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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad de Barcelona Escuela de Hostelería y Turismo-CETT 08070301

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Grado Ciencias Culinarias y Gastronómicas

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

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

NIVEL MECES

2

RAMA DE CONOCIMIENTO ÁMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Sociales y Jurídicas Ciencias económicas, administración y

dirección de empresas, márquetin, comercio,

contabilidad y turismo

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA PILAR DELGADO HITO Vicerectora de Política Académica y Calidad

Tipo Documento Número Documento

NIF 46570930R

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA PILAR DELGADO HITO Vicerectora de Política Académica y Calidad

Tipo Documento Número Documento

NIF 46570930R

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA PILAR DELGADO HITO Vicerectora de Política Académica y Calidad

Tipo Documento Número Documento

NIF 46570930R

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

Gran Via de les Corts Catalanes, 585 08007 Barcelona 653516191

E-MAIL PROVINCIA FAX

vr.academica@ub.edu Barcelona 934021755
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y garantía de los derechos digitales, se informa que los

datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero

automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de

información, acceso, rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto a los efectos de lo dispuesto en la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Común de las

Administraciones Públicas.

En: Barcelona, AM 28 de abril de 2023

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO
1.1-1.3 DENOMINACIÓN, ÁMBITO, MENCIONES/ESPECIALIDADES Y OTROS DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

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

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

RAMA

Ciencias Sociales y Jurídicas

ÁMBITO

Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo

AGENCIA EVALUADORA

Agència per a la Qualitat del Sistema Universitari de Catalunya

LISTADO DE MENCIONES

Mención en Innovación y Creatividad Culinarias

Mención en Investigación y Desarrollo Culinario

Mención en Gestión de la Restauración Colectiva

MENCIÓN DUAL

No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CRÉDITOS, IDIOMAS Y PLAZAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE FORMACIÓN BÁSICA CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

240 60 6

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

48 114 12

1.4-1.9 Universidad de Barcelona
1.4-1.9.1 CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO CENTRO
RESPONSABLE

CENTRO ACREDITADO
INSTITUCIONALMENTE

08070301 Escuela de Hostelería y Turismo-CETT Si No

1.4-1.9.2 Escuela de Hostelería y Turismo-CETT
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro
MODALIDADES DE ENSEÑANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HÍBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL

Sí No No

PLAZAS POR MODALIDAD

80

NÚMERO TOTAL DE PLAZAS NÚMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO

100 80
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IDIOMAS EN LOS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí Sí No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACIÓN
JUSTIFICACIÓN DEL INTERÉS DEL TÍTULO Y CONTEXTUALIZACIÓN

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y DE
INNOVACIÓN DOCENTE
OBJETIVOS FORMATIVOS

1.11. Objetivos Formativos

La finalidad del presente título es formar profesionales con los conocimientos que les permitan comprender y abordar el fenómeno culinario y gastro-
nómico desde una perspectiva científica, tecnológica, social, cultural y de gestión empresarial, dotándoles de las competencias necesarias para inno-

var, diseñar, producir y gestionar servicios culinarios y gastronómicos en los ámbitos de la alta cocina, la restauración comercial y colectiva y la indus-
tria alimentaria y hotelera, así como desarrollar proyectos de investigación y desarrollo en el campo de las ciencias gastronómicas.

1.11.a) Principales objetivos formativos del título

Los objetivos del Grado en Ciencias Culinarias y Gastronómicas son:

· Proponer un sistema de conocimiento culinario-gastronómico que permita comprender los procesos que tienen lugar en la actividad culinaria y adquirir las habi-
lidades que faciliten avanzar en el desarrollo y la innovación gastronómica y culinaria desde una perspectiva interdisciplinar, integrando las múltiples áreas del
saber, del conocimiento y de la técnica que intervienen.

· Preparar profesionales competentes que diseñen, planifiquen y gestionen ofertas gastronómicas y servicios culinarios en las empresas de los sectores implicados,
aplicando y desarrollando los procesos y las técnicas adecuadas, que den respuesta a las necesidades y requerimientos de los diferentes colectivos, considerando
tanto las variables sociales y culturales que intervienen, como los aspectos vinculados con la nutrición y la salud.

· Formar profesionales capaces de crear nuevos conceptos gastronómicos y elaboraciones culinarias de vanguardia que incorporen innovaciones en tecnología, en
el uso de alimentos y productos, en técnicas culinarias contemporáneas, y en el desarrollo de nuevas fórmulas y conceptos, integrados en equipos multidisciplina-
res de trabajo y de investigación.

· Proporcionar una formación de base científico-técnica aplicada a los procesos culinarios, con la finalidad de dotar al sector de la industria alimentaria y gastronó-
mica de profesionales emprendedores, capacitados para el análisis y la identificación de las oportunidades que se requieren para la evolución de dicho sector.

· Preparar profesionales capaces de dirigir y gestionar proyectos culinarios y gastronómicos en empresas de los sectores implicados, dando respuesta a los retos
que imponen los cambios vinculados con la sostenibilidad (económica, ambiental y social), con la evolución tecnológica, las plataformas digitales y la globaliza-
ción, aplicando soluciones innovadoras, teniendo en cuenta el respeto a la diversidad y a los derechos humanos.

· Capacitar profesionales en los estándares de calidad, sanitarios y de legislación alimentaria requeridos en los diferentes procesos gastronómicos aplicados.

1.11.b) Objetivos formativos de las menciones

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

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

Innovación y Creatividad Culinarias:
· Dotar al estudiante de las competencias necesarias para desarrollar su capacidad de experimentación a partir de las posibilidades expresivas y los planteamientos

de la cocina creativa.
· Proporcionar al estudiante el conocimiento integral de los productos elaborados y no elaborados desde el punto de vista científico-tecnológico, culinario y gastro-

nómico.
· Facilitar los conocimientos necesarios para crear elaboraciones culinarias innovadoras, desarrollando el proceso gastronómico más adecuado de la alta cocina.

· Proporcionar conocimientos de la enología para ser aplicados en el ámbito de la gastronomía.

· Propiciar la interacción entre diferentes esferas de conocimiento en el desarrollo de un mismo proyecto gastronómico.

· Garantizar los conocimientos de gestión de los procesos gastronómicos en la restauración comercial y nuevos modelos de negocio culinario.

Investigación y Desarrollo Culinario:
· Fomentar el desarrollo de proyectos de investigación culinaria para promover la innovación en el ámbito de la industria alimentaria.

· Dotar al estudiante de las competencias necesarias para desarrollar productos alimentarios innovadores mediante el proceso culinario más efectivo.

· Capacitar con las herramientas de análisis de mercado y aportar productos adecuados a la demanda existente detectando posibles oportunidades de negocio.

· Promover la inquietud para el desarrollo de nuevos productos y elaboraciones culinarias que respondan a necesidades de mercado actual y futuras.

Gestión de la Restauración Colectiva:
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· Desarrollar proyectos de innovación con resultados óptimos para cubrir las necesidades del sector, que cumplan con los requisitos de legalidad vigente y que per-
sigan objetivos de alimentación saludable.

· Analizar el mercado y aportar productos adecuados a la demanda existente detectando posibles oportunidades de negocio.

· Garantizar los conocimientos de gestión de los procesos gastronómicos en la restauración colectiva.

· Aportar conocimientos sobre el control, adaptación y mejora de las operaciones y procesos en colectividades.

· Capacitar en el diseño de ofertas gastronómicas orientadas a satisfacer las necesidades de los colectivos con requerimientos alimentarios específicos.

Itinerario Libre:

Este itinerario permite la libre elección del estudiante entre todas las materias optativas ofertadas hasta completar los créditos optativos necesarios. En
este caso, el estudiante no obtendrá ninguna especialización específica.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS DE INNOVACIÓN DOCENTE

Ver Apartado 1: Anexo 7.

1.14 PERFILES FUNDAMENTALES DE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Director/a de producción culinaria y gastronómica; Director/a de operaciones y procesos de gastronomía; Responsable de I+D en Industria Alimentaria

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICIÓN DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE
RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE

TC01 - Relacionar los fundamentos de las ciencias básicas para su aplicación en el ámbito culinario y gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC02 - Reconocer las principales herramientas para la gestión de las organizaciones en el sector de la restauración y la industria
alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC03 - Utilizar los conocimientos básicos para construir propuestas creativas e innovadoras en el ámbito gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC04 - Identificar los datos relevantes en el ámbito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de índole, social,
científica o ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC05 - Interpretar la evolución de la historia de la gastronomía nacional e internacional, describiendo la oferta gastronómica
relevante y significativa entorno al mapa gastronómico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Diseñar estrategias de intervención y formación en el ámbito de la ciencia culinaria y gastronómica para dar respuesta al
sector de la gastronomía en el ámbito científico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC07 - Definir los fundamentos teóricos, técnicos e instrumentales relacionados con la gastronomía, la restauración y la industria
alimentaria, aplicados a los procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC08 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el ejercicio profesional de la restauración y la gastronomía. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC09 - Describir la evolución y delimitación de los procesos y producciones en el ámbito culinario, diagnosticando y analizando
la evolución y el impacto, teniendo en cuenta las amenazas y oportunidades para el desarrollo sostenible en gastronomía. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TH01 - Transmitir de manera efectiva la información, ideas, derivado del estudio de problemas y soluciones a través de las
diferentes estrategias y canales de comunicación a todos los actores/agentes relacionados. TIPO: Habilidades o destrezas

TH02 - Implementar sistemas de calidad y de gestión medioambiental de prevención de riesgos en el ámbito culinario y
gastronómico. TIPO: Habilidades o destrezas

TH03 - Analizar las necesidades y expectativas de los clientes para la planificación y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o
destrezas

TH04 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en la investigación o en la resolución de problemas del ejercicio profesional de la gastronomía, siguiendo el método
científico. TIPO: Habilidades o destrezas

TH05 - Incorporar las tecnologías de la información y la comunicación para una gestión eficiente del entorno laboral. TIPO:
Habilidades o destrezas

TH06 - Interpretar la información económica financiera del sector gastronómico, desde la realización de un diagnóstico adecuado
hasta la aplicación de medidas correctoras con la garantía de la sostenibilidad del negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

TH07 - Aplicar su conocimiento, comprensión y habilidades en la resolución 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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TH08 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervención en el ámbito culinario gastronómico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y económicos, según los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TH09 - Aplicar con método y técnica la tecnología aplicada con destreza a los procesos culinarios relacionados, teniendo en cuenta
los materiales, herramientas e instrumentos. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva la información derivada de los estudios culinarios/gastronómicos a través de diferentes
estrategias y canales de comunicación, teniendo en cuenta las tecnologías de la información y comunicación (TIC). TIPO:
Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje autónomo, basado en la capacidad de análisis, síntesis, de visiones globales y de aplicación de los
conocimientos a la práctica, siendo capaz de tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS02 - Diseñar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologías y enfoques que permitan el
enfoque hacia realidades más sostenibles. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de forma eficiente y coordinada el trabajo en equipo en el diseño, organización, gestión y planificación de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomía, la restauración y la industria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas
con todos los agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas al impacto social, cultural, económico y medioambiental, mediante un análisis sostenible y ético del
sector gastronómico, aptas para afrontar los retos actuales y del futuro. TIPO: Competencias

TS05 - Integrar la perspectiva de género desde la dimensión cultural, social y económica, y sus distintas manifestaciones, en
el momento de entender las desigualdades sociales, las dinámicas territoriales y los problemas ambientales que se producen a
diferentes escalas de análisis. TIPO: Competencias

TS06 - En el entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran ejercer 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 los conocimientos adquiridos a lo largo de la titulación. TIPO: Competencias

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

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán y castellano y en una tercera lengua, con
dominio del lenguaje especializado de la disciplina, así como buscar, usar e integrar la información de forma crítica y responsable.
TIPO: Competencias

3. ADMISIÓN, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
3.1 REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISIÓN

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admisión de estudiantes

3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

El acceso a las enseñanzas 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 implantación establecido en el Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre.

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

3.1.b) Criterios y procedimiento de admisión a la titulación

Se proporciona enlace a la información sobre, Admisión a Estudios de Grado de la Universitat de Barcelona, así como también desde la propia pá-
gina web del Centro, donde se facilita la información precisa al estudiante.

3.2 CRITERIOS PARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 60

Adjuntar Convenio

Ver Apartado 3: Anexo 1.

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 36

Adjuntar Título Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2.
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Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 36

DESCRIPCIÓN

Los criterios generales y la normativa de adaptación, reconocimiento y transferencia de créditos para estudios en las
enseñanzas oficiales de grado y máster 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 Comisión 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 enseñanzas superiores no universitarias: Número de ECTS Mínimo: 0 créditos Máximo: 60 créditos

Reconocimiento por títulos propios: Número de ECTS Mínimo: 0 créditos Máximo: 36 créditos

Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Número de ECTS Mínimo: 0 créditos Máximo: 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 más información acerca de los créditos, requisitos y procedimientos del reconocimiento profesional, consúltese
en el link asociado en cada uno de los casos relacionados en la tabla.

3.3 MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y 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 aplicación a los estudiantes en movilidad. La Universitat de Barcelona cuenta además con la acreditación de la carta ECHE
(2021-2027), que establece un marco general de calidad de la movilidad europea y de aplicación 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 españolas (SI-
CUE).

El Grado de Ciencias Culinarias y Gastronómicas contempla en su diseño 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 últimos 120 créditos del grado, considerando una estancia mínima de un semestre.

La persona responsable de la movilidad internacional del Centro resuelve las solicitudes de los estudiantes procedentes de universidades o centros de
educación superior extranjeros de acuerdo con los criterios establecidos en los programas o convenios de movilidad internacional, o si son por solicitud
individuales según 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 orientación, la supervisión y el seguimiento de la matrícula de los estu-
diantes procedentes de universidades o centros de educación superior extranjeros, siendo la Secretaría de Estudiantes la que gestiona y custodia las
actas académicas que se derivan. Para más información acerca de los procedimientos y trámites relativos a la movilidad internacional del Grado, con-
súltese el apartado de la guía del estudiante correspondiente.

Acuerdos y convenios de colaboración activos de intercambio de estudiantes

En este enlace se facilita toda la información acerca de los acuerdos y convenios de colaboración 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 información proporcionada por las diferentes universidades, se hace una propuesta de reconocimiento de créditos considerando el periodo
de estudios en que el estudiante estará en otra Universidad, buscando la equivalencia en el número de créditos a fin de que el alumno no vea perjudi-
cada su eficiencia en el número de semestres de duración de la Carrera.

4. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
4.1 ESTRUCTURA BÁSICA DE LAS ENSEÑANZAS

DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.1 SIN NIVEL 1

NIVEL 2: Economía y administración de empresas

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO

Básica 7|Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, márquetin, comercio,
contabilidad y turismo

ECTS NIVEL2 18
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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
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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, gastronomía y comunicación

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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 gestión económica y financiera

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: Marketing y Comercialización

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

TC02 - Reconocer las principales herramientas para la gestión de las organizaciones en el sector de la restauración y la industria
alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Historia y arte gastronómico

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO
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Básica 7|Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, márquetin, comercio,
contabilidad y turismo

ECTS NIVEL2 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 de la Cocina y la Gastronomía

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: Antropología y Psicología de la Alimentación y la Gastronomía

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: Arte y Cocina

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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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TC05 - Interpretar la evolución de la historia de la gastronomía nacional e internacional, describiendo la oferta gastronómica
relevante y significativa entorno al mapa gastronómico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH01 - Transmitir de manera efectiva la información, ideas, derivado del estudio de problemas y soluciones a través de las
diferentes estrategias y canales de comunicación a todos los actores/agentes relacionados. TIPO: Habilidades o destrezas

TS04 - Proponer respuestas al impacto social, cultural, económico y medioambiental, mediante un análisis sostenible y ético del
sector gastronómico, aptas para afrontar los retos actuales y del futuro. TIPO: Competencias

TS05 - Integrar la perspectiva de género desde la dimensión cultural, social y económica, y sus distintas manifestaciones, en
el momento de entender las desigualdades sociales, las dinámicas territoriales y los problemas ambientales que se producen a
diferentes escalas de análisis. TIPO: Competencias

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán y castellano y en una tercera lengua, con
dominio del lenguaje especializado de la disciplina, así como buscar, usar e integrar la información de forma crítica y responsable.
TIPO: Competencias

NIVEL 2: Química

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO

Básica 29|Química

ECTS NIVEL2 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 Fisiología y Bioquímica

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: Química de los alimentos

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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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TC01 - Relacionar los fundamentos de las ciencias básicas para su aplicación en el ámbito culinario y gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC03 - Utilizar los conocimientos básicos para construir propuestas creativas e innovadoras en el ámbito gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC04 - Identificar los datos relevantes en el ámbito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de índole, social,
científica o ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Diseñar estrategias de intervención y formación en el ámbito de la ciencia culinaria y gastronómica para dar respuesta al
sector de la gastronomía en el ámbito científico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC08 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el ejercicio profesional de la restauración y la gastronomía. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH04 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en la investigación o en la resolución de problemas del ejercicio profesional de la gastronomía, siguiendo el método
científico. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje autónomo, basado en la capacidad de análisis, síntesis, de visiones globales y de aplicación de los
conocimientos a la práctica, siendo capaz de tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Biología

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO

Básica 3|Biología y genética

ECTS NIVEL2 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: Elaborados y no Elaborados

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: Elaborados y no Elaborados

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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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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

TC01 - Relacionar los fundamentos de las ciencias básicas para su aplicación en el ámbito culinario y gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC03 - Utilizar los conocimientos básicos para construir propuestas creativas e innovadoras en el ámbito gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC04 - Identificar los datos relevantes en el ámbito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de índole, social,
científica o ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC08 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el ejercicio profesional de la restauración y la gastronomía. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH04 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en la investigación o en la resolución de problemas del ejercicio profesional de la gastronomía, siguiendo el método
científico. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Elaboraciones culinarias y enogastronómicas

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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: Sistemas y procesos de prorducción en cocina

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Técnicas y elaboraciones culinarias

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Cocina dulce: técnicas y fórmulas

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 meditarránea y cocinas del mundo

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: La cocina tradicional de la local a la global

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Planificación y diseño de espacios culinarios

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Proceso creativo y tecnología culinaria contemporánea

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

TC02 - Reconocer las principales herramientas para la gestión de las organizaciones en el sector de la restauración y la industria
alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC05 - Interpretar la evolución de la historia de la gastronomía nacional e internacional, describiendo la oferta gastronómica
relevante y significativa entorno al mapa gastronómico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC07 - Definir los fundamentos teóricos, técnicos e instrumentales relacionados con la gastronomía, la restauración y la industria
alimentaria, aplicados a los procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC09 - Describir la evolución y delimitación de los procesos y producciones en el ámbito culinario, diagnosticando y analizando
la evolución y el impacto, teniendo en cuenta las amenazas y oportunidades para el desarrollo sostenible en gastronomía. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TH02 - Implementar sistemas de calidad y de gestión medioambiental de prevención de riesgos en el ámbito culinario y
gastronómico. TIPO: Habilidades o destrezas

TH07 - Aplicar su conocimiento, comprensión y habilidades en la resolución de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

TH08 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervención en el ámbito culinario gastronómico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y económicos, según los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TH09 - Aplicar con método y técnica la tecnología aplicada con destreza a los procesos culinarios relacionados, teniendo en cuenta
los materiales, herramientas e instrumentos. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje autónomo, basado en la capacidad de análisis, síntesis, de visiones globales y de aplicación de los
conocimientos a la práctica, siendo capaz de tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas al impacto social, cultural, económico y medioambiental, mediante un análisis sostenible y ético del
sector gastronómico, aptas para afrontar los retos actuales y del futuro. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Origen de los productos culinarios

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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: Microbiología

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

C
SV

: 6
78

92
49

16
81

09
60

68
92

51
82

7 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

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


Identificador : 1500046 Fecha : 22/09/2023

15 / 45

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Pesca y gastronomía

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Producción certificada y marcas de calidad

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Análisis sensorial

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral
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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

TC01 - Relacionar los fundamentos de las ciencias básicas para su aplicación en el ámbito culinario y gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC04 - Identificar los datos relevantes en el ámbito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de índole, social,
científica o ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC08 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el ejercicio profesional de la restauración y la gastronomía. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH04 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en la investigación o en la resolución de problemas del ejercicio profesional de la gastronomía, siguiendo el método
científico. TIPO: Habilidades o destrezas

TH08 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervención en el ámbito culinario gastronómico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y económicos, según los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Nutrición y salud

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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 nutrición y dietética

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 Alimentaria y Legislación

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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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: Alimentación y salud

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

TC01 - Relacionar los fundamentos de las ciencias básicas para su aplicación en el ámbito culinario y gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TH04 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en la investigación o en la resolución de problemas del ejercicio profesional de la gastronomía, siguiendo el método
científico. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Organización y gestión empresarial

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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: Economía aplicada y sostenibilidad

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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
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NIVEL 3: Gestión y Desarrollo de las Personas y Equipos

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Estrategia y Emprendimiento Empresarial

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

TC02 - Reconocer las principales herramientas para la gestión de las organizaciones en el sector de la restauración y la industria
alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC09 - Describir la evolución y delimitación de los procesos y producciones en el ámbito culinario, diagnosticando y analizando
la evolución y el impacto, teniendo en cuenta las amenazas y oportunidades para el desarrollo sostenible en gastronomía. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TH01 - Transmitir de manera efectiva la información, ideas, derivado del estudio de problemas y soluciones a través de las
diferentes estrategias y canales de comunicación a todos los actores/agentes relacionados. TIPO: Habilidades o destrezas

TH02 - Implementar sistemas de calidad y de gestión medioambiental de prevención de riesgos en el ámbito culinario y
gastronómico. TIPO: Habilidades o destrezas

TH03 - Analizar las necesidades y expectativas de los clientes para la planificación y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o
destrezas

TH05 - Incorporar las tecnologías de la información y la comunicación para una gestión eficiente del entorno laboral. TIPO:
Habilidades o destrezas
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TH06 - Interpretar la información económica financiera del sector gastronómico, desde la realización de un diagnóstico adecuado
hasta la aplicación de medidas correctoras con la garantía de la sostenibilidad del negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

TH07 - Aplicar su conocimiento, comprensión y habilidades en la resolución de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

TH08 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervención en el ámbito culinario gastronómico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y económicos, según los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva la información derivada de los estudios culinarios/gastronómicos a través de diferentes
estrategias y canales de comunicación, teniendo en cuenta las tecnologías de la información y comunicación (TIC). TIPO:
Habilidades o destrezas

TS02 - Diseñar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologías y enfoques que permitan el
enfoque hacia realidades más sostenibles. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas al impacto social, cultural, económico y medioambiental, mediante un análisis sostenible y ético del
sector gastronómico, aptas para afrontar los retos actuales y del futuro. TIPO: Competencias

TS05 - Integrar la perspectiva de género desde la dimensión cultural, social y económica, y sus distintas manifestaciones, en
el momento de entender las desigualdades sociales, las dinámicas territoriales y los problemas ambientales que se producen a
diferentes escalas de análisis. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Ciencia y cocina

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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: Bases físicas y fisicoquímicas de productos y procesos culinarios

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Experimentación culinaria

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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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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

TC01 - Relacionar los fundamentos de las ciencias básicas para su aplicación en el ámbito culinario y gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC03 - Utilizar los conocimientos básicos para construir propuestas creativas e innovadoras en el ámbito gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC06 - Diseñar estrategias de intervención y formación en el ámbito de la ciencia culinaria y gastronómica para dar respuesta al
sector de la gastronomía en el ámbito científico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC08 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el ejercicio profesional de la restauración y la gastronomía. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH04 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en la investigación o en la resolución de problemas del ejercicio profesional de la gastronomía, siguiendo el método
científico. TIPO: Habilidades o destrezas

TS02 - Diseñar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologías y enfoques que permitan el
enfoque hacia realidades más sostenibles. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de forma eficiente y coordinada el trabajo en equipo en el diseño, organización, gestión y planificación de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomía, la restauración y la industria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas
con todos los agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Investigación e innovación culinaria

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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: Investigación culinaria y gastronómica

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Innovación y desarrollo de productos gastronómicos

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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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

TC03 - Utilizar los conocimientos básicos para construir propuestas creativas e innovadoras en el ámbito gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC04 - Identificar los datos relevantes en el ámbito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de índole, social,
científica o ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Diseñar estrategias de intervención y formación en el ámbito de la ciencia culinaria y gastronómica para dar respuesta al
sector de la gastronomía en el ámbito científico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC07 - Definir los fundamentos teóricos, técnicos e instrumentales relacionados con la gastronomía, la restauración y la industria
alimentaria, aplicados a los procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC08 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el ejercicio profesional de la restauración y la gastronomía. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH03 - Analizar las necesidades y expectativas de los clientes para la planificación y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o
destrezas

TH04 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en la investigación o en la resolución de problemas del ejercicio profesional de la gastronomía, siguiendo el método
científico. TIPO: Habilidades o destrezas

TH07 - Aplicar su conocimiento, comprensión y habilidades en la resolución de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

TH08 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervención en el ámbito culinario gastronómico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y económicos, según los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva la información derivada de los estudios culinarios/gastronómicos a través de diferentes
estrategias y canales de comunicación, teniendo en cuenta las tecnologías de la información y comunicación (TIC). TIPO:
Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje autónomo, basado en la capacidad de análisis, síntesis, de visiones globales y de aplicación de los
conocimientos a la práctica, siendo capaz de tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS02 - Diseñar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologías y enfoques que permitan el
enfoque hacia realidades más sostenibles. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de forma eficiente y coordinada el trabajo en equipo en el diseño, organización, gestión y planificación de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomía, la restauración y la industria 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 Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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: Inglés técnico aplicado

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Obligatoria 9 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

TH08 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervención en el ámbito culinario gastronómico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y económicos, según los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán y castellano y en una tercera lengua, con
dominio del lenguaje especializado de la disciplina, así como buscar, usar e integrar la información de forma crítica y responsable.
TIPO: Competencias

NIVEL 2: Innovación y cocina contemporánea

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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 restauración comercial

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Pastelería inclusiva

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Innovación culinaria en tecnología de vanguardia

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

TC03 - Utilizar los conocimientos básicos para construir propuestas creativas e innovadoras en el ámbito gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC04 - Identificar los datos relevantes en el ámbito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de índole, social,
científica o ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC07 - Definir los fundamentos teóricos, técnicos e instrumentales relacionados con la gastronomía, la restauración y la industria
alimentaria, aplicados a los procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC08 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el ejercicio profesional de la restauración y la gastronomía. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH01 - Transmitir de manera efectiva la información, ideas, derivado del estudio de problemas y soluciones a través de las
diferentes estrategias y canales de comunicación a todos los actores/agentes relacionados. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva la información derivada de los estudios culinarios/gastronómicos a través de diferentes
estrategias y canales de comunicación, teniendo en cuenta las tecnologías de la información y comunicación (TIC). TIPO:
Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Gestión y proceso culinario gastronómico

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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: Gestión del conocimiento culinario

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 restauración

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Optimización de circuitos de producción

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Gestión de la producción culinaria: Planificación y ejecución

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Elaboración y cata de bebidas

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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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4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC02 - Reconocer las principales herramientas para la gestión de las organizaciones en el sector de la restauración y la industria
alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC07 - Definir los fundamentos teóricos, técnicos e instrumentales relacionados con la gastronomía, la restauración y la industria
alimentaria, aplicados a los procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC09 - Describir la evolución y delimitación de los procesos y producciones en el ámbito culinario, diagnosticando y analizando
la evolución y el impacto, teniendo en cuenta las amenazas y oportunidades para el desarrollo sostenible en gastronomía. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TH02 - Implementar sistemas de calidad y de gestión medioambiental de prevención de riesgos en el ámbito culinario y
gastronómico. TIPO: Habilidades o destrezas

TH03 - Analizar las necesidades y expectativas de los clientes para la planificación y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o
destrezas

TH05 - Incorporar las tecnologías de la información y la comunicación para una gestión eficiente del entorno laboral. TIPO:
Habilidades o destrezas

TH06 - Interpretar la información económica financiera del sector gastronómico, desde la realización de un diagnóstico adecuado
hasta la aplicación de medidas correctoras con la garantía de la sostenibilidad del negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

TH07 - Aplicar su conocimiento, comprensión y habilidades en la resolución de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

TH08 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervención en el ámbito culinario gastronómico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y económicos, según los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TH09 - Aplicar con método y técnica la tecnología aplicada con destreza a los procesos culinarios relacionados, teniendo en cuenta
los materiales, herramientas e instrumentos. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje autónomo, basado en la capacidad de análisis, síntesis, de visiones globales y de aplicación de los
conocimientos a la práctica, siendo capaz de tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de forma eficiente y coordinada el trabajo en equipo en el diseño, organización, gestión y planificación de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomía, la restauración y la industria 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 dimensión cultural, social y económica, y sus distintas manifestaciones, en
el momento de entender las desigualdades sociales, las dinámicas territoriales y los problemas ambientales que se producen a
diferentes escalas de análisis. TIPO: Competencias

TS06 - En el entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran ejercer 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 los conocimientos adquiridos a lo largo de la titulación. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Prácticas de especialización

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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: Práctica en Alta Cocina

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Práctica en Colectividades o Industria Alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Práctica en Cocina y Gastronomía

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Práctica de perfeccionamiento en Alta Cocina

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Práctica de perfeccionamiento en Colectividades o Industria Alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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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: Práctica de perfeccionamiento en Cocina y Gastronomía

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

TS01 - Alcanzar un aprendizaje autónomo, basado en la capacidad de análisis, síntesis, de visiones globales y de aplicación de los
conocimientos a la práctica, siendo capaz de tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS06 - En el entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran ejercer 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 los conocimientos adquiridos a lo largo de la titulación. TIPO: Competencias

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

NIVEL 2: Técnicas culinarias en colectividades y en la industria alimentaria

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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 Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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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NIVEL 3: Grandes producciones culinarias

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

TC07 - Definir los fundamentos teóricos, técnicos e instrumentales relacionados con la gastronomía, la restauración y la industria
alimentaria, aplicados a los procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC08 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el ejercicio profesional de la restauración y la gastronomía. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH01 - Transmitir de manera efectiva la información, ideas, derivado del estudio de problemas y soluciones a través de las
diferentes estrategias y canales de comunicación a todos los actores/agentes relacionados. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva la información derivada de los estudios culinarios/gastronómicos a través de diferentes
estrategias y canales de comunicación, teniendo en cuenta las tecnologías de la información y comunicación (TIC). TIPO:
Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Gestión e innovación

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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: Organización Culinaria y Dirección de Operaciones

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Logística y cadena de suministros

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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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: Innovación tecnológica avanzada

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

TC01 - Relacionar los fundamentos de las ciencias básicas para su aplicación en el ámbito culinario y gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TC02 - Reconocer las principales herramientas para la gestión de las organizaciones en el sector de la restauración y la industria
alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC05 - Interpretar la evolución de la historia de la gastronomía nacional e internacional, describiendo la oferta gastronómica
relevante y significativa entorno al mapa gastronómico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Diseñar estrategias de intervención y formación en el ámbito de la ciencia culinaria y gastronómica para dar respuesta al
sector de la gastronomía en el ámbito científico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC08 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el ejercicio profesional de la restauración y la gastronomía. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH07 - Aplicar su conocimiento, comprensión y habilidades en la resolución de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

TH09 - Aplicar con método y técnica la tecnología aplicada con destreza a los procesos culinarios relacionados, teniendo en cuenta
los materiales, herramientas e instrumentos. TIPO: Habilidades o destrezas

TS02 - Diseñar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologías y enfoques que permitan el
enfoque hacia realidades más sostenibles. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de forma eficiente y coordinada el trabajo en equipo en el diseño, organización, gestión y planificación de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomía, la restauración y la industria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas
con todos los agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Organizaciones inteligentes

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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: Sistemas de relación con el cliente

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: Aceleración de proyectos digitales

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 técnicas de Mindfulness

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 turística

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

TC02 - Reconocer las principales herramientas para la gestión de las organizaciones en el sector de la restauración y la industria
alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC03 - Utilizar los conocimientos básicos para construir propuestas creativas e innovadoras en el ámbito gastronómico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TH03 - Analizar las necesidades y expectativas de los clientes para la planificación y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o
destrezas

TH05 - Incorporar las tecnologías de la información y la comunicación para una gestión eficiente del entorno laboral. TIPO:
Habilidades o destrezas

TH07 - Aplicar su conocimiento, comprensión y habilidades en la resolución 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 efectiva la información derivada de los estudios culinarios/gastronómicos a través de diferentes
estrategias y canales de comunicación, teniendo en cuenta las tecnologías de la información y comunicación (TIC). TIPO:
Habilidades o destrezas

TS02 - Diseñar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologías y enfoques que permitan el
enfoque hacia realidades más sostenibles. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Prácticas externas

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

ECTS NIVEL 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: Prácticas de iniciación en Gastronomía

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Prácticas 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 el entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran ejercer 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 los conocimientos adquiridos a lo largo de la titulación. TIPO: Competencias

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

NIVEL 2: Trabajo Final de Grado

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster
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ECTS NIVEL 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 Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Máster 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

TH07 - Aplicar su conocimiento, comprensión y habilidades en la resolución 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 autónomo, basado en la capacidad de análisis, síntesis, de visiones globales y de aplicación de los
conocimientos a la práctica, siendo capaz de tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas al impacto social, cultural, económico y medioambiental, mediante un análisis sostenible y ético del
sector gastronómico, aptas para afrontar los retos actuales y del futuro. TIPO: Competencias

TS05 - Integrar la perspectiva de género desde la dimensión cultural, social y económica, y sus distintas manifestaciones, en
el momento de entender las desigualdades sociales, las dinámicas territoriales y los problemas ambientales que se producen a
diferentes escalas de análisis. TIPO: Competencias

TS06 - En el entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran ejercer 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 los conocimientos adquiridos a lo largo de la titulación. TIPO: Competencias

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán y castellano y en una tercera lengua, con
dominio del lenguaje especializado de la disciplina, así como buscar, usar e integrar la información de forma crítica y responsable.
TIPO: Competencias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 2

4.2 ACTIVIDADES Y METODOLOGÍAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

· Clases Expositivas y/o magistrales

· Trabajo para retos corporativos

· Resolución de casos prácticas

· Uso de programas de ofimática

· Prácticas en aulas aplicadas

· Salidas de campo

· Actividades con material multimedia

· Tutorías

· Realizar trabajos colaborativos en grupo

· Seminarios, conferencias y debates

· Dinámicas de rol

· Dinámicas de clase invertida

· Actividades teórico-prácticas tuteladas

· Realizar trabajos individuales

· Portfolio
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METODOLOGÍAS DOCENTES

Las metodologías docentes a aplicar a lo largo de la formación son las siguientes:

· Clase expositiva (clase magistral)

· Sesiones prácticas (laboratorio, campo, informática, con documentos, en entornos digitales...)

· Seminarios

· Aula inversa

· Prácticas clínicas

· Estudios de casos

· Aprendizaje basado en problemas

· Aprendizaje basado en retos

· Aprendizaje basado en proyectos

· Gamificación

· Simulación

· Aprendizaje servicio

· Portfolio

4.3 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

· Pruebas escritas

· Pruebas prácticas

· Pruebas orales

· Pruebas con soporte digital

· instrumentos basados en la observación

· Trabajos realizados por el estudiante

· Resolución de casos prácticos

· Instrumentos de co-evaluación

· Diario de aprendizaje

También se puede consultar relación entre las tipologías de Resultados de Aprendizaje y los Sistemas de Evaluación de las asignaturas en este enla-
ce.

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS

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

Ver Apartado 5: Anexo 1.

OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, PRÁCTICAS Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.

7. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2024

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

7.2. Procedimiento de adaptación

La UB aprueba por sus órganos de gobierno los títulos de grado que se implantan y los que se extinguen por la implantación de esos nuevos títulos.

Títulos Reverificados. El procedimiento de adaptación para los estudiantes que estuviesen cursando el título que se extingue queda regulado en Nor-
mativa de extinción 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 adaptación entre el título a extinguir y el título que se implanta

Se puede consultar la tabla de adaptación en este enlace.

7.2.b) Cronograma de extinción de la titulación a extinguir

Tabla. Esquema de cronograma de extinción del anterior título.

Años Académicos

2024-25 2025-26 2026-27 2027-28 2028-29

1º curso En extinción En extinción Extinguida

2º curso En extinción En extinción Extinguida

3º curso Docencia En extinción En extinción Extinguida

4º curso Docencia Docencia En extinción En extinción Extinguida

7.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

2503006-08032907 Graduado o Graduada en Ciencias Culinarias y Gastronómicas por la Universidad de
Barcelona y la Universidad Politécnica de Catalunya-Facultad de Farmacia y Ciencias de la
Alimentación

2503006-08070301 Graduado o Graduada en Ciencias Culinarias y Gastronómicas por la Universidad de
Barcelona y la Universidad Politécnica de Catalunya-Escuela de Hostelería y Turismo-
CETT

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTÍA DE LA CALIDAD Y ANEXOS
8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTÍA DE LA CALIDAD

ENLACE https://www.cett.es/siqmac/ca/presentacio/presentacio-del-sistema/manual-del-siqmac

8.2 INFORMACIÓN PÚBLICA

8.2. Medios para la información pública

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

· Una web de acceso universal, en catalán, castellano e inglés a través del cual se difunden los programas formativos, las noticias, las actuaciones y los acon-
tecimientos de la vida universitaria.

· Unas intranets de profesorado, alumnado y PAS que amplían la información con las cuestiones directamente vinculadas a la gestión que se desarrolla para estos
colectivos.

· Un Portal de la Transparencia
· Presencia en las redes sociales

· Una página web donde se publican las memorias y los planes de estudios-Gestión enseñanzas, los datos e indicadores asociados con la implantación del plan
de estudios- Cuadro de mando y los sellos de las acreditaciones- Sellos.

· Las memorias que la UB elabora y publica cada curso académico: la Académica y la Responsabilidad social.
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http://www.ub.edu/acad/noracad/es/Normativa_extincio_titulacions_ESP.pdf
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https://www.cett.es/es/permalinks/32074
https://www.ub.edu/portal/web/politiques-qualitat/la-politica-de-qualitat-de-la-ub
https://www.ub.edu/
https://www.ub.edu/web/portal/ca/
https://www.ub.edu/web/portal/es/
https://www.ub.edu/web/portal/en/
https://www.ub.edu/web/ub/ca/sites/transparencia/index.html
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· El Centro dispone de una página web con información sobre sus actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones.

En la página web principal del Centro se puede acceder a la relación de Grados que se imparten cada curso.

En dicha página además de la relación de los grados se incluye toda una serie de información en relación a los mecanismos de acceso y preinscrip-
ción, becas y ayudas, matrícula, teléfonos de contactos, etc.

La Escuela Universitaria de Hostelería y Turismo CETT UB, como centro adscrito a esta universidad dispone de una página web, con información 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 año para informar y orientar a los futuros alumnos sobre los estudios de Grado.
Entre éstas cabe destacar las siguientes:

· Informaciones personalizadas, mediante entrevistas con los propios interesados

· Sesiones informativas grupales en el propio centro, periódicas a lo largo de todo el año

· Sesiones informativas en los centros de secundaria que solicitan esta información a la UB o directamente a la EUHT CETT-UB

· Jornada de Puertas Abiertas

· Participación en el Salón Estudia

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

a) Página web del nuevo plan de estudios. La información de esta página estará 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) Guía académica del plan de estudios.

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

f) Reuniones informativas específicas.

g) Información vía correo-e para antiguos alumnos de la Universidad.

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

46570930R MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Via de les Corts
Catalanes, 585

08007 Barcelona Barcelona

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

titolsgrau@ub.edu 653516191 934021755 Vicerectora de Política
Académica y Calidad

REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

46570930R MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Via de les Corts
Catalanes, 585

08007 Barcelona Barcelona

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

vr.academica@ub.edu 653516191 934021755 Vicerectora de Política
Académica y Calidad

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas a la solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del título es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
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46570930R MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Via de les Corts
Catalanes, 585

08007 Barcelona Barcelona

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

titolsgrau@ub.edu 653516191 934021755 Vicerectora de Política
Académica y Calidad

INFORME PREVIO DE LA COMUNIDAD AUTÓNOMA
Informe previo de la Comunidad Autónoma: Ver Apartado Informe previo de la Comunidad Autónoma: Anexo 1.
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Apartado 1: Anexo 6
Nombre :1_GCCiG_Alegaciones_y_Just.pdf

HASH SHA1 :D25EFF53F149AA07A11FC3DD41BBFC11CB3FD809

Código 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

Código CSV :676507343002032271081096
Ver Fichero: 4.1_PlanEstudios_v2.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :Personal Académico.pdf
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Código CSV :608658991321855625500295
Ver Fichero: Personal Académico.pdf
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Apartado 5: Anexo 2
Nombre :Otros Recursos Humanos.pdf

HASH SHA1 :14DC33CB9031CDD8B002FEC829B491665E454CAF

Código CSV :608659172173827693048787
Ver Fichero: Otros Recursos Humanos.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre :Recursos Materiales.pdf

HASH SHA1 :7D2780DE162A2C04576140C5CB707165146782AE

Código CSV :608664239250523435290981
Ver Fichero: Recursos Materiales.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre :Cronograma de implantación.pdf
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Código CSV :608665721430271052538203
Ver Fichero: Cronograma de implantación.pdf
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Apartado Personas asociadas a la solicitud: Anexo 1
Nombre :V2_delegació Delgado verificació_signat_SEDE.pdf

HASH SHA1 :5688F4F63934246987EC895CA343E4D42B4E2A44

Código CSV :616559361950278860974333
Ver Fichero: V2_delegació Delgado verificació_signat_SEDE.pdf
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Apartado Informe previo de la Comunidad Autónoma: Anexo 1
Nombre :Certificado_pu_24-25_ministerio_universidades_signed (1).pdf
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Ver Fichero: Certificado_pu_24-25_ministerio_universidades_signed (1).pdf
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ALEGACIONES AL INFORME EMITIDO POR AQU CATALUNYA DEL TÍTULO GRADO DE 
CIENCIAS GASTRONÓMICAS Y CULINARIAS 
 


- REQUERIMIENTOS 
 
Requerimiento 1: Se debe eliminar el itinerario libre como mención de la titulación en 
la tabla 1., para no dar lugar a confusiones. 


Se ha eliminado el “Itinerario libre” de la Tabla 1. Descripción del Título 


 
Requerimiento 2: Se debe justificar cómo la consultoría está relacionada con algún 
perfil de egreso concreto. 


El perfil de egreso que se señala como persona responsable en “Asesoría culinaria 
gastronómica” responde a las funciones que se desarrollan en el ámbito de la 
consultoría especializada que se señala como subsector horizontal. 
 
No obstante, a fin de mejorar la interpretación de dicho perfil de egreso, queda 
modificada de la forma siguiente: “Consultoría y asesoría culinaria gastronómica”. 


 
Requerimiento 3: TFG: se deben definir los siguientes aspectos: cuál es el papel de la 
memoria en la evaluación, los elementos a valorar dentro de la presentación, y cómo 
se define la nota final del trabajo (horquillas de evaluación). Además, se debe aclarar el 
perfil de los tutores/as. 


Se ha incorporado en la información pública sobre el TFG la tabla de distribución del 
sistema de evaluación, con las diferentes ponderaciones. 
En cuanto a los elementos a valorar dentro de la presentación, en el link aportado 
sobre el diseño y desarrollo del TFG, se incorporan las rúbricas de evaluación que 
incluyen la información sobre los items a valorar en cuanto a la defensa del trabajo 
final de grado. 
Asimismo, se ha agregado más texto (en el apartado 4.3.c) que sintetiza la 
información sobre la distribución del sistema de evaluación y los aspectos que se 
evalúan: 
“Para poder llevar a cabo este tipo de evaluación se ha diseñado un sistema 
combinado de evidencias que permitan evaluar los diferentes grados de consecución 
de diferentes ítems relacionados con los resultados de aprendizaje de la asignatura a 
partir de la valoración 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 evaluación diferentes con porcentajes relativos a cada 
elemento. En primer lugar, respecto al TFG de investigación, la memoria escrita 
(60%), se valora teniendo en cuenta la estructura y los aspectos formales (10%), la 
redacción y el logro de los objetivos (10%), la contextualización del marco teórico 
(10%), la explicación de la metodología de investigación (10%), la obtención y la 
redacción de los resultados (10%) y la exposición de conclusiones (10%). En segundo 
lugar, en el TFG profesional la memoria escrita (60%) se compone de la valoración 
de la estructura y los aspectos formales (10%), la redacción y el logro de los 
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objetivos (10%), la contextualización del marco teórico (10%), la explicación del plan 
de trabajo (10%), la obtención y la redacción de los resultados (10%) y la exposición 
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 redacción y el logro de los objetivos (10%), la descripción de la idea de 
negocio (5%), el análisis de mercado y de la empresa (10%), el plan comercial y de 
márquetin (10%), el plan de operaciones (5%), el plan de gestión de recursos 
humanos, la organización y la estructura legal (10%) y el plan económico y financiero 
(5%). En cambio, en el caso de la defensa oral (15%) y la evaluación del proceso 
(25%), los tres tipos de TFG tienen los mismos subelementos evaluativos. La defensa 
oral (15%) se puntúa cualificando la claridad y síntesis en la exposición oral (4%), la 
comunicación 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 último, la evaluación 
del proceso (25%) se calcula según la asistencia a las tutorías (5%), el cumplimiento 
del cronograma (5%), la actitud proactiva (10%) y la aportación individual del/de la 
estudiante al resultado final (5%).” 
En cuanto al perfil de los tutores/as del TFG, en el estándar 5, correspondiente al 
profesorado, se incluye la información sobre el perfil del profesorado que participa 
en esta materia. 
No obstante, se ha ampliado la información del perfil de los tutores/as en cuanto al 
ámbito de conocimiento experto en el apartado específico correspondiente al 
Trabajo Final de Grado dentro de la memoria (en el apartado 4.2.c): 
“Cada TFG está tutorizado por profesorado con una amplia trayectoria académica y 
profesional vinculada a la temática del trabajo de final de grado dentro de los 
ámbitos de conocimiento experto: ciencias de la alimentación y nutrición, 
gastronomía y salud, marketing, turismo, restauración, técnica y tecnología culinaria, 
economía y finanzas, innovación culinaria, neurogastronomía, psicología, etc.” 


 
 
Requerimiento 4: TFG grupal: se debe detallar el número máximo de personas que 
pueden realizarlo en grupo. Asimismo, debe aclararse la afirmación según la cual: “uno 
o varios estudiantes pueden elevar una propuesta a la Comisión Académica a través 
del Coordinador de TFG. Esta debe ir vinculada necesariamente a la mención. Este 
último aspecto podrá ser cubierto con la colaboración de entidades externas, públicas 
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 
máximo 3 estudiantes)” 
 
En cuanto a la afirmación “uno o varios estudiantes pueden elevar una propuesta a 
la Comisión Académica a través del Coordinador de TFG. Esta debe ir vinculada 
necesariamente a la mención. Este último aspecto podrá ser cubierto con la 
colaboración de entidades externas, públicas o privadas", este párrafo ha sido 
eliminada del documento final, por no corresponderse con dicha memoria. 
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Requerimiento 5: TFG: se debe presentar una relación de RA asociados al TFG y a las 
prácticas fundamentales que sean evaluables, académicamente relevantes y en un 
número que no exceda de la capacidad para su adquisición por el estudiantado. 
 


En la tabla 11 de la memoria correspondiente a la configuración de cada una de las 
materias de la titulación, se incluyen 7 resultados de aprendizajes asociados al 
Trabajo Final de Grado. 
Sin embargo, se ha procedido a su revisión a fin de que respondan de forma más 
fidedigna a los requisitos de relevancia y claridad en el proceso de evaluación: 


M11S1- Proponer las principales fases, objetivos y retos de un trabajo científico-
académico. 
M11S2- Elaborar un trabajo final en el ámbito culinario y gastronómico basado en el 


análisis, interpretación e inferencia de datos y resultados. 
M11S3- Transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público 
especializado y no especializado. 
M11S4- Formular hipótesis de investigación a partir de la búsqueda e interpretación 
de información científica. 
M11S5- Integrar los distintos métodos, técnicas y herramientas, para la gestión de 
datos y la generación de información. 
 
En referencia a las prácticas fundamentales evaluables vinculadas al desarrollo del 
TFG, se recogen explícitamente en cada una de las rúbricas de evaluación según la 
tipología del trabajo final de grado escogido. Así, por ejemplo, en el caso de los TFG 
vinculados a la investigación la práctica evaluable es la siguiente:  


- Planteamiento de objetivos y formulación de la hipótesis de investigación. 
- Presentación de los conceptos clave, autores y teorías principales con 


rigurosidad científica 
- Utilización de los diferentes aspectos metodológicos requeridos 


Entre otros. Todos ellos recogidos en la memoria del trabajo entendida como diario 
de aprendizaje del estudiante. 
La memoria presentada permite consultar dicha información a través del link 
proporcionado con acceso a las diferentes rúbricas de evaluación. 


 
 


- PROPUESTAS DE MEJORA 
 
Propuesta de mejora 1: La institución debe plantear una reflexión y también un plan 
de mejora al respecto del alto porcentaje de profesorado asociado de la titulación. 


En relación 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 evaluación 
de la titulación en la fase de despliegue del título. 


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


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


En relación 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 evaluación 
de la titulación en la fase de despliegue del título. 


 
Propuesta de mejora 4: Se recomienda mejorar el número de publicaciones de los 
últimos años. 


En relación 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 evaluación 
de la titulación en la fase de despliegue del título. 


 
Propuesta de mejora 5: Se recomienda considerar la asociación a un máster y a un 
programa de doctorado en el ámbito de la alimentación. 


El Grado de Ciencias Culinarias y Gastronómicas se asocia al Master Universitario en 
Gastronomía Sostenible. Para hacerlo constar, se ha añadido a la memoria, al final 
del apartado 1.10. Justificación del interès del titulo,  el siguiente texto: “Se presenta 
como titulación asociada al Máster Universitario en Gastronomía 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 información sobre qué proporción de 
personal de administración y servicios se dedica en exclusividad a este grado, así como 
su perfil profesional. 


En relación 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 evaluación 
de la titulación en la fase de despliegue del título. 
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1.10. Justificación del interés del título 


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


La experiencia de nueve años en la implantación y desarrollo de las ciencias 
culinarias y gastronómicas conlleva la reflexión para la mejora del aprendizaje de 
los potenciales profesionales de este sector en clara progresión. 


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


Durante todos estos años 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 adecuación de 
las menciones, dando respuesta a una visión actual y futura a determinados 
perfiles profesionales. 


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


El grado se orienta a proporcionar una formación general teórica y práctica, con 
un enfoque interdisciplinar y un conocimiento holístico del ámbito culinario y 
gastronómico, adaptada a la demanda profesional existente en el sector, 
permitiendo la necesaria flexibilidad de los perfiles de salida que actualmente se 
requieren en un ámbito laboral en constante transformación y evolución.   


La constante relación con el sector vinculado al grado ha dado lugar a la 
consolidación de sólidos perfiles profesionales que se han integrado en puestos 
y cargos relacionados con empresas emergentes en el sector alimentario y 
gastronómico. Esta visión, coincide con las palabras del prestigioso chef Joan 
Roca y colaborador, quien afirma “La razón 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 
gastronómico.”   


El grado supone una consolidación de los estudios universitarios en el ámbito 
culinario científico en el contexto universitario catalán y español. En el marco del 
Espacio Europeo de Educación Superior, los actuales grados en relación a la 
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“Gestión en gastronomía y las artes culinarias“ y en las “Ciencias culinarias y 
gastronómicas”, que se ofrecen en distintas universidades españolas (también 
puede consultarse el portal de la Fundación Triptolemos sobre la formación 
universitaria del sistema alimentario para más información respecto a la oferta 
educativa del ámbito de estudio a nivel nacional), así como los grados en 
diferentes centros educativos y universidades a nivel internacional. En el ámbito 
autonómico no se encuentran grados universitarios con tanta semejanza, aunque 
sí existen una serie de titulaciones afines por parte de distintos centros y 
universidades. 


Se presenta como titulación asociada al Máster Universitario en Gastronomía 
Sostenible (impartida en el mismo CETT UB), en el que se ofrece una continuidad 
a los aprendizajes del presente grado. 
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Respuesta al requerimiento recibido desde el Ministerio de Universidades 


En relación con el requerimiento de subsanación derivado de la solicitud de modificación de 
los títulos de grado presentada ante el Ministerio de Universidades por las universidades 
catalanas, informar que:  


1. Se está trabajando en la redacción 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 Educación y de Universidades.


2. La Comunidad Autónoma de Cataluña, fruto de la voluntad de los departamentos
correspondientes en materia de Educación y de Universidades de brindar soporte y
facilitar el reconocimiento por parte de las universidades de la formación ya adquirida por
los titulados técnicos superiores de formación profesional, suscribió el 13 de mayo de
2005 un convenio de colaboración entre dichos departamentos y las universidades de
Cataluña.


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 sirvió
para aplicar, con carácter experimental, el procedimiento de reconocimiento entre ciclos
formativos de grado superior de formación profesional y estudios universitarios de primer
ciclo.


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


5. Que en atención al contenido del real decreto indicado en el numeral anterior, desde su
publicación 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 artículo 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 título, están en vías de ajustar dicho porcentaje al ahora normativo, habiéndose
establecido el presente curso académico (2022-2023) como límite para realizar esta
adecuación, siendo el caso que algunos centros ya han concluido dicho procedimiento.


7. En el Convenio existente y en relación al reconocimiento de créditos, se aprobó la
constitución de un Órgano Técnico, formado por dos representantes del Departamento
de Educación y dos del Consejo Interuniversitario de Cataluña, que analiza y aprueba
las propuestas de convalidación de créditos que presentan las universidades. Éstas son
operativas desde el momento de la aprobación por parte del Órgano Técnico, el cual
informa en la Comisión de Acceso i Asuntos Estudiantiles (CAAE) del Consejo
Interuniversitario de Cataluña, en la que se encuentran representadas cada una de las
doce universidades de Catalunya.


Por lo anterior, consideramos atendido el requerimiento de subsanación recibido, añadiendo 
que, en caso de que así se considere, se trasladará al Ministerio la copia del nuevo convenio 
una vez este haya sido formalizado, adjuntando al presente escrito copia del convenio que ha 
sido de aplicación desde 2005. 


Cap de l’Oficina d’Accés a la Universitat       Subdirectora General d’Ordenació de la FP 
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4. Planificación de las enseñanzas 


4.1. Estructura básica de las enseñanzas 


4.1.a) Resumen del plan de estudios 


Tabla 4. Resumen del Plan de Estudios 


Tipo de créditos 
Número de créditos a superar por el 


estudiante 


Créditos de Formación Básica (FB) 60 


Créditos Obligatorios (OB) 114 


Créditos Optativos (OP) 48 


Prácticas Externas (PR) 6 


Trabajo Final de Grado (TFG) 12 


Los 60 ECTS de formación básica se dividen en 36 ECTS de formación básica 
correspondiente al ámbito de conocimiento del título y 24 ECTS de formación 
básica de otros ámbitos tal y como se detalla en el siguiente cuadro: 


Tabla 5. Relación entre las Materias de Formación Básica y los Ámbitos de Conocimiento 


Materia ECTS Ámbito de Conocimiento 


Economía y administración de 


empresas 
18 Ciencias Económicas, administración y 


dirección de empresas, márquetin, 


comercio, contabilidad y turismo Historia y arte gastronómico 18 


Biología 12 Biología y genética 


Química 12 Química 


El plan de estudios del título se estructura sobre la base del nuevo Real Decreto 
822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las 
enseñanzas 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 planificación responde a un proyecto formativo estructurado en diferentes 
fases, en una fase inicial, se considera el diseño de una base sólida en los 
resultados de aprendizaje básicos, 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 
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conocimientos relativos a los alimentos, a los productos, a sus aplicaciones, y a 
los procesos y sistemas de transformación, vinculando aspectos científicos, 
tecnológicos, empresariales, artísticos y culinarios, aplicados a los sistemas, 
operaciones y procesos de producción y ejecución de éstos, y contemplando los 
principios de la alimentación sostenible y de la perspectiva de género.  


Al superar este aprendizaje inicial, el estudiante incorpora de forma paulatina y 
progresiva un conjunto de aprendizajes más asociados al desarrollo de 
habilidades y actitudes relacionadas con las asignaturas de la fase de 
consolidación y la final, así como las propias de la mención elegida. En esta fase 
el alumnado tiene la posibilidad de iniciar el desarrollo de un itinerario específico 
a partir de la optatividad ofrecida en la titulación, así como de   consolidar el 
aprendizaje práctico con la realización de prácticas que el estudiante realiza en 
diferentes empresas. 


En la fase final, una vez incorporada la base requerida, el aprendizaje se centra en 
una visión del concepto gastronómico específico avanzado, vinculado y aplicado 
a la realidad empresarial y sectorial. Se abarca desde el diseño y 
conceptualización de una oferta culinaria, hasta la producción, utilizando los 
sistemas y tecnologías de vanguardia adecuados, así como la aplicación 
requerida en función de las diferentes tipologías de empresas, mercados, 
contextos y clientes. Es cuando el alumnado fomenta principalmente el desarrollo 
de sus capacidades de decisión y autonomía, fundamentadas en la realización del 
proyecto final de grado y en las oportunidades de movilidad internacional que 
tiene a su disposición. 


El diseño de la formación considera dos características destacadas: por un lado, 
la coordinación 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 específicas del perfil de los futuros 
profesionales. 


En la siguiente tabla se puede consultar el resumen del plan de estudios del grado 
en estructura semestral. 
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Tabla 6. Resumen del Plan de Estudios (estructura semestral) 


  Semestre 1  Semestre 2  


C
U


R
SO


 1 


ECTS: 30  ECTS: 30  


Asignatura  Tipo Ámbito Créditos Créditos 
a cursar Asignatura  Tipo Ámbito Créditos Créditos 


a cursar 
Historia de la Cocina y la Gastronomía  FB CEA 6 6 Turismo, gastronomía y comunicación  FB CEA 6 6 


Principios de Fisiología y Bioquímica  FB Q 6 6 Fundamentos de gestión económica y 
financiera  FB CEA 6 6 


Química de los alimentos  FB Q 6 6 Antropología y Psicología de la Alimentación 
y la Gastronomía  FB CEA 6 6 


Sistemas y procesos de producción en 
cocina  OB  6 6 Bases Físicas y Fisicoquímicas de Productos 


y Procesos Culinarios  OB  6 6 


Economía Aplicada y Sostenibilidad  OB  3 3 Técnicas y elaboraciones culinarias  OB  6 6 


Principios de nutrición y dietética  OB  3 3      
  Semestre 3  Semestre 4  


C
U


R
SO


 2
 


ECTS: 30  ECTS: 30  


Asignatura  Tipo Ámbito Créditos Créditos 
a cursar Asignatura  Tipo Ámbito Créditos Créditos 


a cursar 
Productos de Origen Animal: Elaborados y 
no Elaborados  


FB 
BG 


6  6  Productos de Origen Vegetal: Elaborados y 
no Elaborados  


FB 
BG 


6  6  


Marketing y Comercialización  FB CEA 6  6  Arte y Cocina  FB CEA 6  6  


Cocina dulce: técnicas y fórmulas  OB  6  6  Cocina Mediterránea y Cocinas del Mundo  OB  6  6  


Seguridad Alimentaria y Legislación  OB  3  3  Microbiología  OB  3  3  


Inglés técnico aplicado  OB  9  9  Prácticas de Iniciación en Gastronomía  PR  6  6  


     Agrosistemas del mundo  OB  3  3  
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  Semestre 5  Semestre 6  


C
U


R
SO


 3
 


ECTS: 30  ECTS: 30  


Asignatura  Tipo  Créditos Créditos a 
cursar Asignatura  Tipo  Créditos Créditos 


a cursar 
Experimentación Culinaria  OB 6  6  Planificación y diseño de espacios 


culinarios  
OB 3  3  


La Cocina Tradicional de la Local a la Global  OB 6  6  Pesca y gastronomía  OB 3  3  


Gestión y Desarrollo de las Personas y 
Equipos  


OB 3  3  Producción Certificada y Marcas de Calidad  OB 3  3  


Marco legal empresarial y medioambiental  OB 3  3  Elaboraciones culinarias en colectividades e 
industria alimentaria  


OP 6  6  


Alimentación y Salud  OB 3  3  Logística y Cadena de Suministros  OP 3  3  


Organización Culinaria y Dirección de 
Operaciones  


OP 6  6  Elaboraciones culinarias en la restauración 
comercial  


OP 6  6  


Gestión del Conocimiento Culinario  OP 3  3  Elaboración y cata de bebidas  OP 6  6  


Optimización de Circuitos de Producción  OP 6  6  Práctica en Alta Cocina  OP 6  6  


    Práctica en Colectividades o Industria 
Alimentaria   


OP 6  6  


    Práctica en Cocina y Gastronomía OP 6 6 


    Procesos de servicio de restauración  OP 3  3  


    Sistemas de relación con el cliente OP 6 6 
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CEA: Ciencias Económicas, administración y dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo. 
BG: Biología y Genética 
Q: Química 


  Semestre 7  Semestre 8  


C
U


R
SO


 4
 


ECTS: 30  ECTS: 30  


Asignatura  Tipo Créditos Créditos 
a cursar Asignatura  Tipo Créditos Créditos 


a cursar 
Proceso Creativo y Tecnología Culinaria 
Contemporánea  OB 6 6 Investigación culinaria y gastronómica  


OB 6 6 


Análisis sensorial  OB 6 6 Innovación y desarrollo de productos 
gastronómicos  OB 6 6 


Estrategia y Emprendimiento Empresarial  OB 6 6 Innovación tecnológica avanzada  OP 6 6 
Gestión de la Producción Culinaria: 
Planificación y Ejecución  OP 6 6 Innovación culinaria en tecnología de 


vanguardia  OP 6 6 


Grandes producciones culinarias  OP 6 6 Práctica de Perfeccionamiento en Alta 
Cocina   OP 6 6 


Pastelería inclusiva  OP 6 6 Práctica de Perfeccionamiento en 
colectividades e Industria Alimentaria  OP 6 6 


Liderazgo en red y técnicas de 
Mindfulness 


OP 3 3 Práctica de Perfeccionamiento en 
Cocina y Gastronomía OP 6 6 


Aceleración de proyectos digitales OP 6 6 Trabajo Final de Grado TFG 12 12 


Conectividad y experiencia turística OP 3 3     
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El Grado ofrece tres Menciones y un itinerario sin mención. 


Mención en Innovación y Creatividad Culinaria  


Para obtener la mención, los estudiantes deberán cursar créditos optativos de las 
materias siguientes: 


Tabla 7. Distribución de créditos y materias de la Mención en Innovación y Creatividad Culinaria 


Materia  Créditos 


Innovación y Cocina Contemporánea  12 ECTS 


Gestión y Proceso Culinario y Gastronómico 24 ECTS 


Prácticas de Especialización 12 ECTS 


Mención en Investigación y Desarrollo Culinario 


Para obtener la mención, los estudiantes deberán cursar créditos optativos de las 
materias siguientes: 


Tabla 8. Distribución de créditos y materias de la Mención en Investigación y Desarrollo Culinario 


Materia  Créditos 


Gestión y Proceso Culinario y Gastronómico 9 ECTS 


Técnicas Culinarias en Colectividades y en la Industria Alimentaria 6 ECTS 


Innovación y Cocina Contemporánea  6 ECTS  


Gestión e Innovación 15 ECTS 


Prácticas de Especialización 12 ECTS 


Mención en Gestión de la Restauración Colectiva 


Para obtener la mención, los estudiantes deberán cursar créditos optativos de las 
materias siguientes: 


Tabla 9. Distribución de créditos y materias de la Mención en Gestión de la Restauración Colectiva 


Materia  Créditos 


Gestión y Proceso Culinario y Gastronómico 9 ECTS 


Técnicas Culinarias en Colectividades y en la Industria Alimentaria 12 ECTS 


Gestión e Innovación 15 ECTS 


Prácticas de Especialización 12 ECTS 
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Itinerario Libre (sin mención) 


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


Tabla 10. Distribución de créditos y materias del Itinerario Libre (sin mención) 


Materia  Créditos 


Innovación y Cocina Contemporánea 18 ECTS 


Gestión y Proceso Culinario y Gastronómico 24 ECTS 


Técnicas Culinarias en Colectividades y en la Industria Alimentaria 12 ECTS 


Gestión e Innovación 15 ECTS 


Organizaciones Inteligentes 18 ECTS 


4.1.b) Plan de estudios detallado 


Tabla 11. Plan de estudios detallado. 


Historia y arte gastronómico 


Número de créditos ECTS 18 créditos 


Tipología Formación Básica 


Ámbito Ciencias Económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


Organización temporal Semestres: 1, 2 y 4 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M12H1- Asociar las implicaciones psicológicas, sociales y 


culturales que influyen en la formación del gusto y en la 


evolución del comportamiento alimentario. 


M12H2- Aplicar herramientas de análisis de los hábitos 


del consumo alimentario, de la evolución de los gustos y 


de les tendencias del mercado. 


M12C3- Interpretar la evolución de las prácticas 


culinarias y de la gastronomía como manifestación social 


y cultural de cada etapa histórica. 


M12C4- Identificar los hábitos culinarios en función del 


desarrollo histórico, las diferencias entre culturas, 


religiones y costumbres y la adaptación al medio natural. 
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M12H5- Relacionar los factores implicados en el sector 


agroalimentario, la industria de transformación y el 


mercado, mediante la interpretación global de la cadena 


de producción y distribución alimentaria, y su impacto 


en el entorno.  


M12S6- Comprender las manifestaciones gastronómicas 


como expresión de las concepciones estéticas de cada 


sociedad y momento histórico y la influencia de las artes 


plásticas y sensoriales en la gastronomía. 


M12C7- Interpretar las representaciones gastronómicas 


en la historia del arte. 


M12C8- Argumentar principios de estética y diseño 


artístico para su aplicación en la creación de 


manifestaciones gastronómicas. 


Asignaturas > Historia de la Cocina y la Gastronomía (6 ECTS, 


Semestre 1) 


> Antropología y Psicología de la Alimentación y la 


Gastronomía (6 ECTS, Semestre 2) 


> Arte y cocina (6 ECTS, Semestre 4) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 180 120 150 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Química 


Número de créditos ECTS 12 créditos 


Tipología Formación Básica 


Ámbito Química 


Organización temporal Semestres: 1 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M06C1- Identificar los fundamentos de química orgánica 


e inorgánica necesarios para relacionar las estructuras y 


composiciones químicas con las propiedades de los 


alimentos. 


M06C2- Identificar las causas químicas de las 


modificaciones de los componentes de los alimentos 


producidos durante la elaboración y el almacenaje. 


M06C3- Identificar los diferentes tipos de biomoléculas, 


así como las reacciones químicas que tienen lugar en los 


diferentes procesos culinarios. 
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M06C4- Reconocer los fundamentos, sistemas y 


procesos fisiológicos y fisiopatológicos más 


relacionados con alimentación.  


M06C5- Identificar los mecanismos de la percepción 


sensorial, así como la correspondiente nomenclatura 


referente al análisis sensorial de los alimentos y de los 


procesos culinarios. 


M06S6- Desarrollar habilidades de trabajo en un 


laboratorio químico, físico y biológico en el ámbito de los 


alimentos. 


Asignaturas > Principios de Fisiología y Bioquímica (6 ECTS, 


Semestre 1) 


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


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 120 80 100 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Economía y administración de empresas 


Número de créditos ECTS 18 créditos 


Tipología Formación Básica 


Ámbito Ciencias Económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


Organización temporal Semestres: 2 y 3 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M01C1- Reconocer las interrelaciones entre 


gastronomía, territorio y patrimonio cultural como bases 


de la movilidad turística motivada por la experiencia 


gastronómica. 


M01H2- Identificar las principales manifestaciones de 


turismo enogastronómico a nivel mundial. 


M01C3- Reconocer la comunicación gastronómica 


como herramienta de promoción y divulgación 


gastronómica. 


M01H4- Analizar la situación financiera y económica de la 


empresa gastronómica, que permita la interpretación y 


evaluación de resultados para una gestión eficiente. 


M01C5- Definir las fuentes de financiación y métodos de 


evaluación de inversiones en el entorno de la empresa 


gastronómica. 
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M01H6- Desarrollar un plan de marketing y de 


comercialización en el marco de las empresas 


gastronómicas. 


M01C7- Identificar oportunidades de negocio a partir de 


la observación y análisis del mercado. 


M01S8- Relacionar las tendencias del mercado con el 


diseño de productos que den respuesta a las 


necesidades del cliente de la empresa de restauración. 


Asignaturas > Turismo, gastronomía y comunicación (6 ECTS, 


Semestre 2) 


> Fundamentos de gestión económica y financiera (6 


ECTS, Semestre 2) 


> Marketing y Comercialización (6 ECTS, Semestre 3) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 180 120 150 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Biología 


Número de créditos ECTS 12 créditos 


Tipología Formación Básica 


Ámbito Biología y genética 


Organización temporal Semestres: 3 y 4 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M05C1- Identificar las diferentes familias de productos 


culinarios de origen vegetal no elaborados, conociendo 


el origen, las especies y las variedades más importantes 


de cada familia. 


M05C2- Identificar las diferentes familias de productos 


culinarios de origen animal no elaborados, conociendo 


su origen, las especies y las razas más importantes de 


cada familia. 


M05C3- Interpretar el funcionamiento del sector 


productivo vegetal para la aplicación de los 


conocimientos adquiridos en el uso culinario de los 


productos.  


M05C4- Interpretar cómo funciona el sector productivo 


animal para la aplicación de los conocimientos 


adquiridos en el uso culinario de los productos y en el 


tratamiento de la carnes, huevos y lácteos. 
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M05H5- Aplicar los conocimientos sobre los productos 


no elaborados para comprender las características de 


los productos elaborados que de ellos se derivan y su 


aplicación en la cocina. 


M05S6- Discernir entre los atributos de calidad que son 


propios de la especie, del origen, del proceso 


productivo o del proceso de elaboración, para 


determinar su papel en la utilización culinaria de los 


productos. 


M05S7- Utilizar los procesos culinarios de producción y 


procesos básicos de elaboración, transformación y 


conservación de los alimentos de origen animal y 


vegetal. 


M05S8- Determinar la influencia de diferentes factores 


de producción sobre la composición y propiedades de 


los productos animales destinados a alimentación 


humana. 


Asignaturas > Productos de Origen Vegetal: Elaborados y no 


Elaborados (6 ECTS, Semestre 4) 


> Productos de Origen Animal: Elaborados y no 


Elaborados (6 ECTS, Semestre 3) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 120 80 100 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Elaboraciones culinarias y enogastronómicas 


Número de créditos ECTS 39 créditos 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestres: 1, 2, 3, 4, 5, 6 y 7 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M13H1- Identificar los diferentes modelos empresariales 


en restauración comercial y colectiva, así como las 


instalaciones, equipos, maquinaria y tecnología 


adecuadas al tipo de producción correspondiente. 


M13H2- Aplicar las técnicas culinarias apropiadas para la 


realización de elaboraciones culinarias en función de los 


objetivos de la oferta gastronómica, los criterios de 


adaptación y la sostenibilidad en su impacto social, 


económico y medioambiental. 
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M13H3- Desarrollar las elaboraciones básicas de 


pastelería, teniendo en cuenta el procedimiento 


previsto. 


M13S4- Diseñar conceptos culinarios vanguardistas e 


innovadores que den respuesta a la demanda del sector 


a través de un proceso creativo que considere nuevas 


tecnologías, técnicas y productos. 


M13C5- Diseñar el proceso culinario siguiendo las fases 


de creación, ejecución y resultado final. 


M13H6- Ejecutar las buenas prácticas relacionadas con 


la manipulación, control y distribución de los alimentos. 


M13H7- Aplicar las técnicas y elaboraciones más 


relevantes de la cocina tradicional catalana y española. 


M13H8- Identificar los productos, elaboraciones, 


técnicas y tradiciones más representativas de las 


cocinas del mundo, así como su influencia en la cocina 


contemporánea europea. 


M13C9- Identificar los principales elementos y 


manifestaciones de la cultura gastronómica a nivel 


nacional. 


M13S0- Aplicar el diseño de los espacios culinarios, 


teniendo en cuenta los procesos adecuados al 


aprovisionamiento, almacenaje, producción y servicio 


de alimentos y bebidas. 


Asignaturas > Sistemas y procesos de producción en cocina (6 


ECTS, Semestre 1) 


> Técnicas y elaboraciones culinarias (6 ECTS, 


Semestre 2) 


> Cocina dulce: técnicas y fórmulas (6 ECTS, Semestre 


3) 


> Cocina Mediterránea y Cocinas del Mundo (6 ECTS, 


Semestre 4) 


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


Semestre 5) 


> Planificación y diseño de espacios culinarios (3 


ECTS, Semestre 6) 


> Proceso Creativo y Tecnología Culinaria 


Contemporánea (6 ECTS, Semestre 7) 
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Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 390 260 325 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Origen de los productos culinarios 


Número de créditos ECTS 18 créditos 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestres: 4, 6 y 7 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M07C1- Interpretar cómo el contexto geográfico, 


climático, agronómico y socio-cultural determinan la 


aparición de un determinado tipo de producto culinario. 


M07H2- Diferenciar los sistemas de producción agraria, 


así como los factores genéticos y ambientales, para la 


valoración de su implicación en la calidad potencial del 


producto. 


M07C3- Analizar la calidad del producto pesquero 


diferenciando los criterios adecuados según las 


elaboraciones culinarias aplicadas. 


M07H4- Diferenciar los atributos y características 


sensoriales más relevantes de los productos 


alimentarios para el diseño de elaboraciones que 


potencien el valor sensorial de éstos. 


M07S5- Diseñar sesiones de cata de los productos 


elaborados y no elaborados estudiados. 


M07C6- Identificar los requisitos legales de las 


diferentes marcas de calidad y la relación con la calidad 


potencial del producto. 


M07C7- Identificar los microorganismos productores de 


alimentos, los causantes del deterioro de los mismos y el 


origen de infecciones e intoxicaciones alimentarias. 


M07C8- Utilizar adecuadamente la terminología 


científica empleada en Microbiología. 


Asignaturas > Microbiología (3 ECTS, Semestre 4)  


> Agrosistemas del mundo (3 ECTS, Semestre 4) 


> Pesca y Gastronomía (3 ECTS, Semestre 6) 


> Producción Certificada y Marcas de Calidad (3 


ECTS, Semestre 6) 


> Análisis sensorial (6 ECTS, Semestre 7) 
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Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 180 120 150 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Nutrición y salud 


Número de créditos ECTS 9 créditos 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestres: 1, 3 y 5 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M08C1- Identificar cuáles son las necesidades 


energéticas y/o nutricionales de los individuos. 


M08C2- Identificar los nutrientes, las necesidades 


nutricionales y los factores que influyen en la relación 


entre alimentación y salud. 


M08S3- Diseñar ofertas culinarias que promuevan la 


salud y la prevención de enfermedades. 


M08C4- Reconocer el concepto y las diferencias entre 


alimentos dietéticos, complementos alimenticios y 


alimentos funcionales. 


M08C5- Enumerar los requisitos de la norma de análisis 


de peligros y puntos críticos de control (APPCC) y su 


relación exacta con la higiene industrial o la seguridad 


del producto alimentario. 


M08C6- Interpretar la legislación nacional, europea y 


extracomunitaria de los alimentos para la aplicación de 


las bases de la seguridad alimentaria, en base a los 


conceptos de calidad, seguridad, toxicidad, inocuidad, 


riesgo y peligro. 


M08C7- Reconocer los agentes etiológicos 


responsables de enfermedades de origen microbiano 


transmitidos por los alimentos, así como los mecanismos 


de evaluación, gestión y control de la seguridad 


alimentaria asociada a la actividad culinaria y 


gastronómica. 


M08S8- Determinar las necesidades nutricionales para la 


población con alergias e intolerancias alimentarias. 


Asignaturas > Principios de nutrición y dietética (3 ECTS, Semestre 


1) 


> Seguridad Alimentaria y Legislación (3 ECTS, 


Semestre 3) 


> Alimentación y Salud (3 ECTS, Semestre 5) 
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Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 90 60 75 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Organización y gestión empresarial 


Número de créditos ECTS 15 créditos 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestres: 1, 5 y 7 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M02H1- Definir el concepto de economía, los ciclos, 


principios generales y actores que guían la economía de 


mercado. 


M02S2- Relacionar el desarrollo económico sostenible y 


el sector de la gastronomía. 


M02C3- Definir el concepto de liderazgo y la gestión de 


equipos. 


M02H4- Analizar los procesos de reclutamiento y de 


selección de personas para la captación de talento. 


M02C5- Examinar el marco legal y las principales normas 


que rigen la actividad empresarial. 


M02H6- Interpretar los textos jurídicos que regulan la 


actividad empresarial para la adopción de decisiones y 


resolución de problemas. 


M02C7- Interpretar las variables del entorno y los 


factores de riesgo para la implementación de proyectos 


emprendedores. 


M02H8- Desarrollar un plan estratégico de negocio de 


restauración a partir de la identificación y comprensión 


de los factores clave y críticos de la creación 


empresarial y captura de valor. 


Asignaturas > Economía Aplicada y Sostenibilidad (3 ECTS, 


Semestre 1) 


> Gestión 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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Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 150 100 125 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Ciencia y cocina 


Número de créditos ECTS 12 créditos 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestres. 2 y 5 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M09C1- Argumentar científica y gastronómicamente 


para generar valor añadido en productos y procesos 


culinarios. 


M09S2- Experimentar con procesos científico-


gastronómicos para innovar en las elaboraciones 


culinarias de vanguardia. 


M09C3- Identificar las propiedades físicas y 


fisicoquímicas de los productos y procesos culinarios. 


M09S4- Aplicar los principios de termodinámica en el 


estudio de los sistemas en equilibrio. 


Asignaturas > Bases Físicas y Fisicoquímicas de Productos y 


Procesos Culinarios (6 ECTS, Semestre 2) 


> Experimentación Culinaria (6 ECTS, Semestre 5) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 120 80 100 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Investigación e innovación culinaria 


Número de créditos ECTS 12 créditos 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestres: 8 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M10C1- Definir el diseño y la formulación de nuevos 


productos alimentarios. 


M10C2- Identificar nuevas tecnologías de 


procesamiento y conservación de los alimentos. 


M10C3- Asociar las herramientas y los equipos de los 


procesos culinarios para diseñar nuevos conceptos y 


productos gastronómicos. 
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M10C4- Seleccionar el tipo y la escala adecuada para 


cualquier proceso de la industria alimentario-


gastronómica. 


M10C5- Clasificar los avances tecnológicos y de 


innovación que han influenciado en la gastronomía 


contemporánea para detectar nuevos nichos de 


mercado. 


M10S6- Aplicar conocimientos científicos en las 


aplicaciones de optimización de los procesos culinarios. 


M10C7- Adquirir herramientas para la búsqueda de 


financiamiento para llevar a cabo proyectos 


gastronómicos. 


Asignaturas > Investigación culinaria y gastronómica (6 ECTS, 


Semestre 8) 


> Innovación y desarrollo de productos 


gastronómicos (6 ECTS, Semestre 8) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 120 80 100 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Inglés 


Número de créditos ECTS 9 créditos 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestres: 3 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M14H1- Identificar las principales ideas y extraer 


información específica de discursos orales y escritos en 


el ámbito profesional. 


M14H2- Producir textos escritos y representarlos 


oralmente según los objetivos y las pautas establecidas, 


organizando la información de manera adecuada. 


M14C3- Utilizar un vocabulario amplio con léxico del 


ámbito de la restauración y expresiones 


específicamente profesionales. 


Asignaturas > Inglés técnico aplicado (9 ECTS, Semestre 3) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 90 60 75 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 
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Innovación y cocina contemporánea 


Número de créditos ECTS 18 créditos 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestres: 6, 7 y 8 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M16H1- Desarrollar elaboraciones culinarias avanzadas 


con eficacia en los procesos y el control de su ejecución. 


M16C2- Seleccionar las elaboraciones culinarias 


adecuadas para las diferentes tipologías de restauración 


comercial: restauración tradicional, hotelera, cáterin, 


nuevas fórmulas de restauración... 


M16H3- Aplicar conceptos, técnicas y tecnología con 


visión innovadora, en el marco de la sostenibilidad, 


social, económica y medio ambiental a los procesos 


culinarios, dando respuesta a nuevos mercados 


gastronómicos emergentes. 


M16H4- Desarrollar propuestas gastronómicas en la 


pastelería, dando respuesta a diferentes colectivos (con 


recetario vegetal y aplicado a diferentes intolerancias 


alimentarias). 


Asignaturas > Elaboraciones culinarias en la restauración 


comercial (6 ECTS, Semestre 6) 


> Pastelería inclusiva (6 ECTS, Semestre 7)  


> Innovación culinaria en tecnología de vanguardia (6 


ECTS, Semestre 8) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 180 120 150 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Gestión y proceso culinario gastronómico 


Número de créditos ECTS 24 créditos 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestres: 5, 6 y 7 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M03H1- Aplicar la tecnología de servicio adecuada en las 


bebidas alcohólicas y no alcohólicas. 
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M03C2- Relacionar las operaciones, montajes y técnicas 


de servicio, para los diferentes tipos de eventos de 


restauración. 


M03C3- Relacionar los procesos de elaboración y los 


criterios de clasificación de los principales vinos y 


bebidas nacionales e internacionales, así como 


identificar sus características básicas. 


M03H4- Aplicar los diferentes tipos de catas a los vinos 


y otras bebidas para el reconocimiento y descripción de 


sus principales características organolépticas. 


M03C5- Reconocer el proceso de academización que 


vive actualmente la gastronomía y el contexto de 


aparición de las principales líneas de trabajo de la 


gastronomía computacional y digital. 


M03H6- Desarrollar una estructura y análisis 


terminológico de los conceptos del ámbito 


gastronómico. 


M03C7- Identificar la información relevante a nivel 


económico-financiero de las empresas de restauración, 


que se emplea para el diagnóstico, control y las medidas 


correctoras, susceptibles de aplicar para garantizar la 


sostenibilidad del negocio. 


M03H8- Planificar el espacio del lay out más adecuado 


para una determinada oferta gastronómica, a partir de 


los recursos materiales e inmateriales disponibles 


asegurando el estándar de calidad diseñado. 


Asignaturas > Gestión del Conocimiento Culinario (3 ECTS, 


Semestre 5) 


> Procesos de servicio de restauración (3 ECTS, 


Semestre 6)  


> Optimización de Circuitos de Producción (6 ECTS, 


Semestre 5) 


> Gestión de la Producción Culinaria: Planificación y 


Ejecución (6 ECTS, Semestre 7) 


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


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 240 160 200 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Prácticas de especialización 


Número de créditos ECTS 36 créditos 
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Tipología Optativa 


Organización temporal Semestres: 6 y 8 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M17C1- Identificar el funcionamiento de empresas o 


instituciones relacionadas con la alta cocina y la 


restauración. 


M17C2- Identificar el funcionamiento de empresas o 


instituciones relacionadas con la restauración colectiva 


y la industria alimentaria. 


M17H3- Aplicar los conocimientos y habilidades 


adquiridos durante el Grado en el ámbito profesional de 


la alta cocina y la restauración. 


M17H4- Aplicar los conocimientos y habilidades 


adquiridos durante el Grado en el ámbito profesional de 


la restauración colectiva y la industria alimentaria. 


M17H5- Utilizar la autoevaluación en un contexto del 


ámbito profesional. 


M17H6- Desarrollar actividades colectivas, de trabajo en 


equipo en entornos multiculturales. 


Asignaturas > Práctica en Alta Cocina (6 ECTS, Semestre 6) 


> Práctica en Colectividades o Industria Alimentaria (6 


ECTS, Semestre 6) 


> Práctica en Cocina y Gastronomía (6 ECTS, 


Semestre 6) 


> Práctica de Perfeccionamiento en Alta Cocina (6 


ECTS, Semestre 8) 


> Práctica de Perfeccionamiento en Colectividades o 


Industria Alimentaria (6 ECTS, Semestre 8) 


> Práctica de Perfeccionamiento en Cocina y 


Gastronomía (6 ECTS, Semestre 8) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 0 600 300 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Técnicas culinarias en colectividades y en la industria alimentaria 


Número de créditos ECTS 12 créditos 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestres: 6 y 7  
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Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M18H1- Diseñar elaboraciones culinarias avanzadas con 


eficiencia de los procesos y control de la ejecución de 


éstas en la restauración colectiva. 


M18H2- Aplicar los procesos culinarios específicos para 


la realización de elaboraciones adecuadas en el ámbito 


de la industria alimentaria y gastronómica. 


M18S3- Crear una oferta gastronómica innovadora 


apropiada a la restauración colectiva, y adaptada las 


intolerancias alimenticias y a las dietas especiales. 


M18H4- Gestionar la organización y supervisión de los 


centros de producción culinaria en el ámbito de la 


restauración colectiva. 


M18H5- Desarrollar nuevos productos de la industria 


alimentaria de manera colectiva, teniendo en cuenta el 


trabajo en equipo.   


Asignaturas > Elaboraciones culinarias en colectividades e 


industria alimentaria (6 ECTS, Semestre 6) 


> Grandes producciones culinarias (6 ECTS, Semestre 


7) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 120 80 100 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Gestión e innovación 


Número de créditos ECTS 15 créditos 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestres: 5, 6 y 8 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M04H1- Adecuar el proceso logístico al sistema de 


producción adecuado según la demanda de producción 


para asegurar el abastecimiento adecuado a todos los 


centros. 


M04S2- Diseñar el sistema y el proceso de producción 


más eficiente, determinando la dirección del cuadro de 


producción y su distribución, que asegure el sistema 


logístico de los centros operativos absteniéndose a las 


normas legislativas aplicables. 


M04C3- Interpretar la relación entre la ciencia, la cocina 


y la alimentación desde una perspectiva histórica, así 
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como los desafíos actuales y futuros que se infieren de 


ésta. 


M04H4- Aplicar los diferentes procesos tecnológicos de 


fermentación. 


M04H5- Aplicar los conocimientos científicos en el 


aplicación y desarrollo de tecnologías de procesos 


culinarios. 


M04H6- Escoger los instrumentos de planificación y 


gestión más adecuados para los controles 


presupuestarios, escandallos, informes e indicadores de 


las unidades de producción culinaria, según los objetivos 


empresariales.  


M04H7- Diseñar el sistema y proceso de producción más 


eficiente, determinando la dirección del cuadro de 


producción y la distribución, con el método más 


adecuado de compra y de los objetivos económicos, 


que asegure el sistema logístico de los centros 


atendiendo a las normas legislativas aplicables.  


M04C8- Identificar el proceso logístico al sistema de 


producción adecuando la demanda de producción para 


asegurar la distribución a todos los centros de 


distribución en restauración colectiva. 


Asignaturas > Organización Culinaria y Dirección de Operaciones 


(6 ECTS, Semestre 5)  


> Logística y Cadena de Suministros (3 ECTS, 


Semestre 6) 


> Innovación tecnológica avanzada (6 ECTS, Semestre 


8) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 150 100 125 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Organizaciones Inteligentes 


Número de créditos ECTS 18 créditos 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestres: 6 y 7 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M19C1- Identificar los sistemas y dispositivos 


tecnológicos para la automatización de procesos 


turísticos y gastronómicos. 
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M19H2- Aplicar procesos de digitalización interna en la 


empresa. 


M19S3- Relacionar los procesos asociados al 


lanzamiento de una nueva compañía turística. 


M19S4- Diseñar estrategias de gran impacto y poca 


inversión para captar usuarios. 


M19S5- Integrar las características y competencias clave 


para el liderazgo de una compañía turística de nueva 


creación. 


M19C6- Identificar el funcionamiento de los equipos de 


trabajo en una start up. 


M19H7- Analizar un ecosistema de incubación y 


aceleración, en conocimiento de sus variantes y 


características. 


Asignaturas > Sistemas de relación con el cliente (6 ECTS, 


Semestre 6)  


> Aceleración de proyectos digitales (6 ECTS, 


Semestre 7) 


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


Semestre 7) 


> Conectividad y experiencia turística (3 ECTS, 


Semestre 7) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 180 120 150 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Prácticas Externas 


Número de créditos ECTS 6 créditos 


Tipología Prácticas Académicas Externas 


Organización temporal Semestres: 4 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M15H1- Aplicar los conocimientos y habilidades 


adquiridos durante el Grado al campo profesional. 


M15S2- Adaptarse a nuevos entornos y a situaciones 


cambiantes. 


M15C3- Identificar el funcionamiento de empresas o 


instituciones relacionadas con la gastronomía. 
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Asignaturas > Prácticas de Iniciación en Gastronomía (6 ECTS, 


Semestre 41) 


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 0 100 50 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 


Trabajo Final de Grado 


Número de créditos ECTS 12 créditos 


Tipología Trabajo Final de Grado 


Organización temporal Semestres: 8 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M11S1- Proponer las principales fases, objetivos y retos 


de un trabajo científico-académico. 


M11S2- Elaborar un trabajo final en el ámbito culinario y 


gastronómico basado en el análisis, interpretación e 


inferencia de datos y resultados. 


M11S3- Transmitir información, ideas, problemas y 


soluciones a un público especializado y no 


especializado. 


M11S4- Formular hipótesis de investigación a partir de la 


búsqueda e interpretación de información científica. 


M11S5- Integrar los distintos métodos, técnicas y 


herramientas, para la gestión de datos y la generación de 


información. 


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


Actividades formativas  Dirigidas Supervisadas Autónomas 


Horas 15 185 100 


Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0% 
  


                                                   


1 Ver justificación de esta temporalidad en el apartado 4.2b. Prácticas académicas externas 
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Tabla 12. Relación entre Resultados de Aprendizaje de la titulación y de las materias. 


Tipología de 


materia 


 Resultados de aprendizaje 


 Conocimientos Habilidades Competencias 


Formación 


Básica 


Historia y arte 


gastronómico 
TC05 TH01 


TS04, TS05, 


TS08 


Química 
TC01, TC03, TC04, 


TC06, TC08 
TH04 TS01 


Economía y 


administración de 


empresas 


TC02   


Biología 
TC01. TC03. TC04. 


TC08 
TH04  


Obligatoria 


Elaboraciones 


culinarias y 


enogastronómicas 


TC02. TC05, TC07, 


TC09 


TH02, TH07, 


TH08, TH09 
TS01, TS04 


Origen de los 


productos 


culinarios 


TC01, TC04, TC08 TH04, TH08  


Nutrición y salud TC01 TH04  


Organización y 


gestión empresarial 
TC02, TC09 


TH01, TH02, 


TH03, TH05, 


TH06, TH07, 


TH08, TH10 


TS02, TS04, 


TS05 


Ciencia y cocina 
TC01, TC03, TC06, 


TC08 
TH04 TS02, TS03 


Investigación e 


innovación culinaria 


TC03, TC04, TC06, 


TC07, TC08 


TH03, TH04, 


TH07, TH08, TH10 


TS01, TS02, 


TS03 


Inglés   TS08 


Optativas 


Innovación y cocina 


contemporánea 


TC03, TC04, TC07, 


TC08 
TH01, TH10  


Gestión y proceso 


culinario 


gastronómico 


TC02, TC07, TC09 


TH02, TH03, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09 


TS01, TS03, 


TS05, TS06 


Prácticas de 


especialización 
  


TS01, TS06, 


TS07 
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Técnicas culinarias 


en colectividades y 


en la industria 


alimentaria 


TC07, TC08 TH01, TH10  


Gestión e 


innovación 


TC01, TC02, TC05, 


TC06, TC08 
TH07, TH09 TS02, TS03 


Organizaciones 


Inteligentes 
TC02, TC03 


TH03, TH05, 


TH07, TH10 
TS02 


Prácticas 


Académicas 


Externas 


Prácticas Externas   TS06, TS07 


TFG 
Trabajo final de 


grado 
 TH07 


TS01, TS04, 


TS05, TS06, 


TS08 
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Laura Román Martín, secretaria general del Consejo Interuniversitario de Cataluña, 
 
De acuerdo con el artículo 116 de la Ley 1/2003, de 19 de febrero, de Universidades de 
Cataluña, la programación universitaria de Cataluña es el instrumento de planificación, 
coordinación y reordenación de las enseñanzas que ofrecen las universidades de 
Cataluña y que incluye todas las enseñanzas que conducen a la obtención de títulos 
universitarios oficiales. 
 
En este marco, la Dirección General de Universidades, de la Generalitat de Catalunya, 
ha analizado los proyectos de estudios presentados por las universidades para su 
inclusión en la programación universitaria, para el curso 2024-2025, teniendo en cuenta 
los criterios de programación aprobados por la Junta del Consejo Interuniversitario de 
Cataluña, en fecha 14 de octubre de 2022. 
 
Por otro lado, el artículo 131.b de la Ley 1/2003, de 19 de febrero, establece que la Junta 
del Consejo Interuniversitario de Cataluña tiene entre sus funciones la de emitir informe 
sobre la programación universitaria de Cataluña, previo análisis de la Dirección General 
de Universidades. 
 
En este sentido, a los efectos de dar cumplimiento a lo establecido en el artículo 26.3 
del Real decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización 
de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, 
referente al informe sobre la viabilidad académica y social de la implantación de los 
títulos universitarios oficiales, previo al inicio de los procedimientos de aseguramiento 
de calidad correspondientes. 
 
 
CERTIFICO: 
 
Que la Junta del Consejo Interuniversitario de Cataluña, en la sesión 1/2023, reunida en 
fecha 21 de marzo de 2023, informó favorablemente la propuesta de programación 
universitaria de Cataluña, para el curso académico 2024-2025, y se autorizó a las 
universidades respectivas para presentar los proyectos de títulos universitarios oficiales 
previstos para iniciar el proceso de verificación correspondiente. 
 
Que los proyectos de títulos universitarios programados y autorizados para su 
verificación, para el curso académico 2024-2025, en el marco del sistema universitario 
de Cataluña, son los que se incluyen en los siguientes anexos: 
 


 Anexo 1: proyectos de títulos universitarios de Grado. 


 Anexo 2.A: proyectos de títulos universitarios de Máster. 


 Anexo 2.B: proyectos de títulos universitarios de Máster Erasmus Mundus. 
 
Este certificado se emite sin perjuicio de la aprobación ulterior del acta de la sesión 
1/2023 en la próxima sesión de la Junta del Consejo Interuniversitario de Cataluña, de 
acuerdo con lo previsto en el artículo 20.3 de la Ley 26/2010, de 3 de agosto, de 
Régimen Jurídico y de Procedimiento de las Administraciones Públicas de Cataluña.  
 
Y, para que conste y tenga los efectos correspondientes, expido este certificado. 
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


Crèditos 


ECTS


UB Grado Dirección y Gestión Gastronómica Barcelona Culinary Hub Adscrito Emergente No aplica No 240


UB Grado Ciberseguridad ENTI-Escuela de Nuevas Tecnologías Interactivas Adscrito Emergente No aplica No 240


UB Grado Ciencias Culinarias Gastronómicas Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo - CETT Adscrito Reverificado Ciencias Culinarias Gastronómicas No 240


UAB Grado Antropología Social y Cultural Facultad de Filosofia i Letras Propio Reverificado Antropología Social y Cultural No 240


UPC Grado Arquitectura, Ciutdad y Territorio Escuela Técnica Superior de Arquitectura del Vallès Propio Reverificado Estudios de Arquitectura No 300


UPC Grado Deporte, Tecnología y Fitnes Centro Universitario Euncet Adscrito Reverificado
Cièncias y Tecnologías Aplicadas al Deporte y al 


Fitnes
No 240


UPC Grado Empresa, Innovación y Tecnología Centro Universitario Euncet Adscrito Reverificado Administración y Dirección de Empresas No 240


UPC Grado Ingeniería de Satélites
Escuela de Ingeniería de Telecomunicación y Aeroespacial 


de Castelldefels
Propio Emergente No aplica No 240


UPC Grado Ingeniería Eléctrica y Sistemas Ferroviarios
Escuela Politécnica Superior de Ingeniería de Vilanova i la 


Geltrú
Propio Reverificado Ingeniería Eléctrica No 240


UPC Grado Marketing, Innovación y Tecnología Centro Universitario Euncet Adscrito Reverificado Márqueting y Comunicación Digital No 240


UPC Grado Bioinformática Facultad de Informática de Barcelona Propio Reverificado Bioinformática (coordinado por UPF) Sí 240


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


PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA I QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


Crèditos 


ECTS


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


PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA I QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN


UPF Grado Estudios Globales / Global Studies Facultad de Humanidades Propio
Reverificado


posposat
Modificación de 180 a 240 ECTS No 240


UdL Grado
Administración y Dirección de Empresas y Transformación 


de Negocios
Centro Universitario EAE Adscrito Emergente No aplica No 240


UdL Grado Márqueting y Comunicación Digital Centro Universitario EAE Adscrito Emergente No aplica No 240


UdL Grado Filologia Hispánica Facultad de Letras Propio Reverificado Filología Hispánica No 240


UdL Grado Història del Arte y Gestión del Patrimonio Artístico Facultad de Letras Propio Reverificado Historia del Arte y Gestión del Patrimonio Artístico No 240


UdG Grado Ciencias de la Actividad Física y del Deporte Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito
Reverificado


posposat
Ciencias de la Actividad Física y del Deporte No 240


UdG Grado Fisioterapia Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito
Reverificado


posposat
Fisioterapia No 240


UdG Grado Physiotherapy Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito
Reverificado


posposat
Fisioterapia (inter) Sí 240


UdG Grado Nutrició Humana y Dietética Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito
Emergente


posposat
No aplica No 240


UdG Grado Dirección de Empresas Hoteleras y Gastronómicas
Escuela Universitaria de Hotelería y Turismo de Sant Pol de 


Mar
Adscrito Reverificado Gestión Hotelera y Turística No 240


UdG Grado Global Studies Facultad de Turismo Propio Emergente No aplica No 240
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


Crèditos 
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ANEXO 1: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025


PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA I QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN


URV Grado Estudios de Arquitectura Escuela Técnica Superior de Arquitectura Propio Reverificado Arquitectura No 300


URV Grado Ciencias de la Actividad Física y del Deporte
Escuela Universitaria de la Salud y el Deporte (EUSES)


(Terres de l'Ebre)
Adscrito Reverificado Ciencias de la Actividad Física y del Deporte No 240


URV Grado Estudios de Igualdad de Género Facultad de Ciencias Jurídicas Propio
Emergente


posposat
No aplica No 240


URL Grado Medicina Facultad de Ciencias de la Salud Blanquerna Propio Emergente No aplica No 360


UOC Grado Software Development and Testing Universitat Oberta de Catalunya Propio


Reverificado


posposat


(180 ECTS)


Técnicas de Aplicaciones de Software Sí 180


UVic-UCC Grado Ingeniería y Diseño para el Bienestar Facultad de Diseño e Ingeniería Elisava Propio Emergente No aplica No 240


UVic-UCC Grado Estudios Globales / Global Studies Facultad de Empresa y Comunicación Propio
Emergente


posposat
No aplica No 240


UAO Grado Inteligencia de Negocois Facultad de Derecho y Empresa Propio
Emergente


posposat
No aplica No 240


UAO Grado Ciencias de la Actividad Física y Deportiva Facultad de Psicología Propio
Emergente


posposat
No aplica No 240


UAO Grado Fisioterapia Facultad de Psicología Propio Emergente No aplica No 240


UAO Grado Enfermería Facultad de Psicología Propio Emergente No aplica No 240
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Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


Crèditos 


ECTS


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


PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA I QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN


UAO Grado Medicina Facultad de Psicología Propio Emergente No aplica No 360
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


Crèditos 


ECTS


UB MU Criminología Aplicada Facultad de Derecho Propio Reverificado
Criminología, Política Criminal y Sociología 


juridicopenal
No 60


UB MU Estudios Jurídicos Especializados Facultad de Derecho Propio Reverificado Estudios Jurídicos Avanzados No 60


UB MU Matemàtica Avanzada Facultad de Matemáticas y Informàtica Propio Reverificado Matemàtica Avanzada Sí 60


UB MU Investigación Clínica Aplicada Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud Propio Reverificado Investigación Clínica (inter UB-UPF) No 60


UB MU Psicología de la Educación - MIPE Facultad de Psicología Propio Reverificado Psicología de la Educación - MIPE Sí 90


UB MU Àmbito de la Química Sanitaria Facultad de Química Propio Reverificado No aplica Sí 90


UB MU Trebajo Social Sanitario Facultad de Educación Propio Reverificado No aplica Sí 60


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


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU 


VERIFICACIÓN
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Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


Crèditos 


ECTS


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


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU 


VERIFICACIÓN


UB MU
Investigación en Comunicación, Inclusión y 


Diversidades


Facultad de Información y Medios 


Audiovisuales
Propio Reverificado No aplica No 60


UAB MU


Formación del Profesorado de Educación 


Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formación 


Profesional y Enseñanzas de Idiomas


Facultad de Ciencias de la Educación Propio Reverificado


Formación del Profesorado de Educación 


Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formación 


Profesional y Enseñanzas de Idiomas


Sí 60


UAB MU


Estudios Ingleses Perspectivas Linguísticas 


Literarias y Socioculturales / English Studies: 


Linguistic, Literary and Sociocultural 


Perspectives


Facultad de Filosofía y Letras Propio Reverificado Estudios Ingleses Avanzados No 60


UAB MU Filosofías de la Cura Facultad de Filosofía y Letras Propio Reverificado Filosofía Aplicada Sí 60


UAB MU Transtornos de la Comunicación y del Lenguaje Facultad de Psicología Propio Reverificado Transtornos de la Comunicación y del Lenguaje No 60


UPC MU Architectural Design Ecologism
Escuela Tècnica Superior de Arquitectura del 


Vallés
Propio Reverificado No aplica No 60


UPC MU Desarrollo y Gestión de Activos Inmobiliarios
Escuela Politécnica Superior de Edificación 


de Barcelona
Propio Emergente No aplica No 60
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ANEXO 2.A: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU 


VERIFICACIÓN


UPC MU Ingeniería Ambiental
Escuela Técnica Superior de Ingeniería de 


Caminos, Canales y Puertos de Barcelona
Propio Emergente Ingeniería Ambiental No 90


UPC MU
Semiconductor Engineering and Microelectronic 


Design


Escuela Técnica Superior de Ingeniería de 


Telecomunicación
Propio Emergente No aplica Sí 60


UPC MU
Ingeniería Biomédica y Tecnologías para la 


Salud
Escuela de Ingeniería de Barcelona Este Propio Emergente No aplica No 90


UPC MU
Machine Learning and Cybersecurity for Internet 


of Things Systems


Escuela Politécnica Superior de Ingeniería de 


Manresa
Propio Emergente No aplica No 90


UPC MU Investigación en Ingeniería Mecánica
Escuela Superior de Ingenierías Industrial, 


Aeroespacial y Audiovisual de Terrassa 
Propio Emergente Investigación en Ingeniería Mecánica No 60


UPC MU Polymers and Bioplastics Escuela de Ingeniería de Barcelona Este Propio Emergente No aplica No 60


UPC MU Tecnologías Aplicadas al Marketing Centro Universitario Euncet Adscrito Reverificado Dirección de Marketing No 60


7 de 13


C
SV


: 6
14


54
62


84
02


67
70


95
85


89
94


9 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



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





Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


Crèditos 


ECTS


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


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU 


VERIFICACIÓN


UPC MU Tecnologias Mecànicas Escuela de Ingeniería de Barcelona Este Adscrito Emergente No aplica No 60


UPF MU
Ejecutivo en Dirección de Empresas / Executive 


Master in Business Administration  EMBA
Barcelona School of Management Adscrito Emergente No aplica No 60


UPF MU Gestión 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 Economía y Empresa Social
Escuela Superior de Ciencias Sociales y de la 


Empresa Tecnocampus
Adscrito Emergente No aplica No 60


UPF MU
Investigación Aplicada a los Cuidados Integrales 


para la Salud (MaRS)
Escuela Superior de Enfermería del Mar Adscrito Emergente No aplica No 60


UdL MU Administración y Dirección de Empresas Centro Universitario EAE Adscrito Emergente No aplica No 60
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ANEXO 2.A: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU 


VERIFICACIÓN


UdL MU Dirección de Finanzas Centro Universitario EAE Adscrito Emergente No aplica No 60


UdL MU Dirección de la Cadena de Suministros Centro Universitario EAE Adscrito Emergente No aplica No 60


UdL MU Dirección de Marketing Centro Universitario EAE Adscrito Emergente No aplica No 60


UdL MU
Dirección de los Recursos Humanos y del 


Talento
Centro Universitario EAE Adscrito Emergente No aplica No 60


UdL MU Dirección y Gestión de Proyectos Centro Universitario EAE Adscrito Emergente No aplica No 60


UdL MU Lenguia y Comunicación Digital Facultad de Letras Propio Reverificado Lenguas Aplicadas No 60


UdL MU Nutrición y Alimentación Personalizada y Salud Facultad de Medicina Propio Emergente No aplica Sí 60
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ANEXO 2.A: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU 


VERIFICACIÓN


UdG MU
Trabajo, Relaciones Laborals y Recursos 


Humans
Facultad de Educación y Psicología Propio Reverificat


Trabajo, Relaciones Laborals y Recursos 


Humans
No 60


URV MU Health Data Science
Escuela Técnica Superior de Ingeniería de 


Tarragona 
Propio Reverificat Ciencia de Datos Biomédicos Sí 120


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


URL MU Filosofía, Artes y Tecnología Facultad de Filosofía de Catalunya Propio Reverificado
Investigación en Filosofía y Estudios 


Humanísticos
No 60


UOC MU Derechos Humanos Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado
Derechos Humanos, Democracia y 


Globalitzación
No 60


UOC MU Ingeniería de Telecomunicación Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Ingeniería de Telecomunicación No 90


UOC MU Ingeniería Informática Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Ingeniería Informática No 90
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ANEXO 2.A: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU 


VERIFICACIÓN


UOC MU


Gestión de la Prevención de Riesgos Laborales: 


Seguridad en el Trebajo. Higiene Industrial, 


Ergonomía y Psicosociología


Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Prevención de Riesgos Laborales No 90


UOC MU Nutrición y Salud Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Nutrición y Salud No 60


UVic-UCC MU Investigación Participativa en Salud
Facultad de Ciencias de la Salud y el 


Bienestar
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


UIC MU Endodoncia / Endodontics Facultad de Odontología Propio Emergente No aplica No 120


UIC MU
Implantología y Cirurgía Oral / University Master's 


Degree in Oral Surgery and Implantology
Facultad de Odontología Propio Emergente No aplica No 120


UIC MU Odontopediatría Integral y Hospitalaria Facultad de Odontología Propio Emergente No aplica No 120
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ANEXO 2.A: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU 


VERIFICACIÓN


UIC MU Ortodoncia y Ortopedia Dentofacial Facultad de Odontología Propio Emergente No aplica No 120


UIC MU
Periodoncia /University Master's Degree in 


Periodontology
Facultad de Odontología Propio Emergente No aplica No 120
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TCI
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UAB MU
Políticas Educativas para el Desarrollo Global / 


Education Policies for Global Development
Facultad de Ciencias Políticas y Sociología Propio Reverificado Políticas Educativas para el Desarrollo Global Sí Sí 120


ANEXO 2.B: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025


MÁSTERES UNIVERSITARIOS ERASMUS MUNDUS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA I QUE SE AUTORIZAN 


PARA SU VERIFICACIÓN
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    Laborales fijos 


Secretaría del centro Grupo II 1 


Grupo III 7


Departamento – Career Services  


(Prácticas y Orientación Laboral) 


Grupo II 1 


Grupo III 4


Servicios Movilidad Internacional Grupo II 2 


Coordinación Docente y Logística Grupo II 1 


Ordenación Académica Grupo II 1 


Grupo III 1 


Centro de Recursos (Biblioteca) Grupo II 2 


Marketing y Comunicación Grupo II 3 


STIC – Sistemas de Tecnologías de la 


Información y Comunicación 


Grupo II 1 


Grupo III 4 


Servicios Jurídicos y Laboral Grupo II 1 


Servicios de Administración y Finanzas Grupo II 1 


Grupo III 1 


Mantenimiento Grupo II 3 
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Gran Via 


de les Corts Catalanes, 585 


08007 Barcelona 


 
 
 
 
 
 
 


RESOLUCIÓN del Rector de la Universitat de Barcelona por la que se delega la 
competencia en materia de verificación y modificación de los títulos oficiales de 
grado y máster universitario 


 
 


El artículo 71.1 del Estatuto de la Universidad de Barcelona dispone que el Rector es la 
máxima autoridad académica de la Universidad y su representante legal y que como 
órgano unipersonal de gobierno ejerce la dirección i la gestión de dicha institución. 


 
El artículo 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 
públicos y las entidades públicas y privadas, así como de delegar el ejercicio de dicha 
representación. 


 


El artículo 73.d) del Estatuto de la Universidad de Barcelona dispone que es competencia 
del Rector la delegación de competencias a los vicerrectores que nombra. 


 


El artículo 9 en sus apartados 1 y 6 de la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Jurídico 
del Sector Público, establece que los órganos de las diferentes Administraciones Públicas 
podrán delegar el ejercicio de las competencias que tengan atribuidas, en otros órganos 
de la misma Administración y que la delegación será revocable en cualquier momento por 
el órgano que la haya conferido. 


 
 


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


 
 


RESUELVO: 
 


Primero. Delegar la competencia de representar a la Universitat de Barcelona en la firma 
de verificación y modificación de los títulos de grado y máster universitario, en la vicerectora 
de Política Académica y Calidad, Dra. María Pilar Delgado Hito. 


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


 


Tercero. Comunicar esta resolución a la Vicerrectora de Política Académica y Calidad, Dra. 
María Pilar Delgado, al Área de Soporte Académico-docente de la Universitat de Barcelona, 
a la Secretaría General, al Gabinete del Rectorado y ordenar su publicación en la sede 
electrónica de la Universitat de Barcelona y en el Portal de la Transparencia. 
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=616559361950278860974333
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