en
fecha 21 de marzo de 2023, informé favorablemente la propuesta de programaciéon
universitaria de Catalufia, para el curso académico 2024-2025, y se autorizd a las
universidades respectivas para presentar los proyectos de titulos universitarios oficiales
previstos para iniciar el proceso de verificacion correspondiente.

Que los proyectos de titulos universitarios programados y autorizados para su
verificacion, para el curso académico 2024-2025, en el marco del sistema universitario
de Catalufia, son los que se incluyen en los siguientes anexos:

e Anexo 1: proyectos de titulos universitarios de Grado.
e Anexo 2.A: proyectos de titulos universitarios de Master.
e Anexo 2.B: proyectos de titulos universitarios de Master Erasmus Mundus.

Este certificado se emite sin perjuicio de la aprobacion ulterior del acta de la sesién
1/2023 en la proxima sesion de la Junta del Consejo Interuniversitario de Catalufia, de
acuerdo con lo previsto en el articulo 20.3 de la Ley 26/2010, de 3 de agosto, de
Régimen Juridico y de Procedimiento de las Administraciones Publicas de Catalufia.

Y, para que conste y tenga los efectos correspondientes, expido este certificado.
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I" Generalitat de Catalunya
1Y Departament de Recerca i Universitats
Direccio General d’Universitats

ANEXO 1: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA | QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACION

. Ti . . Ti . ’ . edi
Univ. . 'p(?, Denominacion Centro responsable 'po Procedencia [Titulo de procedencia Inter Orelits
titulacion centro ECTS
uB Grado Direccién y Gestion Gastrondémica Barcelona Culinary Hub Adscrito  |[Emergente No aplica No 240
uB Grado Ciberseguridad ENTI-Escuela de Nuevas Tecnologias Interactivas Adscrito  |[Emergente No aplica No 240
uB Grado Ciencias Culinarias Gastronémicas Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo - CETT Adscrito  |Reverificado  |Ciencias Culinarias Gastronémicas No 240
UAB Grado |Antropologia Social y Cultural Facultad de Filosofia i Letras Propio Reverificado  |Antropologia Social y Cultural No 240
UPC Grado Arquitectura, Ciutdad y Territorio Escuela Técnica Superior de Arquitectura del Valles Propio Reverificado Estudios de Arquitectura No 300
UPC Grado Deporte, Tecnologia y Fitnes Centro Universitario Euncet Adscrito  |Reverificado (I:Zilt?]necslas y Tecnologias Aplicadas al Deporte y al No 240
UPC Grado Empresa, Innovacion y Tecnologia Centro Universitario Euncet Adscrito  |Reverificado  |Administracion y Direccion de Empresas No 240
o . Escuela de Ingenieria de Telecomunicacion y Aeroespacial . .
UPC Grado Ingenieria de Satélites Propio Emergente No aplica No 240
de Castelldefels
UPC Grado Ingenieria Eléctrica y Sistemas Ferroviarios (Esse(I:tl:gla Politécnica Superior de Ingenieria de Vilanova i la Propio Reverificado Ingenieria Eléctrica No 240
UPC Grado Marketing, Innovacién y Tecnologia Centro Universitario Euncet Adscrito  [Reverificado Marqueting y Comunicacion Digital No 240
UPC Grado Bioinformatica Facultad de Informatica de Barcelona Propio Reverificado Bioinformatica (coordinado por UPF) Si 240
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Direccio General d’Universitats

ANEXO 1: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA | QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACION

Univ. . Tlp(?, Denominacion Centro responsable Tipo Procedencia |Titulo de procedencia Inter Orelits
titulacion centro ECTS
. . . . Reverificado e
UPF Grado Estudios Globales / Global Studies Facultad de Humanidades Propio posposat Modificacion de 180 a 240 ECTS No 240
udL Grado Adm|n|strf_;1C|on y Direccion de Empresas y Transformacion Centro Universitario EAE Adscrito  |[Emergente No aplica No 240
de Negocios
udL Grado Marqueting y Comunicacion Digital Centro Universitario EAE Adscrito  |[Emergente No aplica No 240
udL Grado Filologia Hispénica Facultad de Letras Propio Reverificado Filologia Hispanica No 240
udL Grado Historia del Arte y Gestion del Patrimonio Artistico Facultad de Letras Propio Reverificado Historia del Arte y Gestion del Patrimonio Artistico No 240
L - . . I . Reverificado —_ - .
udG Grado Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito posposat Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte No 240
udG Grado Fisioterapia Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito Rz\ézggzz(go Fisioterapia No 240
. . - . Reverificado |_. . _ .
udG Grado Physiotherapy Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito posposat Fisioterapia (inter) Si 240
_ S . - . Emergente .
udG Grado Nutrici6 Humana y Dietética Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito posposat No aplica No 240
udG Grado Direccién de Empresas Hoteleras y Gastronémicas I\E/ls;cruela Universitaria de Hoteleria y Turismo de Sant Pol de Adscrito Reverificado [Gestion Hotelera y Turistica No 240
udG Grado Global Studies Facultad de Turismo Propio Emergente |No aplica No 240
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ANEXO 1: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA | QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACION

Univ. . Tlp(?, Denominacion Centro responsable Tipo Procedencia |Titulo de procedencia Inter Orelits
titulacion centro ECTS
URV Grado Estudios de Arquitectura Escuela Técnica Superior de Arquitectura Propio Reverificado  [Arquitectura No 300
URV Grado Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte (Efgrtsglsadlér},l\é%rrzl;a”a de la Salud y el Deporte (EUSES) Adscrito  [Reverificado Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte No 240
. . . . . Emergente .
URV Grado Estudios de Igualdad de Género Facultad de Ciencias Juridicas Propio posposat No aplica No 240
URL Grado Medicina Facultad de Ciencias de la Salud Blanquerna Propio Emergente No aplica No 360
Reverificado
uoC Grado Software Development and Testing Universitat Oberta de Catalunya Propio posposat Técnicas de Aplicaciones de Software Si 180
(180 ECTS)
UVic-UcC Grado Ingenieria y Disefio para el Bienestar Facultad de Disefio e Ingenieria Elisava Propio Emergente No aplica No 240
. . . L . Emergente .
UVic-UccC Grado Estudios Globales / Global Studies Facultad de Empresa y Comunicacion Propio posposat No aplica No 240
UAO Grado Inteligencia de Negocois Facultad de Derecho y Empresa Propio E(r)r;irgseantte No aplica No 240
L . . . . . . Emergente .
UAO Grado Ciencias de la Actividad Fisica y Deportiva Facultad de Psicologia Propio posposat No aplica No 240
UAO Grado Fisioterapia Facultad de Psicologia Propio Emergente No aplica No 240
UAO Grado Enfermeria Facultad de Psicologia Propio Emergente No aplica No 240

CSV: 614546284026770958589949 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=614546284026770958589949



I\

ANEXO 1: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025
PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA | QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACION

Generalitat de Catalunya
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Univ. . Tlpc.), Denominacion Centro responsable Tipo Procedencia |Titulo de procedencia Inter Orelits
titulacion centro ECTS
UAO Grado Medicina Facultad de Psicologia Propio Emergente No aplica No 360
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ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

Univ. : Tlp(?, Denominacién Centro responsable Tipo Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
uB MU Criminologia Aplicada Facultad de Derecho Propio Reverificado _(:r{mlnologla, Politica Criminal y Sociologia No 60
juridicopenal
UB MU Estudios Juridicos Especializados Facultad de Derecho Propio Reverificado Estudios Juridicos Avanzados No 60
uB MU Matematica Avanzada Facultad de Matematicas y Informatica Propio Reverificado Matematica Avanzada Si 60
uB MU Investigacion Clinica Aplicada Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud Propio Reverificado Investigacion Clinica (inter UB-UPF) No 60
uB MU Psicologia de la Educacion - MIPE Facultad de Psicologia Propio Reverificado Psicologia de la Educacién - MIPE Si 90
uB MU Ambito de la Quimica Sanitaria Facultad de Quimica Propio Reverificado No aplica Si 90
uB MU Trebajo Social Sanitario Facultad de Educacion Propio Reverificado No aplica Si 60

0
Q
Qo
[e]
o
c
Q
o
©
=
2
£
£
o
©
(]
°
]
%)
2
%)
o
=
<
@®
c
®
o
()
o
=)
O
@©
=
[
Q
=
©
O
>
o
o
°©
)
Q
o}
(o]
o)
c
o
)
()
o
S
°
Q
(O]
©
(O]
%)
=
%)
o
=
<
c
(]
Q
Qo
()
2
=
=
(]
>
'
(o]
<
[e2]
[*)]
[ce]
0
o]
0
(o]
o
N~
N~
©
N
o
<
[e]
N
[(e]
<
1o
<
—
©
>
n
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=614546284026770958589949



"I Generalitat de Catalunya
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Direccio General d’Universitats

ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

. Ti . ., Ti . , . edi
Univ. : |pq' Denominacién Centro responsable PO Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
UB MU Inyeshgamon en Comunicacion, Inclusion y Facgltgd de Informacién y Medios Propio Reverificado No aplica NoO 60
Diversidades Audiovisuales
Formacién del Profesorado de Educacion Formacién del Profesorado de Educacién
UAB MU Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion [Facultad de Ciencias de la Educacion Propio Reverificado Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Si 60
Profesional y Ensefianzas de Idiomas Profesional y Ensefianzas de Idiomas
Estudios Ingleses Perspectivas Linguisticas
UAB MU L!tera.rla_s y .Socmculturales./ English Studies: Facultad de Filosofia y Letras Propio Reverificado Estudios Ingleses Avanzados No 60
Linguistic, Literary and Sociocultural
Perspectives
UAB MU Filosofias de la Cura Facultad de Filosofia y Letras Propio Reverificado Filosofia Aplicada Si 60
UAB MU Transtornos de la Comunicacion y del Lenguaje |Facultad de Psicologia Propio Reverificado  [Transtornos de la Comunicacién y del Lenguaje No 60
UPC MU Architectural Design Ecologism \E/Zﬁggla Tecnica Superior de Arquitectura del Propio Reverificado No aplica No 60
UPC MU Desarrollo y Gestién de Activos Inmobiliarios Escuela Politécnica Superior de Edificacion Propio Emergente No aplica No 60

de Barcelona
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Generalitat de Catalunya
Y, Departament de Recerca i Universitats
Direccio General d’Universitats

ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

: Ti L Ti . . : redi
Univ. : p(?, Denominacién Centro responsable PO Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
. . Escuela Técnica Superior de Ingenieria de : .y .
UPC MU Ingenieria Ambiental : Propio Emergente Ingenieria Ambiental No 90
Caminos, Canales y Puertos de Barcelona
UPC MU Semlconductor Engineering and Microelectronic [Escuela Te_cmca Superior de Ingenieria de Propio Emergente No aplica S 60
Design Telecomunicacion
UPC MU Isrgiglerla Biomedica y Tecnologias para la Escuela de Ingenieria de Barcelona Este Propio Emergente No aplica No 90
UPC MU Mach.me Learning and Cybersecurity for Internet |Escuela Politécnica Superior de Ingenieria de Propio Emergente No aplica No 9
of Things Systems Manresa
UPC MU Investigacion en Ingenieria Mecéanica Escuela Sgperlor d? Ingemenas Industrial, Propio Emergente Investigacion en Ingenieria Mecéanica No 60
Aeroespacial y Audiovisual de Terrassa
UPC MU Polymers and Bioplastics Escuela de Ingenieria de Barcelona Este Propio Emergente No aplica No 60
UPC MU Tecnologias Aplicadas al Marketing Centro Universitario Euncet Adscrito  [Reverificado Direccién de Marketing No 60
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Generalitat de Catalunya
Y, Departament de Recerca i Universitats
Direccio General d’Universitats

ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

. Ti . ., Ti . , . edi
Univ. : |pq' Denominacién Centro responsable PO Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
UPC MU Tecnologias Mecanicas Escuela de Ingenieria de Barcelona Este Adscrito  |Emergente No aplica No 60
Ejecutivo en Direccion de Empresas / Executive , ,
UPF MU Master in Business Administration EMBA Barcelona School of Management Adscrito  [Emergente No aplica No 60
UPF MU Gestion Deportiva / Sports Management Barcelona School of Management Adscrito  |Emergente No aplica No 60
UPF MU Recursos Humanos Barcelona School of Management Adscrito  [Emergente No aplica No 0
UPF MU Economia y Empresa Social Escuela Superior de Ciencias Sociales y de la Adscrito  |Emergente No aplica No 60
Empresa Tecnocampus
UPF MU Investigacion Aplicada a los Cuidados Integrales Escuela Superior de Enfermeria del Mar Adscrito  [Emergente No aplica No 60
para la Salud (MaRS)
udL MU Administracion y Direccién de Empresas Centro Universitario EAE Adscrito  [Emergente No aplica No 60
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Generalitat de Catalunya
Y, Departament de Recerca i Universitats
Direccio General d’Universitats

ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

Univ. titJZ)c?én Denominacién Centro responsable czinpt(r)o Procedencia |Titulo de procedencia Inter CrEéCc:i_:_tgs
udL MU Direccion de Finanzas Centro Universitario EAE Adscrito  |Emergente No aplica No 60
UdL MU Direccién de la Cadena de Suministros Centro Universitario EAE Adscrito  [Emergente No aplica No 60
udL MU Direccion de Marketing Centro Universitario EAE Adscrito  |Emergente No aplica No 60
UdL MU ?2;%2?” de los Recursos Humanos y del Centro Universitario EAE Adscrito  [Emergente No aplica No 60
udL MU Direccion y Gestion de Proyectos Centro Universitario EAE Adscrito  |Emergente No aplica No 60
UdL MU Lenguia y Comunicacion Digital Facultad de Letras Propio Reverificado Lenguas Aplicadas No 60
udL MU Nutricion y Alimentacién Personalizada y Salud |Facultad de Medicina Propio Emergente No aplica Si 60
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Generalitat de Catalunya
Y, Departament de Recerca i Universitats
Direccio General d’Universitats

ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

. Ti . ., Ti . , . edi
Univ. : |pq' Denominacién Centro responsable PO Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
UdG MU Trabajo, Relaciones Laborals y Recursos Facultad de Educacion y Psicologia Propio Reverificat Trabajo, Relaciones Laborals y Recursos NoO 60
Humans Humans
URV MU Health Data Science Escuela Técnica Superior de Ingenieria de Propio Reverificat Ciencia de Datos Biomédicos Si 120
Tarragona

URV MU Administracion de Empresas Escuelas de Estudios Superiores ESIC Adscrito  |Emergente No aplica No 60

URL MU Filosofia, Artes y Tecnologia Facultad de Filosofia de Catalunya Propio Reverificado Investhaglon en Filosofia y Estudios No 60
Humanisticos

uocC MU Derechos Humanos Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Derechos H.E’ma”‘)s’ Democracia y No 60
Globalitzacion

uocC MU Ingenieria de Telecomunicacion Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Ingenieria de Telecomunicacion No 90

uoC MU Ingenieria Informatica Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Ingenieria Informética No 90
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Y, Departament de Recerca i Universitats
Direccio General d’Universitats

ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

Univ. : Tlp(?, Denominacién Centro responsable Tipo Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
Gestion de la Prevencion de Riesgos Laborales:
uocC MU Seguridad en el Trebajo. Higiene Industrial, Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Prevencion de Riesgos Laborales No 90
Ergonomia y Psicosociologia
uocC MU Nutricién y Salud Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Nutricion y Salud No 60
UVic-UCC MU Investigacion Participativa en Salud Eicr?eltg;rde Ciencias de la Salud y el Propio Emergente No aplica No 60
uiC MU Cuidados Paliativos y Necesidades de Apoyo Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud Propio Emergente No aplica No 60
uIiC MU Endodoncia / Endodontics Facultad de Odontologia Propio Emergente No aplica No 120
uiC MU Implantqlogla y Cirurgia Oral / University Master's Facultad de Odontologia Propio Emergente No aplica No 120
Degree in Oral Surgery and Implantology
uiC MU Odontopediatria Integral y Hospitalaria Facultad de Odontologia Propio Emergente No aplica No 120

0
Q
Qo
[e]
o
c
Q
o
©
=
2
£
£
o
©
(]
°
]
%)
2
%)
o
=
<
@®
c
®
o
()
o
=)
O
@©
=
[
Q
=
©
O
>
o
o
°©
)
Q
o}
(o]
o)
c
o
)
()
o
S
°
Q
(O]
©
(O]
%)
=
%)
o
=
<
c
(]
Q
Qo
()
2
=
=
(]
>
'
(o]
<
[e2]
[*)]
[ce]
0
o]
0
(o]
o
N~
N~
©
N
o
<
[e]
N
[(e]
<
1o
<
—
©
>
n
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=614546284026770958589949



Generalitat de Catalunya
Y, Departament de Recerca i Universitats
Direccio General d’Universitats

ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

Univ. : Tlp(?, Denominacién Centro responsable Tipo Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
uIC MU Ortodoncia y Ortopedia Dentofacial Facultad de Odontologia Propio Emergente No aplica No 120
uiC MU Per!odonma /University Master's Degree in Facultad de Odontologia Propio Emergente No aplica No 120
Periodontology
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Direccio General d’Universitats

ANEXO 2.B: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025
MASTERES UNIVERSITARIOS ERASMUS MUNDUS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA | QUE SE AUTORIZAN

: Tipo L Tipo : . : EM o | Credits
Univ. titulacié Denominacion Centro responsable centro Procedencia [Titulo de procedencia Inter TCl ECTS
UAB MU Politicas Educativas para el Desarrollo Global / Facultad de Ciencias Politicas y Sociologia Propio Reverificado Politicas Educativas para el Desarrollo Global Si Si 120

Education Policies for Global Development

CSV: 614546284026770958589949 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=614546284026770958589949



		Proposta certificat PU 24-25_Ministeri Universitats_CAST_v02

		Annexos_Acord Programació 2024-2025_V7 (castellà)



				2023-04-19T15:50:30+0200

		España










Memoria para la verificacion del Grado Universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas

7. Calendario de implantacion

7.1. Cronograma de implantacién del titulo

Tabla 1. Esquema de cronograma de implantacion del nuevo titulo.

Primer curso DOCENCIA DOCENCIA DOCENCIA
Segundo curso DOCENCIA DOCENCIA DOCENCIA
Tercer curso DOCENCIA DOCENCIA
Cuarto curso DOCENCIA

CSV: 608665721430271052538203 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

Centre adscrit

UNIVERSITAT ox '|
ui+) BARCELONA




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=608665721430271052538203



				2023-04-04T13:51:06+0200

		España










Personal académico y de apoyo a la docencia

5.2.d) Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios

Ademas del cuerpo docente que participa en el grado, se invitara a profesionales
de reconocido prestigio y de expertos del sector para que puedan realizar
conferencias y presentaciones con el objetivo que aporten conocimiento de alto
nivel. Es de vital importancia acercar el conocimiento experto que se aplica en el
sector y una buena manera es acercandolo a los estudiantes de la mano de los
profesionales que se encuentran en activo. En este sentido, demostraciones que
puedan hacer cocineros de alto nivel es un claro ejemplo de la potencialidad que
pueden aportar a los estudios de grado. Igualmente, aportaciones de los
profesionales vinculados al sector agroalimentario o empresas de colectividades
seran aportaciones de alto valor.

Por otro lado, el centro dispone de una estructura de servicios de soporte al
estudiante que presentan la siguiente distribucion:

Tabla 2. PAS

Secretaria del centro Grupo |l 1

Grupo lll 7
Departamento — Career Services Grupol |l 1
(Précticas y Orientacion Laboral)

Grupo lll 4
Servicios Movilidad Internacional Grupo I 2
Coordinacion Docente y Logistica Grupo |l 1
Ordenaciéon Académica Grupo |l 1

Grupo lll 1
Centro de Recursos (Biblioteca) Grupo |l 2
Marketing y Comunicacién Grupo |l 3
STIC - Sistemas de Tecnologias de la Grupo |l 1
Informacién y Comunicacion

Grupo I 4
Servicios Juridicos y Laboral Grupo |l 1
Servicios de Administracién y Finanzas Grupo |l 1

Grupo lll 1
Mantenimiento Grupo |l 3

Centre adscrit
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5. Personal académico y de apoyo a la docencia
5.1. Perfil basico del profesorado

5.1.a) Descripcién de la plantilla de profesorado del titulo

Como resultado del proceso de acreditacion de la anterior titulacion, se ha
realizado una revisidon de las diferentes tipologias de profesorado, siguiendo los
requerimientos establecidos a partir del trabajo realizado desde la Asociacion de
Centros Adscritos a Universidades Publicas de Catalufia (CAUP), que recomienda
seguir las pautas recogidas en la “Resolucion de 4 de julio de 2012, de la Direccion
General de Empleo, por la que se registra y publica el XIlIl Convenio Colectivo de
Ambito Estatal para los Centros de Educacién Universitaria e Investigacion”,
siendo también el convenio de aplicacion de la EUHT CETT-UB.

El convenio colectivo de aplicacion contempla unas figuras académicas que a
pesar de que en algunos casos utilicen la misma terminologia que en el caso de
la funcién publica, no responden a las mismas figuras.

En esta tabla se pueden consultar las categorias con las que se distingue el
profesorado segun su relacién con la EUHT CETT-UB.

El profesorado que se ocupa de la docencia relune los requisitos académicos que
se exigen para la titulacion, combinando perfiles con experiencia en
investigacion, con profesorado con experiencia profesional.

Tabla de perfil del profesorado

En esta tabla se muestra la adecuacion del perfil del profesorado en la asignaciéon
de la docencia, considerando tanto el perfil académico de todos ellos como la
experiencia profesional de determinados docentes que participen
principalmente en las asignaturas de un ambito mas especifico relacionado con
el sector.

La EUHT CETT UB dispone de una estructura organizativa académica que
responde a los requisitos para la planificacion, seguimiento y mejora de sus
titulaciones. Asi, desde la Guia del Profesorado, la comunidad docente dispone
de la informacién necesaria sobre esta estructura, que se define a partir de una
estructura académica docente, un conjunto de comisiones para el seguimiento y
anélisis y una estructura de servicios académicos de soporte.

El profesorado a cargo de la gestion y evaluacidn de las practicas externas esta
conformado por un equipo de profesionales con una consolidada experiencia
hibrida tanto en el &mbito académico como en el del negocio de la restauracion.
Asi pues, representan diferentes ambitos de conocimiento con titulaciones vy
experiencias vinculadas tanto al soporte de las personas y acompafiamiento
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Personal académico y de apoyo a la docencia

profesional, como al sector de la aplicacion representantes de los conocimientos
propios de la titulacion.

Una de las razones de ser del CETT es la generacion y transmision de
conocimiento experto en turismo, hoteleria y gastronomia. Esta apuesta se hace
efectiva mediante los tres Grupos de Investigacion, donde expertos del CETT
desarrollan proyectos de investigacion en el ambito turistico y gastronédmico con
la finalidad de aportar conocimiento experto e innovaciones que permitan al
sector mantener y mejorar la competitividad. También se impulsa la colaboracion
en investigacion con el sector privado y las administraciones publicas, y la
constitucion de acuerdos de investigacion conjunta con universidades de
alcance internacional.

En relacién a este estdndar, uno de los elementos en los que se ha dedicado
especial atencioén es la necesidad de aumentar la implicacién del profesorado en
proyectos de investigacion, y en este sentido huelga decir que los avances del
CETT en materia de investigacion aplicada y transferencia de conocimiento se
vuelven tangibles en los tres Grupos de Investigacion propios que se han
configurado de acuerdo con los ambitos de conocimiento prioritarios para la
institucion y entre los cuales destaca uno especializado en el ambito de las
ciencias gastrondmicas:

> TURCIT (Grup de Recerca Turisme, Cultura i Territori) - Grupo de
Investigacion de Turismo, Cultura y Territorio

e Cuenta con la participacion 17 docentes

e Laslineas de investigacion del TURCIT son:

Turismo y Territorio

Turismo Cultural

Turismo Educativo

Turismo Cinematogréfico
- Turismo Enogastrondmico

> GRATIR (Grup de Recerca Allotjaments Turistics i Restauracio) - Grupo de
Investigacion de Alojamientos Turisticos y Restauracion

e Participan 10 docentes
e Laslineas de investigacion del GRATIR son:

- Estrategia, Rendimiento y Productividad en Alojamientos
Turisticos y Restauracion

- Sostenibilidad en Alojamientos Turisticos y Restauracion

Centre adscrit
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> GRCIG (Grup de Recerca Cuina i Gastronomia) - Grupo de Investigacién
de Cocina y Gastronomia

e El Grupo de Investigacion de Cocina y Gastronomia del CETT
Barcelona School of Tourism, Hospitality and Gastronomy estudia la
gastronomia desde nuestro dia a dia hasta la Alta Gastronomia.
Entiende por gastronomia la ciencia que estudia el arte de preparar
una buena comida, desde la materia primay la comprensién de que
esta pasando durante la coccidén hasta el disefio de la preparacion
final. Cuenta con la participacion de 9 docentes.

e Las actividades se centran en el estudio de las ciencias culinarias y
gastrondmicas desde tres grandes bloques como son la
sostenibilidad, la innovacion y la gastrosalud. La vision holistica de
la gastronomia puede compartir las tres lineas de investigacion
siguientes de manera transversal:

- Gastronomia Sostenible

- Innovacioén y Creatividad en Gastronomia

- Gastrosalud
Cabe destacar que, desde el afilo 2017, tanto el TURCIT (numero de expediente
2017-SGR-1027) como el GRATIR (numero de expediente 2017-SGR-1019) son

Grupos de Investigacion Emergentes Reconocidos por la Generalitat de
Catalunya.

A nivel de produccion cientifica, la produccién de los grupos de investigacion
sigue una tendencia al alza, tal y como se puede ver en la tabla adjunta.

A pesar de estos datos positivos, cabe sefialar que la dificultad del PDI del CETT
para presentarse como investigador principal de determinados proyectos de I+D
competitivos o la falta de un programa de doctorado propio suponen, a dia de
hoy, los retos para seguir potenciando la actividad de investigacion en el CETT.

La investigacion en el Campus de la Alimentacion de Torribera

Los profesores que participan en los diferentes grupos de investigacion estan
ubicados en el Campus de la Alimentacion de Torribera-UB, que hacen
investigacién en nutricién, alimentacion y gastronomia.

Centre adscrit
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La investigacion se enmarca en tres grandes gjes:

Programas y estrategias de investigacion e innovacion multidisciplinaria
acerca de la alimentacion 58

Contribuir a los Objetivos del Desarrollo Sostenible (ODS) de la agenda
2030y de la estrategia europea Green Deal

Aplicacion de herramientas de generacion de datos a gran escala (big
data) a la investigacion.

Los grupos de investigacion del Campus de la Alimentacion de Torribera- UB que
participan en la docencia del Grado de Ciencias Culinarias son:

Aminas y Poliaminas Bioactivas de los Alimentos
Antioxidantes Naturales

EICOSANOX, estudia el papel de los acidos grasos y el estrés oxidativo en
el control de la proliferacién celular.

LIBIFOOD (Lipidos y Compuestos Bioactivos, Cadena Alimentaria y Salud)
Metabolédmica Nutricional

Nutritional Cell Signaling

Quimica, Biologia y Gastronomia Computacional

Vinos, Aromas y Factores de Calidad

5.1.b) Estructura de profesorado

Tabla 1. Resumen del profesorado asignado al titulo.

2. Titular Centro Adscrito 5 9,3% 100,0% 68,9%
3. Agregado Centro Adscrito 9 8,0% 24,9% 100,0%
4. Contractado Doctor
) 1 7,3% 100,0% 0,0%

Centro Adscrito
5. Adjunto Centro Adscrito 4 19,6% 0,0%
6. Colaborador Centro

) 60 34,7% 89,0% 54,2%
Adscrito
7. Asociado Centro Adscrito 17 21,0% 0,0%
TOTAL 96 57,5% 51,3%

Centre adscrit
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5.2. Perfil detallado del profesorado

5.2.a) Detalle del profesorado asignado al titulo por ambito de
conocimiento

A fin de facilitar la informacién requerida sobre el profesorado asignado al titulo
por ambito de conocimiento se presenta la siguiente tabla que recoge la
propuesta de asignacion de profesorado en funcién de las asignaturas asociadas
a cada una de las materias de la titulacion, sefialando la prevision en la dedicacion
considerando una oferta de la totalidad de las asignaturas consideradas en el plan
de estudios.

En ese sentido seflalar que, a estos efectos se presenta una propuesta para la
totalidad de las asignaturas optativas, a pesar de que la oferta pueda ser variable
en funcién del numero de estudiantes matriculados en cada caso.

Informacion sobre el profesorado segun ambito de conocimiento

La EUHT CETT UB durante los ultimos afios ha trabajado por la mejora continua en
el perfil del profesorado que es responsable de la docencia, también en el ambito
de la investigacion y en esta linea, siguiendo con el compromiso del centro con
la investigacion aplicada se ha creado una estructura interna.

A principios del afio 2023, la Agéncia de Gestio d’Ajuts Universitaris i de Recerca
de Catalunya (AGAUR) de la Generalitat de Catalunya, ha reconocido el Grupo de
Investigacion en Turismo, Hoteleria y Gastronomia (TURHOGA) como un Grupo de
Investigacion Emergente en la convocatoria SGR_Cat2021.

Mecanismos de los que se dispone para asegurar la igualdad entre hombres y
mujeres

El Consejo de Gobierno de la Universidad de Barcelona aprobd en fecha 12 de
abril de 2011 el Il Plan de Igualdad entre Mujeres y Hombres, plan transversal,
referente para toda la comunidad universitaria dado que se vincula al ambito de
gestion, de investigacion y de docencia.

El plan tiene como objetivo genérico la implantacién de acciones positivas que
permitan eliminar la discriminacion, garantizando la excelencia y la calidad de la
convivencia de todas las personas que forman la Universidad de Barcelona.

Este Il Plan (continuacién del que se aprobd en el afio 2007) tiene una vigencia de
tres afios y se ha diseflado a partir de 10 ejes estratégicos.

El plan se ha estructurado en dos fases, una primera en la que se analiza la
situacion de la universidad a partir de la evaluacion del | Plan de 2007, y la segunda
fase en la que se despliegan un conjunto de acciones de fomento de la igualdad
efectiva y de sensibilizacion y participacién de toda la comunidad. El seguimiento
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del Plan se hace especificamente por la Unidad de Igualdad, asi como la Comision
de Igualdad de la Universidad de Barcelona, ademas de los mecanismos
especificos que se desarrollen a partir de las acciones implantadas.

Mecanismos de los que se dispone para asegurar la no discriminacién de
personas con discapacidad

La Universidad de Barcelona respeta la normativa vigente relacionada con la
reserva de plazas para personas discapacitadas. Pero, ademas, existe desde hace
muchos aflos un programa especifico de atencidon a estudiantes con
discapacidad, el programa FEM VIA, que tiene como objetivo especifico
promover la igualdad de oportunidades y la normalizacion de la vida académica
de los estudiantes con discapacidad, asi como la sensibilizacién y concienciacion
del resto de miembros de la comunidad universitaria. Entre sus acciones se
incluyen: un programa de acogida especial para los estudiantes de nuevo acceso,
un asesoramiento continuado durante sus estudios, ayuda de caracter técnico,
programa especifico de insercion laboral a través de una bolsa de trabajo
especializada, etc.

Por su parte, el CETT que forma parte de la politica del centro el considerar a todo
el mundo como “personas”, obviando cualquier distincién por razones de sexo,
raza o cualquier otra condicién, y ha sido siempre esta una premisa basica en
cualquiera de los procesos que se contemplan en el centro.

Es por ello que el CETT vela activamente para garantizar que no se producen
ningun tipo de discriminaciones vinculadas a cualquiera de las condiciones antes
referidas, y en este sentido es necesario destacar la publicacién el Plan de
Igualdad del Centro, asi como otras politicas vinculadas a perseverar en la
igualdad de las personas.

5.2.b) Méritos docentes del profesorado no acreditado y/o méritos de
investigacion del profesorado no doctor

El porcentaje de docencia impartida en el Grado por el profesorado asociado o
colaborador es significativa, dado su caracter multidisciplinar y sus objetivos de
formacion, asi como por la reciente incorporacién de esta disciplina al sistema
universitario, tal y como se recoge en la Tabla 18.

La aportacion de experiencia y conocimiento por parte de colaboradores
procedentes del sector agroalimentario, las empresas de gastronomia o
restauracion, o del &mbito de la investigacién aplicada, son fundamentales en la
formacion de los estudiantes.

Los méritos docentes y de investigacion del profesorado no acreditado y no
doctor en el grado universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas recogen:

Centre adscrit
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Méritos docentes del profesorado no acreditado:

Experiencia profesional en el campo de la gastronomia y la cocina, que
aporta un conocimiento practico muy valioso en las aulas.

Conocimientos especializados en éareas teméaticas especificas, como
técnicas culinarias, enologia, disefio de servicios gastrondmicos, gestion
de restaurantes, seguridad alimentaria, entre otros.

Desarrollo de materiales didacticos o préacticas educativas innovadores
que son de utilidad en el aprendizaje gastronémico y culinario.

Experiencia previa como profesor en otros contextos educativos o
formativos, ya sea en el ambito académico o en la formacién profesional.

Habilidades pedagdgicas y capacidad para transmitir conocimientos vy
habilidades al alumnado.

Méritos de investigacién del profesorado no doctor:

Experiencia en la investigacion aplicada en el ambito de la gastronomia y
la cocina, como la creacidén de nuevas recetas, la innovacion en técnicas
culinarias, la experimentacion con ingredientes, en la tecnologia de
maquinaria, aparatos y utensilios de la cocina contemporénea, etc.

Publicaciones en revistas especializadas, blogs y medios de
comunicacién, que demuestran una experiencia y conocimiento
profundos del campo de la gastronomia y la cocina.

Participacion en proyectos de investigacion interdisciplinarios que
involucran la gastronomia y la cocina, como la alimentacién saludable, la
sostenibilidad, la antropologia de la alimentacion, etc.

Colaboracion con otros investigadores o profesionales de la gastronomia
y la cocina en proyectos conjuntos que enriquecen el conocimiento y la
practica del campo.

Conocimientos especializados en adreas teméaticas especificas que son de
utilidad en la investigacion y la innovacion culinaria.

5.2.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de
contratacion

En el caso de que fuera necesario un incremento de personal docente, esa
peticion seguiria el circuito propio del centro, que incluye el seguimiento de los
procedimientos definidos a tal efecto en el sistema de calidad, asi como seran de
aplicacion todas las previsiones econdmicas y procedimentales establecidas en
el marco del presupuesto aprobado para su ejecucion.
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Memoria para la verificacion del Grado Universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondémicas

6. Recursos para el aprendizaje: materiales e
infraestructurales, practicas y servicios

6.1. Recursos materiales y servicios

El edificio de la Escola Universitaria d’Hoteleria i Turismme CETT-UB, situado en la
Avenida Can Marcet, 36-38, de Barcelona, se halla bien comunicado a nivel de red
de transporte metropolitano de Barcelona (metro y autobuses). Su cercania a la
Ronda de Dalt facilita su acceso desde las afueras de la ciudad.

A nivel de recursos materiales, la EUHT CETT-UB dispone de los espacios vy
equipamientos adecuados para impartir los estudios de Grado en Ciencias
Culinarias y Gastrondmicas.

Centro de Recursos

El Centro de Recursos dispone de un fondo documental de casi 6000 libros y 35
suscripciones especializados en temas relacionados con el sector turistico,
hotelero y gastrondmico.

Este fondo se renueva y se amplia con las aportaciones que hacen el profesorado
y profesionales que asisten a cursos, seminarios y congresos del sector
Los principales servicios que ofrece el Centro son:

e Préstamo de material

e Fotocopiadora impresora de autoservicio.

e Portal de consulta con enlaces e informacidn del sector turistico, hotelero
y de restauracion, ofrece informacion de:

Revistas especializadas del sector turistico, hotelero y gastronémico,
tanto en formato papel como electrénico.

Prensa diaria seleccionada, relativa al sector turistico, gastronémico y
de formacion.

Anuncio de las ultimas adquisiciones del Centro de Recursos.

Seleccioén de articulos de revistas especializadas

Enlaces a las webs de las principales instituciones turisticas y hoteleras:
OMT, Turespafia, Generalitat de Catalunya, etc.

Redes de telecomunicaciones

El Centro dispone de servicio Wi-Fi de libre acceso dentro de sus instalaciones.
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Recursos para el aprendizaje: materiales e infraestructurales, practicas y servicios

Campus Virtual

El Campus Virtual es una herramienta de soporte a la formacién tanto presencial
como no presencial desarrollado en una plataforma desarrollada desde el CETT.

Las principales funciones de este entorno virtual de aprendizaje son:
e Dar soporte a la formacion presencial ya distancia
e Permitir la comunicacion con los integrantes de la comunidad académica
¢ Informar de eventos que se realizan en la escuela y de noticias del sector

e Realizar tareas de gestion académica
Campus de la Alimentaciéon de Torribera-UB

El estudiante del presente Grado cuenta con la colaboracién de los espacios
disponibles en el Campus de la Alimentacion de Torribera, con los siguientes
edificios Verdaguer (2.028 m?), Marina (3.268 m?), Gaudi (2.025 m?) y la Masia (1.400
m?), para fines docentes y de investigacion, transferencia e innovacion. Estos
edificios se distribuyen en un entorno de 34 hectareas que limitan con el Parque
Natural de la Cordillera de Marina, gestionado por un consorcio presidido por la
Diputacion de Barcelona.

Ademas de las aulas y laboratorios docentes, el Campus de Alimentacion dispone
de aulas convencionales, aulas de trabajo, aulas de informatica, seminarios y
laboratorios docentes integrales. Las aulas y laboratorios docentes ubicadas en
este campus, con un aulario que dan cabida a un total de 850 alumnos. Se dispone
de un total de 3 aulas de informatica con una capacidad total de 76 alumnos, que
estdn dotadas con el hardware y software adecuado para cubrir todas las
necesidades, tanto docentes como de investigacion. Ademas, el Campus
dispone de espacios de investigacion donde desarrollan su labor grupos de
investigacion.

Mencidén especial merecen los laboratorios bioldgicos y quimicos, cuyo uso se
gestionan desde la Unidad de Laboratorios Docentes (ULD), que desde febrero
de 2013 tiene el Sello de Compromiso hacia la Excelencia 200+ (ULD). También
obtuvo la distincion Vicens Vives de la Generalidad de Catalufia 2008 en la
Innovacién en Docencia.

Esta Unidad, en el Campus de la Alimentacién de Torribera, estd formada por 12
laboratorios situados principalmente en el edificio Marina.

Esta instalacion ha sido reconocida con el Sello de Calidad dado que se introduce
en aspectos préacticos de la gestion de la calidad proporcionando a los
estudiantes una formacion adicional y necesaria en unos contenidos que
dificilmente serén transmitidos por medio de la docencia tedrica de las diferentes
asignaturas.
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Recursos para el aprendizaje: materiales e infraestructurales, practicas y servicios

6.2. Procedimiento para la gestion de las practicas
académicas externas

La definicion y disefio de las préacticas del presente grado dispone de
procedimientos y organizacién especificos; en este sentido, la EUHT CETT UB
cuenta con un departamento, Career Services, dedicado exclusivamente a la
organizacion, seguimiento y evaluacion de las practicas que han de realizar los
alumnos.

Las practicas se pueden realizar tanto en empresas externas colaboradoras,
como en las propias hoteleras y turisticas del CETT donde el alumno podré realizar
parte de su formacién practica: Hotel Alimara, y Residencia Agora.

El grado dispone de procedimientos definidos donde se detalla cédmo se abordan
aquellas actividades que aseguran el correcto desarrollo de las préacticas externas

El estudiante dispone de toda la informacién necesaria para conocer y realizar los
tramites precisos que van asociados al aprendizaje practico.

El departamento de Career Services es el responsable de todos los procesos.
Para mas informacién acerca del servicio consultar la correspondiente pagina en
la guia del estudiante.

Asimismo, el grado tiene definido |los actores, funciones y responsabilidades

necesarios para garantizar la calidad de las practicas. Se pueden consultar las
principales empresas con la que se dispone de un convenio de colaboracién para
la realizacion de practicas vinculadas con el presente grado en este enlace.

6.3. Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios

La EUHT CETT-UB dispone de las infraestructuras y recursos técnicos y materiales
adecuados para la imparticion de la docencia relativa a la propuesta presentada.
En cualquier caso, dentro de las previsiones presupuestarias y, en relacién a los
objetivos institucionales, anualmente se analizan y priorizan las actuaciones que
permitan garantizar la adecuacién de los recursos necesarios para garantizar la
calidad formativa.
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de les Corts Catalanes, 585
08007 Barcelona

RESOLUCION del Rector de la Universitat de Barcelona por la que se delega la
competencia en materia de verificacion y modificacion de los titulos oficiales de
grado y master universitario

El articulo 71.1 del Estatuto de la Universidad de Barcelona dispone que el Rector es la
méaxima autoridad académica de la Universidad y su representante legal y que como
6rgano unipersonal de gobierno ejerce la direccion i la gestion de dicha institucion.

El articulo 73.a) del Estatuto de la Universidad de Barcelona establece que corresponde al
Rector la competencia de representar oficialmente a la Universidad frente a los poderes
publicos y las entidades publicas y privadas, asi como de delegar el ejercicio de dicha
representacion.

El articulo 73.d) del Estatuto de la Universidad de Barcelona dispone que es competencia
del Rector la delegacion de competencias a los vicerrectores que nhombra.

El articulo 9 en sus apartados 1y 6 de la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico
del Sector Publico, establece que los 6rganos de las diferentes Administraciones Publicas
podran delegar el ejercicio de las competencias que tengan atribuidas, en otros 6rganos
de la misma Administracién y que la delegacién sera revocable en cualquier momento por
el érgano que la haya conferido.

Haciendo uso de las atribuciones que me otorga la legislacién vigente,

RESUELVO:

Primero. Delegar la competencia de representar a la Universitat de Barcelona en la firma
de verificacion y modificacidn de los titulos de grado y master universitario, en la vicerectora
de Politica Académica y Calidad, Dra. Maria Pilar Delgado Hito.

Segundo. Revocar la delegacion de esta competencia dictada anteriormente, mediante
resolucion del rector de fecha 22 de septiembre de 2020.

Tercero. Comunicar esta resolucion a la Vicerrectora de Politica Académica y Calidad, Dra.
Maria Pilar Delgado, al Area de Soporte Académico-docente de la Universitat de Barcelona,
a la Secretaria General, al Gabinete del Rectorado y ordenar su publicacién en la sede
electrénica de la Universitat de Barcelona y en el Portal de la Transparencia.
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