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1. DESCRIPCION DEL TiTULO

1.1. Datos basicos

Datos basicos

Denominacién Grado en gastronomia

Universidad solicitante y Centro, Departamento o Instituto responsable del
programa:

Universidad solicitante: Universidad Catélica San Antonio de Murcia. CIF G30626303.
Centro donde se imparte el titulo: Facultad de Ciencias Juridicas y de la empresa
Representante Legal de la universidad:

- Nombre y cargo: Mendoza Pérez, José Luis. Presidente de la Universidad Catdlica
San Antonio.
- NIF: 22894000-F.

Responsable del titulo:

- Nombre y cargo: José Maria Cayuela Garcia. Vicedecano
- NIF: 22990576Y

Direccion a efectos de notificacion:

- Correo electrénico: presidencia@ucam.edu

- Direccién postal: Campus de los Jerénimos, s/n. 30107. Guadalupe (MURCIA)
- FAX: 968 278 715

- Teléfono: 968 278 853

Tipo de Ensefianza (Modalidad):
Semipresencial

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas:

CURSO SE'\I\A/Iﬁ:’DRAELSI[E)ﬁgleL TOTAL
2022/23 60 °0
2023/24 60 0
2024/25 60 0
2025/26 60 x



mailto:presidencia@ucam.edu
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Normas de permanencia en el Centro

Las normas de permanencia son las vigentes en la Universidad Catélica San Antonio
(https://www.ucam.edu/sites/default/files/public/la-universidad/normativa/normativa-de-
permanencia-grado-y-master.pdf)

Obtencion del titulo

Para la obtencion del Titulo de Grado en Gastronomia, el alumno debera superar los 240
créditos de los que consta el plan de estudios.

Resto de informacion necesaria para la expedicion del Suplemento Europeo
al Titulo de acuerdo con la normativa vigente:

- Rama de conocimiento: Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

- Naturalezade lainstitucién que concede el titulo: Privado/De la Iglesia Catdlica.

- Naturaleza del Centro Universitario en el que el titulado ha finalizado sus
estudios: Propio

- Profesion regulada para la que capacita el titulo, una vez obtenido: ninguna

- Lenguas utilizadas a lo largo del proceso formativo: espafiol

- ISCED : 811 Hosteleria

- ISCED secundario:

- Habilita para profesiéon regulada: no

- Condicién de acceso para titulo profesional: ninguna

1.2. Distribucion de ECTS en el titulo

CREDITOS TOTALES

TIPO DE MATERIA CREDITOS
N° DE CREDITOS DE FORMACION BASICA 60
N° DE CREDITOS DE PRACTICAS ACADEMICAS 21
EXTERNAS
N° DE CREDITOS DE OPTATIVAS 18
N° DE CREDITOS DE OBLIGATORIAS 126
N° DE CREDITOS DE TRABAJO FIN DE GRADO 15



https://www.ucam.edu/sites/default/files/public/la-universidad/normativa/normativa-de-permanencia-grado-y-master.pdf
https://www.ucam.edu/sites/default/files/public/la-universidad/normativa/normativa-de-permanencia-grado-y-master.pdf
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Numero minimo de créditos europeos de matricula por estudiante y periodo
lectivo.

Con el fin de adaptarse a la nueva situacion social y de facilitar en la mayor medida posible
que los estudiantes puedan optimizar el tiempo disponible dedicado al estudio, la
Universidad Catélica San Antonio de Murcia esta impulsando la modalidad de matricula a
tiempo parcial en sus normas de permanencia y continuacién de estudios universitarios.

Algunas situaciones representativas que se contemplan para poder acogerse a esta
modalidad son las siguientes: tener necesidades educativas especiales, o0
responsabilidades de tipo familiar o laboral, entre otras. Los alumnos sélo podran solicitar
este tipo de matricula si en ellos concurren alguna de estas circunstancias, pudiéndose
matricular de un minimo de 30 créditos ECTS, permitiendo de esta manera estudiar a
tiempo parcial.

TIEMPO COMPLETO TIEMPO PARCIAL

EC,TS ECTS Matricula EC,TS ECTS Matricula
Matricula , . Matricula .
. maxima . maxima
minima minima
Pl 60 60 30 59
curso
Segundo | Asignatura con 78 Asignatura con 78
curso menos ECTS menos ECTS
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2. JUSTIFICACION

2.1. Justificacion, adecuacion de la propuesta y procedimientos

El término Gastronomia ha evolucionado desde su acepcion de “Arte de preparar
una buena comida” de la Real Academia de la Lengua, al concepto mas actual de la Real
Academia de Gastronomia que la define como “un componente esencial de la cultura
espanola, ademas de una fuente permanente de riqueza y creatividad”. Integra el dominio
técnico del conocimiento de los alimentos y sus tecnologias de preparacion, con los rasgos
geogréficos, histéricos, sociales, culturales y artisticos del entorno en el que se desarrolla.
La Real Academia de Gastronomia, se plante6 desde el primer momento, la posibilidad de
influir positivamente en la oferta gastronémica de nuestro pais, para mejorar la calidad de
vida de los espafioles, reducir costes en sanidad y aumentar ingresos por turismo.

Por esto, ademas de los conocimientos cientificos y técnicos basicos de la
tecnologia culinaria, en este grado se plantean las herramientas para la gestion de
negocios turisticos y hosteleros, estableciendo la gastronomia como gran eje conductor y
punto de encuentro de las manifestaciones culturales y artisticas mas significativas del
area de influencia del grado, el area mediterranea. Ademas, la gastronomia aparece
inseparable de los factores que la rodean: como es el caso del Mar Mediterrdneo y sus
multiples morfologias, sus paisajes culturales, junto a los factores bioclimaticos y las
extraordinarias cualidades de la luz. Todos estos factores ambientales y culturales
conducen a una especial manera de percibir y sentir la identidad mediterranea y significan
una especificidad en la forma de alimentarse (dieta mediterrdnea), los sabores y la
temperatura, la forma de vestirse, de entender y acondicionar los espacios (captar o
protegerse de la luz), de relacionarse, de utilizar los materiales-alimentos, de ocupar el
tiempo libre o la forma sostenible de utilizar nuestro paisaje y nuestros medios, entre otras.

2.2. Interés académico

Desde el punto de vista académico, el Grado en Gastronomia se ha disefiado con un
enfoque multidisciplinar en respuesta a la propia naturaleza de la gastronomia. En él se
recogen competencias de otros grados universitarios, asociadas principalmente al
conocimiento de los alimentos (Grados en Nutricibn Humana y Dietética y Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos) y al marketing y gestion de la empresa de restauracion
(Grado de Administracion y Direccion de Empresas y de Turismo). Ademas, desarrolla
contenidos relacionados con las manifestaciones culturales y artisticas (propias de Grados
como el de Antropologia y el de Arte) y materias para el desarrollo de habilidades sociales
y gestion de recursos humanos (presentes en el Grado en Psicologia).

El plan de estudios plantea, como pilar basico, el conocimiento del producto alimentario y
de las tecnologias del procesado, ahondando en el conocimiento de las caracteristicas y
propiedades organolépticas de los alimentos y desarrollando herramientas y habilidades
sensoriales para la identificacion de los alimentos y sus distintos grados de calidad.
Ademas de los procesos tecnolégicos basicos de transformacion de los alimentos, se
prestard especial atencion al conocimiento tedrico de los principales cambios a nivel

8
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molecular que sufren los alimentos durante su transformacion culinaria y la influencia de
los factores tecnoldgicos durante el proceso. En ninguno de los grados actuales
relacionados con los alimentos y su tecnologia de elaboracion se alcanza el nivel de
especializacibn en los conocimientos tedricos y competencias practicas para la
transformacion culinaria, marcado como objetivo general en el Grado en Gastronomia. El
estudio de la relacion entre dieta y salud tiene, en el entorno mediterraneo, un especial
significado, ya que la dieta mediterranea, Patrimonio Inmaterial de la Humanidad desde el
16 de noviembre de 2010, es un modelo de habitos alimentarios saludables cuyas
bondades se basan tanto en el tipo de alimentos como en los procesos culinarios
empleados.

La actividad econémica y empresarial sera analizada desde un enfoque practico y aplicado
a la empresa de restauracion en el marco de la actividad turistica. En este sentido se
abordan los elementos basicos para la gestion econémica y financiera, el marketing y las
nuevas tecnologias aplicadas a la publicidad, con el objetivo de dotar al alumno de las
herramientas basicas para participar en la creacién de proyectos empresariales sélidos,
colaborar en su consolidacion y proteger la viabilidad econémica de los mismos.

De forma novedosa, el titulo integra materias relacionadas con la creatividad, el disefio y
las corrientes artisticas. Estos conocimientos basicos aportaran al alumno la posibilidad
de participar, de forma activa, en proyectos relacionados con la decoracién y creacion de
ambientes, y, en definitiva, el desarrollo de conceptos cuidados y diferenciadores tanto en
la elaboracion de platos como en el disefio y decoracién de locales.

La gastronomia, como actividad resultante de la integracion de conceptos técnicos y
artisticos, se basa tanto en el conocimiento como en la creatividad, y de ahi su
dependencia absoluta del capital humano. El Grado propuesto en esta memoria también
aborda materias fundamentales en la formacion integral de la persona, esenciales para el
desarrollo de una adecuada actividad profesional y la creacién de un ambiente de trabajo
que fomente la creatividad y vaya orientado a la excelencia en el servicio a los clientes.

Todas estas areas de conocimiento integradas en el Grado en Gastronomia, tienen el
objetivo de formar profesionales ligados al sector de la empresa de restauracién y turistica
0 a la alimentacion, que en el desarrollo de su practica profesional o investigadora planteen
soluciones innovadoras y eficaces a los distintos retos de la sociedad actual.

2.3. Interés investigador

Detras de la evolucion del concepto de gastronomia hasta ser considerado “un
componente esencial de la cultura espafiola, ademas de una fuente permanente de
riqueza y creatividad”, o como propone la Real academia de gastronomia, “...es un medio
para mejorar la calidad de vida de los espafioles, reducir costes en sanidad y aumentar
ingresos por turismo”, esta la investigacion y la innovacion. Ambos términos son
inseparables de la gastronomia tal como la conocemos en la actualidad.

En nuestra sociedad existe la necesidad de encontrar nuevos productos y procesos vy,
ademas, los hébitos diarios y los productos estan bajo continua evaluacién para ser
mejorados o para resaltar sus propiedades. La tecnologia y los métodos utilizados en los

9
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laboratorios se han adaptado y estan siendo aplicados en los procesos culinarios en el
desarrollo de nuevos productos alimenticios para la industria. Por otro lado, la mayor
difusion de la investigacion alimentaria ha aumentado el intercambio de informacion entre
dos mundos anteriormente aislados: la gastronomia y la ciencia. Esto abre un nuevo
mundo de posibilidades para la gastronomia en el que la idea inicial de chef se
complementa con la aplicacion del método cientifico y la tecnologia, para llegar a la
presentacion del plato final.

La investigacion aplicada a la gastronomia permite ahondar en sus bases culturales y
antropoldgicas, recuperar tradiciones y recetarios y contextualizarlas, y todo ello da como
resultado la puesta en valor de un territorio y su patrimonio cultural. Esta puesta en valor
también es aplicable al patrimonio agroalimentario, ya que se incluye la labor de estudio y
recuperacion de cultivos por su valor culinario y nuevas formas de utilizacion.

La innovaciéon en los procesos y materias primas ha producido una inagotable lista de
preparaciones culinarias, que cuidan tanto sus caracteristicas sensoriales como su
presentacion. Por otro lado, la fusibn de aspectos técnicos con el concepto de cocina
saludable potencia el desarrollo de técnicas higiénicamente seguras aplicadas sobre
materias primas, propias de la dieta mediterrdnea, que favorecen la creacion de platos y
menus nutricionalmente equilibrados.

El resultado de la aplicacién de investigacion y la innovacion durante los Gltimos decenios
ha sido el reconocimiento internacional de la gastronomia espafiola. Se puede afirmar que
actualmente es el referente mundial a nivel gastronémico, tanto por sus caracteristicas
técnicas, como por estar apoyado sobre la dieta mediterranea, esta Ultima reconocida
como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO.

Se trata mayoritariamente de una investigacion dirigida a la innovacion a nivel de empresas
hosteleras (en restaurantes como Mugaritz, El celler de can Roca, Akelarre, Quique
Dacosta, Diverxo,,..) de primer nivel internacional. Detras de la oferta de todas ellas, hay
un largo proceso de trabajo buscando nuevas preparaciones, presentaciones o
ingredientes, que dan como resultado cartas degustacion renovadas todas las
temporadas. Estos trabajos de investigacion han derivado a la oferta de otro tipo de
servicios como es la asesoria a otras empresas 0 a la formacién, como es el caso de la
International School of Pastry Arts dirigida por Paco Torreblanca.

Desde el afio 2005 se produce una interesante colaboracion entre empresas de
restauracion con el centro tecnolégico AZTI-Tecnalia. Desde entonces vienen trabajando
conjuntamente en el disefio de nuevas y mejoradas propuestas de productos alimenticios,
la reduccion de los tiempos en el desarrollo de propuestas gastronémicas, asi como en el
desarrollo y adaptacion de tecnologias aplicadas a la industria alimentaria. Esta
colaboracion se amplia a otros aspectos como el disefio de nuevos electrodomésticos, la
validacion de nuevos equipos y la formacion de alto nivel para el sector de la restauracion
y la industria alimentaria.

Y en este caldo de cultivo irrumpe la fundacion ALICIA impulsado por la fuerza del proyecto
El bulli y Ferran Adria. ALICIA “es un centro de investigacion dedicado a la innovacion
tecnolégica en cocina, a la mejora de los habitos alimentarios y a la valoracion del
patrimonio agroalimentario y gastrondmico. Un centro con vocacion social y abierto a todo
el mundo para promover la buena alimentacion”.

10
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El caracter multidisciplinar del Grado en Gastronomia favorece su aportacion a la
investigacion desde diferentes areas. Asi, a las mas tradicionales aportaciones de la
gastronomia en las areas de biologia, nutricion y salud, tecnologia de los alimentos y
antropologia cultural, se unen la psicologia y la neurofisiologia en el abordaje de la relacion
entre los alimentos y su preparacién y la percepcion y formacion de las preferencias del
consumidor.

Dentro del area de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, la gastronomia se ha
consolidado a nivel nacional e internacional como un area de actividad cientifica de gran
interés por su aplicacion en la mejora nutricional y sensorial de los alimentos a partir de la
innovacion en los procesos de cocinado.

Son ya varios grupos de investigacion los que centran su actividad en la gastronomia y
ciencias culinarias:

RED INDAGA: Investigacion, innovacion y Desarrollo Aplicado a la Gastronomia
Servicios y productos de investigacion alimentaria AZTI-TECNALIA

Grupo de Investigacibn en Cocina y Gastronomia (GRCIiG) Universitat de
Barcelona

Gastronomia molecular. Universidad de Extremadura

Tecnologia del procesado industrial y culinario de los alimentos UCAM

A nivel nacional ya es fija la presencia de un area teméatica especifica de gastronomia en
el Congreso nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se celebra
bianualmente en nuestro pais.

Ademas de la presencia en convocatorias publicas de lineas relacionadas con el area de
la calidad de los productos alimentarios y su procesado culinario cada vez es mas habitual
la colaboracién de empresas de restauracion en el desarrollo de proyectos de investigacion
junto a la industria y centros de investigacion, para el disefio de nuevos productos
precocinados o de V gama. Como ejemplo de esta colaboracion se puede citar el proyecto
CENIT SENIFOOD, en el que el restaurante Mugaritz participa con el objetivo de aunar
propiedades funcionales de los alimentos con unas caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas que hagan adecuado, sencillo y agradable su consumo.

A nivel internacional es de destacar la reciente publicacion del International Journal of
Gastronomy and FoodScience (IJGFS). Se trata de la primera revista internacional que
recoge el conocimiento cientifico-culinario y lo plasma en diversos aspectos como la
nutricién, las tendencias globales de alimentacion, la ciencia aplicada a la alimentacién o
los aspectos culturales de la gastronomia, entre otros.

Por otro lado, los beneficios de la Dieta Mediterranea sobre la salud y su papel en la
prevencion de muchas enfermedades cronicas son, hoy por hoy, una evidencia cientifica.
La investigacion en esta area es, actualmente, una de las prioridades de los programas
nacionales y europeos de investigacion en la vertiente preventiva dentro del area de salud.
La dieta mediterrdnea sirve de base a las recomendaciones de las instituciones
internacionales encargadas de la promocién de la salud.

Este enfoque preventivo ha sido objeto de investigacion y desarrollo en los sucesivos
programas marco de investigacion de la UE y ha tenido cabida en la estrategia Horizonte
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2020. En esta tarea colaborativa de la UE, son varias las lineas de trabajo relacionadas
con el presente Grado, como son:

Salud

Seguridad alimentaria y bio-economia
Sociedades Inclusivas, Innovadoras y Seguras
Innovacion en las PYME

A nivel Nacional, el Plan Estatal de Investigacion Cientifica y Técnica y de Innovacion,
recoge entre sus lineas prioritarias un subprograma relacionado con la seguridad y la
calidad alimentaria y la accion estratégica de salud, en la que destaca la apuesta por la
investigacion en acciones preventivas dentro de las que se encuadra la dieta y los habitos
alimentarios. Ademas, mantiene el Area de Desarrollo e Innovacion Tecnolégica Sectorial
en la que se incide sobre diez sectores clave entre los que se encuentran la alimentacion
y el turismo.

A nivel local, el Gobierno Regional a través del "Plan Estratégico 2022-2032: un nuevo
modelo turistico de la Regién de Murcia" se plantea como estrategia dentro de las medidas
de urgencia para el rescate y activacion del tejido empresarial, planes concretos de rescate
al sector hostelero favoreciendo la innovacion en productos y servicios gastronomicos.

2.4. Interés profesional

Las areas profesionales en las que el graduado en Gastronomia podra desarrollar su
actividad profesional, estaran principalmente asociadas a las empresas del sector de la
restauracion y sector turistico, asi como en la industria alimentaria.

De este modo una vez que el estudiante ha culminado sus estudios de Grado, podra
desarrollar su actividad en profesional en cinco areas profesionales:

e EIl &rea profesional relacionada con el desarrollo de técnicas y sistemas de
produccién y elaboracién culinaria.

e El area profesional de la direccion de empresas de restauracion gestionando y
supervisando todos los procesos de produccion y coordinando los equipos de
trabajo.

e EIl area profesional orientada al disefio y desarrollo de propuestas de negocio
innovadoras.

e EIl area profesional orientada al asesoramiento y consultoria para el estudio y
disefio de productos desde la innovacion y la comunicacion.

e El area de la investigacion en la innovacion y de la formacién superior en el sector
alimentario.

Estas distintas &reas profesionales permiten que los estudiantes del Grado en
Gastronomia puedan desarrollar su actividad profesional en distintos ambitos
profesionales, definiéndose nuevas actividades profesionales de gran interés que podran
ser desarrolladas en la hosteleria, la industria alimentaria y la propia investigacion y
formacion como un nuevo ambito trasversal de gran valor. De este modo podemos
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encontrarnos con cinco ambitos profesionales distribuidos por las siguientes actividades
profesionales.

Ambito de desarrollo Investigacion

Actividad profesional

. Hosteleria Industria o
profesional Formacioén
Ambito de la Director de innovacion en
investigacion y la produccién 'y elaboracién X X X
innovacién culinaria.
Formador en el &mbito privado
Ambito de la 0 publico en escuelas de .
formacién hosteleria tras superar fase de
oposicion
Director/responsable de
empresas de X
restauracion/restaurante
Director/responsable de
departamentos de banquetes X
y convenciones
Qo Director/jefe de operaciones X X X
Ambito de Ia DirectorJ de aFI)imentos y
Direccién y la gestion i X
ylag bebidas
Cocinero ejecutivo (Chef) X X
Jefe de cocina X
Jefe de partida (pasteleria, X . .
panaderia, etc.)
Ayudante de jefe de cocina X
Director de servicio y atencién X .
; . » al cliente
Ambito de la gestion  ["pirector  de  produccién « « «
de productos alimentaria
Director de Calidad y producto X X X
Asesor gastronémico X X
Consultor gastronémico X X
Ambito de desarrollo | Promotor de  nuevas X X X
de productos y iniciativas gastronomicas
asesoria Técnico investigador  del . .
sector agroalimentario
Técnico investigador de la . .
industria alimentaria
— Responsable de X . .
Ambito de la comunicacion
comunicacién —
Asesor de comunicacion X X X

El sector de la gastronomia presenta un gran interés profesional, ya que este sector se ha
comportado de una forma muy dindmica a nivel mundial estableciendo canales
estratégicos que han definido nuevas areas profesionales de gran valor en el mercado.

Dicho desarrollo ha estado motivado por varios factores entre los que destacamos el
interés social que ha despertado la cultura gastronémica, aportando la singularidad de
expresar de forma sensitiva y emotiva la identidad de un determinado lugar. De este modo
la gastronomia adquiere un valor estratégico de desarrollo econdmico y social que se ha
acomodado en la sociedad de forma destacada, aportando las oportunidades de
emprendimiento tanto desde su vertiente industrial como hostelero.

Por otro lado, se ha observado como Espafia y otros paises del mundo (Peru, Francia,
Italia, etc.) consolidan su industria gastronémica y se convierte en un eje fundamental de
las politicas nacionales de turismo. Asi la gastronomia se convierte en una industria de
gran valor econémico y que motiva el desplazamiento de turistas a un destino.
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Otros aspectos que debemos tener en cuenta por su interés profesional es el propio
desarrollo del sector turistico a nivel mundial y el desarrollo de la propia industria
alimentaria en nuestro pais.

Dentro del amplio abanico de actividades que se incluyen en la industria turistica, quiza
sea la gastrondmica la que tiene mas capacidad de generar identidad y caracter, y por
tanto de atraer y favorecer la actividad turistica. En paises con desarrollos turisticos
avanzados y donde el turismo estd asociado a cultura, uno de los aspectos mas
destacados es la gastronomia. Potenciar su gastronomia es potenciar su cultura y su
actividad turistica y, en la mayoria de estos paises, supone una importante contribucién al
producto interior bruto.

Segun datos del Instituto de Estudios Turisticos perteneciente al Ministerio de Industria,
Energia y Turismo (www.iet.tourspain.es), la entrada de turistas internacionales a Espafia
alcanzo en el 2020 un 77% menos con 18,96 millones de viajeros extranjeros. Pero se
vislumbra una clara recuperacion de la situacion en momentos de pandemia pues Espafa
recibié la visita de 28,2 millones de turistas internacionales en los once primeros meses de
2021, lo que supone un 54,1% mas que en el mismo periodo de 2020, segun datos
publicados el 4 de enero de 2022 por el Instituto Nacional de Estadistica (INE). El gasto
realizado por los turistas extranjeros que visitaron Espafia entre enero y noviembre del
2021 se dispar6 un 63,8% respecto al mismo periodo de 2020, hasta alcanzar los 31.274
millones de euros.

Varios estudios han coincidido en que los turistas viajan a los destinos que han establecido
una reputacion como un lugar para experimentar con productos locales de calidad. De
hecho, en el mundo del turismo hay destinos influyentes cuya imagen de marca se conecta
con valores gastrondmicos en diferentes niveles de intensidad, Espafia entre ellos, pero
también Francia, Italia, Grecia, Bélgica, Portugal, Estados Unidos (especialmente regiones
como la de los valles de Napa y Sonoma en California), Brasil, Pert, México, Nueva
Zelanda, Sudéafrica, Australia, Chile, Malasia, Jap6n, Indonesia, Bali, China o Singapur.

El grado de satisfacciébn medio de los turistas internacionales que visitaron Espafia se sitla
en los ultimos afios por encima del 8,5 sobre 10, siendo la Gastronomia el aspecto mas
valorado por encima del clima y la seguridad. Esto hace que se estime que
aproximadamente 6 millones de turistas acuden a Espafa llamados principalmente por la
Gastronomia.

La situacion del turismo en Espafia tiene un reflejo claro en los datos de empleo. Aunque
ha podido verse afectado por la situacién Covid y los trabajadores con ERTE, el sector de
Servicios de comidas y bebidas con un total de 1.150.000 personas empleadas es lider en
empleo del sector turistico y supone alrededor del 6.5% del total de empleo en Espafia. El
afo 2021 cierra con 776.000 empleos mas.

El conjunto empresarial del sector de la hosteleria da trabajo a mas de 1,7 millones de
personas, 1,3 millones en las actividades de restauracion. Supone el 8,7% del empleo total
de Espafay el 64% del empleo turistico, segun el anuario de hosteleria de Espafia 2019.

En la UE, la industria alimentaria es la principal actividad de la industria manufacturera,
con un valor superior a los 1.205.000 millones de euros de cifra de negocios, superior un
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1,1% respecto al afo anterior, representando el 15,2% de la industria manufacturera
(Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 2020-21).

En Espafia, la industria de alimentacion y bebidas es la primera rama manufacturera del
sector industrial, segun los ultimos datos de Estadistica Estructural de Empresas del INE,
con 130.795,8 M€ de cifra de negocios (Estadistica Estructural de Empresas: Sector
Industrial 2019.INE (24/06/2021), lo que representa el 23,3% del sector industrial, el 22,1%
de las personas ocupadas y el 19,2% del valor afiadido. Representa el 2,5% del PIB de
Espafa (en VAB) (INE) y que asciende a 25.236 M€ (-2,2%).

La industria alimentaria espafiola ocupa el cuarto puesto en valor de cifra de negocios
(9,7%), por detras de Francia (19,7%), Alemania (17,5%) e Italia (11,7%).

Por otra parte, el desarrollo profesional en el sector de la industria alimentaria de industrias
elaboradoras de productos precocinados y de V gama es muy alentador. Aunque en los
primeros afios de implantacion comercial de los platos preparados, su consumo per capita
se situaba en torno a los 3 kg por personay afio, se ha producido un importante crecimiento
en los dltimos afos alcanzando niveles de 12 kg por persona y afio. Asi, a pesar de que
el consumo total de alimentos en Espafia ha crecido un 13% en los ultimos 20 afios, el
consumo de platos preparados se ha incrementado en un 400%, poniendo de manifiesto
la gran aceptacion de este tipo de productos, tanto en el hogar como en el canal HORECA.

Segun datos del Ministerio de agricultura, alimentacion y medio ambiente (2020), el
informe de consumo alimentario en Espafia muestra como el consumo en hogares fuera
del hogar fue del 64,8% en establecimientos. Esto supuso un consumo y gasto per capita
fuera del hogar 84,67 kg por persona y afo, un total de 667,22 euros por persona y afo.

Ferias profesionales y congresos.

Otro aspecto que muestra el creciente interés por la gastronomia se manifiesta en las
numerosas ferias y acontecimientos gastronémicos que se convocan en Espafia, a nivel
nacional e internacional, orientadas al sector profesional y a las actividades de difusion,
investigacion e innovacion en gastronomia. Resumimos algunos de las mas destacadas:

e Madrid Fusion. Desde el afio 2003 se celebra en el Palacio Municipal de Congresos
de Madrid la cumbre Internacional de Gastronomia Madrid Fusién. En junio 2021
fue el pendltimo celebrado en Madrid y en noviembre se celebré en San Sebastian
el San Sebastian Gastronomika. La proxima cita serd en marzo de 2022
https://www.madridfusion.net/

e Salon de gourmet. Feria internacional de alimentacion y bebida de calidad. Es la 72
feria mas visitada de IFEMA. En el afio 2021 acudieron 74914 visitantes
profesionales, 46.500 m2 de superficie de exposicion y 1548 expositores, a pesar
de las restricciones de la pandemia.

e En abril de 2022 se daran cita en IFEMA Madrid una de las ferias que lideran el
producto gourmet en Europa. https://www.gourmets.net/salon-gourmets

e Feria de Restauracion Moderna. Salon de la alimentacion Urbana, catering y
vending. En el afio 2011 participaron 54 expositores y acudieron 32.304 visitantes.

e Lo Mejor de la Gastronomia. El Instituto Ferial de Alicante cita a los mas destacados
de la gastronomia. http://www.lomejordelagastronomia.com/
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e ALIMENTARIA. En Barcelona se celebra la feria Alimentaria, que en el afio 2016
recibio 150.000 visitas y cont6 con la participacion de 4.000 expositores. El proximo
abril de 2022 se celebrara en Barcelona
https://ctnc.es/ferias_alimentarias/alimentaria-2021/

e Murcia gastrondmica. Se ha convertido en una referencia gastronomica en la
Region de Murcia, se celebro el pasado noviembre
https://www.murciagastronomica.es/

e Fruit attraction Madrid. Con mas de 1200 empresas expositoras y 55.000
profesionales se convierte en una referencia para la industria agroalimentaria y
gastronémica relacionada con las frutas y verduras https://www.ifema.es/fruit-
attraction

e EI MIP (Madrid International Pastry) que relune a los grandes chefs, maestros
pasteleros, artesanos y expertos nutricionistas, en el ambito de la pasteleria,
panaderia y el café https://madridinternationalpastry.com/

2.5. Demanda potencial del titulo e interés para la sociedad y su
zona de influencia.

2.5.1. Demanda potencial del titulo

El interés por los estudios universitarios de gastronomia ha sido creciente desde la
instauracion en el afio 2009 del grado en Gastronomia y artes culinarias de la Universidad
de Mondragén. Este Grado se ha consolidado en los ultimos afios ocupando, segun datos
del centro universitario no publicados de forma oficial, por encima del 80% de las plazas
ofertadas (100 plazas). La experiencia de la UCAM tras la implantacion del 2° Grado de
Gastronomia a nivel nacional (curso 14/15) muestra una demanda entre el 20 y el 40% de
las plazas ofertadas (60).

Prueba del interés por estos estudios es la aparicion en los Ultimos afios de oferta de
grados universitarios de gastronomia en otras universidades publicas presenciales, cuyo
grado de cobertura de acceso se muestra en la siguiente Tabla.
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Resumen del total de alumnos matriculados de nuevo ingreso por preinscripcién y por preinscripcion en su
primera opcién en las universidades publicas presenciales (Segun datos disponibles en SIU).

Graduado o Graduada en
Ciencias Gastronémicas y
Gestion Hotelera por la
Universidad de Malaga

Andalucia Malaga

59 53

Graduado o Graduada en
Ciencias Culinarias y
Gastronémicas por la

Universidad de Barcelona

y la Universidad

Politécnica de Catalunya

Catalufia Barcelona 48 48

Graduado o Graduada en
Gastronomiay Artes
Culinarias por la
Universidad de Alicante

Comunitat
Valencian Alicante
a

65 54

. L Graduado o Graduada en
Comunitat Valencia . . ..
. . Ciencias Gastrondmicas
Valencian (Estudi . . 42 13
por la Universitat de
a General)

Valéncia (Estudi General)

A diferencia de los titulos universitarios tradicionales la oferta de plazas universitarias en
estudios de gastronomia sigue siendo inferior a la potencial demanda de las mismas si
tenemos en cuenta los aspectos socioeconomicos y de empleo del sector
hostelera/turismo, asi como la demanda existente en estudios de niveles inferiores (FP
grado superior) o escuelas privadas. En el caso de la FP de grado superior la demanda
supera en aproximadamente un 200% la oferta de plazas en la Regién de Murcia en los
altimos tres afnos.

A pesar del efecto positivo sobre la demanda atribuible a los factores anteriormente
comentados debemos tener en cuenta un factor contrario especialmente en estos primeros
afnos que es el desconocimiento generalizado de esta nueva oferta universitaria entre los
futuros alumnos e incluso centros formativos y sus orientadores académicos.

Hay que resaltar que, recientemente la nueva ley educativa, LOMLOE establece como una
de sus medidas, la futura integracion en el grupo Al del cuerpo de profesores técnicos de
varias especialidades de Formacién Profesional como es el caso de la familia profesional
de “Hosteleria y Turismo”; especialidades que, por sus caracteristicas, son impartidas por
docentes técnicos sin titulacién universitaria; siendo el principal requisito de este cambio,
la adquisicién del mismo. En este sentido, el Grado en Gastronomia se incluye dentro de
las titulaciones concordantes para las especialidades de Cuerpo de profesores técnicos
de formacién profesional en la especialidad de cocina y pasteleria.
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Ademas de la demanda directa de esta titulacion universitaria y de los estudios asociados,
es de destacar la alta y sostenida demanda a nivel nacional de los estudios relacionados
con la gastronomia desde el punto de vista tecnolégico, de su explotacién econémica y de
su relacion con la dieta y la salud, como son los Grados de Ciencia y Tecnologia de los
alimentos, el Grado en Turismo y el Grado en Nutricibn Humana y Dietética
respectivamente. Aunque, en relacién a estos datos se debe tener en cuenta que la
naturaleza singular del titulo de Grado en Gastronomia y sus diferentes perfiles de egreso
frente a estos titulos restan validez al empleo de sus indicadores de demanda para inferir
el interés del Grado en gastronomia.

Aun asi, destacar que, segun datos obtenidos de los Indicadores de acceso a estudios
universitarios elaborados por el Ministerio de educacion, cultura y deporte en los Ultimos
cursos académicos de los que se tiene constancia oficial (2011-2014), la demanda de
estos estudios en centros publicos se sitda entre el 90 y 100% de la oferta en todas las
Comunidades auténomas.

Los datos recogidos en las actas de la conferencia de Decanos del Grado en Ciencia y
tecnologia de alimentos muestran una demanda superior a la oferta en algunas
universidades y una ocupacion media superior a las previsiones contenidas en las
memorias de verificacion de los titulos.

En cuanto a los estudios de Turismo la media de alumnos matriculados en los cursos 2011-
2014 fue superior a los 25.000 con un continuo ascenso desde la implantacion de estos
estudios universitarios.

En el caso del grado en Nutricibn humana y dietética el nivel de ocupacion de plazas roza
el 100% a nivel nacional.

En la Regién de Murcia el nivel de demanda de estas titulaciones es del 100% (Indicadores
de acceso a estudios universitarios elaborados, Ministerio Educacion Cultura y Deporte
2013/14) para los Grados en Ciencia y tecnologia de los alimentos, y Nutricibn humana y
dietética, y del 90% para el Grado en Turismo (dependiente de centro adscrito a la
Universidad de Murcia). Los datos medios de demanda en los tres ultimos afios para estos
mismos estudios en la UCAM fueron del 40, 100 y 30% respectivamente.

Es importante resaltar que la solicitud de verificacion del Grado en Gastronomia desde la
UCAM no se ha sustentado en estos datos de demanda de titulos ya en desarrollo, ya que
consideramos claramente diferenciados los perfiles de ingreso y egreso de los alumnos de
estas titulaciones, relacionadas parcialmente en contenidos con el Grado de gastronomia,
pero significativamente distintas en competencias a adquirir. Consideramos de mayor peso
los condicionantes de nuestro entorno socioecondmico, ademas de la responsabilidad
social de nuestra institucion de dar un servicio de formacion universitaria en un area
formativa minimamente presente a nivel nacional como es la gastronomia y que despierta
gran interés para la sociedad.

Otros estudios superiores oficiales relacionados con la gastronomia (Técnicos superiores
y técnicos de formacion profesional)

Datos del 2021 indican que la demanda de estudios de formacion profesional supera las
expectativas, siendo un 4.1% mas sumando unos 39.467 estudiantes.
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Asi, el nimero de alumnos matriculados en ciclos formativos LOE de grado superior
relacionados con la gastronomia, en los afios 2017-2018 se acercaron a los 9.000
alumnos, repartidos entre los T.S. Servicios de Restauracion (2200 alumnos), T.S.
Direccion de cocina (4900), T.S. Vitivinicultura (800) y T.S. Procesos de calidad en la
industria alimentaria (950).

A nivel de la Regién de Murcia la informacion obtenida directamente de los centros arroja
una ocupacién del 100% de las plazas ofertadas sin poder precisar la demanda total de
los titulos.

Esta gran demanda se manifiesta en estudios técnicos (grado medio) con un total de mas
15000 alumnos en el curso 2017/18 en titulos técnicos de cocina, cocina y gastronomia,
pasteleria y panaderia, servicios de restaurante y bar, ...

Es interesante mostrar por separado los estudios de grado medio y los de grado superior,
ya que nos permite observar que mientras la demanda de formacion profesional de grado
medio se ha incrementado alrededor de un 24%, la de grado superior lo ha hecho en méas
de un 150%. Esto denota un creciente interés por realizar estudios, cada vez mas
avanzados, relacionados con la gastronomia.

Otros estudios y cursos de especializacién no oficiales

Dentro de la amplisima actividad a nivel nacional en este sector, el Centro de cualificacion
turistica de la Regién de Murcia oferta tanto a profesionales en activo para su reciclaje,
como para desempleados diversos cursos, jornadas y webinars.

Para el 2022, el CCT desarrolla su actividad mediante la realizacidon de cursos, asi como
otras muchas y variadas acciones como son talleres monograficos, practicas profesionales
no laborales en empresas, seminarios y jornadas y cursos en la modalidad e-learning.

Destacamos la presencia de cursos de especializacion como el de reposteria
https://www.cctmurcia.es/es/curso?ficha=reposteria-3322021 de 420 horas con los
objetivos de preelaborar, preparar, presentar y conservar toda clase de productos de
reposteria definiendo sus ofertas, aplicando con autonomia las técnicas correspondientes,
consiguiendo la calidad y objetivos econémicos establecidos y respetando las normas y
practicas de seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

Desde el dedicado a los vinos: https://www.cctmurcia.es/es/curso?ficha=cata-de-vinos:-
un-paseo-por-el-mundo-3902021 con el objetivo de que el alumno haga un recorrido por
diferentes paises alrededor del mundo y conozca sus vinos mas valorados, hasta el curso
sobre protocolo en hosteleria, restauracibn 'y organizacion de eventos,
https://www.cctmurcia.es/es/curso?ficha=protocolo-en-hosteleria,-restauracion-y-
organizacion-de-eventos-3502021

Estos datos demuestran el gran interés de la formacion en aspectos relacionados con la
gastronomia.
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2.5.2. Interés parala sociedad y su zona de influencia.

La actividad turistica alcanz6 los 61.406 millones de euros en 2020, un 5,5% del PIB en la
Comunidad de Murcia.

Se estima que, a medio plazo, la importancia del turismo en la balanza comercial de la
Region de Murcia crecerd de forma sostenida hasta convertirse en uno de los pilares
fundamentales de la economia murciana, especialmente en el sector servicios. El sector
turistico de la Regién de Murcia (cuyo desarrollo en los ultimos afios, se ha visto sometido
a ciertas limitaciones), posee una enorme potencialidad de crecimiento, sobre todo en
segmentos y productos ajenos al ya clasico del sol y playa. La oferta turistica constituye
un nicho de mercado dificil de desbancar, al depender en gran parte de factores imposibles
de emular, como son la bondad del clima, las caracteristicas paisajisticas, la oferta cultural
y monumental, y la gastronomia.

Cabe destacar que las empresas del sector turistico suponen ya el 12,2% del volumen
total de empresas de la Region de Murcia. Este dato pone de manifiesto el incremento del
peso del turismo en la economia, ya que hace 8 afios su cuota era tan sélo del 8,4%.

En cuanto a la oferta concreta en restauracién, en la Regién de Murcia, en los Gltimos afios
se advierte un progresivo incremento de la oferta, aunque este aumento no va asociado a
la mejora en la categoria de los locales.

Cateqgorias en la oferta de Restaurantes de la Region de Murcia

Por otra parte, la Regién de Murcia ha estado histéricamente ligada a la industria
agroalimentaria y reciprocamente, no es posible hablar de industria agroalimentaria en
Espafia sin hacer referencia a la Region de Murcia. El futuro del sector, desde un contexto
general, pasa por abordar de forma satisfactoria las siguientes grandes claves: calidad y
seguridad en la industria alimentaria, elaboracion de alimentos seguros y saludables,
respeto con el medio ambiente y competitividad en los mercados internacionales. La
aportaciéon de la tecnologia culinaria es esencial para el desarrollo de nuevos productos
precocinados y de IV y V gama, y por tanto lo es la investigacién que aborde el estudio y
comprension de los procesos de cambio asociados al cocinado y preparacion de los
alimentos, su estabilidad y la seguridad de los mismos. Ya es habitual en la industria
agroalimentaria de nuestro entorno la figura del asesor culinario para el desarrollo de
nuevos productos, lo cual indica la necesidad de profesionales formados en esta area de
conocimiento, siendo especialmente valorado aquel profesional con la capacidad de
desarrollar o participar en proyectos de investigacion. Esta demanda se ha visto reflejada
en la respuesta totalmente positiva de todas las empresas consultadas para su
colaboracion en el desarrollo de las practicas académicas externas incluidas en el
programa formativo del titulo.
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2.6. Referentes nacionales e internacionales

2.6.1. Referentes nacionales

UCAM

El Grado en Gastronomia propone un nuevo enfoque de la gastronomia que, hasta el afio
2009 no era objeto de Grado Universitario. Al igual que en otros aspectos de la
gastronomia, Espafa es referente internacional y generadora de innovacién en el campo
de la formacion en gastronomia, siendo el primer pais europeo que cuenta con un grado
universitario de gastronomia:

Grado en Ciencias Gastrondmicas y Culinarias (Universidad de Mondragon
http://www.mondragon.edu/es/estudios/grados/gastronomia-y-artes-culinarias/). A partir

de este primer titulo se han verificado hasta 9 titulaciones de gastronomia que se recogen
en la siguiente Tabla.

N|yel_ Nombre de la titulacion (RUCT) Universidad Tipo (.je
académico universidad

Graduado o Graduada en Gastronomia
y Artes Culinarias por la Universidad
de Alicante

Grado

Grado

Grado

Grado

Grado

Grado

Grado

Grado

PCEO

Grado

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

Graduado o Graduada en Ciencias
Gastronémicas y Gestién Hotelera por
la Universidad de Malaga

Graduado o Graduada en Ciencias
Gastronémicas por la Universitat de
Valéncia (Estudi General)

Graduado o Graduada en Gastronomia
|/ Gastronomy por la Universidad
Cardenal Herrera-CEU

Graduado o Graduada en Gastronomia
por la Universidad Catdlica San
Antonio

Graduado o Graduada en Gastronomia
por la Universidad Europea del
Atlantico

Graduado o Graduada en Gastronomia
por la Universidad Francisco de Vitoria

PCEO Grado en Gastronomia / Grado
en Administracién y direccion de
empresas

Graduado o Graduada en Gastronomia
y Artes Culinarias por la Mondragén
Unibertsitatea

Alicante

Barcelona

Malaga

Valéncia
(Estudi
General)

Cardenal
Herrera-
CEU

Catolica
San
Antonio

Europea del
Atlantico

Francisco
de Vitoria

Francisco
de Vitoria

Mondragon
Unibertsitat
ea

Publica

Publica

Publica

Publica

Privada

Privada

Privada

Privada

Privada

Privada

21


http://www.mondragon.edu/es/estudios/grados/gastronomia-y-artes-culinarias/

UCAM

Estos nueve grados universitarios, adscritos al &rea de Ciencias sociales y de la empresa,
estan planificados en cuatro cursos académicos con un total de 240 ECTS compartiendo
una estructura con un bloque principal de créditos basicos y obligatorios de unos 190ECTS
y entre dos o tres itinerarios de especializacion (de 39 a 54 ECTS).

El grado por la UCAM comparativamente con el resto de titulaciones atiende con mayor
profundidad los aspectos de salud y dieta mediterrdnea asociados a la gastronomia,
competencias para el desarrollo gastronémico a nivel de industria alimentaria, asi como a
los elementos culturales y herramientas de disefio para el desarrollo de la creatividad y la
innovacién gastronomica.

El grado planteado en cuatro afios presenta una carga de practicas académicas externas
de 21 créditos (con un 80% de presencialidad) a lo largo del plan de estudios. Respecto a
los contenidos y actividades dirigidos a alcanzar competencias técnicas en el ambito de la
cocina se plantean 43 créditos con 368 horas practicas acompafnadas ademas de recursos
audiovisuales preparatorios a las sesiones de elaboracion.

2.6.2. Referentes internacionales

Dentro del amplio mundo de las ciencias de la alimentacion, la gastronomia ha adquirido
especial relevancia por su gran repercusion social y econémica. Como resultado, la
tendencia actual es la de incorporar estos estudios a la formacion superior de Grado y
Postgrado.

Sin embargo, la actual formacién en gastronomia propia de nuestro pais, difiere de la de
nuestro entorno europeo Yy estadounidense, que mayoritariamente introduce la
gastronomia en un nivel universitario superior, frecuentemente como master de
especializacion. Bajo nuestro punto de vista esto favorece la especializacion de titulados
universitarios con carencias basicas propias del ambito gastronémico profesional.

Estas disparidades en la oferta formativa conducen a la casi ausencia de referentes de
grado en el espacio europeo de educacion superior, lo cual lejos de ser interpretado de
forma negativa, es una oportunidad para la consolidacion de la gastronomia espafiola en
el &mbito formativo europeo ademas de la ya consolidada situacion de privilegio a nivel
profesional.

A nivel europeo, se ha tomado como referencia la Universidad italiana de Ciencias
gastrondmicas (Universita degli Study di Scienze Gastronomiche) que oferta el Titulo de
Grado Laurea Triennale in Scienze Gastronomiche (diplomatura).De esta propuesta
formativa se han analizado los contenidos que componen su plan de estudios con el que
se plantean coincidencias importantes en areas como las dedicadas al conocimiento del
producto alimentario, contextualizado geografica y culturalmente, sus tecnologias de
produccion desde el campo hasta su preparacion final para el consumo, asi como materias
dedicadas a alcanzar competencias béasicas en nutricién y dietética, economia del sistema
alimentario y turismo gastronémico. Este titulo plantea una marcada organizacion modular
en cuanto a su temporalizacion, y una amplia flexibilizacion del plan formativo incluyendo
dos materias optativas en cada curso académico. Ademas, emplean una actividad
formativa innovadora como son los viajes de formacién, hasta 5 viajes semanales al afio
dedicados a estudiar en profundidad los alimentos, técnicas y costumbres gastronémicas
de los destinos seleccionados. Del andlisis de esta propuesta formativa se refuerza la
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pertinencia de los contenidos seleccionados para la configuracion del plan de estudios con
una importante discrepancia en la metodologia y actividades formativas propuestas las
gue no consideramos que permitan alcanzar en su totalidad las competencias propuestas
en nuestro titulo de grado.

A nivel internacional encontramos una variada referencia en paises como Méjico,
Argentina, Peru y Brasil. Aunque estas propuestas tienen un mayor asentamiento y
antigiedad en el &mbito universitario, el caracter marcadamente modular de sus planes
de estudios y su estructura basada en el desarrollo de seminarios y cursos monograficos,
concentrados en el tiempo, disminuye su valor de referencia, e incluso dificultan en la
practica el intercambio de estudiantes.

Se han analizado los planes de estudios de los siguientes titulos universitarios:

Universidad Autonoma del Estado de México. Facultad de Turismo y Gastronomia.
Licenciatura en Gastronomia. http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/

Universidad Oriente (UNO) Yucatan. México
http://www.uno.edu.mx/index.php?type=2&id=55&mnu=1

Universidad del Valle del México. Facultad de Hospitalidad, Turismo y Gastronomia.
https://uvm.mx/oferta-academica/licenciaturas-ingenierias/hospitalidad-turismo-

gastronomia

Universidad de San lIgnacio de Loyola, Lima Perld. Cuenta con la Facultad de
Administracion Hotelera, Turismo y Gastronomia y con dos Licenciaturas en Arte Culinario
y Gastronomia y Gestion de Restaurantes. http://www.usil.edu.pe/O/facultad.aspx?PFL=8

Universidad de Palermo. Buenos Aires. Facultad de Ciencias Econdmicas. Licenciatura en
Gastronomia. http://www.palermo.edu/economicas/carrera-gastronomia/index.html

El trabajo de andlisis de estos planes de estudios ha servido para el comienzo de un
programa de internacionalizacién del grado de gastronomia, con el objetivo de favorecer
el intercambio de estudiantes, especialmente procedentes de universidades de México.
Ademas, se han establecido contactos con grupo de investigaciéon que ya se han
materializado en colaboraciones y estancias de investigacion.

2.7. Descripcion de los procedimientos de consulta internos y
externos utilizados para la elaboracion del plan de estudios
2.7.1. Descripcion de los procedimientos de consulta internos

En este procedimiento han participado la Direccion del Grado, la Comision de calidad,
coordinadores de modulo, consejo asesor del grado y comisién de seguimiento.

La Direccion del Grado es el 6rgano que coordina la actividad recabando toda la
informacion necesaria, tanto del Consejo asesor como de la comisién de seguimiento del
titulo, asi como de las estructuras de coordinacion del titulo y de la comision de calidad.
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Con esa informacion se disefia una primera propuesta que es analizada por todos estos
organos, anteriormente citados. Tras los ajustes necesarios es la Comision de calidad del
titulo la encargada de revisar la estructura y las actividades formativas propuestas y
completar el procedimiento de solicitud de elaboracién del plan de estudios.

La comision de seguimiento, evalla especialmente la evolucién de las asignaturas de
mayor caracter practico, asi como el nivel de satisfaccion de los tutores externos en la
realizacion de practicas académicas externas en centros de trabajo. Este trabajo ha sido
fundamental a la hora de redefinir los itinerarios de especializacion a través de titulos de
posgrado en detrimento de la especializacion durante los estudios de grado.

A continuacion, se especifican las personas involucradas en el proceso:
Direccion del grado:

Vicedecano: Dr. José Maria Cayuela Garcia

Subdirectora ordenacién académica: Dra. Adela Abellan Guillén
Subdirector formacién on-line y extensién universitaria: Santiago Lépez-Miranda Gonzalez
Comisién de calidad del Grado:

Presidente Dr. José Maria Cayuela Garcia

Secretario: Dra. Adela Abellan Guillén

Vocales:

Dra. Eva Salazar Serna

Dra. Julia Navas L6pez

Coordinadores de médulo:

Dra. Maria Teresa Mercader Ros (Producto, nutricion y salud)

D. Pablo Gémez San Miguel (Tecnologia y procesos en gastronomia)
Dra. Julia Navas L6pez (Cultura, gastronomia y creatividad)

Dr. Miguel Angel Beltran Bueno (Empresa y gestion)

D. Juana Fernandez Cerén (Formacion integral)

D. M2 Teresa Mercader (Practicas académicas externas)

Dra. Carmen Lucas Abellan (Trabajo fin de grado)

Consejo asesor del Grado en Gastronomia

D. Pablo Gonzalez-Conejero Hilla (Estrella Michelin)
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D. Pablo Gémez San Miguel

D. Faustino Helguera

D. David Lopez Carrefio

D. José Cremades

D. Nazario Cano

Comision de seguimiento del titulo
Dr. José Maria Cayuela Garcia

Dra. Adela Abellan Guillén

D. Pablo Gémez San Miguel

2.7.2. Descripcion de los procedimientos de consulta externos

Los procedimientos de consulta externos se han fundamentado sobre todo en el trabajo
desarrollado por el Consejo asesor del Grado, en funcionamiento desde el inicio del curso
2015/16, asi como de las opiniones recogidas en el procedimiento de consulta entre las
distintas asociaciones profesionales y prestigiosos chefs y empresas de restauracion y de
la industria alimentaria.

A continuacién, se exponen algunas de las cartas de diferentes empresas las cuales
avalan nuestro plan de estudios, asi como la importancia de una correcta formacion de
profesionales de la restauracion y la industria alimentaria.

25



e

Jecomur

D. Juan Antonio Garcia Gil, como presidente de JECOMUR, Asociacion Cultural Jefes de
Cocina y Cocineros de la Region de Murcia.

MANIFIESTA:

Que habiendo conocido la programacian de la oferta académica para la implantacion de
los estudios de postgrado en la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia (UCAM) del
GRADO UNIVERSITARIO EN GASTROMNOMIA y el contenido de la correspondiente
Memoria, valora positivamente dicha iniciativa formativa por contribuir a la formacion
avanzada y especializada en Gastronomia, con todo el rigor y rango académico y para la
mejor y mas competitiva profesionalizacion del sector. Valoramos muy positivamente la
propuesta de un itinerario de formacion dual que encaja directamente con la necesidad
de profesionalizacion del drea.

Murcia, a 27 de enero de 2022.

Fdo. Juan Antonio Garcia Gil
Presidente JECOMUR

;pomarus

Revista Gastronémica
Regidon de Murcia

D. Antonio Ferndndez Salinas, como director de POMARUS, Revista Gastrondmica
Region de Murcia:

MANIFIESTA:

Que habiendo conocido la programacion de la oferta académica para la implantacian
de los estudios de postgrado en la Universidad Catélica San Antonio de Murcia (UCAM)
del GRADO UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA y el contenido de la correspondiente
Memoria, valora positivamente dicha iniciativa formativa por contribuir a la formacién
avanzada y especializada en Gastronomia, con todo el rigor y rango académico y para
la mejor y mas competitiva profesionalizacion del sector. Valoramos muy
positivamente la propuesta de un itinerario de formacién dual que encaja
directamente con la necesidad de profesionalizacidn del drea.

Murcia, a 31 de enero de 2022.

Fdo. Antonio Fernandez Salinas
Director de POMARUS
Revista Gastronémica Regidn de Murcia

UCAM
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Grado de gastronomia
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2.8. Aspectos contemplados en el RD 822/2021, de 28 de
septiembre

1.2 Ambito de conocimiento al que se adscribe
Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

1.5 Centro o centros universitarios en los que se imparte este titulo en la universidad
0 en las universidades.

El titulo se imparte actualmente en la Facultad de ciencias juridicas y de la empresa. Esta
previsto su inclusién dentro de la nueva Facultad de farmacia y nutricion que se creara en
el proceso de actualizacion de organizacion por centros y facultades de la universidad.

1.9 Namero de plazas ofertadas en el titulo.

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas:

MODALIDAD:

SEMIPRESENCIAL

2022/23 60 60
2023/24 60 60
2024/25 60 60
2025/26 60 60

1.11 Principales objetivos formativos del titulo.

Reconocer los elementos esenciales de la actividad gastrondémica,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el
principio de justicia social a la practica profesional sobre el entendimiento
de la gastronomia como expresion cultural y su desarrollo con respeto alas
personas, sus habitos y creencias.

Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar lacompetencia profesional
frente alos cambios gastrondmicos estructurales y elementales, prestando
especial importancia al aprendizaje, motivado por la calidad en la accidn
gastrondmica, de manera autbnomay continuada.

Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la
gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacién, sabiendo utilizar
las tecnologias de la informacion y la comunicacion
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Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacién, nutricion, salud y estilos de vida
y aspectos técnicos, industriales y de gestién relacionados con la
gastronomia

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con mayor
profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo. Conocer sus
procesos de produccién, variedades, composicion, sus propiedades
tecnoldgicas, su valor nutritivo, caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos
tecnologicos y culinarios

Conocer y aplicar los procesos culinarios de elaboracién, transformacion y
conservacién de los alimentos de origen animal y vegetal, profundizando en
aquellos més representativos de la gastronomia mediterrdnea respetando
los principios higiénicos en la manipulacion de los alimentos

Conocer los principios basicos de la nutricion humana y los beneficios de
la dieta mediterraneay aplicarlos a la planificacion de menus

Aplicar los principios basicos en la gestién de locales de restauracion al
aprovisionamiento, almacenamiento y rotacion de productos, respetando
criterios de calidad, inocuidad alimentariay rendimiento econémico

Asesorar en el disefio de las instalaciones, adquisicién, mantenimiento y
distribucion de equipos, en las zonas de trabajo para un 6ptimo desempefio
de las labores culinarias, asi como en el equipamiento, decoracién y
ambientacion de las zonas de exposicion al publico

Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion econdmica
bésicas para la creacion y explotacién rentable de establecimientos de
restauracion

Desarrollar capacidades psicolégicas basicas para el desarrollo personal en
el &mbito profesional, asi como para la gestion de grupos bajo criterios de
motivacion por la calidad y busqueda de la excelencia en el desarrollo
profesional y la atencion y el servicio alos clientes

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de las
raices culturales, religiosas y artisticas del entorno mediterraneo, asi como
la influencia de los principales factores sociolégicos, histéricos y
geograficos sobre la produccion culinaria y los modelos de negocios de
restauracion

Incorporar la creatividad de forma eficiente al planteamiento de modelos de
negocio, gestion de recursos econémicos, materiales y humanos, asi como
la produccion culinariay planificacion de menus y ofertas gastronémicas

Conocer en profundidad los rasgos distintivos de la gastronomia de los
pueblos mediterraneos, asi como aplicar sus principales técnicas culinarias

Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los
alimentos con los aspectos bésicos de la percepcion sensorial humanay los
conocimientos actuales sobre la conducta alimentaria y la creacion de

UCAM
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héabitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de la oferta
gastrondmica

Asesorar en estrategias de marketing y gestiéon de marcas en el ambito
gastrondmico colaborando en proyectos comunitarios de turismo
gastrondémico

Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces
de formular hipétesis, recoger e interpretar lainformacion paralaresolucion
de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la
importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en el &mbito de la
restauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud

1.11.bis) En su caso, objetivos formativos de Menciones o Especialidades segun el
titulo.

1.12 Estructuras curriculares especificas, justificacién de sus objetivos. (Opcional)

Se han explicado en el apartado anterior 2.8.

1.13 Estrategias metodolégicas de innovacion docente especificas, justificacion de
sus objetivos. (Opcional)

No se aplican de forma general ni representativa en el global del titulo.

1.14 Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las ensefianzas.

El egresado de gastronomia adquiere las competencias que le capacitan para el desarrollo
de los siguientes empleos:

Jefe de cocina.

Director ejecutivo de cocina.

Gerente de restaurante.

Director de Servicio y Atencion al Cliente de restaurantes.

Direccion de Produccion Alimentaria en empresas de alimentacion.

Técnico Investigador del sector agroalimentario e industria alimentaria.

Asesor Gastronomico.

Promotor de nuevas iniciativas gastronémicas.

Técnico responsable de comunicacion.

Formador en el &mbito oficial de la formacion profesional, a través de oposicion, o
universitaria (publico o privado) y en el ambito no oficial de especializacién o
formacion continuada de profesionales.

3. Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje
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Resultados de aprendizaje del titulo.

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.
17.

18.

19.

A- Conocimientos o contenidos

Conocer los principios éticos, deontoldgicos y legales de las profesiones relacionadas
con la actividad gastronémica

Conocer las herramientas y recursos de interés en la formacién continuada en el
sector gastronémico

Conocer los elementos conductuales de la comunicacion (verbal, no verbal y
paraverbal)

Conocer los factores que contribuyen a aportar evidencia cientifica de las fuentes de
informacién

Conocer las caracteristicas y propiedades nutricionales, organolépticas y
tecnolégicas de los alimentos y sus métodos de produccion

Identificar las modificaciones que se producen en los alimentos durante su
conservaciéon y procesado culinario o industrial

Conocer los cambios fisico-quimicos que ocurren durante los procesos de
elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos

Describir los factores que determinan la higiene de procesos y la inocuidad de los
alimentos

Conocer los principios basicos de la nutricion y dieta mediterranea

Identificar los factores necesarios para la adecuada gestion logistica y de
abastecimiento de un establecimiento de restauracion

Conocer los principios bésicos del disefio industrial de un local de restauracion
Conocer los principios béasicos de decoracién y ambientacion de un local de
restauracion

Conocer los conceptos basicos de gestion econémica, financiera y administrativa de
una empresa de restauracion

Conocer los fundamentos de los procesos psicosociales, cognitivos y emocionales de
aplicacion en la gestion de recursos humanos y comunicacién con el cliente
Conocer los factores socioculturales y geograficos que determinan la produccién
culinaria y los modelos de negocio en restauracion

Definir los principios que forman parte del proceso creativo

Conocer los fundamentos fisiolégicos y psicolégicos que determinan la aceptacién o
rechazo de los alimentos

Conocer los principios basicos del marketing y la gestion de marca de aplicacion a la
actividad gastronémica

Conocer los principios que integran el método cientifico

B- Destrezas o habilidades

Identificar las innovaciones técnicas y cientificas en el ambito gastronémico a través
del empleo de recursos y fuentes de informacion fiables

Utilizar las técnicas basicas de andlisis para el control de la calidad de los alimentos
Clasificar los alimentos en funcion de sus propiedades nutricionales, organolépticas y
tecnolégicas
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11.

12.

C-

10.

11.

12.
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Planificar menus saludables y/o adaptados a requerimientos especiales aplicando los
conocimientos sobre las propiedades nutricionales de los alimentos y los
requerimientos nutricionales de distintos colectivos.

Valorar un plan de aprovisionamiento de un local de restauracion

Valorar la influencia del disefio industrial y de interiores en el desempefio de las
labores propias de un local de restauracion

Interpretar los datos econémicos y administrativos para la gestion rentable de una
empresa de restauracion o el disefio de un plan de negocio

Analizar la influencia de la politica de gestion de recursos humanos en la rentabilidad
de la empresa de restauracion

Analizar las costumbres alimentarias desde la perspectiva de los condicionantes
socioculturales

Participar en el disefio de campafias de marketing o de gestién de marca en el
ambito gastronémico

Emplear herramientas de ofimatica de utilidad para el tratamiento y analisis de datos
y la presentacion de trabajos de investigacion

Analizar las actuaciones profesionales en el ambito gastronémico desde la
perspectiva del respeto de los principios éticos, legales y de justicia social

Competencias

Desarrollar las actividades propias del ambito gastronémico de acuerdo con los
principios éticos, legales y de respeto de los derechos de los demas

Desarrollar las tareas de su area profesional de forma autbnoma y adecuada a los
estandares de calidad establecidos

Participar en la preparacién de materiales de comunicacion para su difusion a través
de medios convencionales y redes sociales

Realizar trabajos de documentacion o revisién bibliografica empleando para ello
fuentes de informacién de confianza enfrentando distintas teorias y concluyendo en
base a la informacion aportada.

Aplicar el conocimiento de los alimentos y sus propiedades en el disefio de alimentos
y ofertas gastronémicas

Aplicar el conocimiento de las transformaciones que ocurren en los alimentos durante
su conservacion o transformacion para el control de calidad de los procesos de
conservacion y la innovacién alimentaria

Disefiar un plan de aprovisionamiento, almacenamiento y rotaciébn de productos,
respetando criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento econémico.
Participar en el disefio industrial y de interiores de un local de restauracion
Demostrar habilidades sociales, técnicas de comunicacion y destrezas en el servicio,
atencion, informacion y fidelizacion de clientes

Integrar el conocimiento de los condicionantes socioculturales en el disefio de la oferta
gastronémica

Incorporar la creatividad como herramienta en la resolucion de problemas o
situaciones propias del sector de la restauracion

Desarrollar un trabajo de investigacién original aplicando una metodologia cientifica
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3. COMPETENCIAS

3.1. Basicas y generales

BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo
de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area
de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad gastronémica,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando
CG1 el principio de justicia social a la practica profesional sobre el
entendimiento de la gastronomia como expresion cultural y su
desarrollo con respeto a las personas, sus habitos y creencias.

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional frente a los cambios gastronémicos estructurales y

CG2 elementales, prestando especial importancia al aprendizaje, motivado
por la calidad en la acci6on gastronémica, de manera autbnoma y
continuada.

Realizar lacomunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de

CG3 . . . . A :
la gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo
utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

CG4 Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de

informacién relacionadas con alimentacién, nutricion, salud y estilos
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CG5

CG6

CG7

CG8

CG9

CG10

CG11

CG12

CG13

CG14

de vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados
con la gastronomia.

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con
mayor profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo.
Conocer sus procesos de produccion, variedades, composicion, sus
propiedades tecnolégicas, su valor nutritivo, caracteristicas
organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia
de los procesos tecnologicos y culinarios.

Conocer y aplicar los procesos culinarios de elaboracion,
transformaciéon y conservacion de los alimentos de origen animal y
vegetal, profundizando en aquellos mas representativos de la
gastronomia mediterrdnea respetando los principios higiénicos en la
manipulacion de los alimentos.

Conocer los principios basicos de la nutricion humana y los
beneficios de la dieta mediterranea y aplicarlos a la planificacion de
menus.

Aplicar los principios basicos en la gestion de locales de restauracion
al aprovisionamiento, almacenamiento y rotacion de productos,
respetando criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento
econémico.

Asesorar en el diseflo de las instalaciones, adquisicion,
mantenimiento y distribucién de equipos, en las zonas de trabajo para
un optimo desempefio de las labores culinarias, asi como en el
equipamiento, decoracion y ambientacion de las zonas de exposicion
al publico.

Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion
econdmica basicas para la creacién y explotacion rentable de
establecimientos de restauracion.

Desarrollar capacidades psicolégicas béasicas para el desarrollo
personal en el ambito profesional, asi como para la gestién de grupos
bajo criterios de motivacién por la calidad y busqueda de la excelencia
en el desarrollo profesional y la atencién y el servicio a los clientes.

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de
las raices culturales, religiosas y artisticas del entorno mediterraneo,
asi como la influencia de los principales factores sociolégicos,
histéricos y geograficos sobre la produccién culinariay los modelos
de negocios de restauracion.

Incorporar la creatividad de forma eficiente al planteamiento de
modelos de negocio, gestion de recursos econdémicos, materiales y
humanos, asi como la produccién culinaria y planificacion de menus
y ofertas gastronémicas.

Conocer en profundidad los rasgos distintivos de la gastronomia de
los pueblos mediterraneos, asi como aplicar sus principales técnicas
culinarias.

UCAM
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CG15

CG16

CG17

Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los
alimentos con los aspectos basicos de la percepcién sensorial
humanay los conocimientos actuales sobre la conducta alimentariay
la creacion de habitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de
la oferta gastronémica.

Asesorar en estrategias de marketing y gestion de marcas en el &mbito
gastrondmico colaborando en proyectos comunitarios de turismo
gastronémico.

Adquirir la formacion béasica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion
para la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento
cientifico en el ambito de la restauracién colectiva, tecnologia
culinariay la salud.

3.2. Transversales

CT1

CT2

CT3

CT4

CT5

CT6

CT7

CT8

CT9

UCAM 1

UCAM 2

UCAM 3

Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar.

Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente

el inglés, en su ambito disciplinar.

Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras

personas del mismo o distinto &mbito profesional.

Capacidad de aprender de forma autbnoma.

Ser capaz de gestionar lainformacion y el conocimiento en su d&mbito
disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas

fundamentales en TIC.

Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.

Considerar la ética y la integridad intelectual como valores

esenciales de la practica profesional.

Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.
Innovacién y caracter emprendedor.

Md6dulo 6: FORMACION INTEGRAL

Materia 6.1. Teologia.

Conocer los contenidos fundamentales de la Teologia.

Identificar los contenidos de la Revelacién divina y la Sagrada

Escritura.

Distinguir las bases del hecho religioso y del cristianismo.

UCAM
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UCAM 4

UCAM 5

UCAM 6

UCAM 7

UCAM 8

UCAM 9

UCAM 10

UCAM 11

UCAM 12

UCAM13

UCAM14

UCAM15

UCAM16

UCAM17

UCAM18

Analizar los elementos basicos de la Celebraciéon de la fe.

Conocer ladimension social del discurso teolégico-moral.

Distinguir y relacionar los conceptos béasicos del pensamiento social
cristiano.

Materia 6.2. Etica.
Conocer y relacionar los contenidos bésicos de la éticay la bioética.
Conocer laracionalidad y la objetividad en la argumentacion ética.

Identificar las caracteristicas de la persona humana desde una
antropologia integral.

Identificar y conocer la dimensién ética presente en cualquier acto
humano, personal o profesional.

Conocer la relacién y la diferencia entre el derecho y la moral, asi
como la complementariedad y la diferencia entre las virtudes
morales y las habilidades técnicas.

Analizar racionalmente cuestiones relacionadas con la vida y la
salud humanas segun la bioética personalista.

Materia 6.3. Humanidades.
Conocer y distinguir las grandes corrientes del pensamiento.

Distinguir y diferenciar las grandes producciones culturales de la
humanidad.

Conocer las grandes corrientes artisticas de la humanidad.
Analizar el comportamiento humano y social.
Conocer la estructura diacrénica general del pasado.

Conocer la situacion cultural y social actual.

3.3. Especificas

CE1l1

Moédulo 1: PRODUCTO, NUTRICION Y SALUD

Materia 1.1. Producto

Conocer lacomposicidon (macro y micronutrientes y otros compuestos
de interés tecnolégico, sensorial o con efectos sobre la salud del

consumidor), propiedades bromatolégicas y sensoriales vy
condiciones idoneas de conservacion de las diferentes materias
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primas, para su adecuada recepcién, almacenamiento, transformacion
y distribucion.

Conocer los principales sistemas de gestion de la inocuidad, de
CE 1.2 aplicacion en el ambito alimentario, aplicando de manera especifica el
sistema de Analisis de peligros y Puntos criticos de control (APPCC).

Identificar los alimentos de origen animal, sus sistemas de produccion

y despieces, tanto de procedencia acuética (pescados y mariscos)
CE13  como terrestres (mamiferos, aves y caza) con especial atencién a los

tradicionalmente relacionados con la dieta mediterranea.

Conocer los sistemas de produccién de los principales cultivos,
reconociendo las distintas variedades de hortalizas, frutas, frutos
secos, cereales, semillas y germinados, variedades micolégicas (aptas

CEl4 para el consumo), especias y plantas aromaticas y otros productos del
mar (algas) con especial atencion a los tradicionalmente relacionados
con la dieta mediterranea.

Identificar los factores determinantes de la aparicion de los peligros
CE 15 alimentarios para la aplicacion de las buenas practicas higiénicas
asociadas a la preparaciéon de alimentos.

Establecer los fundamentos del analisis sensorial de productos
CE 1.6 alimentarios paralaorganizacion de catas regladas y la interpretacion
de lainformacién obtenida.

Conocer y disefar ofertas de vinos y otras bebidas no alcohdlicas y
alcoholicas distintas a vinos, sobre la base de su maridaje teniendo en

CE 1.7 cuentafactores importantes como son los tipos de cocciones, aromas,
texturas, contrastes de diferentes productos y elaboraciones
culinarias.

Conocer el funcionamiento y principios estructurales y ambientales de
una bodega en restauracion para gestionar sus procedimientos

CE1l8 operativos (aprovisionamiento, almacenamiento y gestion de stock)
asi como asesorar en su disefio.

Materia 1.2. Nutricién y Salud

Describir la estructura y funcién del sistema digestivo, asi como los
CE 1.9 mecanismos fisioldgicos implicados en la percepcion sensorial de los
alimentos.

Relacionar los componentes de los alimentos con sus funciones
nutricionales y/o preventivas en enfermedades; definiendo las

CE 1.10 recomendaciones nutricionales de la poblacion sana siguiendo las
pautas de la dieta mediterrdnea para la planificacién dietética de
menus.

Conocer y aplicar buenas practicas de gestion medio ambiental para el
CE 1.11 manejo adecuado de residuos en los centros de restauracion colectiva
aplicando la normativa vigente.
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Modulo 2: TECNOLOGIA Y PROCESOS EN LA GASTRONOMIA
Materia 2.1. Fundamentos tedricos

Establecer la influencia de los factores tecnolégicos en las
modificaciones bioquimicas, nutricionales y organolépticas de los
CE21  alimentos durante su procesado culinario y su aplicacion a las
operaciones de preparacion, conservacion y planificacion de menaus.

Materia 2.2. Tecnologias Aplicadas

Conocer los requisitos de las instalaciones de produccion vy
conservacion culinaria, los equipos y utensilios, su funcionamiento y

CE 2.2 condiciones 6ptimas de mantenimiento, larelacion entre espacios y en
especial su relacién con los circuitos higiénico-sanitarios, de
aplicacién parala produccion culinaria.

Aplicar las distintas técnicas de manipulacién en la seleccion,
CE 2.3 limpieza, divisiony conservacion en la preelaboraciéon de productos de
origen vegetal y animal.

Desarrollar las técnicas de elaboracién de salsas, fondos, cremas,
CE24 purés y otros tipos de acompafiamientos.

Aplicar diferentes técnicas culinarias fundamentales y de alto grado de
CE 2.5 especializacion con lainclusion de nuevas tecnologias adaptadas alos
distintos grupos de alimentos.

Conocer e incorporar técnicas, productos, tradiciones y tendencias
estéticas de las distintas cocinas regionales del mediterraneo, en

CE26  especial de la gastronomia murciana en la planificacion de menus vy
preparacion y presentacion de platos.

Identificar las instalaciones, equipos y utensilios utilizados en
CE 2.7 Ppanificacién, aplicando las principales técnicas, tradicionales vy
avanzadas.

Identificar las instalaciones, equipos y utensilios empleados en cocina
CE238 dulce, desarrollando técnicas tanto fundamentales como avanzadas.

Conocer las operaciones basicas, las nuevas tecnologias de
procesado, conservaciéon y envasado, asi como los aditivos e
ingredientes tecnoldgicos empleados por laindustria alimentaria, para

CE29  suaplicacion en el disefio, ensayo y desarrollo de platos precocinados,
IV 'y V gama y servicios diferidos en el marco de la gastronomia
mediterranea.

Moédulo 3: CULTURA GASTRONOMICA Y CREATIVIDAD.
Materia 3.1. Cultura Gastrondmica

Conocer la geografia y los principales hitos histéricos de los pueblos
CE3.1  mediterraneos gue han influido en la evolucidon de su gastronomia.
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Analizar los principales condicionantes culturales y religiosos en la
CE 3.2 9gastronomia del mediterraneo y su confrontacion, en cuanto cultura
local, frente a las corrientes de opiniones internacionales y globales.

Aplicar los criterios técnicos basicos en el disefio de locales y
distribucion de espacios para trabajo (6ptimo funcionamiento y
mantenimiento de los equipos de trabajo; eficiencia energética; control
de ruidos; gases y climatizacién) y para espacios de consumo

CE33 (abiertos y/o cerrados; iluminacién; insonaorizacion; ventilacién y/o
climatizacidon) para conseguir un ambiente agradable, facilitando las
labores de atencion al cliente y las tareas de produccién en funcién a
la oferta gastrondmica.

Integrar los nuevos materiales y tendencias de moda y disefo
industrial en la seleccion de la indumentaria del personal, menaje y

CE3.4  \ytensilios de cocina, asi como la decoracion de los espacios publicos
en funcién ala oferta gastronémica.

Conocer y evaluar criticamente la evolucion del turismo gastronémico
y las diferentes ofertas turisticas, participando con otros profesionales

CE3.5 en el desarrollo de proyectos con especial atencion al mediterraneo y
su puesta en valor como recurso o destino turistico.

Conocer los procesos basicos en la gestiéon de la calidad de una
CE36 empresa en el ambito de la restauracion.

Materia 3.2. Creatividad

Reconocer las caracteristicas basicas de las producciones artisticas
CE 3.7  que han influido en la evolucion de la gastronomia.

Adquirir competencias elementales en el manejo de medios de
produccién artistica para la adaptacién de creaciones culinarias y de

CE3.8  glementos decorativos y ambientales a distintas corrientes estéticas o
preferencias del cliente.

Comprender las bases del funcionamiento del sistema nervioso y la
CE 3.9 percepcion sensorial y como ésta puede condicionar los patrones de

consumo alimentario.

Médulo 4: EMPRESA Y GESTION.

Materia 4.1. Marketing y Comunicacion.

Analizar y aplicar las estrategias de distribucion y comunicacién
CE4.1  t{radicionales y del entorno de las TIC al sector gastronémico.

Comprender los fundamentos de las estrategias de segmentacion y
CE 4.2 posicionamiento y los principios del marketing relacional, para
colaborar en el desarrollo de proyectos de esta naturaleza.

Analizar la importancia de la innovacion en el disefio de productos
CE43  turisticos y la gestién de marcas.

Materia 4.2. Direccion y Gestion.
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Conocer los principios basicos de gestion y direccion de empresas
CE 4.4 para participar de forma activa en su aplicacion al sector
gastronémico.

Analizar el entorno econdémico general y especifico de las empresas de
gastronomia comprendiendo los conceptos basicos de economia y

CE45  sistemas de financiacion de aplicacion a las empresas del sector
gastronémico.

Conocer los conceptos basicos de contabilidad en una empresa de
CE 4.6 restauracion para el calculo de margenes de beneficios y precio de
venta en los distintos productos ofertados en la carta.

Analizar los diferentes procesos que intervienen en la gestidn
logistica, economato y bodega, para asegurar el abastecimiento, al
menor costo posible, con unos criterios de calidad previamente

CE4.7  establecidos y en lafecha pactada, de las provisiones demandadas por
los distintos departamentos de un establecimiento de restauracion
para un periodo de tiempo determinado.

Implementar criterios de seleccién de materias primas en funcién a su
produccién sostenible, economia local, ahorro energético en los

CE 4.8 procesos de cocinado y reduccion y reutilizacion de desperdicios, en
la creacion de la oferta gastronémica.

Materia 4.3: Gestion de Datos

Usar las herramientas basicas para el tratamiento de gestion de datos
CE 4.9 tanto en el ambito de la tecnologia de alimentos como de la gestion
econdmica.

Conocer y utilizar de forma basica las herramientas ofimaticas para la
gestiéon de datos, asi como aplicaciones informaticas especificas para
la gestion de la actividad gastrondmica.

CE 4.10

Mo6dulo 5: RECURSOS HUMANOS (RRHH) Y GESTION DE CLIENTES.

Materia 5.1. Gestion de Recursos Humanos.

Planificar y gestionar los recursos humanos en las empresas de
CE5.1 restauracion, promoviendo el desarrollo del talento y la adecuada

organizacioén (partidas).

Conocer los fundamentos de los procesos psicosociales, cognitivos y
CES2  emocionales de la comunicacion internay con el cliente.

Materia 5.2. Atencién al cliente.

Mostrar habilidades sociales, técnicas de comunicacién y destrezas en
CES3 el servicio, atencion, informacion y fidelizacion de clientes.

Promover los comportamientos organizativos que se orienten a
CE 54  satisfacer y fidelizar al cliente, aplicando procesos innovadores en el
ambito del servicio y atencion al cliente.

CE81 Modulo 8: PRACTICAS TUTELADAS
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Incorporar y demostrar los valores profesionales y competencias
propios de los distintos perfiles profesionales asociados al grado.

CE9.1 Modulo 9: TRABAJO FIN DE GRADO
Aplicar procedimientos y herramientas de redaccién y presentacion de
informes para realizar y defender un ejercicio original sobre la materia
gastronémica.

CE 10.1 Materia 1: INGLES TECNICO

Conocer y aplicar las destrezas en aspectos linguisticos del inglés en
el desempenfo de la actividad gastron6mica.
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1. Sistemas de informacion previo a la matriculacion

El Servicio de Informacion al Estudiante (SIE) es la unidad encargada de publicitar y
proporcionar la informacion y requisitos de acceso a los distintos estudios ofertados por la
Universidad, previos a la matriculacion de los futuros estudiantes. Dicha informacién se
realiza a través de la publicacion de la Guia de Informacion y Admision, que se encuentra
también disponible en la web de la Universidad (www.ucam.edu). Este Servicio presta
informacién personalizada de los distintos servicios que ofrece la Universidad (Biblioteca,
Cafeteria, Comedor, Deportes, Actividades extraacadémicas, etc.) y, de forma conjunta
con las diferentes titulaciones y sus responsables académicos, se encarga de la
preparacion de los procedimientos de acogida y orientacion en sus planes de estudios,
con el objeto de facilitar la rapida incorporacion del estudiante.

La promocion de la oferta de estudios de la Universidad se realiza de varias formas: la
informacién que proporciona la Web de la Universidad (www.ucam.edu); la publicidad a
través de distintos medios de comunicacion, regionales y nacionales (prensa escrita, radio
y televisidn); por medio de visitas programadas a institutos o centros de educacion
secundaria; asi como las llevadas a cabo por dichos centros en visita a las instalaciones
de la propia Universidad. También la labor de promocién se lleva a cabo con una
destacada presencia en distintas ferias educativas y salones formativos, tanto en la propia
Regién de Murcia como a lo largo de distintos puntos de la geografia espafiola e
internacional.

El SIE proporciona a través de la Guia de Admisién, informacion sobre las caracteristicas
del Titulo, asi como las diversas vias y requisitos de acceso, reguladas en articulo 14, del
R. D. 1393/2007, de 29 de octubre, sobre el acceso a las ensefianzas oficiales de Grado,
en el que se especifica que se requerira estar en posesion del titulo de bachiller o
equivalente y la superacién de la prueba a que se refiere el articulo 42 de la Ley Organica
6/2001, de Universidades, modificada por la Ley 4/2007, de 12 de abiril, sin perjuicio de los
deméas mecanismos de acceso previstos por la normativa vigente, tales como Formacion
Profesional, mayores de 25 afos, titulados universitarios, etc. También se informara sobre
los mecanismos de transferencia y reconocimiento de créditos, de conformidad con el
Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (Ref. BOE-A-2021-15781).

4.1.1 Procedimientos generales

Sesiones de acogida para estudiantes

La sesion de acogida se desarrollaré el primer dia de clase por parte del equipo directivo
de la Titulacion. Se dirigira a los estudiantes de nuevo ingreso y su objetivo es proporcionar
a los estudiantes la informacién, general y especifica, necesaria para el normal desarrollo
del curso que van a realizar y para favorecer el aprovechamiento de su actividad
académica.
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Guia académica

En ella el futuro estudiante encontrard toda la informacion necesaria relativa a cada una
de las asignaturas que conforman el plan de estudios. Se desarrollaran, entre otros, los
siguientes apartados: Requisitos previos, objetivos, competencias, metodologia, temario,
sistema de evaluacién, bibliografia, recomendaciones de estudio, material necesario y
tutorias. También se incluye informacién util para el estudiante como nombre del profesor,
correo electrénico del mismo, coordinadores de curso y modulo y horario de atencién a los
alumnos.

Orientacion durante el proceso de matriculacion

Consiste en la prestacién de apoyo, por parte de los profesores, en el proceso de eleccién
de las asignaturas a cursar. A través de la web de la UCAM, también se facilitan los
procedimientos de matriculacion. El servicio de admisiones y matricula daré apoyo a todos
los estudiantes de la UCAM, tanto de primer curso como de cursos superiores.

Trasparencia vy visibilidad

Toda aquella persona interesada en conocer el titulo podra acceder a la informacion a
través de la pagina web de la Titulacion.

Dicha web contendra los siguientes apartados:

- El Perfil de Ingreso, Criterios de Acceso y Procedimientos de Admision.

- -Horarios y exdmenes.

- -Salidas profesionales dentro de la presente titulacion donde se informa a los
estudiantes de las capacidades adquiridas tras cursar el grado, su perfil de egreso

- -Apoyo a la diversidad y a la discapacidad para informacién del servicio de apoyo
y asesoramiento para personas con discapacidad.

- -Legislacion y normativa aplicable a los estudiantes del titulo: legislacion y
normativa de caracter general, legislacion y normativa de caracter académico.

4.1.2 Perfil de Ingreso del alumno del Grado en Gastronomia

Los estudios de Grado en Gastronomia estan orientados hacia todas aquellas personas
interesadas en ejercer su actividad profesional en el sector de la Hosteleria y turismo
gastronémico, asi como en la asesoria culinaria en la industria alimentaria y con
inquietudes para crear y regentar su propia empresa o desarrollar su actividad en puestos
de gestion, tanto en el sector publico como privado, asi como creando su propia empresa.
Los alumnos deben tener interés por el conocimiento de los alimentos y sus técnicas de
preparacion, asi como inquietudes relacionadas con la expresion artistica y la cultura, y
con predisposicion a la adquisicion o desarrollo de actitudes personales y profesionales
adecuadas para la gestion de equipos de trabajo y/o la atencion a los clientes. Debido a la
enorme proyeccion nacional e internacional que en los Ultimos afios esta teniendo la
Gastronomia, en la que Espafia es un referente mundial, y la posicion de privilegio
alcanzada por la dieta Mediterranea, que incorpora a los aspectos saludables otros valores
como la tradicion y la expresion artistica, es necesario contar con alumnos que partiendo
del interés por el conocimiento de la técnica y los conocimientos cientificos sepan aglutinar
aptitudes como la creatividad, la sensibilidad hacia problemas de salud como la obesidad,
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y la responsabilidad de desarrollar una Gastronomia accesible a todos y acorde con la
sociedad en la que vivimos.

Informe preceptivo por parte de la CARM en base al R.D. 822/2021, Cap VII, articulo
26, n°1

4.2. Requisitos de acceso y criterios de admision

La Secretaria Central de la Universidad proporciona informacion sobre las caracteristicas
del Grado, asi como las vias y requisitos de acceso, reguladas en el R.D. 861/2.010, de 2
de julio, por el que se modifica el R.D. 1.393/2.007, por el que se establece la ordenacion
de las ensefanzas universitarias oficiales en lo referente al acceso a las ensefianzas
oficiales de grado. Ademas de esto, los procesos de acceso y admision se rigen por lo
establecido en el R.D. 412/2014 por el que se establece la normativa béasica de los
procedimientos de admisibn a las enseflanzas universitarias oficiales de Grado.
Particularmente, para el acceso a la Universidad de mayores de 40 afios, la universidad
dispone de un procedimiento especifico que da cumplimiento a los requisitos del
mencionado RD 412/2014, entre los que se encuentra la realizacidon de una entrevista
personal con el candidato.

Criterios de acceso para mayores de 40 afos propios de la universidad catélica de Murcia

CALENDARIO:

- Plazo de matricula y fase de valoracion: desde el 1 de junio hasta el 8 de
septiembre.

- Tribunales evaluadores (entrevista personal): La entrevista personal se realizara
posteriormente a la prueba escrita en fecha que se concertara con el candidato.

DOCUMENTACION A PRESENTAR

- Original y fotocopia del DNI o pasaporte.

- Solicitud de inscripcién y carta de pago de los derechos de matricula.

- Instancia dirigida a la Rectora de la Universidad solicitando la realizacién de las
pruebas.

- Declaracion jurada de cumplir con los requisitos que establece el RD 412/2014, de
6 de junio, que regula las condiciones de acceso a las ensefianzas universitarias:

1. No estar en posesion de ninguna titulacion académica habilitante para
acceder a la universidad por otras vias.

2. Cumplir o haber cumplido 40 afios en el afio natural en que se celebra la
prueba de acceso.

3. Acreditar experiencia laboral y profesional en relacion con la ensefianza
universitaria oficial de Grado solicitada.

- -Curriculum Vitae y documentacidon necesaria para acreditar la experiencia
profesional mediante certificados de empresa, contratos de trabajo e informes de
vida laboral de las empresas u organismos correspondientes, que incluyan el
tiempo dedicado, la categoria profesional y el detalle de las actividades realizadas.
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PROCEDIMIENTO

- Fase de valoracion: se considerara la afinidad de la experiencia laboral y
profesional en el ambito y actividad asociados a los estudios solicitados, el tiempo
y el nivel de competencias adquirido.

- Los candidatos que superen la fase general se presentardn a una entrevista
personal con el fin de valorar la adecuaciébn de los conocimientos y las
competencias del candidato a los objetivos y competencias del titulo.

- Para superar la prueba de acceso es necesario que la fase de valoracion
profesional y la entrevista personal tengan la calificacion de APTO.

ADMISION

Para incorporarse a las ensefianzas para las que haya obtenido el acceso sera
imprescindible que los candidatos participen en los procedimientos de admision,
establecidos por la Universidad en tiempo y forma.

https://www.ucam.edu/admision#/

Ademas de estos requisitos de acceso exigidos en la legislacion vigente, en el caso de
que la demanda de plazas supere la oferta, la UCAM podra realizar entrevistas personales
que, junto con el expediente académico del interesado, serviran para realizar el proceso
de seleccidn y ajustar el perfil del demandante mas adecuado. Se establece el siguiente
baremo:

a) Nota del expediente académico, hasta un maximo de 5 puntos:

- Calificacion media de 5 a 5,5 puntos (incluidos) 0 puntos
- Calificacion media de 5,5 a 6,0 puntos (incluidos) 1 punto

- Calificacion media de 6,0 a 6,5 puntos (incluidos) 2 puntos
- Calificacién media de 6,5 a 7,0 puntos (incluidos) 3 puntos
- Calificacién media de 7,0 a 7,5 puntos (incluidos) 4 puntos
- Calificacion media superior a 7,5 puntos 5 puntos

b) Nota de la entrevista personal, hasta un maximo de 3 puntos.

Un tribunal constituido por dos personas del equipo directivo de la titulacién sera el
encargado de efectuar dicha entrevista, calificandola entre cero y tres puntos.

La entrevista estd basada en un cuestionario estructurado en tres secciones: la primera
trata la trayectoria formativa y académica del candidato, la segunda se centra en su
motivacion hacia los contenidos del Grado (incluyendo una posible relacion profesional
con los mismos), y la tercera va enfocada a la actitud del candidato con respecto a
cuestiones tales como la interaccion social e intercultural.

Con estos cuestionarios se pretende valorar el nivel de formacién previo del aspirante en
relacion con los contenidos del Grado, el nivel de motivacion, y su predisposicion positiva
hacia el trabajo en equipo, el servicio a los demas y el respecto a otras culturas, y
creencias.

c¢) Nota por experiencia laboral, hasta un maximo de 2 puntos.
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Sera valorada la actividad profesional desarrollada en las seis areas profesionales
asociadas al titulo:

1. El area profesional relacionada con el desarrollo de técnicas y sistemas de
produccion y elaboracién culinaria.

2. El area profesional de la direccion de empresas de restauracion gestionando y
supervisando todos los procesos de produccién y coordinando los equipos de
trabajo.

3. El éarea profesional orientada al disefio y desarrollo de propuestas de negocio
innovadoras.

4. El érea profesional orientada al asesoramiento y consultoria para el estudio y
disefio de productos desde la innovacién y la comunicacion.

5. El &rea de la investigacion en la innovacion en el sector alimentario

6. El area de formacién y docencia universitaria y ensefianzas oficiales no
universitarias

Por cada afio reconocido mediante una vida laboral en una actividad relacionada con el
Titulo se obtendran 0,2 puntos, hasta el valor maximo de los dos puntos ponderando,
segun el marco de las cualificaciones profesionales, con un factor multiplicador de 1 en el
caso de un equivalente a cualificacién profesional de nivel 1, de 1,5 si es nivel 2 y de 2 si
es nivel 3 o superior.

4.3. Apoyo y orientacion a estudiantes, una vez matriculados

Consiste en la prestacién de apoyo, por parte de los profesores, en el proceso de eleccién
de las asignaturas a cursar. El alumno podra ponerse en contacto con el Equipo Directivo
de la Titulacibn mediante correo electronico y teléfono, ofreciendo al estudiante toda la
informacién académica necesaria para llevar a cabo con éxito su matriculacién. También
se facilitan los procedimientos de matriculacion mediante la web de la UCAM. En este caso
sera el servicio de admisiones y matriculacion el que dara dicho apoyo a todos los
estudiantes de la UCAM, tanto de primer curso, como de cursos posteriores.

Al inicio del curso académico los matriculados en el Grado en Gastronomia tendran una
Sesion de Acogida. Esta sesion estaré dirigida por el director de la titulacion, y su objetivo
serd proporcionar a todos los estudiantes la informacién necesaria para un mejor
aprovechamiento de su actividad académica. Para ello se programara una sesién de
acogida anual a principio del curso académico.

Del mismo modo se celebraran reuniones del Equipo Directivo con los representantes de
estudiantes (delegados y subdelegados), con el objetivo de informar sobre los asuntos y
decisiones del Equipo Directivo que sean de su interés y recoger sus propuestas de
mejora.

Toda la informacion ofrecida a los estudiantes en todas las actividades anteriores, que
forman parte del plan de acogida de la titulacion, estara disponible en todo momento a
través de diferentes medios de forma simultanea; Web del Grado en Gastronomia, Guia
Docente del Grado en Gastronomia, Guia del Alumno del Campus Virtual, ademas del
resto de informacién general digitalizada de la Universidad.
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Desde la direccion de este Grado en Gastronomia se conformara una comisién compuesta
por el Director y los coordinadores de cada uno de los médulos para apoyar y orientar a
los estudiantes por medio de tutorias presenciales cuyos horarios se fijardn a principio de
Curso.

Se medira el grado de satisfaccién de los alumnos y el de consecucién de los objetivos
fijados mediante encuestas que se pasaran tras la finalizacion de los estudios, sirviendo,
asi como herramientas de mejora para futuras ediciones.

Ademas, la UCAM crea desde el comienzo de su actividad el Servicio de Tutoria, formado
por un Cuerpo Especial de Tutores, integrado principalmente por psicélogos y pedagogos,
encargado del seguimiento personal y académico del alumno de nuevo ingreso, desde el
inicio de sus estudios hasta la finalizacion de los mismos, siendo su misién fundamental
contribuir a la formacién integral del alumno, atendiendo a su dimension como persona,
centrando sus funciones en los valores y virtudes del humanismo cristiano. En esta
direccion http://ucam.edu/servicios/tutorias los alumnos que se encuentren cursando el
Grado en Gastronomia podran obtener toda la informacién necesaria, asi como la Guia de
Tutorias personales.

Hay establecido un perfil de tutor que abarca la formacion técnica y especifica, siendo este
ultimo objeto de actualizacion permanente a través de los planes de formacion que se
desarrollan cada curso académico. El trabajo se realiza en dos lineas, de forma
personalizada y en grupos reducidos. Cada curso académico, se fijan los objetivos a
conseguir en las diferentes titulaciones que se imparten.

Destacar también que estan desarrollados los procedimientos de desarrollo de las
funciones del tutor, adjudicacion de alumnos, presentacion del Servicio a los estudiantes
de nuevo ingreso y procedimiento de presentacion a sus padres basado en el documento
“Educando para la excelencia”.

En el curso académico 2005-2006 se crea el SEAP (Servicio de Evaluacion y
Asesoramiento Psicol6gico) que tiene como mision fundamental la evaluacion y
asesoramiento psicolégico a los alumnos y personal de la Universidad. Ademas, presta
apoyo y orientacidon a los tutores para atender adecuadamente la problematica que
presenten los estudiantes.
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4.4. Sistema de transferenciay reconocimiento de créditos

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superiores Oficiales no
Universitarias:

Min: 0 Max: O

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios:
Min: 0O Max: 36

Se incorpora el reconocimiento por Titulo Propio tal y como indica el Art. 10 del Real
Decreto 822/2021 queda incluido el 15% (9 ECTS o 36 ECTS) por Reconocimiento de
Créditos Cursados en Titulos Propios.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia laboral y
profesional:

Min: O Max: 36

La UCAM ha creado la Comision de Transferencia y Reconocimiento de Créditos,
integrada por responsables de la Jefatura de Estudios, Vicerrectorado de Alumnado,
Vicerrectorado de Ordenacién Académica, Vicerrectorado de Relaciones Internacionales,
Secretaria General y Direccion del Titulo, y ha elaborado la normativa al efecto. Normativa
sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos en las Ensefianzas de Grado y
Postgrado en la Universidad Catélica San Antonio de Murcia publicada en la pagina web
de la UCAM
(http://www.ucam.edu/sites/default/files/universidad/normativa_reconocimiento_creditos.0
5 15.pdf), y se desarrolla en el ANEXO I, segun se establece en el Art. 10 del Real Decreto
822/2021, de 28 de septiembre. Ademas de lo establecido en dicho articulo, se establecen
las siguientes reglas basicas:

a) Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de
conocimiento, seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a
materias de formacién basica de dicha rama.

b) El resto de los créditos podran ser reconocidos por la Universidad teniendo en cuenta
la adecuacion entre las competencias y conocimientos asociados a las restantes
materias cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios o bien que
tengan caracter transversal.

c) La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en
forma de créditos los cuales computaran a efectos de la obtencion de un titulo oficial,
siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a
dicho titulo.
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Sera valorada la actividad profesional desarrollada en las cinco areas profesionales
asociadas al titulo:

1. El area profesional relacionada con el desarrollo de técnicas y sistemas de
produccion y elaboracion culinaria.

2. El area profesional de la direccion de empresas de restauracion gestionando y
supervisando todos los procesos de produccion y coordinando los equipos de
trabajo.

3. El area profesional orientada al disefio y desarrollo de propuestas de negocio de
innovadoras.

4. El area profesional orientada al asesoramiento y consultoria para el estudio y disefio
de productos desde la innovacion y la comunicacion.

5. El area de la investigacion en la innovacién y formacién superior en el sector
alimentario.
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Dentro del plan de estudios del grado seran posible objeto de reconocimiento por
experiencia profesional las siguientes asignaturas:

NIVEL

MODULOS MATERIAS ASIGNATURAS

CUALIFICACION

1.PRODUCTO,
NUTRICION Y PRODUCTO SUMILLERIA Y GESTION DE BODEGA 1
SALUD

TECNOLOGIAS ' TECNICAS Y PROCESOS
APLICADAS FUNDAMENTALES EN COCINA |

TECNICAS Y PROCESOS
FUNDAMENTALES EN COCINA 1I

COCINAS MEDITERRANEAS Y DE LA

REGION DE MURCIA i

PANIFICACION 1l

2. TECNOLOGIA'Y
PROCESOS EN LA
GASTRONOMIA

COCINA DULCE: TECNICAS Y

PROCESOS i

5. RRHH Y

GESTION DE ATENCION AL SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

CLIENTES CLIENTE EN LA RESTAURACION
PRACTICAS | PRACTICAS | Il
8. PRACTICAS
ACADEMICAS
EXTERNAS

PRACTICAS I PRACTICAS I 1]

Se tendra como requisito en el reconocimiento el nivel de cualificacion profesional que el
alumno pueda acreditar. Se establecerd como requisito el Nivel Il o Il segun las
asignaturas solicitadas (ver Tabla anterior). A continuacién, se recogen los requisitos que
establece el Instituto nacional de cualificaciones (INCUAL):
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“Tener experiencia laboral como asalariado, auténomo, voluntario o becario (adquirida en
los ultimos 10 afios anteriores a la convocatoria) relacionada con la cualificacion
profesional que se quiere acreditar, con un minimo de:

- 3 afos (minimo de 2.000 horas trabajadas), para cualificaciones de nivel 2y 3.
- 2 anos (minimo de 1.200 horas trabajadas), para cualificaciones de nivel 1.”

Ademas de cumplir los requisitos expuestos, el coordinador del médulo correspondiente
planteara una prueba de nivel teérico-practica, en la que se valorara, apto/no apto, el
desempefio de las competencias asociadas a las asignaturas solicitadas.

La experiencia profesional podra acreditarse mediante la aportacion de la siguiente
documentacion:

- Informe de la vida laboral.

- Certificado de la empresa u organismo en el que se refleje la actividad realizada
por el estudiante y el periodo de tiempo de ejercicio, en el que se pueda constatar
gue la antigiiedad laboral en el grupo de cotizacion que el solicitante considere
guarda relacion con las competencias previstas en los estudios correspondientes.
En el caso que no se pueda aportar por cierre patronal de la empresa, se
presentara el contrato de trabajo correspondiente, que podra ser considerado
siempre que se pueda obtener del mismo la informacion necesaria sobre las
competencias adquiridas.

- Si el estudiante ha realizado actividades en el Régimen General de Trabajadores
Autébnomos, se acreditara el epigrafe del Impuesto de Actividades Econdmicas
(IAE).

- Certificado de estar colegiado en ejercicio, en su caso.

- Certificado censal de la Agencia Estatal de Administracion Tributaria en el caso de
gue el estudiante ejerza como liberal no dado de alta como auténomo.

- En el caso de la experiencia docente en Escuelas de hosteleria se valorara la
experiencia y los modulos profesionales en los que se ha ejercido la docencia,
pudiendo acceder al reconocimiento de otras asignaturas, no contenidas en la tabla
anterior, de un caracter mas teoérico.

Los créditos reconocidos por actividades universitarias, experiencia laboral o profesional y
titulos propios universitarios no oficiales no dispondran de calificacién y, por tanto, no seran
considerados para establecer la nota media del expediente del estudiante.

En todo caso, de acuerdo con las normas que regulan la Universidad Catdlica San Antonio,
se podran reconocer 6 ECTS de materias optativas por la participacion del alumno en
actividades universitarias de caracter cultural o deportivo, de representacion estudiantil,
solidarias y de cooperacion. Esto se har4 de conformidad con el articulo 5 del RD
861/2010.

En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes al
Trabajo Fin de Grado.
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1. Descripcién general del plan de estudios

El plan de estudios del titulo de Grado en Gastronomia ha sido disefiado de forma
coordinada como un compromiso con la sociedad y se ha realizado, tal y como se ha
comentado en apartados anteriores, siguiendo, entre otras, las siguientes referencias:

* Las directrices generales de la UCAM y el protocolo para la elaboracion de propuestas
de titulo oficial y su presentacion para aprobacion por el Consejo de Gobierno de la
Universidad Catolica San Antonio de Murcia.

* Las competencias generales y especificas que se recogen en el apartado 3 de la memoria
junto con las aportadas por la Comision redactora.

* La organizacion de las ensefianzas en modulos y materias.

* Los contenidos de las materias.

* Las actividades formativas a aplicar y mediante las que se desarrollan las competencias.
* Los métodos para evaluar la adquisicion de las competencias generales y especificas.

* La distribucion en el tiempo de materias y actividades y la programacién de la carga de
trabajo del alumno.

El Plan de Estudios del Grado en Gastronomia, de tipo semipresencial se compone de 240
créditos ECTS, estructurados en Materias Basicas, Obligatorias, Optativas, Practicas
académicas externas y Trabajo Fin de Grado.

5.1.1. Estructura del Plan de Estudios

El alumno del grado en Gastronomia debe cursar 240 ECTS del total de 258 créditos
ofertados. El total de créditos ofertados esta estructurado en 9 médulos que se subdividen
en materias y en algunos casos, éstas se dividen en asignaturas.

Cuadro 5.1. Distribucion de los créditos ECTS en el Plan de Estudios del Grado.

TIPO DE MATERIA CREDITOS

Materias Obligatorias 126
Materias basicas 60
Materias Optativas 18
Préacticas Académicas Externas (PAE) 21
Trabajo Fin de Grado (TFG) 15
Créditos totales ECTS necesarios para 240
obtener el titulo de Grado
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Por cada crédito ECTS se atribuyen 25 horas de trabajo para el alumno. En cuanto a las
asignaturas bésicas, obligatorias y optativas, presentan una presencialidad del 40%. La
presencialidad global del grado es de un 41.5%.

La presencialidad de los modulos correspondientes a Practicas académicas externas es
del 80%, lo que supone una estancia en centros de trabajo de un total 420 horas.

El Trabajo Fin de Grado consiste en un trabajo original que el alumno, con ayuda de un
tutor, debera realizar al final de su carrera 'y con el que debera demostrar que ha adquirido
los conocimientos, capacidades y aptitudes previstas en el plan de estudios de su
titulacion. La presencialidad para esta materia es del 8%.

Cuadro 5.2. Cuantificacion temporal del tipo de participacion del alumno al Grado

' DEDICACION DEDICACION NO
HODELGE PRESENCIAL PRESENCIAL
Moédulos con
Materias 1860 Horas / 31.0% | 2790 Horas/46.50% | 4650 Horas / 77.50%
Obligatorias
Moédulos con
materias 180 Horas / 3.0% 270Horas / 4.50% 450 Horas / 7.50%
optativas
Practicas
Académicas 420 Horas / 7.0% 105 Horas / 1.75% 525 Horas / 8.75%
Externas
Trabéjr‘;g(')” de | 30 Horas / 0.5% 345 Horas/5.75% 375 Horas/ 6.25%
Total
dedicaciéon del | 2490 Horas / 41.5% 3510 Horas/ 58.5% 6000 Horas
alumno

Al finalizar los estudios el alumno habra desarrollado un total de 966 horas practicas
(seminarios, practicas de laboratorio y practicas académicas externas), de la cuales un
total 420 horas se habran desarrollado en el entorno profesional.

En los cuadros siguientes se han esquematizado las caracteristicas del Grado en
Gastronomia. En el cuadro 5.3 se facilita un esquema general con las materias,
asignaturas, caracter, créditos y temporalidad del grado. En el cuadro 5.4 se facilita la
estructura del plan de estudios por curso distribuida en asignaturas.
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Cuadro 5.3 Materias, asignaturas, caracter, créditos y temporalidad del Grado Gastronomia.

3 SEMESTRE
MODULO MATERIA ASIGNATURA ECTS CARACTER CURSO GLOBAL

1 PRODUCTO, NUTRICION Y SALUD 11 PRODUCTO GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA Y MEDIOAMBIENTE 6 B 1 1
42 COMPOSICION Y PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS 6 B 1 1
BROMATOLOGIA 6 B 1 2
SUMILLERIA Y GESTION DE BODEGA 6 o 1 2
ANALISIS SENSORIAL Y FISICO DE LOS ALIMENTOS 6 o 2 3
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS 6 B 2 3
12 NUTRICION Y SALUD NUTRICION Y DIETA MEDITERRANEA 6 B 2 3
2 TECNOLOGIA Y PROCESOS EN LA GASTRONOMIA 21 FUNDAMENTOS TEORICOS FUNDAMENTOS TEORICOS EN PROCESOS CULINARIOS 6 B 2 3
49 22 TECNOLOGIAS APLICADAS TECNICAS Y PROCESOS FUNDAMENTALES EN COCINA | 6 o 1 2
TECNICAS Y PROCESOS FUNDAMENTALES EN COCINA I 6 o 2 4
PANIFICACION 4 o 3 5
TECNICAS Y PROCESOS AVANZADOS EN COCINA 6 o 3 5
FERMENTACIONES ALIMENTARIAS 3 o 3 5
PROCESOS INDUSTRIALES 6 o 3 6
COCINA DULCE 6 o 3 6
COCINAS MEDITERRANEAS Y DE LA RM 6 o 4 7
3 CULTURA GASTRONOMIA'Y CREATIVIDAD 31 CULTURA GASTRONOMICA HISTORIA Y GEOGRAFIA DE LA GASTRONOMIA MEDITERRANEA 6 B 1 1
30 ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION 6 B 1 2
ARQUITECTURA Y DISENO INDUSTRIAL EN GASTRONOMIA 4 o 4 7
TURISMO Y GASTRONOMIA 4 o 4 7
32 CREATIVIDAD NEUROGASTRONOMIA 3 o 2 4
INNOVACION ALIMENTARIA 4 o 3 5
EXPRESION ARTISTICA Y CREATIVIDAD EN GASTRONOMIA 3 o 3 6
4  EMPRESA Y GESTION 41 | MARKETING Y COMUNICACION DIRECCION DE MARKETING Y COMUNICACION 6 B 2 4
32 MARKETING Y GESTION DE MARCA 4 o 3 5
42 | DIRECCION Y GESTION GESTION DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO EN RESTAURACION 3 o 2 3
CONTABILIDAD Y ANALISIS FINANCIERO 3 o 1 1
FUNDAMENTOS DE ORGANIZACION Y GESTION DE EMPRESAS 6 B 2 4
GASTRONOMIA, SOSTENIBILIDAD Y MEDIO AMBIENTE 4 o 4 7
43 GESTON DE DATOS ESTADISTICA 3 o 1 1
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INFORMATICA APLICADA A LA GESTION EN RESTAURACION

3 o 2 3
5 RRHH Y GESTION DE CLIENTES 51 | GESTION DE RRHH PSICOLOGIA Y GESTION DE RRHH 6 o 1 2
1 52 | ATENCION AL CLIENTE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION 6 o 3 6
6 FORMACION INTEGRAL 61 | ETicA ETICA FUNDAMENTAL 3 o 1 1
18 ETICA APLICADA 3 o ) 4
TEOLOGIA ’

62 TEOLOGIA | 3 o 1 1
TEOLOGIA Il 3 o ’ 4
DOCTRINA SOCIAL DE LA IGLESIA 3 o 3 5
63 HUMANIDADES HUMANIDADES s o 3 6

7 OPTATIVAS OPTATIVAS PLANIFICACION DE EVENTOS Y PROTOCOLO 6 op

18 INNOVACION EN COCINAS MEDITERRANEAS 6 op

MODELOS DE NEGOCIO Y EMPRENDIMIENTO EN RESTAURACION 6 op

NUEVAS TENDENCIAS DE COMUNICACION EN GASTRONOMIA 6 op

ANALISIS DE ALIMENTOS 6 op

GESTION Y DIRECCION DE ALIMENTACION Y BEBIDAS 6 op
8  PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS 81  PRACTICAS| PRACTICAS | 6 PE 3 6
o g2 PRACTICASII PRACTICAS Il 15 PE 4 s
9 TRABAJO FIN DE GRADO 91 | TFG TFG 15 TG 4 s
s INGLES TECNICO 101 | INGLES TECNICO INGLES TECNICO 3 o ) 4
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Cuadro 5.4 Estructura del Plan de Estudios por curso académico

PRIMER SEMESTRE

Asignatura

1° CURSO

SEGUNDO SEMESTRE

Asignatura

UCAM

ECTS Caracter

ECTS Caracter

HISTORIA Y GEOGRAFIA DE LA GASTRONOMIA MEDITERRANEA 6 BAS PSICOLOGIA Y GESTION DE RRHH 6 (o]
ESTADISTICA 3 (o] TECNICAS Y PROCESOS FUNDAMENTALES EN COCINA I 6 o
GESTION INOCUIDAD ALIMENTARIA Y MEDIOAMBIENTE 6 BAS ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION 6 BAS
COMPOSICION Y PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS 6 BAS BROMATOLOGIA 6 BAS
CONTABILIDAD Y ANALISIS FINANCIERO 3 SUMILLERIA Y GESTION DE BODEGA 6 o
TEOLOGIA I 3
ETICA FUNDAMENTAL 3
TOTAL 30 TOTAL 30
2° CURSO
PRIMER SEMESTRE ‘ SEGUNDO SEMESTRE

Asignatura Caracter ‘ Asignatura
ANALISIS SENSORIAL Y FISICO DE LOS ALIMENTOS 6 o TECNICAS Y PROCESOS FUNDAMENTALES EN COCINA II 6 o
FUNDAMENTOS TEORICOS EN PROCESOS CULINARIOS 6 BAS FUNDAMENTOS DE ORGANIZACION Y GESTION DE EMPRESAS 6 BAS
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS 6 BAS NEUROGASTRONOMIA 3 (o]
NUTRICION Y DIETA MEDITERRANEA 6 BAS INGLES TECNICO 3 (o]
GESTION DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO EN RESTAURACION 3 [o] DIRECCION DE MARKETING Y COMUNICACION 6 BAS
INFORMATICA APLICADA A LA GESTION EN RESTAURACION 3 [o] ETICA APLICADA 3 (o]

TEOLOGIA II 3 (o]
TOTAL 30 TOTAL 30
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3° CURSO

PRIMER SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE
Asignatura Caracter ‘7 Asignatura Caracter
PANIFICACION 4 o PROCESOS INDUSTRIALES 6 [0}
MARKETING Y GESTION DE MARCA 4 o COCINA DULCE 6 [0}
TECNICAS Y PROCESOS AVANZADOS EN COCINA 6 o EXPRESION ARTISTICA Y CREATIVIDAD EN GASTRONOMIA 3 (o]
INNOVACION ALIMENTARIA 4 (o] SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION 6 (o]
FERMENTACIONES ALIMENTARIAS 3 o HUMANIDADES 3 o
DOCTRINA SOCIAL DE LA IGLESIA 3 [0} PRACTICAS I 6 PE
OPTATIVAI 6 OPT
TOTAL 30 TOTAL 30

PRIMER SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE
Asignatura Asignatura Caracter
COCINAS MEDITERRANEAS Y DE LA RM 6 (o] PRACTICAS II 15 PE
ARQUITECTURAY DISENO INDUSTRIAL EN GASTRONOMIA 4 [o] TFG 15 TFG
GASTRONOMIA, SOSTENIBILIDAD Y MEDIO AMBIENTE 4 [o]
TURISMO Y GASTRONOMIA 4 (o]
OPTATIVAII 6 OPT
OPTATIVA II1I 6 OPT
TOTAL 30 TOTAL 30
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5.1.2. Explicacion general de la planificacion del Plan de Estudios

El plan de estudios del titulo de Graduado o Graduada en Gastronomia por la Universidad
Catdlica de Murcia estructura la formacion de acuerdo con las directrices establecidas en
el Real Decreto 822/2022, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas
universitarias oficiales y del procedimiento de aseguramiento de la calidad.

El plan de estudios se vertebra siguiendo una estructura mixta en médulos y materias. Se
estructura en 9 modulos y 1 materia que en conjunto suman 240 ECTS, distribuidos en
cuatro cursos (ocho semestres) de 60 ECTS cada uno (30 ECTS por semestre). A
continuacién, se describen los contenidos de los médulos del plan de estudios:

Producto, nutricion y salud

Tecnologia y procesos en la gastronomia
Cultura, gastronomia y creatividad
Empresa y gestion

Recursos humanos y gestion de clientes
Formacion integral

Optativas

Practicas académicas externas

. Trabajo fin de grado

10. Ingles técnico

©CoOoNoOOhWDNE

En el primer médulo se aborda el estudio de las materias primas, en cuanto a su
composicion, caracteristicas, normas reguladoras y propiedades quimicas, tecnolégicas y
sensoriales. Ademas, se sientan las bases de la inocuidad alimentaria para el posterior
desarrollo de practicas higiénicas en el entorno de trabajo, asi como el respeto de buenas
practicas en la gestion de residuos. El estudio de los alimentos se completa con el analisis
de la relacién dieta-salud, a partir de unos conocimientos bésicos de fisiologia de la
nutricién, con la importante referencia de la dieta mediterranea.

El médulo de Tecnologia y procesos en la gastronomia tiene el objetivo principal de
desarrollar destrezas técnicas en la preparacion culinaria, sobre la base de la evidencia
cientifica de los fundamentos fisico-quimicos que rigen el procesado culinario de los
alimentos. El conocimiento de técnicas culinarias a distintos niveles se complementa con
el conocimiento de técnicas tradicionales del ambito mediterraneo, particularizando con
técnicas caracteristicas de la Region de Murcia.

El moédulo de Cultura, gastronomia y creatividad aportara al alumno las herramientas
bésicas procedentes de las humanidades, las artes y la historia para comprender el
proceso creativo y poder asi participar en la innovacion gastronémica. El abordaje
antropolégico de la gastronomia tendra una clara referencia a la cultura y sociedad
mediterrdnea. El entorno mediterraneo, su cultura, geografia e historia, ha dado como
resultado el desarrollo de unos habitos alimentarios y técnicas culnarias, que, hoy en dia,
se postulan como un referente a nivel mundial por sus demostradas bondades sobre la
salud.
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El modulo dedicado a la Empresa y gestion tiene el objetivo principal de desarrollar en el
alumno una serie de competencias basicas asociadas a la gestion rentable de negocios
relacionados con el mundo de la gastronomia y el turismo. El Grado en Gastronomia
plantea la innovacién como herramienta para el desarrollo de la técnica culinaria pero
también en la creacion e implantacion de variados modelos de negocio, rentables en la
sociedad actual. El alumno conocerd en este modulo las herramientas contables y
financieras béasicas para poder interpretar y valorar la evolucion de la actividad econémica,
al tiempo que desarrollara competencias en el ambito del marketing para poder participar
en el disefio de campafas de comunicacion eficaces.

Junto a los médulos que se ocupan del producto, la técnica y la gestion econdmica de la
empresa, es imprescindible que el alumno desarrolle las capacidades para comprender
las necesidades de sus clientes, poder reconocerlas y satisfacerlas con un servicio
apropiado. Es en el médulo de Recursos humanos y gestion de clientes donde el
estudiante va a trabajar la parte psicologica de una profesion disefiada para el servicio a
los demas. Una gestién de los clientes con el objetivo de la excelencia y que pasa porque
el estudiante adquiera competencias para la gestion de equipos y recursos humanos. Sin
duda, este es el capital mas importante en la empresa de restauracion, responsable de la
labor técnica y creatividad en la cocina y del servicio en sala.

Como el resto de los titulos de grado de la UCAM el Grado en Gastronomia cuenta con un
médulo de Formacién integral, en el que se impartirdn contenidos que posibiliten el
desarrollo pleno de la persona y la excelencia en su futuro profesional, tomando como
elementos basicos los fundamentos de la cultura europea y occidental: la teologia, la ética
y las humanidades.

Los objetivos propuestos para el desarrollo del plan formativo incorporan las
particularidades de un centro universitario de vocacion catolica y comprometido con
ofrecer a los estudiantes una formacién integral y personalizada, asi como una
capacitacion suficiente como para hacer frente a las necesidades y la demanda que la
sociedad requiere de sus profesionales.

El médulo de Formacion Integral en nuestra titulacion viene a integrar los contenidos a los
que hace referencia el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre: “Se debe tener en
cuenta que la formacién en cualquier actividad profesional debe contribuir al conocimiento
y desarrollo de los Derechos Humanos, los principios democraticos, los principios de
igualdad entre mujeres y hombres, de solidaridad, de proteccion medioambiental, de
accesibilidad universal y disefio para todos, y de fomento de la cultura de la paz”.

En el médulo de inglés técnico se estudiaran los términos y expresiones inglesas para la
identificacion de productos, equipamiento y utensilios, técnicas culinarias y servicio y
atencion al cliente.

El titulo de Grado en Gastronomia propone el M6dulo 7: Optativas con un total de 36 ECTS
de caracter optativo. De esta oferta el alumno debera cursar 18 ECTS.
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Mddulo 7 Optativas:

e Materia Optativas con 36 ECTS

Médulo al que
OPTATIVAS

pertenece:
Denominacion de la ]

: Optativas
materia:
Créditos ECTS: 36 (900 horas)
Caracter: Optativo

PLANIFICACION DE EVENTOS Y PROTOCOLO (6 ECTS)
INNOVACION EN COCINAS MEDITERRANEAS (6 ECTS)

MODELOS DE NEGOCIO Y EMPRENDIMIENTO EN
RESTAURACION (6 ECTS)

NUEVAS TENDENCIAS DE COMUNICACION EN
GASTRONOMIA (6 ECTS)

ANALISIS DE ALIMENTOS (6 ECTS)

GESTION Y DIRECCION DE ALIMENTACION Y BEBIDAS
(6 ECTS)

Asignaturas

A continuacion, se recogen las competencias especificas asociadas a la materia Optativas
dentro del Modulo Optativas.

Moédulo 7: OPTATIVAS
Materia OPTATIVAS

Adquirir conocimientos necesarios para planificar, gestionar y
CE7.1 organizar larealizacién de eventos; siguiendo las normas de protocolo
adecuadas

Aplicar las técnicas culinarias de vanguardia en la gastronomia
CE7.2 mediterranea con un alto grado de especializacion en la técnica en la
elaboracion y el disefio de los platos y ofertas gastrondémicas

Conocer los elementos diferenciales en la gestiobn econdmica y
financieray direccién de empresas en el sector de la restauracion y el
turismo gastronémico y su influencia en los distintos modelos de
emprendimiento

CE7.3
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Utilizar de forma efectiva las herramientas de comunicacion para la
CE7.4 creacion de contenidos y su posterior difusion en medios de
comunicacion convencionales y redes sociales

CE75 Conocer y aplicar los métodos béasicos de analisis fisico-quimico de
los alimentos atendiendo especialmente al muestreo, a los procesos
de preparacion y/o conservacion de las muestras, a la seleccion de la
determinacién analitica mas adecuada, asi como a la presentacién e
interpretacién de los resultados obtenidos

Adquirir capacidad de organizar, planificar y ejecutar estrategias

CE7.6 . 2,
empresariales de restauracion en el sector hotelero

En el caso de seguir el itinerario normal el alumno podra reconocer 6 ECTS de materias
optativas, de acuerdo con las normas que regule la Universidad Catolica San Antonio, por
la participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion
estudiantil, solidarias y de cooperacion, tal y como dice el articulo 12 apartado 8 del RD
861/2010.

El titulo se completa con 21 ECTS de Practicas académicas externas y 15 ECTS de
Trabajo fin de grado. Las practicas académicas externas se estructuran en dos niveles
(préacticas | y 1l), repartidas en los sucesivos cursos académicos en funcion del grado de
dificultad planteado y grado de madurez y de conocimientos y competencias técnicas
adquiridas.

Las practicas | (3° curso) y Il (4° curso) se desarrollaran en un entorno profesional real,
bajo la supervision de tutores de practicas en centros de trabajo. Con estas practicas
académicas externas, se pretende la aplicacion de destrezas adquiridas durante la
formacion en un entorno real de trabajo en empresas nacionales, o internacionales del
ambito mediterraneo. El alumno plasmara sus experiencias profesionales en una memoria
de Précticas tuteladas.

La Comision Practicas del Grado es la responsable de organizar y gestionar las practicas
académicas externas del titulo, asi como de su seguimiento y control. Estara formada por
el vicedecano, el secretario académico y el coordinador de practicas, que es el miembro
de la comisién con funcién ejecutiva. Ademas, participan en el proceso el profesor de
practicas y tutor de practicas en el centro destino

Se describen a continuacion las funciones de la comisién y resto de actores del proceso.

Coordinador de practicas (representa las funciones de la Comision de practicas):
Solicitud de plazas de practicas; comprobar si pueden ser incorporados nuevos
centros de practicas, previa firma del convenio; informar al alumno matriculado,
mediante el Campus Virtual, sobre todos los aspectos que necesitan para cursar
esta asignatura, como los objetivos de las practicas, los centros con los que la
universidad tiene convenio y las normas basicas; asignacion de los alumnos a los
centros -en el caso de que no existan plazas suficientes para todo el alumnado que
solicita un mismo centro colaborador, sera el coordinador el que, teniendo en
cuenta el expediente académico y el curriculum vitae, realice la asignacion-;
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establecer reuniones con los profesores de préacticas para la organizacion,
seguimiento y el perfecto funcionamiento del proceso.

Profesor de préacticas tiene las siguientes funciones: mantener reuniones
periddicas con el coordinador para la puesta en marcha y el seguimiento de las
practicas; adaptar a cada centro el plan de practicas existente (programa
formativo); mantener reuniones con los alumnos para ayudarles en su aprendizaje
practico y en la consecucion de los objetivos propuestos; coordinarse con los
tutores de los centros de practicas y realizar un seguimiento; revisar y corregir la
memoria de las practicas y realizar la evaluacion de acuerdo a los criterios
marcados en la memoria. EI niumero profesores de practicas y sus respectivas
cargas académica en ECTS dependen del nimero de alumnos matriculados en la
asignatura.

Tutor de practicas del centro tiene las siguientes funciones: conocer el plan de
practicas de la Titulacion, acoger al alumnado proporcionandole un clima de
confianza, asi como la informacion que precise para su trabajo, posibilitar la
iniciacion en la practica de los alumnos, evaluar el desarrollo de las practicas de
los alumnos, coordinarse con el profesor de las practicas en todas las fases de
estas.

En el Trabajo fin de grado el alumno elaborard un trabajo original relacionado con la
gastronomia, en el que incorpore contenidos abordados en el grado. Este proyecto se
realizara bajo la supervision directa de un tutor y se defendera publicamente ante un
tribunal compuesto por miembros del equipo docente. Corresponde a la Comision del TFG
del titulo la organizacién y gestion del Trabajo fin de grado, en la que participan todos los
profesores del claustro que seran los que dirigen el trabajo de cada uno de los alumnos.
La comision del TFG compuesta por un presidente (Vicedecano del titulo), secretario,
(secretario académico del titulo) y entre 1 a 3 vocales una funcion del nimero de
matriculados. La responsabilidad de esta comisién y forma de actuacion esta recogida en
el Reglamento unificado para TFG de la universidad y se puede consultar en el siguiente
enlace (https://www.ucam.edu/sites/default/files/universidad/reglamento_tfg vy tfm para_web.pdf ).
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Cuadro 5.5 Asignaturas basicas segun rama de conocimiento de adscripcion

Y CREATIVIDAD

GASTRONOMICA

ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION

C. SOCIALES Y
JURIDICAS

ANTROPOLOGIA

MODULOS MATERIAS ASIGNATURAS RAMA CONOCIMIENTO MATERIA AMBITO CONOCIMIENTO
GESTION DE LA INOCUIDAD Y MEDIO CIENCIAS AGRARIAS Y TECNOLOGIA DE LOS
AMBIENTE GISNES BIOLOGIA ALIMENTOS
. CIENCIAS AGRARIAS Y TECNOLOGIA DE LOS
gamzﬁigs'o'\‘ Y PIROFIEDABIES b= LOE QUIMICA ALIM CIENCIAS AGRARIAS Y TECNOLOGIA DE
PRODUCTO. NUTRICION y  PRODUCTO CIENCIAS LOS ALIMENTOS ENTOS
erogcre BROMATOLOGIA OUIMICA CIENCIAS AGRARIAS Y TECNOLOGIA DE LOS
CIENCIAS ALIMENTOS
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS CIENCIAS BIOLOGIA CIENCIAS AGRA?SEEJTESQ‘OLOG'A DELOS
NUTRICION Y SALUD  NUTRICION Y DIETA MEDITERRANEA CIENCIAS BIOLOGIA CIENCIAS AGRAFXG&EJTESQOLOG'A DELOS
TECNOLOGIA ¥ ;
FUNDAMENTOS FUNDAMENTOS TEORICOS EN PROCESOS CIENCIAS AGRARIAS Y TECNOLOGIA DE LOS
PROCESOS EN LA TEORICOS CULINARIOS QUIMICA ALIMENTOS
GASTRONOMIA CIENCIAS
HISTORIA Y GEOGRAFIA DE LA C. SOCIALES Y HISTORIA HISTORIA, ARQUEOLOGIA, GEOGRAFIA,
CULTURA. GASTRONOMIA  CULTURA GASTRONOMIA JURIDICAS FILOSOFIA Y HUMANIDADES

HISTORIA, ARQUEOLOGIA, GEOGRAFIA,
FILOSOFIA Y HUMANIDADES

EMPRESA Y GESTION

MARKETING Y
COMUNICACION

DIRECCION DE MARKETING Y
COMUNICACION

C.SOCIALES Y
JURIDICAS

COMUNICACION

PERIODISMO, COMUNICACION, PUBLICIDAD Y
RELACIONES PUBLICAS

DIRECCION Y
GESTION

FUNDAMENTOS DE ORGANIZACION Y
GESTION DE EMPRESAS DE RESTAURACION

C. SOCIALES Y
JURIDICAS

ECONOMIA

CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRACION Y
DIRECCION DE EMPRESAS, MARQUETIN,
COMERCIO, CONTABILIDAD Y TURISMO

UCAM
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Cuadro 5.6 Tipos de asignatura y créditos que se cursan en los semestres del Grado en Gastronomia.

BASICAS

18

12

18

12

OBLIGATORIAS

12

18

12

48

24

24

18

OPTATIVAS

12

PRACTICAS
ACADEMICAS
EXTERNAS

15

TRABAJO FIN DE
GRADO

15

5.1.3. Coordinacion docente del plan de estudios para la adquisicién de
las competencias y la consecucién de los objetivos

a) Coordinacion vertical

UCAM

Cada uno de los modulos tendra asignado un Coordinador Responsable. La funcion de
dicho profesor es coordinar la correcta imparticion de las unidades didacticas que
componen las materias dicho mdédulo, de manera que se eviten las repeticiones,
solapamientos y las lagunas conceptuales. También se verificara que se estan
cubriendo todas las competencias asociadas a las materias, y su correcta evaluacion.

Para asegurar esta coordinacion, el director del Grado celebrara reuniones con los
profesores responsables de los mdédulos. Al principio del curso académico se fijara un
calendario de todas esas reuniones y, al celebrarse cada una de ellas, se redactara un
acta de la que se guardara una copia en la Secretaria Técnica. En esas reuniones se
procedera a analizar cada uno de estos aspectos:

N PE

programa.
5. Propuestas de mejora

Coordinacion de la ensefianza y cumplimiento de los programas.
Las metodologias utilizadas.

Los resultados (tasas de eficiencia, éxito, abandono, etc.).
Comprobar el resultado de las mejoras anteriormente introducidas en el
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b) Coordinaciéon horizontal

Se nombrard un Coordinador Académico por curso que dirigira la realizacion de todos
los mecanismos de organizacién necesarios (informes, reuniones con los implicados,
encuestas, etc.) para asegurar un reparto equitativo de la carga de trabajo del alumno
en el tiempo y en el espacio en cada curso del grado. Con ese objetivo coordinaréa la
entrega de practicas, trabajos, ejercicios, y participara en todas aquellas planificaciones
lectivas, realizadas por el director del Grado, que son necesarias para su correcto
funcionamiento.

Para ello, a lo largo de los meses de junio y/o julio del curso académico anterior, cada
responsable debera entregar al coordinador académico, una planificacién docente del
semestre con la metodologia a seqguir, la carga de trabajo prevista para el alumno, y sus
necesidades académicas y docentes, para poder realizar el correcto reparto de trabajo
del alumnado.

Al final de cada semestre, el coordinador académico organizara una reunion de
evaluacion en la que se analizaran los fallos detectados, se plantearan las propuestas
de mejora, y se fijara un plan de accion. Sin embargo, se convocaran tantas reuniones
como sean necesarias en funcion de las circunstancias del momento.

La informacion obtenida en todas estas actividades de coordinacion, permitiran
establecer a su vez las distintas necesidades de infraestructuras (aulas, laboratorios,
recursos, servicios, etc.) que la Secretaria Técnica del grado pondra en conocimiento
de los Servicios Generales de la UCAM para poder realizar una 6ptima utilizaciéon de los
mismos, entre las distintas titulaciones.

c) Participaciéon del alumno

En todas las actividades de coordinacion sefaladas, tanto vertical como
horizontalmente, tendra una gran importancia la participacion de los alumnos como
principales implicados, potenciando asi su involucracion en un plan de formacion, que
los dirija hacia la consecucion de un aprendizaje éptimo.

Esta participacion puede articularse a través de la realizacion periédica de encuestas
especificas, que seran analizadas por el director del Grado, el coordinador académico,
asi como el resto de coordinadores.
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d) Informacion actualizada para grupos de interés

Al final de cada curso académico, o ante situaciones de cambio, el director del Grado
junto con el resto de responsables publicara, con los medios adecuados, una
informacion actualizada sobre el plan de estudios para el conocimiento de sus grupos
de interés. Se informara sobre:

La oferta formativa.

Las politicas de acceso y orientacion de los estudiantes.

Los objetivos y planificacion del titulo.

Las metodologias de ensefianza-aprendizaje y evaluacion.

Los resultados de la ensefianza.

Las posibilidades de movilidad.

Los mecanismos para realizar alegaciones, reclamaciones y sugerencias.

Se realizard un acta de dicha reunion, guardandose copia de la misma en la Secretaria
Técnica, y en la que se incluiran los contenidos de este encuentro, los grupos de interés
a quien va dirigido, el modo de hacerlos publicos y las acciones de seguimiento del plan
de comunicacion.

5.1.4. Planificaciény gestién de la movilidad de estudiantes propios y de
acogida

El Vicerrectorado de Relaciones Internacionales, a través de la Oficina de Relaciones
Internacionales (ORI) es el responsable del “Plan de internacionalizacién de la
Universidad” y coordina con otros servicios el disefio de los programas, su oportunidad
y puesta en marchahttp://ucam.edu/servicios/internacional.

La Universidad dispone en su Sistema de Garantia Interna de Calidad, evaluado
positivamente por ANECA, de un procedimiento transversal a todos sus titulos de
movilidad de los estudiantes: http://ucam.edu/servicios/calidad/sistema-de-garantia-
interna-de-calidad-sgic-de-la-universidad/manual-de-procedimientos/pcl-07-movilidad-
de-los-estudiantes

5.1.4.1 Informacion y seguimiento

Los estudiantes pueden obtener informacion de todos los programas mediante los
folletos distribuidos, la pagina Web, la atencion personalizada (ORI y Tutor Erasmus) y
las numerosas sesiones informativas. Una vez en destino, se mantiene contacto
mensual con los estudiantes enviados (ficha mensual de seguimiento) y se realizan
visitas de monitorizacion a algunos destinos. Asi mismo se mantienen reuniones
periddicamente con las diferentes instancias implicadas en la gestion de los programas
de intercambio —estudiantes, responsables, unidades administrativas, facultades, etc.
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5.1.4.2 Principales criterios de seleccion aplicados:

La seleccion de los estudiantes se basa en: resultados académicos, conocimiento
lingliistico, motivacion y aptitud. Los resultados académicos cuentan un 45% en la
seleccion. El conocimiento linguistico es, naturalmente, el segundo factor, en igualdad
de condiciones con el primero (puntia un 45% del total. Para valorar las habilidades
linglisticas se realiza un examen del idioma) segun destino. Por ultimo, la informacion
recabada de los factores uno y dos, se remite al Tutor Erasmus de la titulacién
correspondiente, que procede a realizar una entrevista personal con los alumnos
seleccionados para las plazas. El tutor dispone de un 10% discrecional (basado en
motivacion, adecuacion académica, perfil del alumno, futura orientacion profesional,
etc.) para proceder a la seleccion.

5.1.4.3 Sistema general de adjudicacion de ayudas

El sistema de distribucion de ayudas sigue los criterios determinados por la Agencia
Nacional Erasmus. Las becas son proporcionales al numero de meses reales
disfrutados.

5.1.4.4 Sistema de reconocimiento y acumulacion de créditos ECTS

El Tutor Erasmus planifica junto con el estudiante el programa de estudios que va a
realizar en la universidad de destino. Cuando concluya el tiempo de estancia en el
extranjero, la universidad de acogida debe entregar al estudiante un certificado que
confirme que se ha seguido el programa acordado, donde constan las asignaturas,
maédulos o seminarios cursados y las calificaciones obtenidas. La Universidad Catolica,
reconocera y/o transferira los créditos cursados por el estudiante a su expediente. Dicho
reconocimiento s6lo se denegara si el estudiante no alcanza el nivel exigido en la
universidad de acogida o no cumple, por otros motivos, las condiciones exigidas por las
universidades socias para alcanzar el pleno reconocimiento. Asimismo, si un estudiante
se negase a cumplir las exigencias de su programa de estudios en el extranjero, la
“Agencia Nacional Erasmus Espafola”, organismo que coordina, supervisa y controla
las acciones del programa en nuestro pais, podra exigir el desembolso de la beca. Esta
medida no se aplicard a los estudiantes que por fuerza mayor o por circunstancias
atenuantes comunicadas a los tutores y a la ORI y aprobadas por escrito por la Agencia
Nacional no hayan podido completar el periodo de estudios previsto en el extranjero.
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5.1.4.5 Organizacion de la movilidad de los estudiantes de acogida

e Antes de la llegada, la ORI remite a la Universidad socia paquetes informativos
individualizados para los estudiantes de acogida.

e Cuando el estudiante llega a nuestro campus, visita la ORI, que le informa,
orienta, ayuda a encontrar alojamiento y guia por el campus.

e El Estudiante Internacional lleva a cabo una entrevista con el Tutor Erasmus de
su titulacién de destino, donde recibe detalles sobre el programa de estudios, el
profesorado y los contenidos.

e La Agrupacién de Acogida al Estudiante Internacional, integrada por ex-alumnos
internacionales de la Universidad Catélica San Antonio, por futuros alumnos
internacionales o por alumnos interesados en colaborar en la integracién del
Estudiante Internacional, contribuye a la adaptacién del alumno en el entorno
universitario, a su desarrollo lingtistico, a la vez que coordina durante todo el
afio un programa de actividades de ocio, deportivas y extracurriculares.

e Los alumnos internacionales son acogidos por el responsable de la Unidad de
Espafiol para Extranjeros, que los introduce a los cursos de espafiol. Los
estudiantes recibidos cuentan con: a) Cursos intensivos en septiembre y en
febrero. b) Cursos regulares de castellano durante todo el afio.

e EIl Servicio de Biblioteca realiza actividades de formacion para mostrar a los
alumnos internacionales los medios bibliograficos y hemerograficos a su
disposicién y cémo acceder a ellos.

El Servicio de Informatica edita la Tarjeta de Estudiante.
Autoridades: de forma tradicional, el Presidente y Rector de la Universidad dan
la bienvenida a los estudiantes internacionales.

5.1.5 Actuaciones de movilidad.

El Vicerrectorado de Relaciones Internacionales, a través de la Oficina de Relaciones
Internacionales (ORI) es el responsable del “Plan de internacionalizacion de la
Universidad” y coordina con otros servicios el disefio de los programas, su oportunidad
y puesta en marcha. A través del Vicerrectorado disponemos de convenios con
diferentes universidades internacionales donde nuestros estudiantes pueden llevar a
cabo actuaciones de movilidad, como son:

(actualizados en:  http://www.ucam.edu/estudios/grados/nutricion-presencial/mas-
informacion/movilidad)

Programas de intercambio con Europa

e Universita degli studi di Siena (ltalia)
e Universita degli studi di Roma "La Sapienza" (Italia) (s6lo practicas)
e Universita Degli Studi del Molise (Italia)
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e Cork Institute of Technology (Reino Unido)
e Universidade do Porto (Portugal)
e University College Ghent (Bélgica)

Programas de intercambio con Iberoamérica

e Pontificia Universidad Catdlica de Argentina Santa Maria de los Buenos Aires
(Argentina)

Pontificia Universidade Catdlica Rio Grande du Sol (Brasil)

Universidad de Santiago de Chile (Chile)

Universidad de Santo Tomés (Chile)

Pontificia Universidad de Ecuador (Ecuador)

Otros programas de intercambio

e Benedictine University (Estados Unidos)
e Mount Saint Vincent University (Canada)
e Providence University (Taiwan)

5.1.6 Mecanismos para asegurar la identidad de los estudiantes en los
procesos de evaluacion.

Para los examenes en los procesos de evaluacion se habilitaran espacios por la
Universidad donde el alumno deberéa presentarse y accedera mediante la acreditacion,
con DNI o carnet universitario, de su condicién de convocado al examen.
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5.2. Actividades formativas

ACTIVIDADES PRESENCIALES ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
P1. Clases en aula NP1. Clases asincronas
P2. Clases sincronas NP2. Estudio Personal

) o NP3. Realizacion de trabajos y preparacion de
P3. Tutorias académicas ]
las presentaciones orales

P4. Seminario/Practicas NP4. Elaboraciéon de la memoria TFG

NP5. Preparacion de la defensa publica del
TFG

P5. Practicas académicas externas

P6. Tutorias de practicas académicas | NP6. Elaboracion de la memoria de la

externas asignatura practicas académicas externas

P7. Seminarios formativos para la
realizacion del TFG

5.3. Metodologias docentes

5.3.1. Metodologias docentes presenciales

Clases en aula: Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Clases sincroénicas: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de
competencias, explicacién y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.

Tutorias académicas: Se realizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos
reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de aprendizaje,
dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases,
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orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacion como videoconferencias, foros o
chats.

Seminario y practicas:

e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparaciéon de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas,... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Practicas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
razonamiento critico y comprensiéon del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Practicas académicas externas. Las practicas académicas externas se realizaran en
centros de trabajo: empresas de hosteleria y turismo y empresas alimentarias; y se
desarrollaran en permanente colaboracién entre la universidad y el centro, institucion o
empresa de acogida. Su realizacion y caracteristicas se estableceran mediante el
oportuno convenio.

Tutorias de préacticas académicas externas: Ademas de las actividades en los centros
de destino el alumno asistira a sesiones tutoriales impartidas por tutores responsables
en centros de acogida. Estas actividades formativas completan y complementan las
actividades realizadas en el centro de practicas sirviendo para favorecer la comprension
de conceptos, protocolos de trabajo e interpretacion de resultados. Esta actividad se
introduce a propuesta de los tutores en los centros para mejorar la adquisicion y
consolidacion de conocimientos.

Seminarios formativos para la realizaciéon del TFG: Estas actividades tienen el
objetivo de orientar al alumno en el desarrollo del TFG tanto en aspectos formales como
en la busqueda bibliografica, asi como demostrar las capacidades, habilidades y
conocimientos desarrollados con la elaboracion del TFG.
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5.3.2. Metodologias docentes no presenciales

Clases asincrénicas: Exposiciobn de contenidos por parte del profesor, andlisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
en formato audiovisual disponible a través del espacio virtual de forma continuada.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias
presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las tutorias,
realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de
trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable, de forma
individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las publicaciones y
libros recomendados por los profesores y es fundamental para una correcta preparacion
de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar las presentaciones
orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para realizar las
exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

Elaboracién de la memoria TFG: El alumno debera presentar una memoria como
Trabajo Fin de Grado en el ultimo semestre del Grado en Gastronomia bajo la
supervision de un director designado por el Coordinador de los trabajos fin de grado,
donde tendra que incluir de forma explicita todas las competencias adquiridas durante
este periodo. La evaluacion de esta memoria se especificara mas adelante.

Preparacion de la defensa publica del TFG: El alumno tendra que preparar la
exposicion publica de la defensa de su TFG bajo la tutorizacién de su director.

Elaboracién de la memoria de las asignaturas de practicas académicas externas:
A la finalizacion de las practicas académicas externas el estudiante presentara un
trabajo o memoria que recogera la formacién adquirida y que, por otra parte,
proporcionara la evidencia de que el estudiante ha adquirido los conocimientos,
capacidades y destrezas establecidas en las directrices propias.

5.4. Sistemas de evaluacion

El alumno podréa ser evaluado de forma continua (examenes parciales) o mediante la
realizacion de un examen final. En ambos tipos de evaluacion el alumno dispone de dos
convocatorias, ordinaria y extraordinaria, para superar el correspondiente curso
académico. En ambos tipos de evaluacién es imprescindible realizar las practicas
obligatorias presenciales.
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La evaluacion consistira en:

1. Examenes: Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial en las
instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacién de sesiones de seminarios y practicas: Se valoraran las practicas y
seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos tratados en
las sesiones de laboratorio; resolucién de ejercicios practicos; realizacion y/o defensa
publica de trabajos. Ademas, se tendra en cuenta la participacion del alumno en las
distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros, chats,
autoevaluaciones, etc.).

3. Evaluacion del TFG

3.1. Evaluacion de la defensa ante un tribunal del Trabajo fin de grado.
3.2. Evaluacién de la memoria del trabajo fin de grado.

4. Evaluacion de las practicas académicas externas:

Certificado de asistencia: Acreditacion por parte de los/as Tutores/as de haber realizado
el/la estudiante satisfactoriamente la estancia en los establecimientos asignados.

e Evaluacion por el tutor académico en base a la memoria presentada por el
alumno en la que reflejara su labor durante este periodo.

e Evaluacion por el tutor de la estancia practica académica externa. El tutor de
acuerdo con el desarrollo de las practicas realizara una valoracion de los
resultados de aprendizaje adquiridos por el alumno, afiadiendo si fuera preciso
cualquier comentario al respecto.

73



UCAM

Grado de gastronomia

5.5. Modulos

MODULO I: PRODUCTO, NUTRICION Y SALUD

El modulo de Producto, Nutricién y Salud esté constituido a su vez por 2 materias:
Producto y Nutricion y Salud

MODULO |

Créditos

42 ECTS
ECTS:
Mixto
Caracter: (Basico/Obligatori

0)

DATOS BASICOS:

Caracter: Mixto

Créditos: 36 ECTS (900 horas).
Lengua: Espafiol.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el primer semestre (18 ECTS); segundo
semestre (12 ECTS).

.MATERIA 1.1: PRODUCTO

Médulo al que
PRODUCTO, NUTRICION Y SALUD

pertenece:

Denominacion
Producto

de la materia:

Créditos ECTS 36 (900 horas)

Mixta

Asignaturas

Caracter:

GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA' Y MEDIOAMBIENTE
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COMPOSICION Y PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
BROMATOLOGIA

SUMILLERIA'Y GESTION DE BODEGA

ANALISIS SENSORIAL Y FISICO DE LOS ALIMENTOS
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS

. Caract S § §S § S S S
Asignatura er S1 > 3 4 5 6 7 8
GESTION DE LA INOCUIDAD kB 6
ALIMENTARIA Y MEDIOAMBIENTE
COMPOSICION Y PROPIEDADES DE B 6
LOS ALIMENTOS
BROMATOLOGIA FB 6
SUMILLERIA Y GESTION DE OB 6
BODEGA
ANALISIS SENSORIAL Y FISICO DE OB 6
LOS ALIMENTOS
PRODUCCION DE MATERIAS B 6
PRIMAS

CONTENIDOS

ASIGNATURA GESTION DE LA INOCUIDAD Y MEDIO AMBIENTE

Peligros en la manipulacion y preparacion de alimentos en restauracion
colectiva (Principales peligros biologicos, fisicos y quimicos)

Buenas practicas en la preparacion de alimentos (limpieza, seleccion y
conservaciéon de materias primas), en el proceso y en el almacenamiento de
alimentos preparados

Sistema APPCC. Aplicacion a la restauracion colectiva

Introduccion a los sistemas de gestidon de la inocuidad en la cadena
alimentaria: 1ISO 22000:2005,BRC, IFS

Conceptos basicos de medio ambiente e implantacion de sistemas de gestion
medioambiental en el sector de la restauracion.

Buenas practicas en la gestion de residuos

ASIGNATURA COMPOSICION Y PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS

Composicion y funcion de los glacidos en los alimentos
Composicién y funcién de los lipidos en los alimentos
Composicion y funcion de las proteinas en los alimentos
Composicién y funcién de las vitaminas en los alimentos
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e Composicién y funcion de los minerales en los alimentos
e Funciones y utilizacién de los enzimas en los alimentos

ASIGNATURA BROMATOLOGIA

e Bromatologia. Los alimentos, calidad de los alimentos y parametros de calidad
de los alimentos
Estabilidad de los alimentos.
Aditivos alimentarios.
Caracteristicas de calidad, etiquetado y normas reguladoras en los principales
grupos de alimentos:
o Lacteos y derivados
Huevo y ovoproductos
Pescado y productos del mar
Carne y productos céarnicos
Hortalizas y verduras
Legumbres
Frutas y derivados
Frutos secos
Cereales y derivados
Grasas y aceites
Azucares y miel
Bebidas alcohdlicas
Café, té, cacao y productos derivados.

0O O 0O 0 o o 0 o O o0 O o

ASIGNATURA SUMILLERIA Y GESTION DE BODEGA

Introduccién al vino y su cata.
Tecnologia de las vinificaciones
Vinos de Espafia

Vinos del extranjero

Catas dirigidas

Sumilleria y servicio del vino
Gestion de bodega

Otras bebidas diferentes al vino

ASIGNATURA ANALISIS SENSORIAL Y FISICO DE LOS ALIMENTOS

e Introduccion al analisis sensorial.
e Los sentidos humanos. La percepcién sensorial. Umbrales sensoriales.
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Metodologia general del andlisis sensorial. Preparacion de una prueba
sensorial. Seleccion y entrenamiento de un panel de catadores.

Pruebas sensoriales. Andlisis sensorial descriptivo. Pruebas con consumidores.
Analisis sensorial de diversos productos.

Publicaciones. Casos practicos. Desarrollo e investigacion.

Analisis morfométrico de alimentos.

Analisis colorimétrico de alimentos.

Propiedades texturales y reologicas.

ASIGNATURA PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS

Clasificacion y descripcién de Materias Primas en Hosteleria: Materias primas
de origen vegetal y de origen animal.

Calidad alimentaria, nutricional y organoléptica de las materias primas.
Factores de produccién mas importantes en la calidad.

Despiece y procesado previo de las materias primas

Categorias y presentaciones comerciales y etiquetados de las materias primas
Gestion del almacenamiento de las materias primas

Tipos de alimentos de calidad diferenciada. Denominacion de origen protegida
(DOP), Identificacién geografica protegida (IGP), y Especialidad tradicional
garantizada (ETG)

COMPETENCIAS BASICAS

MECES1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.
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MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
cGg2 Pprofesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera
auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacion por la calidad.
Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
CG3 escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la
gastronomia o la industria) y los medios de comunicacidon, sabiendo
utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion
Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
cG4 informacion relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de
vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la
gastronomia
Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con mayor
profundidad aquellos asociados al entorno mediterrdneo. Conocer sus
CcG5 Pprocesos de produccion, variedades, composicion, sus propiedades
tecnolégicas, su valor nutritivo, caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos
tecnoldgicos y culinarios
Aplicar los principios basicos en la gestion de locales de restauracioén al
CG8 aprovisionamiento, almacenamiento y rotacién de productos, respetando
criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento econémico
Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los
CG1 alimentos con los aspectos basicos de la percepcién sensorial humanay
los conocimientos actuales sobre la conducta alimentariay la creacién de
habitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de la oferta
gastrondmica
Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo
CG1l capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar lainformacién para la
resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo
la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito
de larestauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud
COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT3 Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto &mbito profesional

CT4  capacidad de aprender de forma auténoma.

Ser capaz de gestionar la informacion y el conocimiento en su &mbito
CT5 disciplinar incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC
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CT6  ser capaz de aplicar ala practica, los conocimientos adquiridos.

CT8  pesarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion
COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Conocer la composicién (macro y micronutrientes y otros

CE compuestos de in'_terés tecno_légico, sensorial o con efectos sqbre la
salud del consumidor), propiedades bromatoldgicas y sensoriales y

1.1 condiciones idoneas de conservacion de las diferentes materias
primas, para su adecuada recepcion, almacenamiento,
transformacion y distribucion.

CE Definir los principales sistemas de gestion de la inocuidad, de

aplicacién en el ambito alimentario, aplicando de manera especifica
1.2 el sistema de Andlisis de peligros y Puntos de criticos de control

(APPCCQC)

Identificar los alimentos de origen animal, sus sistemas de
CE produccién y despieces, tanto de procedencia acuatica (pescados y
13 mariscos) como terrestres (mamiferos, aves y caza) con especial
' atencion a los tradicionalmente relacionados con la dieta

mediterranea

Conocer los sistemas de produccion de los principales cultivos,
CE reconociendo las distintas variedades de hortalizas, frutas, frutos

secos, cereales, semillas y germinados, variedades micolégicas
1.4 (aptas para el consumo), especias y plantas aromaticas y otros

productos del mar (algas) con especial atencibn a los

tradicionalmente relacionados con la dieta mediterranea

CE
Identificar los factores determinantes de la aparicion de los peligros

1.5 alimentarios para la aplicacion de las buenas practicas higiénicas
asociadas a la preparacion de alimentos

CE
Establecer los fundamentos del analisis sensorial de productos

1.6 alimentarios parala organizacion de catas regladas y lainterpretacion
de lainformacion obtenida
Conocer y disefiar ofertas de vinos y otras bebidas no alcohdlicas y
CE alcohdlicas distintas a vinos, sobre la base de su maridaje teniendo
en cuenta factores importantes como son los tipos de cocciones,

L7 aromas, texturas, contrastes de diferentes productos y elaboraciones
culinarias.

CE Conocer el funcionamiento y principios estructurales y ambientales

18 de una bodega para gestionar sus procedimientos operativos

(aprovisionamiento, almacenamiento y gestiéon de stock) asi como
asesorar en el disefio de una bodega en restauracion.
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Conocer y aplicar buenas préacticas de gestion medio ambiental para
CEL11l ¢l manejo adecuado de residuos en los centros de restauracion
colectiva aplicando la normativa vigente
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ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES % ACTIVIDADES NO %

PRESENCIALES PRESENCIALES HORAS
40 % HRSSENCIALI AR 60 % PRESENCIALIDAD

Clases en el 417 150 Qlases 0 15
aula Asincronas
'Clases 6,7 24 Estudio personal 0 435
sincronas
Realizaciéon de
trabajos y
Tutpngs 10 36 preparacion de 0 90
académicas las
presentaciones
orales
Seminario/
Préacticas 41,7 150
TOTAL 100 360 TOTAL 0 540

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (360 horas)

Clases en aula (154 horas): Exposicidon de contenidos por parte del profesor, andlisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades vy
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta
actividad el alumno demostrara los conocimientos adquiridos.

Clases sincrénicas (24 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor,
analisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.

Tutorias académicas (36 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
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proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacibn como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (150 horas):

e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informéticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincroénica.

e Practicas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del ambito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
que permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (540 horas)

Clases asincronicas (15 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor,
andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y
conocimientos en formato audiovisual disponible a través del espacio virtual de forma
continuada.

Estudio personal (435 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (90 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:
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1. Examenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizacion
ylo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendra en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones,etc....)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MATERIA 1.2: NUTRICION Y SALUD

PRODUCTO, NUTRICION
Y SALUD

Médulo al que pertenece:

Denominacién de la L,
_ Nutricion y salud
materia:

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Basico

NUTRICION Y DIETA

Asignaturas
MEDITERRANEA

DATOS BASICOS:

Caracter: Basico

Créditos: 6 ECTS (150 horas).
Lengua: espafol.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el quinto semestre (10 ECTS).

Asianatura Caract S S S S S S S S
9 er 1 2 3 4 5 6 7 8
NUTRICION Y DIETA 5 s
MEDITERRANEA
CONTENIDOS

ASIGNATURA NUTRICION Y DIETA MEDITERRANEA

Fisiologia general del sistema digestivo

Utilizacion nutritiva de macronutrientes: hidratos de carbono, lipidos y proteinas.
Utilizacion nutritiva de micronutrientes: Vitaminas y minerales.

Regulacion del hambre y la saciedad.

Bases de la dietética. Tablas de composicién de alimentos. Raciones de
alimentos.

e Bases del equilibrio alimentario. Elaboracion de menus.
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e Dieta mediterrdnea. Caracteristicas diferenciadoras. Aplicacion a la restauracion
colectiva

COMPETENCIAS BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de

su campo de estudio.

MECESZ2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan

una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacioén, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado
MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje

necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional, incluyendo

los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el principio de

cel justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las
personas, sus habitos, creencias y culturas
Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
ce2 profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera

autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,

asi como ala motivacion por la calidad.
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Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como

escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la
CG3 . . . . L . -

gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar

las tecnologias de la informacion y la comunicacion

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de

informacidén relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de
CG4 . L . : -, .

vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la

gastronomia

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con mayor
profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo. Conocer sus
procesos de produccion, variedades, composicion, sus propiedades
ces tecnolégicas, su valor nutritivo, caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos

tecnolégicos y culinarios

Conocer los principios bésicos de la nutricion humana y los beneficios de

CG7 . : . . e .
la dieta mediterraneay aplicarlos a la planificacion de menus

Adquirir la formacion béasica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la informacién para la
cel resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo
laimportanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito de

la restauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras

crs personas del mismo o distinto ambito profesional
CT4 Capacidad de aprender de forma auténoma.
Ser capaz de gestionar la informacion y el conocimiento en su ambito
CT5 disciplinar incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC
CT6 Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.
CTSs Desarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion
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3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Describir la estructura y funcién del sistema digestivo asi como los
CE 1.9 mecanismos fisiolégicos implicados en la percepcién sensorial de los

alimentos

Relacionar los componentes de los alimentos con sus funciones
nutricionales y/o preventivas en enfermedades; definiendo las
CE 1.10 : . e
necesidades nutricionales de las personas para la planificacion

dietética de menus, tomando como modelo la dieta mediterranea

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES % ACTIVIDADES NO %
PRESENCIALES HORAS PRESENCIALES 60 HORAS
e SR A A o PRESENCIALIDAD
Clases en el 50 30 Estudio 0 75
aula personal
Realizaciéon de
trabaj9§ y
,Clases 6.7 4 preparacion de 0 15
sincronas las
presentaciones
orales
Tutorias
académicas 10 6
Seminario/Pra
cticas 33,3 20
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (30 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
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mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Clases sincrénicas (4 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, anélisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades vy
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.

Tutorias académicas (6 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacién sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacién como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (20 horas):

e Seminario: Discusién sobre temas monogréaficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informéticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacién de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacién de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincrénica.

e Précticas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
que permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de analisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Estudio personal (75 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

88



UCAM

Grado de gastronomia

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (15 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucién de ejercicios practicos; realizacion
y/o defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrda en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MODULO 2: TECNOLOGIA Y PROCESOS EN LA GASTRONOMIA

El médulo de Tecnologia y procesos en la gastronomia esta constituido a su vez por 2
materias: Fundamentos tedéricos y Tecnologias aplicadas.

MODULO 2

Créditos
ECTS:
Caracter: (Obligatorio)

37 ECTS

MATERIA 2.1: FUNDAMENTOS TEORICOS

Modulo al que pertenece: Tecnologiay procesos en la gastronomia

Denominacion de la materia: Fundamentos tedéricos

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Obligatoria

FUNDAMENTOS TEORICOS EN PROCESOS
CULINARIOS (FB)

Asignaturas

DATOS BASICOS:

Caracter: Basico

Créditos: 6 ECTS (150 horas).
Lengua: espaiiol.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el segundo semestre (6 ECTS).

Caract S S
er 1 2

B~ W
awm
owm
~N W
oo W

Asignatura

FUNDAMENTOS TEORICOS EN
PROCESOS CULINARIOS

o |[wWwm

OB
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CONTENIDOS
ASIGNATURA FUNDAMENTOS TEORICOS EN PROCESOS CULINARIOS

Tecnologia culinaria: definicion, fundamentos, objetivos.
Fundamentos fisico-quimicos de las operaciones a temperatura ambiente.
Fundamentos fisico-quimicos de las operaciones a temperaturas de
refrigeracion y congelacion

e Fundamentos fisico-quimicos del proceso de coccion. Tipos de coccion. Coccién
en medio no liquido. Cocciébn en medio graso. Cocciébn en medio acuoso.
Cocciones mixtas. Cocciones especiales: cocciébn en microondas, coccion al
vapor, cocinado al vacio

e Principales cambios producidos sobre proteinas, hidratos de carbono y grasas.

COMPETENCIAS BASICAS

MECES1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECESZ2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

cGg2 Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera
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autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacién por la calidad.

Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la

CG3 gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar
las tecnologias de lainformacion y la comunicacion

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de

CG4  vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la
gastronomia

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con mayor
profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo. Conocer sus
procesos de produccion, variedades, composicion, sus propiedades

CGS tecnolégicas, su valor nutritivo, caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos
tecnolégicos y culinarios

Conocer y aplicar los procesos culinarios de elaboracion, transformacion y
conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal, profundizando

CG6  ¢n aquellos mas representativos de la gastronomia mediterranea
respetando los principios higiénicos en la manipulacién de los alimentos
Adquirir la formacion béasica para la actividad investigadora, siendo

cep capaces de formular hipétgsi;, recoger e interpr_etar !a informacién para la
resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo

7 laimportanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito de
la restauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su dmbito disciplinar.

Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
CT3 personas del mismo o distinto @&mbito profesional.

CT4 Capacidad de aprender de forma autbnoma.
CT6 Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.
CTs Desarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE 2.1 Establecer la influencia de los factores tecnolégicos en las
modificaciones bioquimicas, nutricionales y organolépticas de los
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alimentos durante su procesado culinario y su aplicacién a las
operaciones de preparacion, conservacion y planificacion de menus.

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES o ACTIVIDADES NO o
PRESENCIALES v H PRESENCIALES 60 ©
40 % PRESENCIALIDAD % PRESENCIALIDAD
Clases en el Estudio
aula 50 30 personal 0 75
Realizacién de
trabajos y
CJases 6.7 4 preparacion de 0 15
sincronas las
presentaciones
orales
Tutorias
académicas 10 6
Seminario/
Practicas 333 20
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (30 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacién y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Clases sincronicas (4 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades vy
conocimientos mediante las distintas formas de expresién en aula virtual.
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Tutorias académicas (6 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacion como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (20 horas):

e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedérico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacién de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Précticas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del ambito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de analisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Estudio personal (75 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (15 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:
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1. Examenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizacion
y/lo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor ser& otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nUmero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MATERIA 2.2: TECNOLOGIAS APLICADAS

Vsletiler =i flseisiiichicesi | Tecnologiay procesos en la gastronomia

Denominaciéon de la

materia:

Tecnologias aplicadas

Créditos ECTS:

43 (1225 horas)

UCAM

Caracter: Obligatoria
Asignaturas
. Car&ct S S S S S S S

Asignatura er 1 2 3 4 6 7 8
TECNICAS Y PROCESOS OB 6
FUNDAMENTALES EN COCINA |
TECNICAS Y PROCESOS OB 6
FUNDAMENTALES EN COCINA 1l
PANIFICACION OB
TECNICAS Y PROCESOS OB
AVANZADOS EN COCINA
FERMENTACIONES OB
ALIMENTARIAS
PROCESOS INDUSTRIALES OB 6
COCINA DULCE OB 6
COCINAS MEDITERRANEAS Y DE OB 6

LA RM

DATOS BASICOS:
Caracter: obligatorio
Créditos: 43 ECTS (1225 horas).

Lengua: espaiiol.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el segundo semestre (6 ECTS); cuarto
semestre (6 ECTS); quinto semestre (13 ECTS); sexto semestre (12 ECTS); séptimo

semestre (6 ECTS);

CONTENIDOS
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ASIGNATURA TECNICAS Y PROCESOS FUNDAMENTALES EN COCINA |

Departamento de cocina y comedor. Organigrama en la cocina y sistemas de
trabajo.

Fichas técnicas, costes y escandallos.

La cocina y los utensilios trabajo. Maquinaria y utillaje.

Tipos de corte, usos y utilidades.

Analisis de materia prima. Productos de temporada. Frutas y verduras.
Pescado, marisco y moluscos.

Huevo y lacteos |I.

Fondos, salsas y derivadas.

Carnes.

ASIGNATURA TECNICAS Y PROCESOS FUNDAMENTALES EN COCINA I

Métodos de coccion.

Cocina fria. Entrantes frios (ensaladas, carpaccios, pasteles y patés).
Andlisis de materia prima Il. Especias y hierbas aromaticas.

Lacteos Il

Cereales.

Tipos de emplatado y presentacion.

ASIGNATURA TECNICAS Y PROCESOS AVANZADOS EN COCINA

Técnicas de cocina profesional.

Alérgenos, alergias e intolerancias. Dietas con necesidades especiales.
Cocina de vanguardia. Nuevas técnicas culinarias.

Cocina al vacio

Casqueria.

Plato s a la vista del cliente. Mise en place.

ASIGNATURA COCINAS MEDITERRANEAS Y DE LA REGION DE MURCIA

Introduccién a la cocina mediterranea.
Cocina murciana. Influencias y tradicion.
Pasteleria y reposteria tradicional murciana
Cocina mediterranea: Francia

Cocina mediterranea: Italia
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e Cocina mediterranea: Cocina Arabe y del Magreb
e Cocina mediterrdnea: Grecia
e Cocina mediterranea: Turquia

ASIGNATURA PANIFICACION

e Equipos e instalaciones de panaderia y bolleria: funcionamiento, seguridad,
limpieza y mantenimiento

e Tecnologia de masas fermentables: masa de pan, bolleria, pizzas y otras.
Preparacion de masa madre: formulacion, dosificacion, pesado, amasado

e Proceso de elaboracién: fermentacion, obtencion y formado de las piezas;
coccion y fritura

e Elaboracion de rellenos y cubiertas. Principales ingredientes y procedimientos
de relleno

ASIGNATURA FERMENTACIONES ALIMENTARIAS

e Introduccién a las fermentaciones alimentarias. Usos de la fermentacion en la

industria alimentaria.

Microorganismos utilizados en fermentaciones alimentarias.

Tipos de procesos fermentativos. Principales factores fisico-quimicos que
afectan al crecimiento de microorganismos.

e Alimentos fermentados. Levadura de panaderia, panes y masas fermentadas.
Queso. Leches fermentadas. Productos vegetales, céarnicos y de
pescado/marisco fermentados. Bebidas alcohdlicas (vino, cerveza, sidra).
Bebidas destiladas. Vinagre. Hongos y algas comestibles. Otros productos.

e Enzimas y aditivos alimentarios obtenidos por fermentacion.

ASIGNATURA PROCESOS INDUSTRIALES

Operaciones basicas en la produccion de alimentos de IV y V gama y platos
precocinados

Conservacion de Alimentos: calor, frio, reduccion aw, aditivos, otras tecnologias
Tecnologia en la elaboracion de platos precocinados y alimentos de IV y V gama
Instalaciones y equipos de nueva generacion

Planificacion y disefio de procesos de fabricacion de nuevos productos

Etiquetado. Criterios legales para el etiquetado nutricional. Alegaciones nutricionales y
de propiedades saludables

Valoracién de efectos del procesado sobre la composicion nutricional
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ASIGNATURA COCINA DULCE

e Equipos e instalaciones de pasteleria y reposteria: funcionamiento, seguridad,
limpieza y mantenimiento.

Bases de creacion. Maridaje, referentes e hilos conductores.

Pasteleria Tradicional.

Chocolate.

Masas fermentadas bizcochadas y friables

Azlcar artistico.

Pasteleria salada.

Heladeria.

COMPETENCIAS BASICAS

MECES1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacioén, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES
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Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera

CG2 autébnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y
técnicas, asi como ala motivacion por la calidad.

Realizar lacomunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de

CG3 la gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo
utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacién, nutricion, salud y estilos

CG4 de vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados
con la gastronomia

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con
mayor profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo.
Conocer sus procesos de produccion, variedades, composicion, sus

CG5 propiedades tecnolégicas, su valor nutritivo, caracteristicas
organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia
de los procesos tecnoldgicos y culinarios

Conocer y aplicar los procesos culinarios de elaboracion,
transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y

CG6 vegetal, profundizando en aquellos mas representativos de la
gastronomia mediterranea respetando los principios higiénicos en la
manipulaciéon de los alimentos

Conocer en profundidad los rasgos distintivos de la gastronomia de
CG14 los pueblos mediterraneos asi como aplicar sus principales técnicas
culinarias

Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los
alimentos con los aspectos basicos de la percepcion sensorial

CG15 humanay los conocimientos actuales sobre la conducta alimentariay
la creacion de habitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de
la oferta gastronémica

Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la informacion
para la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y

CG17 comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento
cientifico en el &mbito de la restauracion colectiva, tecnologia
culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
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CT1

CT3

CT4

CT6

CT8

CT9

Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar.

Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto &mbito profesional.

Capacidad de aprender de forma auténoma.
Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.
Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.

Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE22

CE23

CE24

CE25

CE 26

CE 2.7

CE238

CE 2.9

Conocer los requisitos de las instalaciones de produccion vy
conservacion culinaria, los equipos y utensilios, su funcionamiento y
condiciones 6ptimas de mantenimiento, la relacion entre espacios y en
especial su relacién con los circuitos higiénico-sanitarios, de aplicaciéon
para la produccién culinaria

Aplicar las distintas técnicas de manipulacion en la seleccidn, limpieza,
division y conservacion en la preelaboracion de productos de origen
vegetal y animal

Desarrollar las técnicas de elaboracion de salsas, fondos, cremas,
purés y otros tipos de acompafiamientos

Aplicar diferentes técnicas culinarias fundamentales y de alto grado de
especializacion con lainclusidon de nuevas tecnologias adaptadas a los
distintos grupos de alimentos

Conocer e incorporar técnicas, productos, tradiciones y tendencias
estéticas de las distintas cocinas regionales del mediterraneo, en
especial de la gastronomia Murciana en la planificacién de menus y
preparacién y presentaciéon de platos

Identificar las instalaciones, equipos Yy utensilios utilizados en
panificacién, aplicando las principales técnicas, tradicionales vy
avanzadas

Identificar las instalaciones, equipos y utensilios empleados en cocina
dulce, desarrollando técnicas tanto fundamentales como avanzadas

Conocer las operaciones basicas, las nuevas tecnologias de procesado,
conservacion y envasado, asi como los aditivos e ingredientes
tecnolégicos empleados por laindustria alimentaria, para su aplicacion

UCAM
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en el disefio, ensayo y desarrollo de platos precocinados, IVy V gama
y servicios diferidos en el marco de la gastronomia mediterranea
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ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES o ACTIVIDADES NO o
PRESENCIALES 0 HORAS = PRESENCIALES 60 0 HORAS
20 % PRESENCIALIDAD % PRESENCIALIDAD
Clases en el 15.8 68 leflses 0 68
aula asincronas
CJases 0.9 4 Estudio 0 512
sincronas personal
Realizaciéon de
) trabajos y
o 22| w0 |pewedonce s
presentaciones
orales
Seminario
/Préacticas 80,9 348
TOTAL 100 430 TOTAL 0 645

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (490 horas)

Clases en aula (98 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrard los conocimientos adquiridos.

Clases sincronicas (8 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades vy
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.

Tutorias académicas (16 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
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aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacibn como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (368 horas):

e Seminario: Discusién sobre temas monogréficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacién de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Précticas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de analisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (735 horas)

Clases asincronicas (68 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor,
andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y
conocimientos en formato audiovisual disponible a través del espacio virtual de forma
continuada.

Estudio personal (587 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacién de examenes.

Realizacion de trabajos y preparaciéon de las presentaciones orales (80 horas):
Realizacion de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

104



UCAM

Grado de gastronomia

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Examenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucién de ejercicios practicos; realizacion
ylo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendra en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones seréa el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor ser& otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MODULO 3: CULTURA, GASTRONOMIA Y CREATIVIDAD

El médulo de Cultura, gastronomia y creatividad esta constituido a su vez por 2 materias:
Cultura gastronémica y Creatividad.

MODULO 3

Créditos
ECTS:

30 ECTS

Mixto

Caracter: (Basico/Obligatori

0)

MATERIA 3.1: CULTURA GASTRONOMICA

CULTURA, GASTRONOMIA Y
CREATIVIDAD

Modulo al que pertenece:

Denominacién de la o
_ Cultura gastronémica
materia:

Créditos ECTS: 20 (500 horas)

Caracter: Mixta

HISTORIA Y GEOGRAFIA DE LA

GASTRONOMIA

Asignaturas ANTROPOLOGIA DE LA
ALIMENTACION

ARQUITECTURA Y DISENO

INDUSTRIAL EN GASTRONOMIA

TURISMO Y GASTRONOMIA

DATOS BASICOS:

Caracter: Mixto
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Créditos: 20 ECTS (500 horas).
Lengua: espafiol.

Unidad temporal: Esta materia se impartird en el primer semestre (12 ECTS); cuarto
semestre (8 ECTS).

. Caact S S S S S S s s
Asignatura er 1 2 3 4 5 6 7 8
HISTORIA Y GEOGRAFIA DE = 6
LA GASTRONOMIA
ANTROPOLOGIA DE LA o A
ALIMENTACION
ARQUITECTURA Y DISERO
INDUSTRIAL EN OB 4
GASTRONOMIA
TURISMO Y GASTRONOMIA OB 4

CONTENIDOS

ASIGNATURA HISTORIA Y GEOGRAFIA DE LA GASTRONOMIA

Condicionantes geograficos y climaticos de la gastronomia

Historia de la alimentacion: gastronomia de las grandes civilizaciones
Distribucion geografica de la gastronomia

Gastronomia mediterranea: historia y condicionantes geograficos
Gastronomia en el siglo XXI: perspectivas y nuevos mercados

ASIGNATURA ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION

e Fundamentos de la Antropologia de la Alimentacion. Diversidad Cultural y
Gastronémica. Binomio Naturaleza/Cultura

e Condicionantes del comportamiento alimentario. Aspecto bio-psicoldgico.
Aspecto ecoldgico, econémico-politico e ideoldgico

e Gastronomia, Alimentacibn e Imagen corporal. Papel del experto en
gastronomia. Gastronomia y Salud
Gastronomia Mediterrdnea. La dieta mediterrdnea Patrimonio de la Humanidad
Tendencias actuales en investigacion gastronOmica: Recuperacion de la
herencia culinaria. Aportaciones de la gastronomia en los problemas de salud
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ASIGNATURA ARQUITECTURA Y DISENO INDUSTRIAL EN GASTRONOMIA

El espacio y la luz en la Arquitectura y el Interiorismo de la Gastronomia
Instalaciones técnicas en espacios de producciéon y consumo

Moda en Gastronomia

Historia y tendencias de vanguardia en el Disefio industrial en vajillas,
cuberterias, cristalerias y otros soportes tanto de la produccion como del
consumo en la gastronomia

e Introduccion al disefio grafico

ASIGNATURA TURISMO Y GASTRONOMIA

e Entorno del turismo gastronémico. Geoturismo gastronémico. Iconos
gastronémicos del pasado

e Motivaciones del turista gastrondmico. La gastronomia como sefia de identidad
de las ciudades, y reclamo turistico al alza. El vino como precursor del turismo
gastronémico.

e Ciudades, Culturas y gastronomia. Principales destinos turisticos
gastronémicos.
Disefio y gestién de un producto gastronémico.
Conceptos basicos sobre gestion de calidad en el sector de la hosteleria.
Estandares UNE de calidad turistica: implantacion y evidencia de la conformidad
del servicio

COMPETENCIAS BASICAS

MECES1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demaostrarse por medio
de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio.
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MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su &rea de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el principio de

CG1 justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las
personas, sus habitos, creencias y culturas

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera

CG2  auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacién por la calidad.

Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la

CG3 gastronomiao laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar
las tecnologias de lainformacion y la comunicacién

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de

CG4  vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la
gastronomia

Asesorar en el disefio las instalaciones, adquisicion, mantenimiento y
distribucion de equipos, en las zonas de trabajo para un éptimo desempefio

CGY9 (e las labores culinarias, asi como en el equipamiento, decoraciéon y
ambientacion de las zonas de exposicién al publico

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de las

cGl ral'c'es cuItu_raIes, reIigiosa; y artisticas del entornq m,e(jiterréne_o i’iS'I' como
la influencia de los principales factores socioldgicos, historicos vy

2 geograficos sobre la produccién culinaria y los modelos de negocios de
restauracion

Incorporar la creatividad de forma eficiente a la planeacion de modelos de

CG1 : g - i .
negocio, gestion de recursos econémicos, materiales y humanos, asi como
3 la produccion culinariay planificaciéon de menus y ofertas gastronémicas
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CG1
4

CG1

CG1

Conocer en profundidad los rasgos distintivos de la gastronomia de los
pueblos mediterraneos asi como aplicar sus principales técnicas culinarias

Asesorar en estrategias de marketing y gestion de marcas en el ambito
gastrondmico colaborando en proyectos comunitarios de turismo
gastronémico

Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la informacion para la
resoluciéon de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo
laimportanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito de
la restauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1

CT3

CT4

CT5

CT8

Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar

Capacidad de trabajar en equipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto &mbito profesional

Capacidad de aprender de forma auténoma
Ser capaz de gestionar la informacién y el conocimiento en su @mbito
disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas

fundamentales en TIC

Desarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE31

CE3.2

CE 3.3

Conocer la geografia y los principales hitos histéricos de los pueblos
mediterraneos analizando su influencia en la evolucién de su
gastronomia

Conocer y analizar los principales condicionantes culturales y
religiosos en la gastronomia del mediterraneo y su confrontacién, en
cuanto cultura local, frente a las corrientes de opiniones
internacionales y globales

Conocer y colaborar en la aplicacién de los criterios técnicos basicos
en el disefio de locales y distribucién de espacios para trabajo (6ptimo
funcionamiento y mantenimiento de los equipos de trabajo; eficiencia
energética; control de ruidos; gases y climatizacién) y para espacios
de consumo (abiertos y/o cerrados; iluminacién; insonorizacion;
ventilacion y/o climatizacion) para conseguir un ambiente agradable,
facilitando las labores de atencién al cliente y las tareas de produccion
en funcién a la oferta gastronémica
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Integrar los nuevos materiales y tendencias de moday disefio industrial
en la seleccidon de laindumentaria del personal, menaje y utensilios de

CE 3.4  (¢ocina, asi como la decoracion de los espacios publicos en funcién a
la oferta gastrondmica

Conocer y evaluar criticamente la evolucién del turismo gastronémico
y las diferentes ofertas turisticas, participando con otros profesionales

CE3.5 en el desarrollo de proyectos con especial atencidén al mediterraneo y
Su puesta en valor como recurso o destino turistico

Conocer y gestionar los sistemas y procesos de la calidad como
CE3.6 sistemade gestion en las empresas
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ACTIVIDADES FORMATIVAS:

UCAM

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada

una de ellas.

ACTIVIDADES
PRESENCIALES
40 %

Clases en el

ACTIVIDADES
PRESENCIALES 40

%

ACTIVIDADES NO
PRESENCIALES 60
%

Estudio

%
PRESENCIALIDAD

aula 49 98 personal 0 230
Realizacién de
trabajos y
CJases 5 10 preparacion de 0 20
sincronas las
presentaciones
orales
TutorJag 9 18
académicas
Seminario
/Préacticas 37 &
TOTAL 100 200 TOTAL 0 300

METODOLOGIAS DOCENTES:

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:

Actividades presenciales (200 horas)

Clases en aula (98 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacién y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Clases sincronicas (10 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor,
analisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.
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Tutorias académicas (18 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacibn como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (74 horas):

e Seminario: Discusion sobre temas monogréaficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedérico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacién de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Précticas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de analisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (300 horas)

Estudio personal (230 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacién de examenes.

Realizacion de trabajos y preparaciéon de las presentaciones orales (70 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.
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SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizacion
y/o defensa publica de trabajos. Ademas, se tendra en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MATERIA 3.2: CREATIVIDAD

UCAM

Modulo al que pertenece:

CULTURA, GASTRONOMIA Y CREATIVIDAD

Denominacion la

materia;

Creatividad

Créditos ECTS:

10 (300 horas)

Caracter:

Obligatoria

Asignaturas

NEUROGASTRONOMIA

INNOVACION ALIMENTARIA

EXPRESION ARTISTICA Y CREATIVIDAD EN
GASTRONOMIA

DATOS BASICOS:

Caracter: Obligatorio

Créditos: 10 ECTS (300 horas).

Lengua: espaiiol.

Unidad temporal: Esta materia se impartir4 en el cuarto semestre (3 ECTS); quinto

semestre (4 ECTS); sexto sem

estre (3 ECTS).

Asignatura Car&ct S S S S S S
er 1 2 3 4 5 6
NEUROGASTRONOMIA OB 3
INNOVACION ALIMENTARIA OB 4
EXPRESION ARTISTICA Y OB 3

CREATIVIDAD EN GASTRONOMIA

CONTENIDOS

ASIGNATURA NEUROGASTRONOMIA

e Organizacién general del sistema nervioso.
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Fisiologia de los sentidos: Fisiologia de la visién, de la audicién y de la
guimiorrecepcion: Gusto y olfato.

Sentidos y creacién gastronémica

Integracion sensorial

Bases fisiologicas de la sinestesia y otros fendbmenos sensoriales
Descontextualizacién y transgresion

ASIGNATURA INNOVACION ALIMENTARIA

Introduccion al desarrollo de alimentos: innovacion en la industria alimentaria.
Innovacion en el desarrollo de alimentos enriquecidos

Innovacién en la produccion y distribucién de nuevos productos: analisis de
tendencias

Proyecto de innovacion alimentaria: etapas y objetivos.

Nuevas estrategias de comercializacion y marketing para la distribucién de
nuevos productos.

ASIGNATURA EXPRESION ARTISTICA Y CREATIVIDAD EN GASTRONOMIA

Fundamentos tedricos del Arte. Breve recorrido por la Historia del Arte

La gastronomia como arte. El arte de la cocina

Dimensioén estética de la gastronomia

Literatura y gastronomia. Lenguajes de la nueva y la vieja cocina

Corrientes culturales, filoséficas, artisticas y musicales, hasta el siglo XXI, su
interrelacion e influencia en la gastronomia

Medios de expresion grafica

Nocién de performativo (investigacion y creatividad)

Perspectivas criticas (tradicion, innovacién y cambio)

Conceptos y formatos culinarios. Formatos de la cocina tradicional y de
gastronomia moderna

Cocina y creatividad. Cocina e imagen

Simbologia, iconografia e imagen de la gastronomia mediterranea

COMPETENCIAS BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
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también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demaostrarse por medio
de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

CG2

CG3

CG4

CG1

CG1

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera
autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacién por la calidad.

Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la
gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar
las tecnologias de lainformacion y la comunicacién

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de
vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la
gastronomia

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de las
raices culturales, religiosas y artisticas del entorno mediterraneo asi como
la influencia de los principales factores sociolégicos, histéricos y
geograficos sobre la produccién culinaria y los modelos de negocios de
restauracion

Incorporar la creatividad de forma eficiente a la planeacion de modelos de

negocio, gestion de recursos econémicos, materiales y humanos, asi como
la produccion culinariay planificaciéon de menus y ofertas gastronémicas
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CG1
4

CG1

Conocer en profundidad los rasgos distintivos de la gastronomia de los
pueblos mediterraneos asi como aplicar sus principales técnicas culinarias

Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la
resoluciéon de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo
la importanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito de
la restauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1

CT3

CT4

CT5

CT8

Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar

Capacidad de trabajar en equipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto @&mbito profesional

Capacidad de aprender de forma autbnoma
Ser capaz de gestionar la informacion y el conocimiento en su ambito
disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas

fundamentales en TIC

Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE 3.7

CE 3.8

CE 3.9

Reconocer las caracteristicas basicas de las producciones artisticas y
su influencia en la evolucién de la gastronomia, integrando la
creatividad y los conceptos elementales del disefio artistico al proceso
de produccién einnovacidon gastronémica

Adquirir competencias elementales en el manejo de medios de
produccién artistica para la adaptacion de creaciones culinarias y de
elementos decorativos y ambientales a distintas corrientes estéticas o
preferencias del cliente

Comprender las bases del funcionamiento del sistema nervioso y la
percepciéon sensorial y como ésta puede condicionar los patrones de
consumo alimentario

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi

como su

porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendréa que destinar a cada

una de ellas.
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ACTIVIDADES o ACTIVIDADES NO o
PRESENCIALES o PRESENCIALES ©
20 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Clases en el Clases
aula 40 40 asincronas 0 16
Tutorias Estudio
académicas 8 8 personal 0 4
Realizacion de
trabajos y
Seminario preparacién
/Practicas 52 52 de las 60 60
presentacione
s orales
TOTAL 100 100 TOTAL 0 150

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (100 horas)

Clases en aula (40 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Tutorias académicas (8 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacion como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (52 horas):

e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, ... También
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se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Practicas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
que permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (150 horas)

Clases asincrénicas (16 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor,
analisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y
conocimientos en formato audiovisual disponible a través del espacio virtual de forma
continuada.

Estudio personal (74 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (60 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valorardn las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucién de ejercicios practicos; realizacion
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ylo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendra en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MODULO 4: EMPRESA Y GESTION

UCAM

El moédulo de Empresa y gestidn esta constituido a su vez por 2 materias: Marketing y

comunicacion y Direccion y gestion.

MODULO 4

Créditos
ECTS:

26 ECTS

Mixto

Caracter: (Basico/Obligatori

0)

MATERIA 4.1: MARKETING Y COMUNICACION

Modulo al que pertenece: EMPRESA Y GESTION

Denominacion de la

: Marketing y comunicacion
materia:

Créditos ECTS: 10 (250 horas)

Caracter: Mixta

Asignaturas DIRECCION DE MARKETING Y
COMUNICACION

MARKETING Y GESTION DE MARCA

DATOS BASICOS:
Caracter: Mixto
Créditos: 10 ECTS (250 horas).

Lengua: espafiol.

Unidad temporal: Esta materia se impartird en el cuarto semestre (6 ECTS); quinto

semestre (4 ECTS).
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Asignatura Caract S S S S S S S S
er 1 2 3 4 5 6 7 8

DIRECCION DE MARKETING Y FB 6

COMUNICACION

MARKETING Y GESTION DE MARCA OB 4

CONTENIDOS
ASIGNATURA DIRECCION DE MARKETING Y COMUNICACION

Estrategias competitivas

El producto

La gestion del precio
Estrategias de distribucion
Estrategias de comunicacion
El Plan de Marketing

ASIGNATURA MARKETING Y GESTION DE MARCA

Conceptos basicos

El mercado y el entorno

Segmentacion de mercado y posicionamiento
La investigacion comercial

El comportamiento del consumidor

COMPETENCIAS BASICAS

MECES1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECESZ2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio.
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MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el principio de

CG1 justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las
personas, sus habitos, creencias y culturas

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera

CG2  auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacién por la calidad.

Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la

CG3 gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar
las tecnologias de lainformacion y la comunicacién

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de

CG4  vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la
gastronomia

Aplicar los principios béasicos en la gestion de locales de restauracion al
CG8 aprovisionamiento, almacenamiento y rotacion de productos, respetando
criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento econémico

cGl Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion econdmica
basicas para la creacidon y explotacién rentable de establecimientos de
0 restauracion

Incorporar la creatividad de forma eficiente a la planeacion de modelos de

CG1 : ) P ) .
negocio, gestion de recursos econémicos, materiales y humanos, asi como

3 la produccion culinariay planificacion de menus y ofertas gastronémicas

cGl Asesorar en estrategias de marketing y gestion de marcas en el ambito

gastrondmico colaborando en proyectos comunitarios de turismo
6 gastronémico
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Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la
resoluciéon de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo
laimportanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito de

la restauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1

CT2

CT3

CT4

CTS5

CT6

CT9

Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar.

Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente el
inglés, en su ambito disciplinar.

Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto &mbito profesional.

Capacidad de aprender de forma auténoma.

Ser capaz de gestionar lainformacion y el conocimiento en su ambito
disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.

Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.

Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE
4.1

CE
4.2

CE
4.3

Analizar y aplicar las estrategias de distribucion y comunicacion
tradicionales y del entorno de las TICs al sector gastronémico

Comprender los fundamentos de las estrategias de segmentaciéon y
posicionamiento y los principios del marketing relacional, para
colaborar en el desarrollo de proyectos de esta naturaleza

Analizar la importancia de la innovacién en el disefio de productos
turisticos y la gestion de marcas

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta

primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi

como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.
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ACTIVIDADES % ACTIVIDADES NO %
PRESENCIALES PRESENCIALES
20 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Clases en el 50 50 Estudio 0 115
aula personal
Realizacion de
trabajos y
Clases 6 6 preparacién 0 35
sincronas de las
presentacione
s orales
Tutorias
académicas 10 10
Seminario
/Préacticas 34 34
TOTAL 100 100 TOTAL 0 150

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (100 horas)

Clases en aula (50 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Clases sincronicas (6 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y
conocimientos mediante las distintas formas de expresién en aula virtual.

Tutorias académicas (10 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacién como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (34 horas):
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e Seminario: Discusién sobre temas monogréficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informéticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Practicas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del ambito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
que permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (150 horas)

Estudio personal (115 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (35 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos exdmenes contendran cuestiones tedrico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucién de ejercicios practicos; realizacion
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y/lo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor ser& otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nUmero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MATERIA 4.2: DIRECCION Y GESTION

Maodulo al gue

. EMPRESA Y GESTION
pertenece:

Denominacion de la ) L L
: Direccion y gestion
materia:

Créditos ECTS: 16 (400 horas)

Caracter: Mixta

GESTION DE PROCESOS DE

APROVISIONAMIENTO EN RESTAURACION

Asignaturas CONTABILIDAD Y ANALISIS FINANCIERO
FUNDAMENTOS DE ORGANIZACION Y GESTION

DE EMPRESAS

GASTRONOMIA, SOSTENIBILIDAD Y MEDIO

AMBIENTE
Asignatura Caract S S S S S S S S
er 1 2 3 4 5 6 7 8
GESTION DE PROCESOS DE
APROVISIONAMIENTO EN OB 3
RESTAURACION
CONTABILIDAD Y ANALISIS OB 3
FINANCIERO
FUNDAMENTOS DE
ORGANIZACION Y GESTION DE FB 6
EMPRESAS
GASTRONOMIA, SOSTENIBILIDAD OB 4

Y MEDIO AMBIENTE

DATOS BASICOS:
Carécter: Mixto
Créditos: 16 ECTS (400 horas).

Lengua: espafiol.
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Unidad temporal: Esta materia se impartird en el primer semestre (3 ECTS); tercer
semestre (3 ECTS); cuarto semestre (6 ECTS); séptimo semestre (4 ECTS).

CONTENIDOS

ASIGNATURA GESTION DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO EN
RESTAURACION

Introduccién a la gestion logistica: aspectos generales.
La gestion, organizacién de los almacenes y organizacion del stock.
Solicitud y recepcion de géneros culinarios y bebidas: métodos sencillos,
documentacion y aplicaciones.
e [Factores a tener en cuenta para la realizacion de pedidos y trabajo con los
distribuidores.
Software para control de inventarios.
Postservicio y control de calidad.
Estudio de tiempos, recorridos y procesos.

ASIGNATURA FUNDAMENTOS DE ORGANIZACION Y GESTION DE EMPRESAS
DE RESTAURACION

e El entorno econémico de la empresa de restauracion: entorno general y
especifico.

e Introduccion a la organizacién y gestibn e empresas: conceptos, evolucién y

estructuras

organizativas.

Las funciones de la empresa de restauracion: compras y operaciones.

Las funciones de la empresa de restauracion: comercial y financiera.

Las funciones de la empresa de restauracion: direccién y recursos humanos.

Creacion y funcionamiento de empresas de gastronomia.

Significado y evolucién del Derecho del Trabajo. Sistema normativo y fuentes del

Derecho del Trabajo.

e Normativa laboral. El estatuto de los trabajadores. Los convenios colectivos.
Normativa internacional: OIT, UE. Aplicacion de la norma laboral.

e EIl contrato de trabajo. Modalidades contractuales. El estatuto juridico del
trabajador y el tiempo de la prestacion laboral. El salario y otros deberes del
empresario. Las empresas de trabajo temporal. Suspension, y extincion de la
relacion laboral.
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ASIGNATURA FUNDAMENTOS DE CONTABILIDAD Y ANALISIS FINANCIERO EN
LA EMPRESA DE RESTAURACION

e Sistemas de informacién contable. Contabilidad interna: Produccion y costes.
Contabilidad externa

e Cuentas anuales. Estructura y conceptos basicos. Balance: activo y pasivo.
Cuenta de resultados: Ingresos y gastos

e Interpretacion de la informacién contable. Ratios econdmicos y financieros.
Andlisis de solvencia, de liquidez y de rentabilidad
Gestion financiera a largo plazo
Gestion financiera a corto plazo

ASIGNATURA GASTRONOMIA, SOSTENIBILIDAD Y MEDIO AMBIENTE

Principios sobre sostenibilidad, sociedad y medio ambiente

Economia circular y disefio estratégico sostenible

La sostenibilidad de la cadena de aprovisionamiento. El producto como base de
la sostenibilidad

Alternativas de abastecimiento. Proximidad y KMO

Producto de temporada, estacionalidad y certificaciones

Sistemas de gestion ambiental. Consumos y gestién de residuos

Eficiencia energética, logistica y transporte

COMPETENCIAS BASICAS

MECES1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocaciéon
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracion y defensa de argumentos y la resoluciéon de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

131



UCAM

Grado de gastronomia

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

CG1

CG2

CG3

CG4

CG8

CG9

CG1

CG1

Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el principio de
justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las
personas, sus habitos, creencias y culturas

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera
autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacién por la calidad.

Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la
gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar
las tecnologias de lainformacion y la comunicacion

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de
vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la
gastronomia

Aplicar los principios bésicos en la gestion de locales de restauraciéon al
aprovisionamiento, almacenamiento y rotacion de productos, respetando
criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento econémico

Asesorar en el disefio las instalaciones, adquisicion, mantenimiento y
distribucion de equipos, en las zonas de trabajo para un 6ptimo desempefio
de las labores culinarias, asi como en el equipamiento, decoracién y
ambientacion de las zonas de exposicién al publico

Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion econémica
basicas para la creacion y explotacion rentable de establecimientos de
restauracion

Incorporar la creatividad de forma eficiente a la planeacién de modelos de

negocio, gestién de recursos econdmicos, materiales y humanos, asi como
la produccion culinariay planificacion de menuds y ofertas gastronémicas
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col Asesorar en estrategias de marketing y gestion de marcas en el émbito
gastrondmico colaborando en proyectos comunitarios de turismo
6 gastronémico
Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
cep capaces de formular hip()te_:sis_, recoger e interpr_etar I_a informacién para la
resoluciéon de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo

7 laimportanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito de
la restauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar.

Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
CT3 personas del mismo o distinto &mbito profesional.

CT4 Capacidad de aprender de forma autébnoma.
Ser capaz de gestionar lainformacion y el conocimiento en su ambito
CT5 disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.

CT6 Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.

CT9 Innovacion y caracter emprendedor.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE Conocer los principios basicos de gestion y direccién de empresas
4.4 para participar de forma activa en su aplicacidn al sector gastronémico
CE Analizar el entorno econémico general y especifico de las empresas de

gastronomia comprendiendo los conceptos basicos de economia y
4.5 sistemas de financiacion de aplicacion a las empresas del sector

Conocer los conceptos de contabilidad externa e interna en una

CE empresade restauracion parainterpretar los balances contables y para

46 el calculo de margenes de beneficios y precio de venta en los distintos
' productos ofertados en la carta

CE 4.7 Analizar los diferentes procesos que intervienen en la gestion
logistica, economato y bodega, para asegurar el abastecimiento, al
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menor costo posible, con unos criterios de calidad previamente
establecidos y en lafecha pactada, de las provisiones demandadas por
los distintos departamentos de un establecimiento de restauracion
paraun periodo de tiempo determinado.

Implementar criterios de seleccién de materias primas en funciéon a su
produccién sostenible, economia local, ahorro energético en los

CE4.8 procesos de cocinado y reduccién y reutilizacion de desperdicios, en
la creacion de la oferta gastronémica.

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES ACTIVIDADES NO
PRESENCIALES % HORAS PRESENCIALES %
20 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Clases en el 438 70 Clrflses 0 8
aula asincronas
CJases 11,3 18 Estudio 0 157
sincronas personal
Realizacién de
] trabajos y
TutorJag 8.8 14 preparacion 75
académicas de las
presentacione
s orales
Seminario
/Précticas 36,3 o8
TOTAL 100 160 TOTAL 0 240

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (160 horas)

Clases en aula (70 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
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mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Clases sincronicas (18 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor,
andlisis de competencias, explicacion y demostracién de capacidades, habilidades y
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.

Tutorias académicas (14 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacion como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (58 horas):

e Seminario: Discusién sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedérico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacién de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resoluciéon de problemas, analisis y
asimilacioén de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincroénica.

e Précticas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del ambito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipoétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de analisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (240 horas)

Clases asincrénicas (8 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor,
andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y
conocimientos en formato audiovisual disponible a través del espacio virtual de forma
continuada.
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Estudio personal (157 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (75 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Examenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucién de ejercicios practicos; realizacion
y/lo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MATERIA 4.3: GESTION DE DATOS

Maodulo al gue

: EMPRESA Y GESTION
pertenece:

Denominacion de la .
: Gestion de datos
materia:

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Obligatoria

INFORMATICA APLICADA A LA GESTION EN
RESTAURACION

DATOS BASICOS:

Caracter: obligatorio
Créditos: 6 ECTS (150 horas).
Lengua: espafol.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el primer semestre (3 ECTS); tercer
semestre (3 ECTS).

Asignatura Caract S S S S S S S S
er 1 2 3 4 5 6 7 8

ESTADISTICA OB 3

INFORMATICA APLICADA A LA OB 3

GESTION EN RESTAURACION

CONTENIDOS
ASIGNATURA ESTADISTICA

e Conceptos generales. Distribuciones de frecuencias.
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Medidas descriptivas de una variable estadistica.
Fundamentos de probabilidad.

Algunos modelos probabilisticos.

Introduccién a la inferencia estadistica.

ASIGNATURA INFORMATICA APLICADA A LA GESTION EN RESTAURACION

e Herramientas basicas de ofimética
e Software especifico de restauracion: gestion de clientes, pedidos, escandallo

COMPETENCIAS BASICAS

MECES1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demaostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacioén, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

cG17 Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar lainformacion para la

138



UCAM

Grado de gastronomia

resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo
la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito
de larestauracién colectiva, tecnologia culinaria y la salud.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT4 Capacidad de aprender de forma autbnoma.

Ser capaz de gestionar la informacién y el conocimiento en su @mbito
CT5 disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.

CT6 Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.
CTS8 Desarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion.
CT9 Innovacion y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Usar las herramientas basicas para el tratamiento de gestién de datos
CE 4.9 tanto en el ambito de la tecnologia de alimentos como de la gestion
econdmica

CE - - . L
Conocer y utilizar de forma basica las herramientas ofimaticas para la

4.10 gestiéon de datos, asi como aplicaciones informaticas especificas parala
gestion de la actividad gastronémica

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.
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ACTIVIDADES % ACTIVIDADES NO %
PRESENCIALES PRESENCIALES
20 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Clases en el 36,7 22 Clsi\ses 0 16
aula asincronas
TutorJas_ 6.7 4 Estudio 0 34
académicas personal
Realizacion de
trabajos y
ngmano/Pra 56,7 34 preparacion 40
cticas de las
presentacione
s orales
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (22 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Tutorias académicas (4 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacion como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (34 horas):

e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, ... También
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se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Practicas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
que permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Clases asincrénicas (16 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor,
analisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y
conocimientos en formato audiovisual disponible a través del espacio virtual de forma
continuada.

Estudio personal (34 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparaciéon de las presentaciones orales (40 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos exdmenes contendran cuestiones tedrico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
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tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizacion
y/o defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nUmero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MODULO 5 RECURSOS HUMANOS Y GESTION DE CLIENTES

El médulo de Recursos humanos y gestion de clientes esta constituido a su vez por 2
materias: Gestion de recursos humanos y Atencion al cliente

MODULO 5

Créditos
ECTS:

Caracter: Obligatorio

12ECTS

MATERIA 5.1: GESTION DE RECURSOS HUMANOS

RECURSOS HUMANOS Y GESTION DE
CLIENTES

Médulo al que pertenece:

Denominacion de la »
: Gestion de recursos humanos
materia:

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Obligatorio

Asignaturas PSICOLOGIA YGESTION DE
RECURSOS HUMANOS

DATOS BASICOS:

Caracter: Obligatorio
Créditos: 6 ECTS (150 horas).
Lengua: espafol.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el tercer semestre (6 ECTS).

Asignatura Caract S S S S S S S S
er 1 2 3 4 5 6 7 8

PSICOLOGIA YGESTION DE RECURSOS 0 6

HUMANOS
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CONTENIDOS
ASIGNATURA PSICOLOGIA Y GESTION DE RECURSOS HUMANOS

e Introduccion a la psicologia. Fundamentos, teoria y procesos. Procesos
psicolégicos basicos

e La psicologia social. Psicologia social del turismo

e Psicosociologia del ocio y del tiempo libre

e Elcliente

e Elementos psicosociales de la motivacion y satisfaccion del cliente

e Mercado y cambio de actitudes

e Inteligencia emocional. Liderazgo e inteligencia emocional. Habilidades y
técnicas para la negociacion

e Gestion de Recursos Humanos: Gestion Estratégica. RRHH y estructura de la
empresa.

e Planificacion de la plantilla

e Andlisis y Descripcion del puesto de trabajo

e Reclutamiento, seleccion, formacién e integracién del personal.

e Evaluacion y retribucion

COMPETENCIAS BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
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COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el principio de
justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las
personas, sus habitos, creencias y culturas

CG1

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera
auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacion por la calidad.

CG2

Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la
gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar
las tecnologias de la informacién y la comunicacion

CG3

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de
vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la
gastronomia

CG4

Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion econdémica
basicas para la creacidon y explotacién rentable de establecimientos de
restauracion

CG1

Desarrollar capacidades psicoldgicas basicas para el desarrollo personal
CG1l en el ambito profesional, asi como para la gestion de grupos bajo criterios
1 de motivacion por la calidad y busqueda de la excelencia en el desarrollo
profesional y la atencidn y el servicio a los clientes

Incorporar la creatividad de forma eficiente a la planeacién de modelos de

CG1 : ) -~ ) i

3 negocio, gestion de recursos economicos, materiales y humanos, asi como
la produccién culinaria y planificacion de menus y ofertas gastrondmicas
Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo

cgl capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la informacién para la

7 resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo

laimportanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito de
la restauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su @&mbito disciplinar.

145



UCAM

Grado de gastronomia

Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
CT3 personas del mismo o distinto &mbito profesional.

CT4 Capacidad de aprender de forma auténoma.

Ser capaz de gestionar la informacién y el conocimiento en su ambito
disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
CT5 fundamentales en TIC.

CT6 Ser capaz de aplicar a la préctica, los conocimientos adquiridos.

Considerar la éticay la integridad intelectual como valores esenciales
CT7 de la préactica profesional

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Planificar y gestionar los recursos humanos en la empresas de
CE5.1 restauracion, promoviendo el desarrollo del talento y la adecuada
organizacién (partidas)

Conocer los fundamentos de los procesos psicosociales, cognitivos y

CEb5.2 ) R .
emocionales de la comunicacion internay con el cliente

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES o ACTIVIDADES NO o%
PRESENCIALES v PRESENCIALES o
20 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Clases en el Estudio
50 30 0 75
aula personal
Realizaciéon de
Clases trabajos
; 6,7 4 10S Y 0 15
sincronas preparacion de
las
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presentaciones
orales
Tutorjag 10 6
académicas
Seminario
/Practicas 33,3 20
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (30 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrard los conocimientos adquiridos.

Clases sincronicas (4 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades vy
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.

Tutorias académicas (6 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacion como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (20 horas):

e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
alguin contenido tedérico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacién de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincrénica.

e Practicas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
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razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Estudio personal (75 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de exadmenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (15 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizaciéon
y/o defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrda en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificaciéon de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MATERIA 5.2: ATENCION AL CLIENTE

RECURSOS HUMANOS Y GESTION DE
CLIENTES

Médulo al que pertenece:

Denominacién de la » )
: Atencion al cliente
materia:

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Obligatoria

Asignaturas SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE
EN RESTAURACION

DATOS BASICOS:

Caracter: Obligatoria
Créditos: 6 ECTS (150 horas).
Lengua: espafol.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el quinto semestre (6 ECTS)

UCAM

Asignatura Caract S S S S S S S S
er 1 2 3 4 5 6 7 8
SERVICIO Y ATENCION AL
CLIENTE EN OB 6
RESTAURACION
CONTENIDOS

ASIGNATURA SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION

e Concepto de servicio y atencion al cliente. La comunicacion en la atencion al

cliente.
Departamento de sala, organizacion y sistemas de trabajo

Gestion del servicio y la atencion al cliente. La gestion de la fidelizacion.
Montaje y servicio de mesas en el comedor.

La prestacion y la experiencia de los servicios, destrezas de sala.

El sistema de servicio al cliente, la ventaja competitiva.

Servicio al Cliente_.como concepto de trabajo

La calidad en el servicio y la atencion al cliente, gestion de quejas y sugerencia.
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COMPETENCIAS BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demaostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el principio de
justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las
personas, sus habitos, creencias y culturas

CG1

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera
autébnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacion por la calidad.

CG2

Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la
gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar
las tecnologias de la informacién y la comunicacion

CG3

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de
vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la
gastronomia

CG4
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Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion econémica
basicas para la creacién y explotacién rentable de establecimientos de
restauracion

CG1

Desarrollar capacidades psicologicas basicas para el desarrollo personal
CG1 en el ambito profesional, asi como para la gestion de grupos bajo criterios
1 de motivacién por la calidad y busqueda de la excelencia en el desarrollo
profesional y la atencion y el servicio alos clientes

Incorporar la creatividad de forma eficiente a la planeacién de modelos de

gGl negocio, gestion de recursos econdémicos, materiales y humanos, asi como
la produccion culinariay planificacion de menus y ofertas gastronémicas
Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los
CcG1 alimentos_cqn los aspectos béasicos de la percepcién St_ansorial humgna y
5 los conocimientos actuales sobre la conducta alimentaria y la creaciéon de
habitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de la oferta
gastronémica
Adquirir la formacion béasica para la actividad investigadora, siendo
CcG1 capaces_,de formular hipéte;si;, recoger e,interpr_etar, I_a informacion para la
- resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo

laimportanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito de
la restauracién colectiva, tecnologia culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar.

Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente el
CT2 inglés, en su @mbito disciplinar

Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
CT3 personas del mismo o distinto &mbito profesional.

CT4 Capacidad de aprender de forma autbnoma.
Ser capaz de gestionar la informacion y el conocimiento en su @mbito
disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
CT5 fundamentales en TIC.

CT6 Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.

Considerar la éticay la integridad intelectual como valores esenciales
CT7 de la préctica profesional

CT9 Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
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Mostrar habilidades sociales, técnicas de comunicacion y destrezas en

CES5.3 . A - T .
el servicio, atencion, informacién y fidelizacion de clientes

Promover los comportamientos organizativos que se orienten a
CE 5.4 satisfacer y fidelizar al cliente, aplicando procesos innovadores en el
ambito del servicio y atencion al cliente

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES ACTIVIDADES NO
% %

PRESENCIALES HORAS PRESENCIALES HORAS

40 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD

Clases en el 10 6 Estudio 0 75
aula personal
Realizacion de
trabajos y
CJases 6.7 4 preparacion de 0 15
sincronas las
presentaciones
orales
Tutoqas_ 33 5
académicas
Seminario
/Préacticas 80 48
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (6 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.
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Clases sincrénicas (4 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, anélisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades vy
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.

Tutorias académicas (2 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacibn como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (48 horas):

e Seminario: Discusién sobre temas monogréaficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedérico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacién de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Précticas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de analisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Estudio personal (75 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparaciéon de las presentaciones orales (15 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
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las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (40-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-60%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucién de ejercicios practicos; realizacion
y/lo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MODULO 6: FORMACION INTEGRAL

El modulo de Formacion integral esta constituido a su vez por 3 materias: Etica,

Teologia y doctrina social de la iglesia y Humanidades

MODULO 6

ECTS:

Créditos

18 ECTS

Caracter:

Obligatorio

MATERIA 6.1: ETICA

Modulo al que pertenece:

Denominacion de

materia:

Créditos ECTS:

Caracter:

Asignaturas

DATOS BASICOS:
Caracter: Obligatoria
Créditos: 6 ECTS (150 horas).

Lengua: espaiiol.

la

FORMACION INTEGRAL

Etica

6 (75 horas)

Obligatoria

ETICA FUNDAMENTAL
ETICA APLICADA

UCAM

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el primer semestre (3 ECTS); cuarto

semestre (3 ECTS).

. Catact S S S S S S S S
Asignatura er 1 2 3 4 5 6 7 8
ETICA FUNDAMENTAL OB 3
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ETICA APLICADA OB 3

CONTENIDOS
ASIGNATURA ETICA FUNDAMENTAL

Aproximacion a la ética filosdfica.

Historia y clarificacion conceptual de la ética.
Teorias éticas contemporaneas.

La persona humana y la ley natural.

La persona humana y la dignidad.

ASIGNATURA ETICA APLICADA

Analogias y diferencias entre Etica, Deontologia, Bioética.
Etica y Profesion

Etica de la investigacion cientifica.

Aproximacion a la bioética

Orientaciones Antropolégicas

Cuestiones bioéticas en torno a la sexualidad

Cuestiones bioéticas en torno al inicio de la vida humana
Cuestiones bioéticas en torno al final de la vida humana

COMPETENCIAS BASICAS

MECES1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educaciéon secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECESZ2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio.
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MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su &rea de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

CG1

Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el principio de

justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las

personas, sus habitos, creencias y culturas

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

UCAM7
UCAMS

UCAM9

UCAM1
0

UCAM1

UCAM1

Conocer los contenidos béasicos de la éticay la bioética
Conocer laracionalidad y la argumentacién ética

Identificar las caracteristicas de la persona humana desde una
antropologia integral

Identificar y conocer la dimension ética entre el derecho y la moral,
asi como la complementariedad y la diferencia entre las virtudes
morales y las habilidades técnicas

Conocer la relaciéon y la diferencia entre el derecho y la moral, asi
como la complementariedad y la diferencia entre las virtudes morales
y las habilidades técnicas

Analizar racionalmente cuestiones relacionadas con laviday la salud
humanas segun la bioética personalista

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Ver competencias transversales.

ACTIVIDADES FORMATIVAS
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En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES o ACTIVIDADES NO o
PRESENCIALES 0 HORAS = PRESENCIALES 0 HORAS
40 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Clases en el 33.3 20 Estudio 0 30
aula personal
Realizacién de
trabajos y
Tutorias preparacion de
académicas 6.7 4 las 0 60
presentaciones
orales
Seminario
/Préacticas 60 36
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (20 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacién y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrard los conocimientos adquiridos.

Tutorias académicas (4 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacibn como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (36 horas):
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e Seminario: Discusién sobre temas monogréficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informéticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucion de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Practicas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del ambito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
que permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Estudio personal (36 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (60 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos exdmenes contendran cuestiones tedrico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizacion
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y/lo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor ser& otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nUmero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MATERIA 6.2: TEOLOGIA

Mdodulo al que pertenece:

Denominacion (o [SHN F-1

materia;

Créditos ECTS:

Caracter:

Asignaturas

DATOS BASICOS:
Caracter: Obligatoria
Créditos: 9 ECTS (225 horas).

Lengua: espaiiol.

FORMACION INTEGRAL

Teologia

9 (225 horas)

Obligatoria

TEOLOGIA |
TEOLOGIA Il
DOCTRINA SOCIAL DE LA IGLESIA

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el primer semestre (6 ECTS)

UCAM

Asignatura

TEOLOGIA |
TEOLOGIA I

Caract S S S S S S
er 1 2 3 4 5 6
OB 6

DOCTRINA SOCIAL DE LA IGLESIA

~N W

o))

CONTENIDOS

ASIGNATURA TEOLOGIA |

e Punto de partida: el hombre como problema.
e El hombre se conoce conociendo a Dios.
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e La Revelacién de Dios en la historia.
e |a Sagrada Escritura.
e La profesién de la Fe Cristiana

ASIGNATURA TEOLOGIA II

La Iglesia, comunidad celebrante.

Los Sacramentos de la Iglesia.

La Iglesia, comunidad viva.

La Moral Cristiana expresion de la Vida Nueva.
La Iglesia, Comunidad Orante.

ASIGNATURA DOCTRINA SOCIAL DE LA IGLESIA

Nocién, contenido y razones que justifican la DSI.

Sujeto, objeto y finalidad de la DSI.

Antropologia subyacente en la DSI.

Fuentes y antecedentes.

Presentacion especifica de los documentos mas significativos desde “Rerum
Novarum” hasta “Caritas in Veritate”.

El principio del Bien Comun.

El Destino Universal de los Bienes.

El principio de Subsidiaridad.

La Participacion.

El principio de Solidaridad.

Los Valores Fundamentales de la Vida Social: Verdad, Libertad y Justicia.
La Via de la Caridad.

La Familia.

La Vida Econ6mica.

La Comunidad Politica.

Las Relaciones Internacionales.

Fe y Cultura.

COMPETENCIAS BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

162



UCAM

Grado de gastronomia

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resoluciéon de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el principio de

CG1 justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las
personas, sus habitos, creencias y culturas

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

UCAM Conocer los contenidos fundamentales de la Teologia

1

UCAM Identificar los contenidos de la Revelacién divina y la Sagrada
Escritura

2

UCAM Distinguir las bases del hecho religioso y del cristianismo

3

UCAM Analizar los elementos bésicos de la Celebracion de la fe

4

UCAM Conocer ladimension social del discurso teolégico-moral

5

UCAM Distinguir y relacionar los conceptos basicos del pensamiento social

6 cristiano
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Ver competencias transversales.

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES % ACTIVIDADES NO %

PRESENCIALES HORAS PRESENCIALES HORAS

40 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD

Clases en el Estudio

aula 333 30 personal 0 45
Realizacién de
trabajos y

Tutorias preparacion de

académicas 6.7 6 las 0 90
presentaciones
orales

Seminario

/Précticas 60 54

TOTAL 100 90 TOTAL 0 135

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (90 horas)

Clases en aula (30 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Tutorias académicas (6 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
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clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacibn como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (54 horas):

e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido ted6rico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Practicas: Aplicacién a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (135 horas)

Estudio personal (45 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparaciéon de las presentaciones orales (90 horas):
Realizaciéon de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:
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1. Examenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizacion
y/lo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacién del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor ser& otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nUmero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MATERIA 6.3: HUMANIDADES

Mdodulo al que pertenece: FORMACION INTEGRAL

Denominacion de la _
: Humanidades
materia:

Créditos ECTS: 3 (75 horas)

Caracter: Obligatoria

Asignaturas

HUMANIDADES

DATOS BASICOS:

Caracter: Obligatoria
Créditos: 3 ECTS (75 horas).
Lengua: espafol.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el primer semestre (3 ECTS)

Asignatura Caract S S S S S S S S
J er 1 2 3 4 5 6 7 8
HUMANIDADES OB 3
CONTENIDOS

ASIGNATURA HUMANIDADES

¢ Qué es la Historia?

Cultura y civilizacion. Las grandes civilizaciones de la Antigliedad.
Nuestra herencia cristiana.

El Humanismo y la Reforma.

El nacimiento del Estado moderno. Espafia en el centro de la Historia.
Los descubrimientos.

llustracion y liberalismo.

Socialismo, fascismo e imperialismo. Las Guerras Mundiales

Los problemas del mundo actual en su perspectiva histérica.
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¢, Qué es arte?

El inicio del arte unido a la trascendencia. EI mundo clasico.
Dios como centro del arte.

Humanismo, Renacimiento y Barroco.

Romanticismo y Realismo.

El Impresionismo y las primeras vanguardias.

El arte abstracto.

La fotografia y el cine.

El nacimiento de las lenguas, de la escritura y del alfabeto
El mundo clasico. El Teatro

Las grandes obras de la Literatura Universal.

El Siglo de Oro Espafiol

La literatura en el mundo moderno

La Poesia

El caracter relacional del ser humano. El ser humano como ser social.
Los fundamentos de la sociedad.

La Geografia. Espacio fisico y espacio humano

Los modelos politicos.

La justicia. El equilibrio de la libertad.

Los modelos ideales de la sociedad. Las utopias.

Sociedad del presente/sociedad del futuro. Los nuevos retos sociales.

COMPETENCIAS BASICAS

MECES1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resoluciéon de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su &rea de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacioén, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado
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MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de las

raices culturales, religiosas y artisticas del entorno mediterraneo, asi como

CG1

la influencia de los principales factores socioldgicos, histéricos vy

geograficos sobre la produccién culinaria y los modelos de negocios de

restauracion

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

UCAM13

UCAM14

UCAM15

UCAM16

UCAM17

UCAM18

Conocer y distinguir las grandes corrientes del pensamiento.

Distinguir y diferenciar las grandes producciones culturales de la
humanidad.

Conocer las grandes corrientes artisticas de la humanidad.
Analizar el comportamiento humano y social.
Conocer la estructura diacronica general del pasado.

Conocer la situacion cultural y social actual.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Ver competencias transversales.

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
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como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES o ACTIVIDADES NO o
PRESENCIALES v HORAS = PRESENCIALES v HORAS
40 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Clases en el 33.3 10 Estudio 0 15
aula personal
Realizacién de
trabajos y
Tutoqasl 6.7 5 preparacion de 0 30
académicas las
presentaciones
orales
Seminario
/Préacticas 60 18
TOTAL 100 30 TOTAL 0 45

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (30 horas)

Clases en aula (10 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacién y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Tutorias académicas (2 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacibn como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (18 horas):

e Seminario: Discusién sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
alguin contenido ted6rico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
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individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Précticas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del ambito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
que permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de analisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (45 horas)

Estudio personal (15 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de exadmenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (30 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones tedrico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizacion
y/o defensa publica de trabajos. Ademas, se tendra en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)
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El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificaciéon de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MODULO 7: OPTATIVAS

El médulo de Optativas esta constituido a su vez por 1 materia y 6 asignaturas:

MODULO 7

Créditos
ECTS:

Caracter: Optativo

36 ECTS

Médulo al que pertenece: OPTATIVAS
Denominacion de la )

_ Optativas
materia:
Créditos ECTS: 36 (900 horas)
Caracter: Optativo

PLANIFICACION DE EVENTOS Y
PROTOCOLO
INNOVACION EN COCINAS
MEDITERRANEAS
_ MODELOS DE NEGOCIO Y
Asignaturas EMPRENDIMIENTO EN
RESTAURACION
NUEVAS TENDENCIAS DE
COMUNICACION EN GASTRONOMIA
| ANALISIS DE ALIMENTOS
GESTION Y DIRECCION DE
ALIMENTACION Y BEBIDAS

ASIGNATURAS OPTATIVA: PLANIFICACION DE EVENTOS Y PROTOCOLO

Mddulo al que pertenece: OPTATIVAS

Denominacion de la

_ Optativas para el itinerario normal
materia:
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Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Optativo

Asignatura PLANIFICACION DE EVENTOS Y
PROTOCOLO

DATOS BASICOS:

Caracter: optativo

Créditos: 36 ECTS (900 horas).
Lengua: espafol.

Unidad temporal: esta asignatura optativa podra ser cursada en el quinto semestre (6
ECTS) o séptimo (12 ECTS).

Asianatura Caract S S S S S S S S
9 er 1 2 3 4 5 6 7 8

PLANIFICACION DE EVENTOS Y . 6

PROTOCOLO

CONTENIDOS

ASIGNATURA PLANIFICACION DE EVENTOS Y PROTOCOLO

Planificacion de actos y eventos

Organizacion y gestion de distintos tipos de eventos. Produccion y disefio
Normas generales de protocolo

Aplicacion de las normas de protocolo en distintos tipos de actos y eventos

COMPETENCIAS BASICAS

MECES1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educaciéon secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.
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MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resoluciéon de problemas dentro de su
area de estudio.

UCAM

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

CG1

CG2

CG3

CG5

CG7

Reconocer los elementos esenciales de la actividad gastronémica,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando
el principio de justicia social a la practica profesional sobre el
entendimiento de la gastronomia como expresion cultural y su
desarrollo con respeto a las personas, sus habitos y creencias.

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional frente a los cambios gastrondmicos estructurales y
elementales, prestando especial importancia al aprendizaje, motivado
por la calidad en la accién gastron6mica, de manera autbnoma y
continuada.

Realizar lacomunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de
lagastronomiao laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo
utilizar las tecnologias de lainformaciéon y la comunicacion

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con
mayor profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo.
Conocer sus procesos de produccion, variedades, composicién, sus
propiedades tecnolégicas, su valor nutritivo, caracteristicas
organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia
de los procesos tecnolégicos y culinarios

Conocer los principios basicos de la nutricion humana y los

beneficios de la dieta mediterrdnea y aplicarlos a la planificacion de
menus
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Aplicar los principios basicos en la gestion de locales de restauracion
al aprovisionamiento, almacenamiento y rotacién de productos,

CGs respetando criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento
econémico

Asesorar en el disefio de las instalaciones, adquisicion,
mantenimiento y distribucién de equipos, en las zonas de trabajo para

CG9 un oOptimo desempefio de las labores culinarias, asi como en el
equipamiento, decoracion y ambientacion de las zonas de exposicién
al pablico

Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion
CG10 economica basicas para la creacion y explotacion rentable de
establecimientos de restauracion

Desarrollar capacidades psicoldgicas béasicas para el desarrollo

personal en el ambito profesional, asi como para la gestién de grupos
CG11 bajo criterios de motivacién por la calidad y busqueda de la excelencia

en el desarrollo profesional y la atencién y el servicio a los clientes

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de
las raices culturales, religiosas y artisticas del entorno mediterraneo,

CG12 asi como la influencia de los principales factores sociolégicos,
histéricos y geograficos sobre la produccién culinariay los modelos
de negocios de restauracién

Incorporar la creatividad de forma eficiente al planteamiento de
modelos de negocio, gestion de recursos econdmicos, materiales y

CG13  humanos, asi como la produccién culinaria y planificacién de menus
y ofertas gastronémicas

Conocer en profundidad los rasgos distintivos de la gastronomia de
CcG14 los pueblos mediterraneos, asi como aplicar sus principales técnicas
culinarias

Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los
alimentos con los aspectos basicos de la percepcidon sensorial

CG15 humanay los conocimientos actuales sobre la conducta alimentariay
la creacion de habitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de
la oferta gastrondémica

Asesorar en estrategias de marketing y gestion de marcas en el ambito
CG16 gastrondmico colaborando en proyectos comunitarios de turismo
gastronémico

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
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CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su &mbito disciplinar.
Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente
cre el inglés, en su ambito disciplinar.
Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
crs personas del mismo o distinto &mbito profesional.
CT4 Capacidad de aprender de forma autbnoma.
Ser capaz de gestionar lainformacidony el conocimiento en su ambito
CT5 disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.
CT6 Ser capaz de aplicar a la préactica, los conocimientos adquiridos.
Considerar la ética y la integridad intelectual como valores
cr esenciales de la practica profesional.
CT9 Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Adquirir conocimientos necesarios para planificar, gestionar vy
CE 7.1 organizar larealizacion de eventos; siguiendo las normas de protocolo

adecuadas

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES

ACTIVIDADES NO

(0) 0)
PRESENCIALES /o HORAS PRESENCIALES /o HORAS
3 PRESENCIALIDAD . PRESENCIALIDAD
40 % 60 %
Clases en el Estudio
46,7 28 0 75
aula personal
Clases Realizacién de
P 10 6 ) 0 15
sincronas trabajos y
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preparacion de
las
presentaciones
orales
TutorJa§ 10 6
académicas
Seminario
/Practicas 33,3 20
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (28 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrard los conocimientos adquiridos.

Clases sincronicas (6 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades vy
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.

Tutorias académicas (6 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacion como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y préacticas (10 horas):

e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informéticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacién de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, andlisis y
asimilacién de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincroénica.
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e Practicas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Estudio personal (75 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparaciéon de las presentaciones orales (15 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones tedrico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizaciéon
y/o defensa publica de trabajos. Ademas, se tendra en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
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Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificaciéon de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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ASIGNATURAS OPTATIVA: INNOVACION EN COCINAS MEDITERRANEAS

Mdodulo al que pertenece: OPTATIVAS
Denominacion de la )

: Optativas
materia:
Créditos ECTS: 6 (150 horas)
Caracter: Optativo
Asignatura INNOVACION EN COCINAS

MEDITERRANEAS

DATOS BASICOS:

Caracter: optativo

Créditos: 36 ECTS (900 horas).

Lengua: espafol.

UCAM

Unidad temporal: esta asignatura optativa podra ser cursada en el séptimo semestre

(6 ECTS)

Asignatura Caract S S S S S S S S
J er 1 2 3 4 5 6 7 8

INNOVACION EN COCINAS PE 6

MEDITERRANEAS

CONTENIDOS

ASIGNATURA INNOVACION EN COCINAS MEDITERRANEAS

Innovacion de los procesos de disefio y creacion de combinaciones culinarias

Elaboraciones y aplicaciones en alta gastronomia
Disefio y elaboracion de platos con nuevos ingredientes

Disefio y elaboracion de platos para la obtencion de nuevas texturas
Realizacién de innovaciones en la elaboraciéon de productos de pasteleria
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COMPETENCIAS BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad gastronémica,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando
CG1 el principio de justicia social a la practica profesional sobre el
entendimiento de la gastronomia como expresion cultural y su
desarrollo con respeto alas personas, sus habitos y creencias.

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional frente a los cambios gastrondémicos estructurales y

CG2 elementales, prestando especial importancia al aprendizaje, motivado
por la calidad en la acci6on gastronémica, de manera autbnoma y
continuada.

Realizar lacomunicacién de manera efectiva, tanto de formaoral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de

CG3 lagastronomiao laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo
utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacion

CG4 Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacién, nutricion, salud y estilos
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CG5

CG6

CG7

CG8

CG9

CG11

CG12

CG13

de vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados
con la gastronomia

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con
mayor profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo.
Conocer sus procesos de produccion, variedades, composicidn, sus
propiedades tecnoldgicas, su valor nutritivo, caracteristicas
organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia
de los procesos tecnolégicos y culinarios

Conocer y aplicar los procesos culinarios de elaboracion,
transformacién y conservacion de los alimentos de origen animal y
vegetal, profundizando en aquellos mas representativos de la
gastronomia mediterrdnea respetando los principios higiénicos en la
manipulacién de los alimentos

Conocer los principios basicos de la nutricion humana y los
beneficios de la dieta mediterranea y aplicarlos a la planificacion de
menus

Aplicar los principios basicos en la gestion de locales de restauracion
al aprovisionamiento, almacenamiento y rotacion de productos,
respetando criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento
econdmico

Asesorar en el diseflo de las instalaciones, adquisicion,
mantenimiento y distribucién de equipos, en las zonas de trabajo para
un optimo desempefio de las labores culinarias, asi como en el
equipamiento, decoracion y ambientacion de las zonas de exposicion
al publico

Desarrollar capacidades psicoldgicas béasicas para el desarrollo
personal en el ambito profesional, asi como para la gestién de grupos
bajo criterios de motivacién por la calidad y busqueda de la excelencia
en el desarrollo profesional y la atencién y el servicio a los clientes

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de
las raices culturales, religiosas y artisticas del entorno mediterraneo
asi como la influencia de los principales factores sociolégicos,
histéricos y geograficos sobre la produccion culinariay los modelos
de negocios de restauracién

Incorporar la creatividad de forma eficiente al planteamiento de
modelos de negocio, gestion de recursos econémicos, materiales y
humanos, asi como la produccién culinaria y planificacion de menus
y ofertas gastrondmicas

UCAM
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Conocer en profundidad los rasgos distintivos de la gastronomia de
CG14 los pueblos mediterraneos asi como aplicar sus principales técnicas
culinarias

Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los
alimentos con los aspectos basicos de la percepcién sensorial

CG15 humanay los conocimientos actuales sobre la conducta alimentariay
la creacion de habitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de
la oferta gastrondmica

Adquirir la formacion béasica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion
para la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y

CG17 comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento
cientifico en el ambito de la restauracion colectiva, tecnologia
culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar.

Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente

cr2 el inglés, en su ambito disciplinar.

CT3 Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto &mbito profesional.

CT4 Capacidad de aprender de forma auténoma.

Ser capaz de gestionar lainformacion y el conocimiento en su &mbito
CT5 disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.

CT6 Ser capaz de aplicar a la préactica, los conocimientos adquiridos.

CT7 Consiqlerar la éti(l:a. y la int_egridad intelectual como valores
esenciales de la practica profesional.

CT8 Desarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion.

CT9 Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
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Aplicar las técnicas culinarias de vanguardia en la gastronomia
CE7.2 mediterranea con un alto grado de especializacion en la técnica en la
elaboracién y el disefio de los platos y ofertas gastronémicas

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES Ly ACTIVIDADES NO o
PRESENCIALES Y HORAS PRESENCIALES Y HORAS
40 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Clases en el Estudio
aula 6.7 4 personal 0 75
Realizacion de
trabajos y
Seminario/ preparacion de
Préacticas 93,3 56 las 0 15
presentaciones
orales
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (4 horas): Exposiciéon de contenidos por parte del profesor, andlisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Seminario y practicas (56 horas):

e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
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asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincroénica.

e Précticas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de analisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Estudio personal (75 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparaciéon de las presentaciones orales (15 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones tedrico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizacion
y/o defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)
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El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificaciéon de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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ASIGNATURAS OPTATIVA: MODELOS DE NEGOCIO EMPRENDIMIENTO EN
RESTAURACION

Médulo al que pertenece: OPTATIVAS
Denominacion de la )
: Optativas
materia:
Créditos ECTS: 6 (150 horas)
Caracter: Optativo
Asignatura MODELOS DE NEGOCIO Y
EMPRENDIMIENTO EN RESTAURACION

DATOS BASICOS:

Caracter: optativo

Créditos: 6 ECTS (150 horas).
Lengua: espafol.

Unidad temporal: esta asignatura optativa podra ser cursada en el séptimo semestre
(6 ECTS)

Asignatura Caract S S S

er 1 2 3
MODELOS DE NEGOCIO PE
EMPRENDIMIENTO EN RESTAURACION

~ W
awm
owm
o N0
(oo ?)]

CONTENIDOS
ASIGNATURA MODELOS DE NEGOCIO EMPRENDIMIENTO EN RESTAURACION

La idea de negocio

Estrategia de la nueva empresa
Desarrollo de planes

Plan financiero
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COMPETENCIAS BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resoluciéon de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad gastronémica,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando
CG1 el principio de justicia social a la practica profesional sobre el
entendimiento de la gastronomia como expresion cultural y su
desarrollo con respeto alas personas, sus habitos y creencias.

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional frente a los cambios gastronémicos estructurales y

CG2 elementales, prestando especial importancia al aprendizaje, motivado
por la calidad en la accién gastron6mica, de manera autbnoma y
continuada.

Realizar lacomunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de

CG3 . . . ; R :
la gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo
utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion

CG4 Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de

informacién relacionadas con alimentacién, nutricion, salud y estilos
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de vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados
con la gastronomia

Aplicar los principios basicos en la gestion de locales de restauracion
al aprovisionamiento, almacenamiento y rotacion de productos,

cc8 respetando criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento
econdmico
Asesorar en el diseflo de las instalaciones, adquisicion,
mantenimiento y distribucidén de equipos, en las zonas de trabajo para
CG9 un optimo desempefio de las labores culinarias, asi como en el
equipamiento, decoracion y ambientacion de las zonas de exposicién
al publico

Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion
CG10 econémica basicas para la creacién y explotacion rentable de
establecimientos de restauracion

Desarrollar capacidades psicoldgicas basicas para el desarrollo
personal en el ambito profesional, asi como para la gestion de grupos
bajo criterios de motivacién por la calidad y busqueda de la excelencia
en el desarrollo profesional y la atencién y el servicio alos clientes

CGl11

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de
las raices culturales, religiosas y artisticas del entorno mediterraneo

CG12 asi como la influencia de los principales factores socioldgicos,
histéricos y geograficos sobre la produccién culinariay los modelos
de negocios de restauracién

Incorporar la creatividad de forma eficiente al planteamiento de
modelos de negocio, gestién de recursos econémicos, materiales y

CG13 . - U PR .
humanos, asi como la produccién culinaria y planificacién de menus
y ofertas gastronémicas
Conocer en profundidad los rasgos distintivos de la gastronomia de
CG14 los pueblos mediterraneos asi como aplicar sus principales técnicas

culinarias

Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los
alimentos con los aspectos basicos de la percepcién sensorial

CG15 humanay los conocimientos actuales sobre la conducta alimentariay
la creacion de habitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de
la oferta gastrondémica

Asesorar en estrategias de marketing y gestion de marcas en el &mbito

CG16 gastrondmico colaborando en proyectos comunitarios de turismo
gastrondmico
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Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la informacién
para la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, vy
comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento
cientifico en el ambito de la restauracion colectiva, tecnologia
culinariay la salud

CG17

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su d&mbito disciplinar.

CT2 Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente
el inglés, en su ambito disciplinar.

CT3 Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto &mbito profesional.

CT4 Capacidad de aprender de forma auténoma.

Ser capaz de gestionar lainformacidony el conocimiento en su ambito
CT5 disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.

CT6 Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.

CT7 Consiqlerar la éti(I:a. y la int_egridad intelectual como valores
esenciales de la practica profesional.

CT8 Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.

CT9 Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Conocer los elementos diferenciales enla gestion econémica y
financieray direccién de empresas en el sector de la restauracion y el
turismo gastronémico y su influencia en los distintos modelos de
emprendimiento

CE7.3

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.
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ACTIVIDADES % ACTIVIDADES NO %
PRESENCIALES PRESENCIALES
20 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Clases en el 46.7 o8 Estudio 0 75
aula personal
Realizacion de
trabajos y
Sineronas 10 6 | fpereracionde 0 15
presentaciones
orales
Tutorias
académicas 10 6
Seminario
/Préacticas 33,3 20
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (28 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Clases sincronicas (6 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y
conocimientos mediante las distintas formas de expresiéon en aula virtual.

Tutorias académicas (6 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacién como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (10 horas):
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e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informéticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Précticas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del ambito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
que permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Estudio personal (75 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (15 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucién de ejercicios practicos; realizacion
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y/lo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor ser& otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nUmero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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ASIGNATURAS OPTATIVA: NUEVAS TENDENCIAS DE COMUNICACION EN
GASTRONOMIA

Médulo al que pertenece: OPTATIVAS

Denominacion (o [SHN F-1

: Optativas para el itinerario normal
materia:

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Optativo

Asignatura NUEVAS TENDENCIAS DE )
COMUNICACION EN GASTRONOMIA

DATOS BASICOS:

Caracter: optativo

Créditos: 6 ECTS (150 horas).
Lengua: espaiiol.

Unidad temporal: esta asignatura optativa podra ser cursada en el quinto semestre (6
ECTS)

. Caradct S S S S S 5 S s
Asignatura er 1 2 3 4 5 6 7 8
NUEVAS TENDENCIAS DE
COMUNICACION EN PE 6

GASTRONOMIA

CONTENIDOS
ASIGNATURA NUEVAS TENDENCIAS DE COMUNICACION EN GASTRONOMIA

e Importancia de la comunicacion en la empresa de restauracion y el turismo
gastronémico

e El branded content en gastronomia
Estrategias y medios de comunicacién y promocion: principales herramientas
Andlisis de casos de éxito en la comunicacion en redes sociales
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e Herramientas para la creacién de contenidos audiovisuales
e Analisis y difusiobn de contenidos en medios de comunicacion tradicionales y
digitales.

COMPETENCIAS BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECESZ2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocaciéon
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad gastronémica,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando
CG1 el principio de justicia social a la practica profesional sobre el
entendimiento de la gastronomia como expresion cultural y su
desarrollo con respeto alas personas, sus habitos y creencias.

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional frente a los cambios gastronémicos estructurales y

CG2 elementales, prestando especial importancia al aprendizaje, motivado
por la calidad en la acci6on gastronémica, de manera autbnoma y
continuada.
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Realizar lacomunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de

CG3 . . . : R :
la gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo
utilizar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion
Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
cGa informacidén relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos

de vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados
con la gastronomia

Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion
CG10 econdmica béasicas para la creacién y explotacion rentable de
establecimientos de restauracion

Desarrollar capacidades psicoldgicas béasicas para el desarrollo
personal en el ambito profesional, asi como para la gestion de grupos
bajo criterios de motivacién por la calidad y busqueda de la excelencia
en el desarrollo profesional y la atencién y el servicio alos clientes

CG11

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de
las raices culturales, religiosas y artisticas del entorno mediterraneo

CG12 asi como la influencia de los principales factores socioldgicos,
historicos y geograficos sobre la produccién culinariay los modelos
de negocios de restauracion

Incorporar la creatividad de forma eficiente al planteamiento de
modelos de negocio, gestion de recursos econdmicos, materiales y
humanos, asi como la produccion culinaria y planificacién de menus
y ofertas gastronémicas

CG13

Asesorar en estrategias de marketing y gestién de marcas en el ambito
CG16 gastrondmico colaborando en proyectos comunitarios de turismo
gastrondmico

Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion
para la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento
cientifico en el ambito de la restauracion colectiva, tecnologia
culinariay la salud

CG17

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su @&mbito disciplinar.
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Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente

cr2 el inglés, en su @mbito disciplinar.

CT3 Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto &mbito profesional.

CT4 Capacidad de aprender de forma auténoma.

Ser capaz de gestionar lainformacidon y el conocimiento en su ambito
CT5 disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.
CT6 Ser capaz de aplicar a la préactica, los conocimientos adquiridos.

Considerar la ética y la integridad intelectual como valores

CT7 . S :

esenciales de la practica profesional.
CT8 Desarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion.
CT9 Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Utilizar de forma efectiva las herramientas de comunicacion para la
CE7.4 creacion de contenidos y su posterior difusion en medios de
comunicacién convencionales y redes sociales

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES ACTIVIDADES NO

0 0
PRESENCIALES /0 HORAS PRESENCIALES /o HORAS
40 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD

Clases en el 467 o8 Estudio
| aula personal
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Realizacién de
trabajos y
C,Iases 10 6 preparacion de 0 15
sincronas las
presentaciones
orales
TutorJa§ 10 6
académicas
Seminario
/Préacticas 33,3 20
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (28 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Clases sincronicas (6 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades vy
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.

Tutorias académicas (6 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacion como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (10 horas):

e Seminario: Discusién sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido teérico con materiales escritos, informéticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, andlisis y
asimilacién de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, ... También
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se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Practicas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
que permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Estudio personal (75 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (15 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos teéricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucién de ejercicios practicos; realizacion
y/o defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)
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El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificaciéon de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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ASIGNATURAS OPTATIVA: ANALISIS DE ALIMENTOS

Mdodulo al que pertenece: OPTATIVAS

Denominaciéon de la ) o )
: Optativas para el itinerario normal
materia:

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Optativo

Asignatura

ANALISIS DE ALIMENTOS

DATOS BASICOS:

Carécter: optativo

Créditos: 6 ECTS (150 horas).
Lengua: espafol.

Unidad temporal: esta asignatura optativa podra ser cursada en el séptimo semestre
(6 ECTS)

Asignatura Caract S S S S S S S S
X er 1 2 3 4 5 6 7 8
ANALISIS DE ALIMENTOS PE 6
CONTENIDOS

ASIGNATURA ANALISIS DE ALIMENTOS

e Introduccién al andlisis de alimentos.
Protocolo de analisis y toma de muestras.
Analisis proximal: Determinacion de humedad y cenizas, grasa, proteina y
carbohidratos.

e Anadlisis de proteinas y otros compuestos nitrogenados.

e Determinacion de vitaminas y elementos inorgénicos.

e Técnicas inmunoquimicas: fundamentos y aplicaciones en el analisis de
alimentos
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e Técnicas genéticas: fundamentos y aplicaciones en el andlisis de alimentos
e Técnicas electroforéticas: fundamentos y aplicaciones en el analisis de alimentos
e Técnicas enzimaticas: fundamentos y aplicaciones en el analisis de alimentos

COMPETENCIAS BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional frente a los cambios gastrondémicos estructurales y

CG2 elementales, prestando especial importancia al aprendizaje, motivado
por la calidad en la accién gastron6mica, de manera auténoma y
continuada.

Realizar lacomunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de

CG3 . . . : S :
la gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo
utilizar las tecnologias de lainformaciéon y la comunicacion

CG4 Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de

informacién relacionadas con alimentacién, nutricion, salud y estilos
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de vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados
con la gastronomia

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con
mayor profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo.
Conocer sus procesos de produccion, variedades, composicidn, sus
propiedades tecnoldgicas, su valor nutritivo, caracteristicas
organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia
de los procesos tecnolégicos y culinarios

CG5

Adquirir la formacidon béasica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la informacion
para la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento
cientifico en el ambito de la restauracion colectiva, tecnologia
culinariay la salud

CG17

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar.

Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente

cr2 el inglés, en su ambito disciplinar.

CT3 Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto &mbito profesional.

CT4 Capacidad de aprender de forma autbnoma.

Ser capaz de gestionar lainformacidén y el conocimiento en su ambito
CT5 disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.

CT6 Ser capaz de aplicar a la préactica, los conocimientos adquiridos.

CT7 Consi(_jerar la éti(,:a_ y la int_egridad intelectual como valores
esenciales de la practica profesional.

CT8 Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.

CT9 Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE75 Conocer y aplicar los métodos basicos de analisis fisico-quimico de
los alimentos atendiendo especialmente al muestreo, a los procesos
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de preparacion y/o conservacion de las muestras, a la seleccion de la
determinacién analitica mas adecuada, asi como a la presentacion e
interpretacién de los resultados obtenidos

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES ACTIVIDADES NO
% %

PRESENCIALES H PRESENCIALES
40 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD

Clases en el Estudio

46,7 28 0 75

aula personal

Realizacion de

trabajos y
CJases 10 6 preparacion de 0 15
sincronas las

presentaciones

orales
TutorJag 10 6
académicas
Seminario
/Précticas 33,3 20
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (28 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacién y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.
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Clases sincrénicas (6 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades vy
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.

Tutorias académicas (6 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacién como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (10 horas):

e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido ted6rico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacién de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Précticas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de analisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Estudio personal (75 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparaciéon de las presentaciones orales (15 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
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las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizacién
y/o defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrda en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor ser& otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nUmero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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UCAM

ASIGNATURAS OPTATIVA: GESTION Y DIRECCION DE ALIMENTACION Y
BEBIDAS

Médulo al que pertenece: OPTATIVAS

Denominacion (o [SHN F-1

: Optativas para el itinerario normal
materia:

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Optativo

Asignatura GESTION Y DIRECCION DE
ALIMENTACION Y BEBIDAS

DATOS BASICOS:

Caracter: optativo

Créditos: 6 ECTS (150 horas).

Lengua: espaiiol.

Unidad temporal: esta asignatura optativa podra ser cursada en el quinto semestre (6

ECTS)

Asignatura
GESTION Y DIRECCION DE

Caract S S S
er 1 2 3

~ W
o gawm
owm
~NWm

PE

ALIMENTACION Y BEBIDAS

o n

CONTENIDOS

ASIGNATURA GESTION Y DIRECCION DE ALIMENTACION Y BEBIDAS

Introduccion a la restauracion en empresas hoteleras
Principios para la gestion de bares y restaurantes en un resort.
Analisis de la gestion de las diferentes areas de negocio.
Productos y servicios de restauracion.

Control y tipos de servicio.

Comedores especiales para equipos deportivos y otros colectivos especiales
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COMPETENCIAS BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de

su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan

una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y

soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje

necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad gastronémica,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando
CG1 el principio de justicia social a la practica profesional sobre el
entendimiento de la gastronomia como expresion cultural y su

desarrollo con respeto alas personas, sus habitos y creencias.

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional frente a los cambios gastronémicos estructurales y
CG2 elementales, prestando especial importancia al aprendizaje, motivado
por la calidad en la accion gastrondmica, de manera autbnoma y

continuada.
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Realizar lacomunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
cG3 escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de
lagastronomiao laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo

utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
cca informacién relacionadas con alimentacién, nutricion, salud y estilos
de vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados

con la gastronomia

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con
mayor profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo.
Conocer sus procesos de producciodn, variedades, composicidn, sus
ces propiedades tecnoldgicas, su valor nutritivo, caracteristicas
organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia

de los procesos tecnoldgicos y culinarios

Conocer y aplicar los procesos culinarios de elaboracién,
transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y
CG6 vegetal, profundizando en aquellos mas representativos de la
gastronomia mediterranea respetando los principios higiénicos en la

manipulacién de los alimentos

Aplicar los principios basicos en la gestion de locales de restauracion
cGs al aprovisionamiento, almacenamiento y rotacion de productos,
respetando criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento

econémico

Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion
CG10 econdmica béasicas para la creacién y explotacion rentable de

establecimientos de restauraciéon

Desarrollar capacidades psicol6gicas basicas para el desarrollo
co1l personal en el ambito profesional, asi como para la gestién de grupos
bajo criterios de motivacién por la calidad y busqueda de la excelencia

en el desarrollo profesional y la atencién y el servicio alos clientes
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Incorporar la creatividad de forma eficiente al planteamiento de

modelos de negocio, gestién de recursos econémicos, materiales y

cels humanos, asi como la produccién culinaria y planificacion de menus
y ofertas gastronémicas
Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los
alimentos con los aspectos basicos de la percepcién sensorial
CG15 humanay los conocimientos actuales sobre la conducta alimentariay

la creacion de habitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de

la oferta gastrondémica

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su d&mbito disciplinar.
Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente
cre el inglés, en su ambito disciplinar.
Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
crs personas del mismo o distinto &mbito profesional.
CT4 Capacidad de aprender de forma auténoma.
Ser capaz de gestionar lainformacidony el conocimiento en su ambito
CT5 disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.
CT6 Ser capaz de aplicar a la préactica, los conocimientos adquiridos.
Considerar la ética y la integridad intelectual como valores
cr esenciales de la practica profesional.
CT8 Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.
CT9 Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE76 Adquirir capacidad de organizar, planificar y ejecutar estrategias
' empresariales de restauracion en el sector hotelero
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ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES o ACTIVIDADES NO o
PRESENCIALES 0 HORAS = PRESENCIALES 0 HORAS
20 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Clases en el 46.7 o8 Estudio 0 75
aula personal
Realizacion de
trabajos y
Sinoronas 10 6 |frocionde 0 15
presentaciones
orales
Tutorias
académicas 10 6
Seminario
/Préacticas 33,3 20
TOTAL 100 60 TOTAL 0 90

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (60 horas)

Clases en aula (28 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrard los conocimientos adquiridos.

Clases sincronicas (6 horas): Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis
de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades vy
conocimientos mediante las distintas formas de expresion en aula virtual.

Tutorias académicas (6 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
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aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacién sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacibn como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (10 horas):

e Seminario: Discusién sobre temas monogréficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informaticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacién de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacién de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Précticas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
gue permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de analisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (90 horas)

Estudio personal (75 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacién de las presentaciones orales (15 horas):
Realizacién de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.

SISTEMA DE EVALUACION:
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1. Examenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucion de ejercicios practicos; realizacion
y/lo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacion del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor ser& otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nUmero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MODULO 8: PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS

MODULO 8

Créditos
ECTS:

21 ECTS

) Practicas
Caracter:

externas

MATERIA 8.1 PRACTICAS |

VlereliferE i eiendlsiiciise-n | PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS
Denominacion de la
_ PRACTICAS |
materia:
Créditos ECTS: 6 (150 horas)
Caracter: Practicas académicas externas

215



UCAM

Grado de gastronomia

ASIGNATURA PRACTICAS |

Vel cReis fsi sy slves | PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS

Denominacion (o [SHN F-1

: PRACTICAS |
materia;
Créditos ECTS: 6 (150 horas)
Caracter: Practicas académicas externas

Asignaturas PRACTICAS |

DATOS BASICOS:

Caracter: Practicas académicas externas.
Créditos: 6 ECTS (150 horas).

Lengua: espafiol.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el cuarto semestre (6 ECTS).

Asignatura Caract S S S S S S S S
J er 1 2 3 4 5 6 7 8
PRACTICAS | PE 6
CONTENIDOS

ASIGNATURA PRACTICAS |

Las practicas tuteladas en esta asignatura se desarrollan en el entorno laboral real en
empresas del sector hostelero y/o turistico regional o nacional o industria alimentaria.
En ellas el alumno se incorpora a la dinamica de trabajo propia del centro.

COMPETENCIAS BASICAS
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MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resoluciéon de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el principio de
justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las
personas, sus habitos, creencias y culturas

CG1

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera
autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacién por la calidad.

CG2

Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la
gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar
las tecnologias de la informacién y la comunicacion

CG3

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de
vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la
gastronomia

CG4
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Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con mayor
profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo. Conocer sus
procesos de produccion, variedades, composicion, sus propiedades
tecnolégicas, su valor nutritivo, caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos
tecnolégicos y culinarios

CG5

Conocer y aplicar los procesos culinarios de elaboracién, transformacion y
conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal, profundizando
en aguellos mas representativos de la gastronomia mediterranea
respetando los principios higiénicos en la manipulacion de los alimentos

CG6

cG7 Conocer los principios bésicos de la nutricion humana y los beneficios de
la dieta mediterraneay aplicarlos a la planificacion de menus

Aplicar los principios basicos en la gestion de locales de restauracion al
CG8 aprovisionamiento, almacenamiento y rotacién de productos, respetando
criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento econdémico

Asesorar en el disefio las instalaciones, adquisicion, mantenimiento y
distribucion de equipos, en las zonas de trabajo para un éptimo desempefio

CG9 L i : . =
de las labores culinarias, asi como en el equipamiento, decoracion y
ambientacién de las zonas de exposicién al publico
CcG1 Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion econdmica
0 basicas para la creacidon y explotacion rentable de establecimientos de

restauracion

Desarrollar capacidades psicoldgicas basicas para el desarrollo personal
CG1l en el ambito profesional, asi como para la gestion de grupos bajo criterios
1 de motivacion por la calidad y busqueda de la excelencia en el desarrollo
profesional y la atencién y el servicio a los clientes

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de las
raices culturales, religiosas y artisticas del entorno mediterraneo asi como

CG1 : . > s PN

5 la |nf[u_enC|a de los prmmpgles f_actqres sociolégicos, hlston(_:os y
geograficos sobre la produccién culinaria y los modelos de negocios de
restauracion

CG1 Incorp'orar la _c,reatividad de forma ,efif:iente ala planeacién de modellos de

3 negocio, gestidon de recursos econémicos, materiales y humanos, asi como

la produccion culinariay planificaciéon de menus y ofertas gastronémicas

CG1 Conocer en profundidad los rasgos distintivos de la gastronomia de los
4 pueblos mediterraneos asi como aplicar sus principales técnicas culinarias

CG1 Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los

5 alimentos con los aspectos basicos de la percepcidon sensorial humana 'y
los conocimientos actuales sobre la conducta alimentaria y la creaciéon de
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habitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de la oferta
gastrondmica

Asesorar en estrategias de marketing y gestion de marcas en el ambito

CG1 L o :
6 gastrongm!co colaborando en proyectos comunitarios de turismo
gastronémico
Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
cG1 capaces_’de formular hipétgsi;, recoger e,interpr_etar, I_a informacion para la
- resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo

laimportanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito de
la restauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar.

CT2 Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente el
inglés, en su @mbito disciplinar.

CT3 Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto &mbito profesional.

CT4 Capacidad de aprender de forma autbnoma.

Ser capaz de gestionar la informacion y el conocimiento en su @mbito
CT5 disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.

CT6 Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.

CT7 Conside,rar_ la ética y_Ia integridad intelectual como valores esenciales
de la préactica profesional.

CT8 Desarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion.

CT9 Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Aplicar en la préctica real los conocimientos adquiridos ligados al

CE8.1 desempefio de una actividad profesional.
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ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES ACTIVIDADES NO
% %

PRESENCIALES PRESENCIALES
40 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD

Elaboracién de
Practicas la memoria de
académicas 95,8 115 la asignatura 0 30
externas précticas
tuteladas
Tutorias de
practlcqs 4.2 5
académicas
externas
TOTAL 100 120 TOTAL 0 30

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (150 horas)

Practicas académicas externas (115 horas). Las practicas tuteladas se realizaran en
centros de trabajo: empresas de hosteleria y turismo y empresas alimentarias; y se
desarrollaran en permanente colaboracion entre la universidad y el centro, institucién o
empresa de acogida. Su realizacion y caracteristicas se estableceran mediante el
oportuno convenio.

Tutorias de practicas académicas externas (5 horas): Ademas de las actividades en
los centros de destino el alumno asistira a sesiones tutoriales impartidas por tutores
responsables en centros de acogida. Estas actividades formativas completan y
complementan las actividades realizadas en el centro de practicas sirviendo para
favorecer la comprensién de conceptos, protocolos de trabajo e interpretacion de
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resultados. Esta actividad se introduce a propuesta de los tutores en los centros para
mejorar la adquisicion y consolidacion de conocimientos.

Actividades no presenciales (30 horas)

Elaboracién de la memoria de las asighaturas de practicas académicas externas:
A la finalizacion de las practicas académicas externas el estudiante presentara un
trabajo o memoria que recogera la formacion adquirida y que, por otra parte,
proporcionara la evidencia de que el estudiante ha adquirido los conocimientos,
capacidades y destrezas establecidas en las directrices propias.

SISTEMA DE EVALUACION:

Certificado de asistencia: Acreditacion por parte de los/de las Tutores/as de haber
realizado ellla estudiante satisfactoriamente la estancia en los establecimientos
asignados.

e Evaluacioén por el tutor académico en base a la memoria presentada por el
alumno en la que reflejara su labor durante este periodo (40%).

e Evaluacion por el tutor de la estancia practica (60%). El tutor de acuerdo con
el desarrollo de las practicas realizar4 una valoracion de los resultados de
aprendizaje adquiridos por el alumno, afiadiendo si fuera preciso cualquier
comentario al respecto.

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nUmero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MATERIA 8.2 PRACTICAS Il

VrelterEietiendlsiciise- | PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS
Denominacion (o [SHN F-1

_ PRACTICAS I
materia:
Créditos ECTS: 15 (375 horas)
Caracter: Practicas académicas externas
Asignaturas

PRACTICAS Il

ASIGNATURA PRACTICAS II

Velierietensiciise e | PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS
Denominacion de la
_ PRACTICAS Il
materia:
Créditos ECTS: 15 (375 horas)
Caracter: Practicas académicas externas
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DATOS BASICOS:

Caracter: Practicas externas.
Créditos: 15 ECTS (375 horas).
Lengua: espafiol.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el octavo semestre (15 ECTS).

. Caract S S S S S S S S
Asignatura er 1 2 3 4 5 6 7 8
PRACTICAS || PE :

CONTENIDOS

ASIGNATURA PRACTICAS I

Las précticas tuteladas en esta asignatura se desarrollan en el entorno laboral real en
empresas del sector hostelero y/o turistico regional o nacional o internacional o industria
alimentaria. En ellas el alumno se incorpora a la dinamica de trabajo propia del centro.

COMPETENCIAS BASICAS

MECES1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.
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MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

CG1

CG2

CG3

CG4

CG5

CG6

CG7

Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el principio de
justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las
personas, sus habitos, creencias y culturas

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera
auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacion por la calidad.

Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la
gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar
las tecnologias de la informacion y la comunicacion

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de
vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la
gastronomia

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con mayor
profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo. Conocer sus
procesos de produccién, variedades, composicién, sus propiedades
tecnolégicas, su valor nutritivo, caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos
tecnoldgicos y culinarios

Conocer y aplicar los procesos culinarios de elaboracion, transformacion y
conservacién de los alimentos de origen animal y vegetal, profundizando
en aquellos mas representativos de la gastronomia mediterrdnea
respetando los principios higiénicos en la manipulaciéon de los alimentos

Conocer los principios basicos de la nutricién humana y los beneficios de
la dieta mediterraneay aplicarlos ala planificacion de menus
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Aplicar los principios béasicos en la gestion de locales de restauracion al
CG8 aprovisionamiento, almacenamiento y rotacion de productos, respetando
criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento econémico

Asesorar en el disefio las instalaciones, adquisicion, mantenimiento y
distribucion de equipos, en las zonas de trabajo para un 6ptimo desempefio

CG9 RN i : : L
de las labores culinarias, asi como en el equipamiento, decoraciéon y
ambientacion de las zonas de exposicién al publico
col Conocer y aplicar las exigencias administrativas y de gestion econémica
0 basicas para la creacién y explotacién rentable de establecimientos de

restauracion

Desarrollar capacidades psicologicas basicas para el desarrollo personal
CG1 en el ambito profesional, asi como para la gestion de grupos bajo criterios
1 de motivacién por la calidad y busqueda de la excelencia en el desarrollo
profesional y la atencion y el servicio a los clientes

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de las
raices culturales, religiosas y artisticas del entorno mediterraneo asi como

CG1 : . -y A SN

5 la influencia de los principales factores socioldgicos, historicos vy
geogréaficos sobre la produccién culinaria y los modelos de negocios de
restauracion

CcG1 Incorporar la creatividad de forma eficiente a la planeacién de modelos de

3 negocio, gestion de recursos econdmicos, materiales y humanos, asi como

la produccién culinaria y planificacion de menus y ofertas gastrondmicas

CG1 Conocer en profundidad los rasgos distintivos de la gastronomia de los
4 pueblos mediterraneos asi como aplicar sus principales técnicas culinarias

Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los
alimentos con los aspectos basicos de la percepcién sensorial humana y

CG1 e : : -

5 los conocimientos actuales sobre la conducta alimentaria y la creaciéon de
habitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de la oferta
gastrondmica

cG1 Asesorar en estrategias de marketing y gestion de marcas en el ambito

6 gastrondmico colaborando en proyectos comunitarios de turismo
gastrondmico
Adquirir la formacion béasica para la actividad investigadora, siendo

cgyl capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la informacién para la

7 resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo

laimportanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito de
la restauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud
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COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1

CT2

CT3

CT4

CT5

CT6

CT7

CT8

CT9

Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su dmbito disciplinar.

Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente el
inglés, en su @mbito disciplinar.

Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto &mbito profesional.

Capacidad de aprender de forma autbnoma.
Ser capaz de gestionar la informacion y el conocimiento en su ambito

disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.

Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.

Considerar la éticay laintegridad intelectual como valores esenciales
de la préactica profesional.

Desarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion.

Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CES8.1

Aplicar en la préctica real los conocimientos adquiridos ligados al
desempefio de una actividad profesional.

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.
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ACTIVIDADES ACTIVIDADES NO

0, ()
PRESENCIALES /o PRESENCIALES /o

40 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD

Elaboracion de
L - la memoria de

Practicas la asignatura

académicas 96,7 290 . g 0 75
practicas

externas e
académicas
externas

Tutorias de

préacticas

académicas 3.3 10

externas

TOTAL 100 300 TOTAL 0 75

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (300 horas)

Practicas académicas externas (290 horas). Las practicas tuteladas se realizaran en
centros de trabajo: empresas de hosteleria y turismo y empresas alimentarias; y se
desarrollaran en permanente colaboracion entre la universidad y el centro, institucién o
empresa de acogida. Su realizacion y caracteristicas se estableceran mediante el
oportuno convenio.

Tutorias de practicas académicas externas (10 horas): Ademas de las actividades
en los centros de destino el alumno asistira a sesiones tutoriales impartidas por tutores
responsables en centros de acogida. Estas actividades formativas completan y
complementan las actividades realizadas en el centro de practicas sirviendo para
favorecer la comprension de conceptos, protocolos de trabajo e interpretacion de
resultados. Esta actividad se introduce a propuesta de los tutores en los centros para
mejorar la adquisicion y consolidacién de conocimientos.

Actividades no presenciales (75 horas)

Elaboracién de la memoria de las asighaturas de practicas académicas externas:
A la finalizacion de las practicas académicas externas el estudiante presentara un
trabajo o memoria que recogera la formaciéon adquirida y que, por otra parte,
proporcionard la evidencia de que el estudiante ha adquirido los conocimientos,
capacidades y destrezas establecidas en las directrices propias.
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SISTEMA DE EVALUACION:

Certificado de asistencia: Acreditacion por parte de los/de las Tutores/as de haber
realizado el/la estudiante satisfactoriamente la estancia en los establecimientos
asignados.

e Evaluacion por el tutor académico en base ala memoria presentada por el
alumno en la que reflejara su labor durante este periodo (40%).

e Evaluacion por el tutor de la estancia practica (60%). El tutor de acuerdo con
el desarrollo de las practicas realizar4d una valoracion de los resultados de
aprendizaje adquiridos por el alumno, afiadiendo si fuera preciso cualquier
comentario al respecto.

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nUmero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MODULO 9: TRABAJO FIN DE GRADO

MATERIA 9.1: TRABAJO FIN DE GRADO

MODULO 9

Créditos
ECTS:
Caracter: TFG

15 ECTS

Médulo al que pertenece: TFG
Denominaciéon de la

: TFG
materia:
Créditos ECTS: 15 (150 horas)
Caracter: TRABAJO FIN DE GRADO

Asignaturas

TRABAJO FIN DE GRADO

DATOS BASICOS:

Carécter: Trabajo fin de grado
Créditos: 15 ECTS (150 horas).
Lengua: espaiiol.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el octavo semestre (15 ECTS).

Caract S S
er 1 2

wwm
~ W0
awm
owm
)]

Asignatura

TRABAJO FIN DE GRADO TFG

g oW
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CONTENIDOS
ASIGNATURA TRABAJO FIN DE GRADO

La asignatura Trabajo fin de grado consiste en el desarrollo de un proyecto
relacionado con los campos de conocimiento abordados en el plan de estudios, que el
alumno desarrollara tras una estancia en una empresa hostelera, turistica o de la
industria alimentaria.

COMPETENCIAS BASICAS

MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECESZ2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocaciéon
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales, aplicando el principio de

cGi1 . T " ) L : :
justicia social a la practica profesional y desarrolldndola con respeto a las
personas, sus habitos, creencias y culturas

CcG2 Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia

profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera
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autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacién por la calidad.

Realizar la comunicaciéon de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la
gastronomia o laindustria) y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar
las tecnologias de lainformacion y la comunicacién

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacién relacionadas con alimentacion, nutricion, salud y estilos de
vida y aspectos técnicos, industriales y de gestion relacionados con la
gastronomia

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, con mayor
profundidad aquellos asociados al entorno mediterraneo. Conocer sus
procesos de produccion, variedades, composicion, sus propiedades
tecnoldgicas, su valor nutritivo, caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos
tecnolégicos y culinarios

Conocer y aplicar los procesos culinarios de elaboracion, transformacion y
conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal, profundizando
en aguellos mas representativos de la gastronomia mediterranea
respetando los principios higiénicos en la manipulacién de los alimentos
Conocer los principios bésicos de la nutricion humana y los beneficios de
la dieta mediterraneay aplicarlos a la planificacion de menus

Aplicar los principios basicos en la gestion de locales de restauracion al
CG8 aprovisionamiento, almacenamiento y rotacién de productos, respetando
criterios de calidad, inocuidad alimentaria y rendimiento econdémico
Asesorar en el disefio las instalaciones, adquisicion, mantenimiento y
distribucion de equipos, en las zonas de trabajo para un éptimo desempefio

CG3

CG4

CG5

CG6

CG7

CG9 L i : ) =
de las labores culinarias, asi como en el equipamiento, decoracion y
ambientacién de las zonas de exposicién al publico
CG1 an_ocer y aplicar las _e,xigencias administrativas y de gesti()n_ eponémica
0 basicas para la creacion y explotaciéon rentable de establecimientos de

restauracion

Desarrollar capacidades psicoldgicas basicas para el desarrollo personal
CG1l en el ambito profesional, asi como para la gestion de grupos bajo criterios
1 de motivacion por la calidad y busqueda de la excelencia en el desarrollo
profesional y la atencién y el servicio a los clientes

Desarrollar la actividad profesional sobre la base del conocimiento de las
raices culturales, religiosas y artisticas del entorno mediterraneo asi como

CG1 : . > s PN

5 la |nf[u_enC|a de los prmmpgles f_actqres sociolégicos, hlston(_:os y
geograficos sobre la produccién culinaria y los modelos de negocios de
restauracion

cGl Incorporar la _c,reatividad de forma ?fipiente ala planeaci()n de mode,IOS de

3 negocio, gestidon de recursos econémicos, materiales y humanos, asi como

la produccion culinariay planificaciéon de menus y ofertas gastronémicas
CG1 Conocer en profundidad los rasgos distintivos de la gastronomia de los

4 pueblos mediterraneos asi como aplicar sus principales técnicas culinarias
CG1l Integrar los conocimientos de las propiedades organolépticas de los
5 alimentos con los aspectos basicos de la percepcidon sensorial humana y
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los conocimientos actuales sobre la conducta alimentaria y la creaciéon de
habitos de consumo, para su aplicacion en el disefio de la oferta
gastrondmica

Asesorar en estrategias de marketing y gestion de marcas en el ambito

CG1 L L :
6 gastrongm!co colaborando en proyectos comunitarios de turismo
gastrondmico
Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
col capaces_,de formular hipétgsis_, recoger e,interpr_etar, I_a informacion para la
7 resoluciéon de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo

laimportanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en el ambito de
la restauracion colectiva, tecnologia culinariay la salud

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar.

CT2 _Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente el
inglés, en su ambito disciplinar.

CT3 Capacidad para trabaja_r en eguipo y para relacionarse con otras
personas del mismo o distinto ambito profesional.

CT4 Capacidad de aprender de forma autbnoma.
Ser capaz de gestionar la informacion y el conocimiento en su ambito

CT5 disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.

CT6 Ser capaz de aplicar a la préactica, los conocimientos adquiridos.

CT7 Conside}rar_ la ética y_Ia integridad intelectual como valores esenciales
de la préactica profesional.

CT8 Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.

CT9 Innovacién y caracter emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Realizar y defender un ejercicio original realizado individualmente

CES.1 ante un tribunal universitario.

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.
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ACTIVIDADES o ACTIVIDADES NO o
PRESENCIALES o PRESENCIALES ©
20 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Seminarios
formativos Elaboracion de
parala 33,3 10 la memoria 0 300
realizacion del TFG
TFG
Preparacion de
Tutorias la defensa
académicas 66.7 20 publica del 45
TFG
TOTAL 100 30 TOTAL 0 345

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (30 horas)

Seminarios formativos para la realizacion del TFG (10 horas): Estas actividades
tienen el objetivo de orientar al alumno en el desarrollo del TFG tanto en aspectos
formales como en la busqueda bibliografica, asi como demostrar las capacidades,
habilidades y conocimientos desarrollados con la elaboracién del TFG.

Tutorias académicas (20 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacién como videoconferencias, foros, o
chats.

Actividades no presenciales (345 horas)

Elaboracién de la memoria TFG (300 horas): El alumno debera presentar una
memaria como Trabajo Fin de Grado en el Ultimo semestre del Grado en Gastronomia
bajo la supervisién de un director designado por el Coordinador de los trabajos fin de
grado, donde tendra que incluir de forma explicita todas las competencias adquiridas
durante este periodo. La evaluacion de esta memoria se especificard mas adelante.
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Preparacion de ladefensa publicadel TFG (45 horas): El alumno tendré que preparar
la exposicion publica de la defensa de su TFG bajo la tutorizacion de su director.

SISTEMA DE EVALUACION:
Evaluacion de la defensa ante un tribunal del Trabajo fin de grado: 30%

Evaluacién de la memoria del trabajo fin de grado (trabajo de investigacion
original): 70%.

El sistema de calificaciones seréa el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor ser& otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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MODULO 10: INGLES TECNICO

Mdédulo al que pertenece: INGLES TECNICO

Denominacion de la ,
: INGLES TECNICO
materia:

Créditos ECTS: 3 (75 horas)

Caracter: Obligatoria

Asignaturas

INGLES TECNICO

DATOS BASICOS:

Caracter: Obligatorio
Créditos: 3 ECTS (75 horas).
Lengua: inglés.

Unidad temporal: Esta materia se impartira en el sexto semestre (3 ECTS).

Asianatura Caract S S S S S S S S

9 er 1 2 3 4 5 6 7 8
INGLES TECNICO OB 3

CONTENIDOS

ASIGNATURA INGLES TECNICO

Terminologia técnica para la descripciéon de productos.
Terminologia técnica para la descripcion de procesos culinarios.
Terminologia técnica para la descripcién de equipos y utensilios.
Terminologia y expresiones técnica para la atencion al cliente.

COMPETENCIAS BASICAS
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MECESL1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se
suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

MECESZ2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resoluciéon de problemas dentro de su
area de estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos
relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera

CG2 . : o .
auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas,
asi como ala motivacién por la calidad.

Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como
cG3 escrita, con las personas (clientes, otros profesionales del entorno de la

gastronomia o la industria) y los medios de comunicacion, sabiendo
utilizar las tecnologias de la informaciéon y la comunicacion
COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Comunicar de forma eficaz oral y escrita en su ambito disciplinar.

Comprender y expresarse en un idioma extranjero, particularmente el
inglés, en su @mbito disciplinar.
Capacidad para trabajar en equipo y para relacionarse con otras

CT2

crs personas del mismo o distinto &mbito profesional.
CT4 Capacidad de aprender de forma autbnoma.
Ser capaz de gestionar la informacién y el conocimiento en su @mbito
CT5 disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas
fundamentales en TIC.
CT6 Ser capaz de aplicar a la practica, los conocimientos adquiridos.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
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Asimilar términos y expresiones inglesas para la identificacion de
productos, equipamiento y utensilios, técnicas culinarias y servicio y
atencion al cliente

CE
10.1

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
primera materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi
como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que destinar a cada
una de ellas.

ACTIVIDADES @ ACTIVIDADES NO 3
PRESENCIALES /o H PRESENCIALES /o
40 % PRESENCIALIDAD 60 % PRESENCIALIDAD
Clases en el 333 10 Estudio 0 35
aula personal
Realizacion de
trabajos y
Tutoqasl 6.7 5 preparacion de 0 10
académicas las
presentaciones
orales
Seminario/Pré
cticas 60 18
TOTAL 100 30 TOTAL 0 45

METODOLOGIAS DOCENTES:
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Actividades presenciales (30 horas)

Clases en aula (10 horas): Exposicién de contenidos por parte del profesor, analisis de
competencias, explicacién y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos
mediante las distintas formas de expresion en aula fisica. En esta actividad el alumno
demostrara los conocimientos adquiridos.

Tutorias académicas (2 horas): Se realizaran tutorias académicas individualizadas y
en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en el proceso de
aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
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clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos practicos y lecturas a realizar,
afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el aprendizaje de los alumnos, y
proporcionar retroalimentacion sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas para la comunicacibn como videoconferencias, foros, o
chats.

Seminario y practicas (18 horas):

e Seminario: Discusion sobre temas monograficos de actualidad, se ilustrara
algun contenido tedrico con materiales escritos, informéticos y/o audiovisuales
para después someterlos a debate. Incluye la preparacion de trabajos
individuales y/o grupales y su exposicion, resolucién de problemas, analisis y
asimilacién de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, ... También
se incluye la posible presentacion de experiencias profesionales por expertos en
la materia. Esta actividad se desarrolla en aula o en clase sincronica.

e Practicas: Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos adquiridos. El
alumno desarrollara técnicas propias del &mbito de la cocina y la restauracion,
asi como experimentos del ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos
que permitan solventar problemas y analizar hipétesis, contribuyendo a
desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados,
razonamiento critico y comprension del método cientifico. Esta actividad se
desarrolla en espacios culinarios (Gastrolab), planta piloto de tecnologia de
alimentos, o laboratorio.

Actividades no presenciales (45 horas)

Estudio personal (35 horas): Tiene como objeto asimilar los contenidos y
competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales (10 horas):
Realizacion de trabajos practicos y/o tedricos propuestos por el profesor responsable,
de forma individual o en grupo. Esta actividad incluye la lectura y sintesis de las
publicaciones y libros recomendados por los profesores y es fundamental para una
correcta preparacion de los ejercicios y trabajos. Ademas, los alumnos deberan preparar
las presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para
realizar las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo.
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SISTEMA DE EVALUACION:

1. Exdmenes (60-80%): Se realizaran las pruebas escritas u orales de forma presencial
en las instalaciones de la universidad, necesarias para comprobar el alcance de las
competencias por parte del alumno. Dichos examenes contendran cuestiones teorico-
practicas y/o de resolucion de supuestos/casos practicos que recojan los contenidos de
la materia estudiada.

2. Evaluacion de sesiones practicas y seminarios (20-40%): Se valoraran las
practicas y seminarios mediante: cuestionarios sobre los aspectos tedricos y practicos
tratados en las sesiones de laboratorio; resolucién de ejercicios practicos; realizacion
ylo defensa publica de trabajos. Ademas, se tendrd en cuenta la participacién del
alumno en las distintas actividades propuestas por el profesor (videoconferencias, foros,
chats, autoevaluaciones, etc.)

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.
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6. PERSONAL ACADEMICO

Mecanismos para asequrar la igualdad entre hombres y mujeres vy la no discriminacion
de personas con discapacidad

Tal y como queda reflejado en el R. D. 822/2021 de 28 de septiembre, la Universidad
Catdlica de Murcia, se adhiere a los principios de igualdad, respeto a los derechos
fundamentales de hombres y mujeres y promocién de los Derechos Humanos y
accesibilidad universal.

Los mecanismos de los que dispone la Universidad para garantizar dichos principios y
asegurar que la contratacion del profesorado y del personal de apoyo, se realiza
atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminacion,
pasando, en primer lugar, por el cumplimiento de lo dispuesto en la Ley 3/2007, de 22
de marzo, cuyo art. 45 obliga a elaborar y aplicar un Plan de Igualdad. Ademas, dicho
Plan se rige por las directrices fijadas por el Instituto de la Mujer del Ministerio de
Igualdad, que se contienen en el Programa Optima de Igualdad de Oportunidades,
cuyos objetivos se desarrollan en la herramienta patrocinada por el Instituto de la Mujer
de la Regién de Murcia, denominada “Metodologia para el desarrollo de Planes de
Accion en las empresas en materia de Conciliacion de la Vida Familiar y Laboral”.

En segundo lugar, para garantizar el cumplimiento del Real Decreto Legislativo 1/2013,
de 29 de noviembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad, el Servicio de Recursos Humanos de la
UCAM ha creado la Unidad de Atencion a la Discapacidad, encargada de impulsar
medidas que favorezcan la integracién de los miembros de la comunidad universitaria
en la vida académica.

Finalmente, para asegurar la adecuacién del personal de apoyo al plan de estudios y
garantizar que su perfil y formacién se ajuste a los objetivos del titulo, se ha realizado el
llamado Andlisis y Descripcion de Puestos de Trabajo del Personal de Administracion y
Servicios (AYDPT), cuyos cambios y adecuacion a los puestos se mantienen a través
de los diferentes planes de formacion desarrollados.

6.1. Profesorado

El profesorado dedicado a la docencia en el Grado en Gastronomia se desglosa en las
siguientes Tablas:
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TOTAL NUMERO

Profesores Grado 43

. N° TOTAL POR % SEGUN CATEGORIA DEL TOTAL
CAMESOIRIA CATEGORIA DE PROFESORADO
Doctores 23 53,5%
No Doctores 20 46,5%

NO TOTAL % SEGUN % DE % DE HORAS
CATEGORIA POR CATEGORIA DEL DOCTORES QUE IMPARTE
CATEGORIA TOTAL DE SEGUN UNA MISMA
PROFESORADO CATEGORIA CATEGORIA
Titular 5 11,6% 100% 12,9%
Profesor
contratado 12 27,9% 100% 26,6%
Doctor
:;Sge;notre 11 25.6% 45,5% 31,6%
Profesor 11 25,6% : 23,7%
asociado
Personal
o 4 9,3% - 5,2%
Visitante

Como se puede observar en las anteriores Tablas, el personal docente adscrito al Grado
en Gastronomia esta compuesto por un total de 43 profesores, sin tener en cuenta los
tutores de practicas externos. Del total de profesores, 28 tienen vinculacién en
dedicacién exclusiva a la universidad, lo que supone un 65,1% del total del profesorado,
que tiene asignadas el 71,1% de las horas de docencia. Con vinculacién a tiempo
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parcial, se cuenta con 17 profesores, que impartiran el 28,9% restante de horas de
docencia.

En la conformaciéon del claustro para el Grado en Gastronomia se ha respetado su
caracter multidisciplinar, reuniendo a profesores procedentes de las areas de la
tecnologia de los alimentos, ciencias de la salud y nutricion, antropologia y
humanidades, turismo, economia y gestion. Ademas, el importante componente técnico
del titulo hace imprescindible la incorporacion de profesionales y técnicos del sector de
la restauracion con experiencia en docencia en formacién superior, que seran los
responsables del desarrollo de las materias de técnicas culinarias.

Todas las materias y asignaturas de caracter eminentemente practico/técnico estaran
bajo la responsabilidad de un titulado universitario, que coordinara y supervisara la labor
docente de los técnicos superiores, encargados del desarrollo de la docencia practica
en la que sea indispensable experiencia en el desarrollo de técnicas culinarias.

Como muestran los datos, existe la capacidad de recursos humanos para atender al
desarrollo del Grado, teniendo en cuenta los consiguientes desdoblamientos de grupos
de alumnos, para mantener los criterios de calidad basados en el trabajo en grupos
reducidos (grupos de préacticas con un maximo de 15 alumnos por grupo). Por tanto, la
composicion del claustro hace prever que no existiran dificultades a la hora de atender
la dedicacién docente asociada a la implantacion del titulo solicitado, dejando abierta la
posibilidad de contratacién de mas profesorado en funcién de las necesidades.

A continuacion, se describen los perfiles del profesorado.
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DESCRIPCION DETALLADA DEL PROFESORADO DISPONIBLE DEL GRADO EN GASTRONOMIA

GRADO ACADEMICO
ADECUACION AMBITOS DE
CONOCIMIENTO
EL GRADO
A IMPARTIR
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DOCENTE/INVESTIGACION
ASIGNATURA A IMPARTIR EN

EXPERIENCIA

1 | Profesor 23 afios experiencia docente universitaria en los grados | Exclusiva | - Lcdo. en Veterinaria GASTRONOMIA, 40
Titular de Nutricién Humana y Dietética, Ciencia y Tecnologia de SOSTENIBILIDAD Y
(Acreditado) |los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 23 de - Lcdo. en Ciencia y Tecnologia [ MEDIO AMBIENTE

investigador (Linea de investigacion: Tecnologia del de los Alimentos
Procesado Industrial y Culinario de Alimentos). DIRECCION TFG

- Dr. en Veterinaria
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2 | Profesor 22 afios de experiencia docente universitaria en los | Exclusiva | - Lcdo. en Veterinaria -FUNDAMENTOS 120
Titular grados de Nutricion Humana y Dietética, Ciencia y TEORICOS EN
(Acreditado) | Tecnologia de los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 22 - Dr. en Veterinaria (Esp.| PROCESOS

de investigador (Linea de investigacion: Tecnologia del Tecnologia alimentos) CULINARIOS

Procesado Industrial y Culinario de Alimentos). )
-BROMATOLOGIA
-FERMENTACIONES
ALIMENTARIAS
-PRODUCCION DE
MATERIAS PRIMAS
-DIRECCION TFG

3 | Profesor 20 afios de experiencia docente universitaria en los | Exclusiva | -Ing. Téc. Agricola -PRODUCCION DE | 30
Titular grados de Nutricion Humana y Dietética, Ciencia y MATERIAS PRIMAS
(Acreditado) | Tecnologia de los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 21 - Lcdo. en Ciencia y Tecnologia

de investigador (Linea de investigacion: Tecnologia del de los Alimentos -DIRECCION TFG
Procesado Industrial y Culinario de Alimentos).
- Dr. En Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos
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Profesor 10 afios de experiencia docente universitaria en la UCAM | Exclusiva | - Licenciada en Ciencias | -PRODUCCION DE | 30
Contratado | (Departamento de Educacioén) y 2 de docente en el Grado Biologicas MATERIAS PRIMAS
Doctor en Gastronomia y 10 de experiencia investigadora en
(Acreditado) | Educacién y Ciencias Biol6gicas - Doctora en Ciencias Biologicas | -DIRECCION TFG
Profesor 25 afios de experiencia docente universitaria en los | Exclusiva | - Lcda. En Veterinaria -ANTROPOLOGIA DE LA |60
Contratado | grados de Nutricibn Humana y Dietética, Ciencia y ALIMENTACION
Doctor Tecnologia de los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 20 - Grad. En Psicologia
(Acreditado) | de experiencia investigadora (Lineas de investigacion: - -DIRECCION TFG

Nutricién Clinica y Antropologia de la Alimentacién - Dra. En Antropologia Social y

Cultural

- Alimentacion, salud y cultura)
Profesor 17 afios de experiencia docente universitaria en los | Exclusiva | -Lcda. en Veterinaria -FUNDAMENTOS 45
Contratado | grados de Nutricibn Humana y Dietética, Ciencia y TEORICOS EN
Doctor Tecnologia de los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 18 -Dra. en Cienciay Tecnologiade | PROCESOS
(Acreditado) | de investigador (Linea de investigacién: Tecnologia del los Alimentos CULINARIOS

Procesado Industrial y Culinario de Alimentos).

-NEUROGASTRONOMIA

-DIRECCION TFG
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- PROFESOR DE
PRACTICAS
ACADEMICAS
EXTERNAS
7 | Profesor 13 afios de experiencia docente universitaria en los | Exclusiva| - Dip. En Nutricibn Humana y| - TRABAJO FIN DE|15
Titular grados de Nutricion Humana y Dietética, Ciencia y Dietética GRADO
(Acreditado) | Tecnologia de los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 15
de investigador (Linea de investigacién: Reconocimiento - Leda. En Ciencia y Tecnologia | -DIRECCION TFG
y Encapsulacion Molecular (REM)). de los Alimentos
- Dra. En Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos
8 | Profesor 12 afios de experiencia docente universitaria en los | Exclusiva| - Dip. En Nutricion Humana y | -COMPOSICION Y |80
Titular grados de Nutricion Humana y Dietética, Ciencia y Dietética PROPIEDADES DE LOS
(Acreditado) | Tecnologia de los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 15 ALIMENTOS
de investigador (Linea de investigacion: Reconocimiento - Lcda. En Ciencia y Tecnologia
y Encapsulacion Molecular (REM)). de los Alimentos -PRACTICAS |
- Dra. En Ciencia y Tecnologia | -PRACTICAS I
de los Alimentos
-DIRECCION TFG
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9 | Profesor 12 afios de experiencia docente universitaria en los | Exclusiva| - Dip. En Nutricibn Humana y| -ANALISIS SENSORIAL Y | 60
Contratado | grados de Nutricibon Humana y Dietética, Ciencia y Dietética FisICO DE LOS
Doctor Tecnologia de los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 15 ALIMENTOS
(Acreditado) | de investigador (Linea de investigacion: Tecnologia del - Lcda. En Ciencia y Tecnologia

Procesado Industrial y Culinario de Alimentos). de los Alimentos - PROFESOR DE
PRACTICAS
- Dra. En Ciencia y Tecnologia| ACADEMICAS
de los Alimentos EXTERNAS
-DIRECCION TFG

10 | Profesor 21 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Exclusiva | - Lcdo. En Ciencias Econémicas | - MARKETING Y |40
Contratado | en Turismo y el Grado en Gastronomia (UCAM) y 21 de y Empresariales GESTION DE MARCA
Doctor investigador (Linea de investigacion: Organizacion de
(Acreditado) | empresas, marketing y economia). - Doctor en Administracién y | -DIRECCION TFG

Direccion de empresas:
marketing y organizacion.

11 | Profesor 20 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Exclusiva | - Lcda. En Ciencias Econémicas | -FUNDAMENTOS DE | 60
Contratado | en Turismo y el Grado en Gastronomia (UCAM) y 20 de y Empresariales ORGANIZACION Y
Doctor investigador (Linea de investigacion: Planificacion vy GESTION DE
(Acreditado) | desarrollo para la competitividad turistica). EMPRESAS
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- CONTABILIDAD Y
ANALISIS FINANCIERO

-DIRECCION TFG

UCAM

investigador (Linea de investigacion: fe y cultura
(sociedades avanzadas de Occidente), fe y ciencia).

Humanidades

12 | Profesor 17 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Exclusiva | -Lcda. Geografia e Historia - TURISMO Y | 40
Contratado | en Turismo y el Grado en Gastronomia (UCAM) y 11 de GASTRONOMIA
Doctor investigador (Linea de investigacion: Planificacion y -Lcda.  Historia  Antigua y
(Acreditado) | desarrollo para la competitividad turistica). Arqueologia -DIRECCION TFG

13 | Profesor 10 afios de experiencia docente universitaria de Grado y | Exclusiva | -Dra. Teologia -TEOLOGIA | 120
Ayudante Postgrado (UCAM) de las asignaturas Teologia |,
Doctor Teologia Il, Etica Fundamental y Humanidades y 10 de -Master Teologia y| - TEOLOGIA II

-DOCTRINA SOCIAL DE
LA IGLESIA

-HUMANIDADES
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14 | Profesor 21 afos de experiencia docente universitaria (UCAM) y | Exclusiva | - Dra. en Filosofia y Letras -ETICA FUNDAMENTAL |60
Ayudante 21 de investigador (Linea de investigacion: Escuela
Doctor Idente: En torno al pensamiento de Fernando Rielo). -ETICA APLICADA
15 | Profesor 12 afios de experiencia docente universitaria en la UCAM | Exclusiva | - Lcda. en Psicologia - PSICOLOGIA Y |20
Ayudante (Departamento de Educacion) y 7 de docente en el Grado GESTION DE RRHH
Doctor en Gastronomia y 10 de experiencia investigadora - Dra. en Psicologia Clinica y de
(Acreditado) | (Lineas de investigacion: -Psicologia Clinica y de la Salud la Salud -DIRECCION TFG
- Psicologia Social y de la Educacion.).
16 | Profesor 23 aflos de experiencia docente universitaria (UCAM) en | Tiempo - Diplomada en Turismo. - PSICOLOGIA Y |20
Ayudante los grados de Turismo y Gastronomia y docente | Parcial GESTION DE RRHH
formadora en Hosteleria y Turismo (Centro de - Master en marketing e
Cualificacion Turistica). innovacion turistica -DIRECCION TFG
17 | Profesor 7 afos de experiencia docente universitaria (UCAM) en | Exclusiva | - Master en Direccion y Gestion | - PSICOLOGIA Y |20
Ayudante el Grado en Gastronomia y coordinador del area de de Empresas GESTION DE RRHH
marketing internacional de UCAM.
- Jefe de seccidn de Relaciones
Institucionales (UCAM)
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Superior de Hosteleria y 6 de investigador (Linea de
investigacion Tecnologia del Procesado Industrial y
Culinario de Alimentos).

- 10 aflos de experiencia como
cocinero y jefe de cocina

- Jefe de Cocina, una estrella
Michelin y 2 Soles Repsol

-1 afio de experiencia cursos de
Cocina para profesionales

18 | Profesor 14 afios de experiencia docente universitaria (UCAM) en | Tiempo - Arquitecto Superior -EXPRESION ARTISTICA | 30
Ayudante los grados de Turismo, Arquitectura, Ingenieria de la | parcial Y CREATIVIDAD EN
Edificacion y Gastronomia (8 afios) y 14 afios de GASTRONOMIA
investigador (Linea de investigacion: Edificacion). )
-DIRECCION TFG
19 | Profesor 9 aflos de experiencia docente universitaria en el Grado | Exclusiva | - Grad. En Gestion Hostelera y | - TECNICAS Y | 180
Ayudante en Gastronomia (UCAM), 15 de docente de Técnico Turismo PROCESOS

FUNDAMENTALES EN
COCINA |

- TECNICAS Y
PROCESOS
FUNDAMENTALES EN
COCINAI

- TECNICAS Y
PROCESOS
AVANZADOS EN
COCINA

-COCINAS

MEDITERRANEAS Y DE
LARM

-COCINA DULCE
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-DIRECCION TFG
- PROFESOR DE
PRACTICAS
ACADEMICAS
EXTERNAS
20 | Profesor 6 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo - Técnico Superior en Direccién | - COCINAS | 90
Asociado en Gastronomia (UCAM) y 7 de docente como formador | Parcial de Cocina MEDITERRANEAS Y DE
en Centro de Cualificacion Turistica, ITRE y CIFP HOST. LA RM
Y TUR. Cartagena. - Master Oficial en Formacion
Pedagogica y Didactica (UM y | -DIRECCION TFG
UPCT)
- INNOVACION EN
COCINAS
MEDITERRANEAS
21 Profesor 6 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo | -Ingeniero Técnico Industrial - SUMILLERIA Y 60
Asociado | en Gastronomia (UCAM). Parcial GESTION DE BODEGA
- Sumiller consultor y Asesor
Gastronoémico. -DIRECCION TFG
-WSET Level 4
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22 Profesor 3 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo | - Grado Medio de Panaderia y| -PANIFICACION 40
Asociado | en Gastronomia (UCAM). Parcial Pasteleria
- Responsable Técnico de
panaderia con 20 afios de
experiencia
23 Profesor |9 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo | - Graduado en Ciencia y| -NEUROGASTRONOMIA 15
Asociado | en Gastronomia (UCAM). Parcial Tecnologia de los Alimentos,
Graduado en Nutricibn Humana
y Dietética y Técnico Superior
en Cocina
- Jefe de cocina/Asesor culinario
en industria
24 Profesor 6 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo | - Técnico en Restauracién y| - SERVICIO Y ATENCION 60
Asociado | en Gastronomia (UCAM) y 19 de docente del area de | Parcial Servicio AL CLIENTE EN
hosteleria y servicios de Restaurante y Bar (Centro de RESTAURACION
Cualificacion Turistica). - 21 aflos como jefe de sala
-DIRECCION TFG
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- 19 afios docente impartiendo
cursos de camareros y jefes de
sala

- Jurado en concursos de sala

25 Profesor | 7 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo | - Lcdo. En Econdmicas - FUNDAMENTOS DE 30
Visitante en Gastronomia (UCAM). Parcial ORGANIZACION Y
- 15 afios de experiencia| GESTION DE
profesional en Gestion | EMPRESAS
Hostelera

-DIRECCION TFG

26 Profesor |9 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo | - Técnico Superior en Cocina y | - TECNICAS Y 80
Asociado | en Gastronomia (UCAM) y 11 como formador en cursos | Parcial Hosteleria PROCESOS
de cocina profesional (Centro de Cualificacion Turistica). FUNDAMENTALES EN

- Experiencia docente en cocina | COCINA |

- TECNICAS Y
PROCESOS
FUNDAMENTALES EN
COCINAI
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- TECNICAS Y
PROCESOS
AVANZADOS EN
COCINA

-DIRECCION TFG

UCAM

27 Profesor | 3 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo | - Diplomado en  Turismo. | - TECNICAS Y 10
Visitante [ en Gastronomia (UCAM) Parcial Especialidad Hosteleriay MDM | PROCESOS
FUNDAMENTALES EN
- Master en Direccién Comercial | COCINA Il
y Marketing Fundesem
Business School
- Gerente y Jefe de cocina
28 Profesor 16 afios de experiencia docente universitaria en los | Exclusiva | - Dip. En Nutricion Humana y| - NUTRICION Y DIETA 60
Contratado | grados de Nutricibn Humana y Dietética, Ciencia y Dietética MEDITERRANEA
Doctor Tecnologia de los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 16
(Acreditado) [ de investigador (Linea de investigacion Reconocimiento - Lcda. En Ciencia y Tecnologia | -DIRECCION TFG

y Encapsulaciéon Molecular (REM)).

de los Alimentos
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- Dra. En Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos

UCAM

y master) y 17 afios de investigador (Direccién de
proyectos de 1+D).

- Doctorado
Veterinaria

Europeo en

- 19 aflos como Directora técnica
y responsable de
Departamento de I+D en la

NUEVOS ALIMENTOS
-DIRECCION TFG

- PROFESOR
PRACTICAS

DE

29 Profesor 7 afios de experiencia docente universitaria en los grados | Exclusiva | - Licenciada en Veterinaria - INOCUIDAD 60
Ayudante | de Nutricibn Humana y Dietética, Ciencia y Tecnologia de ALIMENTARIA
Doctor los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 9 de investigador - Master en Nutricion, Tecnologia
(Linea de investigacion Tecnologia del Procesado y Seguridad Alimentaria -DIRECCION TFG
Industrial y Culinario de Alimentos).
- Dra. En Veterinaria - PROFESOR DE
PRACTICAS
ACADEMICAS
EXTERNAS
30 Profesor 1 afio de experiencia docente universitaria en los grados | Exclusiva | - Licenciada en Veterinaria - PROCESOS 100
Ayudante | de Nutricibn Humana y Dietética, Ciencia y Tecnologia de INDUSTRIALES
Doctor los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 22 como de - Licenciada en Ciencia y
docencia en la UMU y en la UCAM (cursos de doctorado Tecnologia de Alimentos. - DESARROLLO DE
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empresa de alimentacion| ACADEMICAS

Laboratorios Almond S.L. EXTERNAS
31 Profesor 15 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo | - Licenciado en Filologia| - HISTORIA Y 60
Visitante en Gastronomia (UCAM) y 15 como docente Parcial Hispanica GEOGRAFIA DE LA
GASTRONOMIA
- Critico Gastronémico MEDITERRANEA

-DIRECCION TFG

32 Profesor | 6 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo | - Graduada en Artes Aplicadas - ARQUITECTURA Y 30
Asociado |en Gastronomia (UCAM) y 6 afios de experiencia| Parcial DISENO  INDUSTRIAL
investigadora EN GASTRONOMIA

-DIRECCION TFG

33 Profesor |9 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo | - Lcda. En Ciencias Econémicas | - ARQUITECTURA Y 30
Asociado | en Gastronomia (UCAM) Parcial y Empresariales DISENO  INDUSTRIAL
EN GASTRONOMIA
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desde 2004). Formadora de profesores especializada en
ensefianza bilingte.

- Master Linglistica Tedrica y
Aplicada

- Didactica y docencia de EFL,
CLIL e inglés para fines
especificos.

34 Profesor 6 afos de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo | - Lcdo. en Ciencias de la]| - DIRECCION DE 60
Asociado | en Gastronomia (UCAM) y 10 de investigadora (Linea de | Parcial Comunicacion MARKETING Y
investigacion sobre la cocina tradicional murciana con COMUNICACION
EIBulli Fundation) - Critico Gastronémico. Linea de
investigacion sobre la cocina| -DIRECCION TFG
tradicional murciana con EIBulli
Fundation
35 Profesor |4 afios de experiencia como docente universitaria y 4 | Tiempo | -Lcda. en Matematicas y Doctora | - ESTADISTICA 30
Asociado |afilos de experiencia en investigacion (Linea de | Parcial en Matematica Computacional
investigacion Computacion Aplicada, Informética vy
Telecomunicaciones - Bioinformatica)
36 Profesor | 6 afios de experiencia en docencia universitariay 18 afios | Exclusiva | - Lcda. en Filologia Inglesa -INGLES TECNICO 30
Ayudante | de experiencia docente en general (Primaria Secundaria
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- Formadora de profesores
especializada en ensefianza

bilingtie
37 Profesor 6 afios de experiencia docente universitaria en el Grado | Tiempo - Bachillerato. -INFORMATICA 15
Visitante [ en Gastronomia (UCAM) y 13 de docente en Centro de | Parcial APLICADA A LA
Cualificacién Turistica de Murcia. - Titulo de Formador en Centro | GESTION EN
de Cualificacion Turistica RESTAURACION

- Gerente Restaurante y Asesor
Gastronomico

38 Profesor 17 afios de experiencia docente universitaria en total (4 | Exclusiva | - Licenciado en Publicidad y| -PLANIFICACION DE 60
Ayudante | en el Grado en Gastronomia (UCAM)). Relaciones Publicas EVENTOS Y
PROTOCOLO

- Jefe de Protocolo de la
Universidad  Catélica  San | -DIRECCION TFG
Antonio de Murcia desde
Octubre de 2006.
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Conocimiento, -Gestibn de Recursos Humanos vy
Emprendimiento)

Doctorado en "Administracion y
Direccién de Empresas".

-DIRECCION TFG

39 Profesor 11 afios de experiencia docente universitaria en los | Exclusiva| - Dip. En Nutricibn Humana y| - ANALISIS DE 60
Contratado |grados de Nutricion Humana y Dietética, Ciencia y Dietética ALIMENTOS
Doctor Tecnologia de los Alimentos y Gastronomia (UCAM) y 15 )
(Acreditado) | de investigador (Linea de investigacion Reconocimiento - Leda. En Ciencia y Tecnologia [ -DIRECCION TFG
y Encapsulacion Molecular (REM)) de los Alimentos
- Dra. En Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos
40 Profesor 10 afios de experiencia docente universitaria (UCAM) Tiempo | - Titulado por la Escuela de| - GESTION DE 30
Asociado Parcial Hosteleria de Lausanne (Suiza) | PROCESOS DE
APROVISIONAMIENTO
EN RESTAURACION
-DIRECCION TFG
41 Profesor |20 afios de experiencia docente universitaria [ Exclusiva| - Licenciada en Ciencias| - MODELOQOS DE 60
Contratado | (Departamento de Administracion de Empresas vy Econdémicas y Empresariales. NEGOCIO Y
Doctor Marketing en la UCAM) y 10 afios de experiencia EMPRENDIMIENTO EN
(Acreditado) | investigadora (Lineas de investigacion: -Gestion del - Doctora en Programa de| RESTAURACION
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42 Profesor 18 afios de experiencia docente universitaria | Exclusiva| - Lcdo. En Publicidad y| -GASTRONOMIA TICS, 60
Contratado | (Departamento de Ciencias de la Comunicacion UCAM) Relaciones Publicas MEDIOS DE
Doctor y 12 afios de experiencia investigadora (Lineas de COMUNICACION Y
(Acreditado) | investigacion: -Publicidad y Relaciones Publicas: REDES SOCIALES
redefiniciones, publicos y medios (ADPURE RESEARCH
GROUP) -Comunicacién y Menores). -DIRECCION TFG
43 Profesor |4 afios de experiencia como docente universitario Exclusiva | -Ingeniero Informético -INFORMATICA 15
Contratado APLICADA A LA
Doctor GESTION EN
RESTAURACION
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En la tabla de profesorado se ha identificado al vocal de la comision del TFG con una
carga de 20 horas de dedicacion a labores de coordinacion, pero no es el Unico docente
implicado en el desarrollo del TFG. Este vocal es parte de la comision del TFG
compuesta ademas por un presidente (Vicedecano del titulo), secretario, (secretario
académico del titulo) y entre 1 a 3 vocales una funcién del nimero de matriculados. La
responsabilidad de esta comision y forma de actuacion esta recogida en el Reglamento
unificado para TFG de la universidad y se puede consultar en el siguiente enlace
(https://www.ucam.edu/sites/default/files/universidad/reglamento_tfg y tfm para web.
pdf ). Dentro de las funciones de esta comision esta la del establecimiento de lineas de
trabajo propuestas por cada uno de los profesores que componen todo el claustro. De
esta forma en la direccion del trabajo a cada alumno participa todo el profesorado del
grado en funcién a la demanda de los alumnos de las distintas lineas de trabajo
ofertadas en las que estan repartidos todos los profesores. El vocal de la comision
desempefa las labores organizativas tanto de asignaciébn de lineas trabajo,
establecimiento de criterios formales, desarrollo de seminarios sobre metodologia de
investigacion con los alumnos y organizacién de tribunales de defensa del TFG, siendo
responsable final de la emision de las actas correspondientes. La comision incrementa
el nimero de vocales en funcién de la necesidad de profesorado para la organizacion
de los tribunales.

En la tabla de profesorado se incluye la carga asociada al Coordinador de précticas,
miembro de la Comisién Practicas del Grado que es la responsable de organizar y
gestionar las practicas académicas externas del titulo, asi como de su seguimiento y
control. Estar4 formada ademéas por el vicedecano y el secretario académico.
Ademas, participan en el proceso el profesor de préacticas (se identifican en la tabla
los profesores de practicas sin reflejar la carga docente, ya que ésta depende del
namero de alumnos matriculados y por tanto asignados a cada profesor) y tutor de
practicas en el centro destino.

A continuacion, las funciones del coordinador, profesor y tutor de practicas.

La figura del coordinador de practicas tiene las siguientes funciones: Solicitud de
plazas de practicas; comprobar si pueden ser incorporados nuevos centros de practicas,
previa firma del convenio; informar al alumno matriculado, mediante el Campus Virtual,
sobre todos los aspectos que necesitan para cursar esta asignatura, como los objetivos
de las précticas, los centros con los que la universidad tiene convenio y las normas
bésicas; asignacion de los alumnos a los centros -en el caso de que no existan plazas
suficientes para todo el alumnado que solicita un mismo centro colaborador, sera el
coordinador el que, teniendo en cuenta el expediente académico y el curriculum vitae,
realice la asignacion-; establecer reuniones con los profesores de practicas para la
organizacion, seguimiento y el perfecto funcionamiento del proceso.
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La figura del profesor de précticas tiene las siguientes funciones: mantener reuniones
periddicas con el coordinador para la puesta en marcha y el seguimiento de las
practicas; adaptar a cada centro el plan de practicas existente (programa formativo);
mantener reuniones con los alumnos para ayudarles en su aprendizaje practico y en la
consecucion de los objetivos propuestos; coordinarse con los tutores de los centros de
practicas y realizar un seguimiento; revisar y corregir la memoria de las practicas y
realizar la evaluacién de acuerdo a los criterios marcados en la memoria. EI nUmero
profesores de practicas y sus respectivas cargas académica en

Tutor de practicas del centro tiene las siguientes funciones: conocer el plan de
practicas de la Titulacién, acoger al alumnado proporcionandole un clima de confianza,
asi como la informacién que precise para su trabajo, posibilitar la iniciacion en la practica
de los alumnos, evaluar el desarrollo de las practicas de los alumnos, coordinarse con
el profesor de las practicas en todas las fases de estas.

La Tabla anterior especifica el nimero de horas impartidas por los profesores previstos
para el Titulo y la dedicacion porcentual del mismo, por &mbitos de conocimiento. El
namero de horas contratadas de los profesores previstos para el titulo se elabora de
acuerdo con el XlIlI Convenio de ambito estatal para los centros de educacion
universitaria e investigacion (Resolucion de 4 de julio de 2012, de la Direccion General
de Empleo, BOE n°® 174 de 21 de julio de 2012).

La Universidad Catolica San Antonio cuenta en la actualidad con un Programa de
Formacion del Profesorado que incluye sesiones y talleres formativos relacionados con
las metodologias de ensefianzay el EEES, los sistemas de evaluacion y las tutorias en
el sistema universitario.

En la actualidad todos los profesores de la Universidad reciben formacion sobre el uso
del Campus Virtual, ya que es empleado como sistema de apoyo a la ensefianza
presencial y a distancia. Existe ademas un procedimiento de orientacién y tutorizacion
personalizada del profesor que lleva a cabo el Vicerrectorado de Ensefianza Virtual. El
profesor puede dirigirse a dicha unidad por diferentes canales para plantear las
cuestiones relacionadas con la funcionalidad del Campus Virtual y sus herramientas.

Al inicio de cada curso académico los equipos directivos de los titulos organizan
conjuntamente con el Vicerrectorado de Ensefianza Virtual, sesiones formativas
dirigidas al claustro de profesores y de modo especial a aquellos docentes de nueva
incorporacion al titulo. Dicha Unidad ha elaborado un sitio Web en el que se recogen
todos lo videotutoriales relativos al funcionamiento de las diferentes herramientas del
campus virtual, asi como del resto de herramientas de apoyo a la docencia propias de
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este tipo de ensefanzas tales como sala polimedia, videoapuntes, clases en directo,
etc.

Con el objetivo de crear un espacio continuo de reflexiébn, comunicacion e intercambio
de experiencias docentes, el Vicerrectorado de Ensefianza Virtual, ha creado una
comunidad social en la que participa el profesorado que imparte en las modalidades de
ensefianza semipresencial y a distancia.

6.2. Otros recursos humanos

A continuacion, se detallan los tres perfiles del personal de administraciéon y servicios
especifico del titulo:

Secretario técnico:

- Tipo de vinculacién con la universidad: administrativo contratado en exclusiva
con dedicacién del 100% a la titulacion.

- Formacion y experiencia profesional: Técnico superior administrativo,
experiencia superior a los 31 afios.

- Adecuacion a los ambitos de conocimiento: Administracion.

- Apoyo al alumno en cuestiones relacionadas con el funcionamiento del campus
virtual y asesoramiento sobre los procesos de administraciéon y gestion.

Técnico de laboratorio

- -Tipo de vinculacion con la universidad: técnico contratado en exclusiva.

- -Formacion y experiencia profesional: Técnico Superior de Laboratorio de
Analisis Quimico, con experiencia superior a los 27 afios.

- -Adecuacion a los ambitos de conocimiento: mantenimiento de laboratorios y
apoyo para la actividad formativa de practicas.

Técnico de laboratorio

- Tipo de vinculacion con la universidad: técnico contratado en exclusiva.

- Formacion y experiencia profesional: Técnico Superior de Laboratorio de
Analisis Quimico y Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
experiencia superior a los 10 afios.

- Adecuacién a los ambitos de conocimiento: mantenimiento de laboratorios.

Como se puede ver, el grado en Gastronomia cuenta con una unidad de gestion de los
laboratorios para las actividades docentes y de investigacion. Esta unidad esta
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encargada de coordinar las actividades programadas en el Grado, asi como de disponer
y organizar con antelacion las sesiones de practicas en laboratorio, recogidas en el plan
de estudios. Su tarea se centra en el mantenimiento del material fungible e inventariable
de los distintos laboratorios, encargandose de la preparacion del material para las
sesiones practicas, apoyar al personal docente durante las sesiones de laboratorio y
ayudar a la labor de investigacion, gestionando la peticion y almacenamiento de
material, asi como en la puesta a punto de técnicas analiticas.

La unidad de gestion de laboratorios esta dirigida por un Técnico Superior de Laboratorio
contratado en exclusividad. Cuenta con mas de 27 afios de experiencia en esta labor.

Ademas de esta estructura, para los espacios especificos Gastrolab y Planta piloto de
Tecnologia de alimentos se cuenta con sendos responsables. Son los encargados de la
planificacion de actividades, mantenimiento de los equipos e instrumentos, control de
stocks de alimentos, seguridad e higiene en todos los procesos. Sus perfiles son:

-Responsable mantenimiento y gestion de Gastrolab: Profesor ayudante en
exclusiva; Graduado en Gestion Hostelera y Turismo con 10 afios de experiencia
como cocinero y jefe de cocina, Jefe de Cocina, una estrella Michelin y 2 Soles
Repsol; y un afio de experiencia cursos de Cocina para profesionales.

-Responsable mantenimiento y gestion Planta piloto de tecnologia de alimentos:
Profesora contratada doctor en exclusiva; Doctorado Europeo en Veterinaria,
Licenciada en Veterinaria y Licenciada en Ciencia y Tecnologia de Alimentos; 19
afios como Directora técnica y responsable del Departamento de I+D en la
empresa de alimentacién Laboratorios Almond S.L.

En la siguiente Tabla se resumen los perfiles del personal de administracién y servicios
especifico del titulo:

PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS EXCLUSIVOS DEL GRADO

, p . p TIPO DE
Numero TITULACION | CATEGORIA | EXPERIENCIA DEDICACION CONTRATACION
1 Tecnico (.je S1 27 Exclusiva Indefinido
laboratorio

2 Tecnico qle S1 10 Exclusiva Indefinido
laboratorio

3 Siecr_etarlo S1 31 Exclusiva Indefinido
técnico
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Otros Servicios de apoyo disponibles en la Universidad:
http://www.ucam.edu/servicios

La UCAM dispone del personal cualificado, con vinculacion exclusiva, de administracion
y servicios necesario para garantizar la calidad de la docencia, de la investigacion y de
la formacion del estudiante, a través de los distintos servicios que se encuentran
centralizados y que prestan su apoyo a toda la Comunidad Universitaria. Entre ellos, se
encuentran: Secretaria Central, Servicio de Informética, Administracion, Recursos
Humanos, Servicio de Reprografia, Servicios Generales (Conserjes, Personal de
Control y Seguridad, Personal Auxiliar de Laboratorios y Practicas, Servicio de Cafeteria
y Eventos, Limpieza), Biblioteca, Servicio de Informacién al Estudiante, Unidad Técnica
de Calidad, Jefatura de Estudios, Campus Virtual, Extension Universitaria, Servicio de
Orientacion Laboral, Servicio de Evaluacion y Asesoramiento Psicolégico,
Vicerrectorado de Alumnado, Oficina de Relaciones Internacionales, Servicio de
Publicaciones, Servicio de Actividades Deportivas, etc. También cada titulacion cuenta
con personal propio de administracion y servicios, ubicado en los distintos
departamentos docentes e instalaciones propias de la titulacion.

La Universidad cuenta con un servicio de Direccion TIC y Multimedia, que proporciona
los medios tanto humanos como materiales para atender las demandas de servicio que
profesores y alumnos puedan realizar. Este servicio centralizado pone a disposicion de
la titulacién un técnico en horario de mafiana y otro en horario de tarde con una
dedicacion del 50%, aunque en caso necesario y segun la propia organizacion de la
Direccion TIC podra reforzar dicha dedicacién (periodos de actualizaciones de software,
resolucion de incidencias, periodos de evaluaciones practicas, etc.). Por otra parte, el
Vicerrectorado de Ensefianza Virtual, se encarga de la promocion y organizacion de las
diferentes metodologias propias de las ensefianzas semipresenciales y a distancia, asi
como la gestiéon y fomento de la utilizacion de recursos tecnoldgicos.

Ademads, la Universidad cuenta con dos Servicios, compuestos por titulados
universitarios con vinculacion estable y dedicacién exclusiva (principalmente pedagogos
y psicologos) que integran el Servicio de Evaluacion y Seguimiento Psicoldgico y el
Cuerpo Especial de Tutores, este Ultimo, encargado del seguimiento personal y
académico de los estudiantes, a través de tutorias personalizadas, cuya misién es
“contribuir a la educacion integral de nuestros alumnos, optimizando su rendimiento
académico, potenciando su madurez personal y favoreciendo su desarrollo vocacional
y profesional, mediante el acompafamiento personalizado que realiza su tutor durante
toda su etapa universitaria.” En la web de la Universidad hay un espacio donde se detalla
este servicio de apoyo al estudiante. Ademas del trabajo que realizan con los alumnos,
el servicio de tutorias personales oferta anualmente una serie de cursos para que los
tutores permanezcan actualizados.
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Finalmente, la Capellania de la Universidad, integrada por un importante niamero de
sacerdotes encargados de la formacion humana y cristiana, conforman los recursos con
los que la UCAM cuenta para la consecucion de uno de sus objetivos primordiales, el
desarrollo en la formacion integral del estudiante.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1. Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y
servicios disponibles

Los servicios, equipamientos e infraestructuras descritos a continuacion, situados en el
Campus de los Jer6nimos (Murcia), se ajustan a las necesidades previstas para el
desarrollo del plan formativo durante los cuatro cursos académicos programados,
atendiendo a los criterios de accesibilidad universal y disefio para todos (Ley 51/2003,
de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacion y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad). Ademas, las instalaciones de la
Universidad cumplen los requisitos y las exigencias materiales minimas de conformidad
con el R.D. 557/91 de 12 de abril.

Tanto la descripcion de los recursos e infraestructuras disponibles como la estimacion
de los necesarios para el Titulo de Grado, se han establecido a partir de un estudio de
viabilidad. Este estudio, basado en las horas de presencialidad en aula y laboratorios de
practicas, ha permitido estimar las necesidades del Titulo de Grado.

7.1.1. Servicios disponibles centralizados

Servicio de Informéatica. Este servicio informa al personal de la Universidad sobre los
recursos que tiene a su disposicién, para facilitar el uso de las herramientas informaticas
necesarias para el desarrollo de sus tareas. La infraestructura informatica de software
de la Universidad Catdlica San Antonio, se gestiona desde el Area de Gestion del
Software del Servicio de Informatica.

Pabellon de Servicios. Cuenta con Cafeteria y Restaurante, Servicio de Reprografia,
Libreria y Merchandising, Servicio de Actividades Deportivas y Botiquin.

Servicio de Orientacién e Informacién Laboral

Las practicas académicas externas de los alumnos de la Titulacion se encuentran
centralizadas en el Servicio de Orientacion e Informacién Laboral (SOIL). Es un
departamento creado por la Universidad cuyo fin es promover la realizacion de practicas
en empresas para los alumnos de los ultimos cursos, asi como facilitar la insercion
laboral y el desarrollo profesional de dichos alumnos y titulados por esta universidad.
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Relaciones Internacionales. El Vicerrectorado de Relaciones Internacionales ayuda a
ampliar la formacion de los estudiantes por medio de los distintos programas de becas
y ayudas que oferta, apoya y sigue al estudiante durante su estancia en el exterior, y lo
invita a participar en la asociacién de acogida al estudiante internacional (AAEI) para
hacer mas grata la estancia entre nosotros.

Servicio de Actividades Deportivas. El Servicio de Actividades Deportivas (SAD) de
la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia tiene como objetivo principal el fomento
de la préactica deportiva de todos los que conforman la Comunidad Universitaria
(http://campus.ucam.edu/sad/index.htm ).

Servicio de Igualdad de Oportunidades. Tal y como queda reflejado en el R.D.
1393/2007, de 29 de octubre (art. 3.5) y su posterior modificacién por el RD. 861/2010
la Universidad Catolica San Antonio de Murcia se adhiere a los principios de igualdad
entre hombres y mujeres, respecto a los derechos fundamentales de hombres y mujeres
y de no discriminacion de personas con discapacidad, tal como se recoge en la
normativa de la Ley 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad de mujeres y hombres y
en la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacion
y accesibilidad universal de las personas con discapacidad. Por ello, la Universidad
Catdlica San Antonio ha previsto la creacion de un Servicio de Igualdad de
Oportunidades con la finalidad de analizar y difundir la igualdad entre hombres y mujeres
en el marco universitario, de conformidad con la LOU y como garantia de las politicas
de igualdad de oportunidades entre mujeres y hombres en los centros universitarios.

En este sentido nuestra Universidad cuenta con una Unidad de Atencién a la
Discapacidad que pretende impulsar medidas que favorezcan la integracion y la
igualdad de oportunidad de nuestros estudiantes y profesores. Con ello la Universidad
y a través de diversas acciones pretende garantizar la plena integracion de los
estudiantes universitarios y de los profesores con discapacidad en la vida académica
universitaria  (http://www.ucam.edu/discapacidad/mision.html). Entre los obijetivos
especificos que pretende cubrir se encuentran:

e Promover la participacion y promocion de las mujeres y discapacitados en la
formacion universitaria, asi como en las estructuras de toma de decisiones.
Lograr la ensefianza respetuosa con la Ilgualdad de Oportunidades.

Establecer canales de colaboracion entre la Universidad, instituciones y el
mundo laboral para facilitar la promocion de las mujeres y discapacitados en el
empleo.

e Activar medidas que permitan la conciliacion de la vida personal, profesional y
familiar de toda la comunidad universitaria.

e Facilitar la formacion transversal en igualdad de oportunidades para toda la
comunidad universitaria.
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Asi mismo el Sistema de Garantia de Calidad de la Universidad Catdlica San Antonio
establece la igualdad de oportunidades en los procesos selectivos de personal y la no
discriminacién por motivos de sexo conforme a lo que se ha dispuesto también en la Ley
3/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacion y
accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

Servicio de Informacién al Estudiante. Este servicio tiene por finalidad atender la
demanda habitual de informacién por parte de los alumnos, ya sean preuniversitarios,
universitarios, o graduados, asi como del Personal de Administracion y Servicios (PAS)
o toda aquella persona interesada (http://www.ucam.edu/sie/presentacion/index.htm ).

Cuerpo Especial de Tutores. Para el apoyo a nuestros alumnos, la Universidad
Catodlica San Antonio cuenta con un Cuerpo Especial de Tutores, cuya labor es potenciar
el desarrollo académico y personal del alumnado, haciendo su estancia entre nosotros
mas facil, orientdndolo en cuestiones referentes a estudios o individuales, con la idea
de formarlos para insertarse en la sociedad de manera creativa y transformadora. Las
personas que integran el cuerpo especial de tutores disponen de una formacion de
caracter multidisciplinar, en el ambito de la Pedagogia, Psicologia, Humanidades, etc.

Servicio de Evaluacion y Asesoramiento Psicoldgico. La universidad dispone de un
servicio gratuito ofrecido a PDI, PAS y a los alumnos matriculados al que pueden
dirigirse para realizar consultas de distinta indole. Los estudiantes, disponen de un
medio que garantiza la privacidad para la exposicion y resolucion de problemas que
pueden plantearse durante su estancia en la Universidad.

Servicio de Idiomas. Es un servicio de la Universidad Catélica San Antonio destinado
a proporcionar cursos de idiomas y diferentes actividades en todas las titulaciones
oficiales de la misma. Ademas, ofrece ayuda en la movilidad internacional de los
alumnos.

Servicios de mantenimiento general. Existe un Servicio de Mantenimiento dentro de
los Servicios Generales de la Universidad que revisa y mantiene los Recursos
Materiales. Igualmente existe un Servicio Técnico de Informética.

No obstante, a nivel eléctrico, el Servicio de Informatica cuenta con distintos niveles de
proteccion tanto en la sala de maquinas como en el Area de Sistemas, que es la unidad
administrativa que gestiona la misma. El funcionamiento a nivel eléctrico se compone
de un Sistema de Alimentacion Ininterrumpida (S.A.l.) de 100 KVA que alimenta el
Servicio de Informatica, a su vez, a este S.A.l. esta alimentado por una linea eléctrica
que proviene de un centro de transformacion eléctrica de la universidad que, en caso de
caida, conmuta de forma automatica a otra linea eléctrica que a su vez proviene de un
segundo centro de transformacion eléctrica de la universidad. En caso de caida, puede
conmutar a otra linea eléctrica (si estd alimentada) que proviene de un centro de
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transformacion eléctrica de nuestro proveedor de suministro eléctrico, en caso de no
estar alimentada dicha linea, salta a un grupo electrégeno.

Ya en el Servicio de Informética los bastidores donde se alojan los servidores también
estan alimentados por S.A.l.'s de 2.2 KVA que protegen a los servidores en caso de una
caida del S.A.l. principal. Asi mismo, también se protege el sistema de fluctuaciones en
la corriente eléctrica y se garantiza una calidad en el suministro de la misma con
estabilizadores de corriente y supresores de arménicos.

En cuanto a los servidores utilizados para la actividad docente, existen 8 servidores que
funcionan en una configuracion de alta disponibilidad y tolerancia a fallos, de forma que
se protegen las aplicaciones de cualquier fallo que pueda producirse a nivel de hardware
y en la mayoria de fallos a nivel de software. Si aun asi se produjese algun fallo que
interrumpiera la actividad docente, hay procedimientos automatizados de recuperacién
gue garantizan la disponibilidad de los servicios en un periodo no superior a los 10
minutos.

Sistema Interno de Garantia de Calidad. El titulo dispone de un Sistema Interno de
Garantia de Calidad (SGIC) aplicado a toda la Universidad en base a las directrices del
Programa AUDIT de ANECA. Entre los procedimientos que integran el SGIC existen dos
procedimientos clave para garantizar la gestién de los recursos materiales y la gestion
de prestacion de servicios que garantizan la imparticion de las actividades formativas
planificadas:

e Gestion de los recursos Materiales. PAOL. Directriz AUDIT 1.4.
e Gestion de la Prestacion de servicios. PA02. Directriz AUDIT 1.4.

Estos dos procedimientos incluyen todos los mecanismos para realizar o garantizar la
revision y el mantenimiento de todos los materiales y servicios disponibles, ademas de
los informéticos y bibliograficos.

Ademads, existe un servicio especifico de atencion al usuario y mantenimiento
informatico, encargado principalmente de la revision, reparacién (o sustitucién), y
actualizacion de los equipos y sistemas informaticos.

En la Universidad se realiza un inventario anual del material fungible y no fungible, asi
como del estado del mobiliario, para detectar las alteraciones y anomalias que hayan
podido producirse como consecuencia del transcurso del afio académico. Cada profesor
realiza, anualmente, la prevision y solicitud de material necesario para el desarrollo de
su actividad docente. Existen también mecanismos de control del gasto de material
durante el curso académico, que permiten conocer en cada momento las existencias
disponibles.
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7.1.2. Servicios de mantenimiento generales

Existe un servicio de mantenimiento dentro de los Servicios Generales de la Universidad
que revisa y mantiene los recursos materiales. Ademas, cuenta con las infraestructuras
necesarias para dar soporte a los mas de 15.000 alumnos con los que cuenta en la
actualidad junto con el profesorado y el personal de administracion y servicios.

La UCAM tiene un Sistema Interno de Garantia de Calidad aplicado a toda la
Universidad en base a las directrices del Programa AUDIT de ANECA. Entre los
procedimientos que integran el SGIC existen dos que garantizan la gestion de los
recursos materiales y la gestién de prestacion de servicios permitiendo la imparticion de
las actividades formativas planificadas de forma adecuada:

e Gestidn de los recursos Materiales.
e Gestion de la Prestacion de servicios. PA02. Directriz AUDIT 1.4.

Estos dos procedimientos incluyen todos los mecanismos para realizar o garantizar la
revision y el mantenimiento de todos los materiales y servicios disponibles, ademas de
los informéaticos y bibliograficos.

7.1.3. Recursos materiales generales

Aulas. Todas las aulas de docencia estan totalmente equipadas con equipos multimedia
y audiovisuales, es decir, ordenador y pizarra digital. Las medidas de las mismas son
muy diversas, estando preparadas para su ocupacion segin el nUmero por grupo y
siempre cumpliendo la relaciéon de 1,25 o 1,50 m?#alumno, estando perfectamente
iluminadas y dotadas con equipos de aire acondicionado para verano e invierno.

El Grado en Gastronomia tiene a su disposicion 8 aulas, en horario de mafana y tarde,
destinadas a impartir las sesiones tedricas y seminarios.

Las aulas tienen capacidad entre 30 y 70 puestos. Estan ubicadas en los Pabellones-
Aularios, siendo edificios de nueva construccion por lo que se encuentran en perfecto
estado de conservacion. Tanto la iluminaciéon como los sistemas de aire acondicionado
y calefaccion son adecuados para el correcto desarrollo de la actividad docente.

Laboratorios de practicas

Uno de los aspectos que caracterizan a la titulacion de Grado en Gastronomia es su alto
contenido practico. Para el cumplimiento de este objetivo la universidad cuenta con 8
laboratorios de practicas, con capacidad entre 15-25 puestos

Los espacios destinados a laboratorios estan climatizados y conectados a la red de agua
y alcantarillado, se encuentran situados en el semisétano del aulario 3, aulario 6, y junto
al pabellon de servicios. Todos ellos cumplen con los requisitos legales de accesibilidad
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y seguridad en materia de salud y seguridad ambiental, supuestos en la Real Decreto
Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre.

Con el fin de mantener el orden de los laboratorios y del buen uso de éstos existe un
personal técnico que es el responsable de los mismos, teniendo entre sus funciones la
unificacion de los pedidos de material, recepcion y control del mismo.

Todos los laboratorios disponen de los correspondientes protocolos de seguridad para
profesores y estudiantes que son revisados de forma periddica. Se han editado folletos
informativos sobre medidas de seguridad en los laboratorios informando debidamente a
los/las estudiantes al inicio de cada curso.

El equipamiento de los laboratorios se divide en material fungible e inventariable. La
dotacion se realiza en base a las necesidades y demandas de los profesores
responsables de las asignaturas. Anualmente y coincidiendo con el fin de las préacticas
se realiza un inventario del material existente en los laboratorios con el objetivo de
reponer, reparar o realizar las previsiones para el curso siguiente de todas aquellas
asignaturas que los utilizan para el desarrollo de actividades docentes.

Equipamiento de los laboratorios. A continuacién, se agrupan los medios inventariables:

e Preparacién de muestras: campana de flujo laminar; campana de extraccién de
gases; equipo para la preparacion de muestras (microtomo y sistema de fijacion
de muestras); micropipetas de volimenes variables; autoclave; balanzas;
balanza de precisién; pHmetro; estufas de cultivo; frigorifico; agitadores
calefactores; agitador orbital; bafio termostatico; centrifugas; agitadores de
tubos; material de vidrio y plastico, termociclador; rotavapor; evaporador rotativo;
frigorificos, homogeneizador de muestra de paletas; liofilizador;

e Microscopia y tratamiento de imagen: 20 microscopios, lupas y sistemas para el
tratamiento de la imagen; coleccion de preparaciones;

e Cromatografia: cromatografo gases-masas (inyector automatico, head space);
Cromatografia de liquidos, H.P.L.C (DAD - Detector de fluorescencia-inyector
automatico, Detector electroquimico); Cromatografia de liquidos H.P.L.C
(DiodeArray Detector - Detector de fluorescencia-inyector automatico);
instalacion de gases.

e Espectrofotometria: espectrofotometros/colorimetros; lector de placas con
deteccién de fluorescencia
Equipo de electroforesis de ADN y proteinas.

Composicién de alimentos: equipo para analisis de grasas, equipo para analisis
de proteinas, refractometro, texturimetro, colorimetro y penetrometro

e Laboratorio de Fisiologia, anatomia y composicion corporal: maquetas para
estudio anatémico; esfingomandmetros, fonendoscopios, electrocardiografos,
simulador de arritmias, espirometros, analizador de gases respiratorio,
analizador de gases sanguineo de pH y de electrélitos, ergdbmetros humanos,
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glucometros, balanzas, probetas y pipetas, material para el estudio de la
composicion corporal (plicometros, paquimetros, tallimetro, antropémetros, lapiz
demografico), bioimpedanciometro, desfibriladores, equipo de emergencia.

UCAM HiTech Sport & Health Innovation Hub

centro de innovacion tecnoldgica y aceleracion empresarial cuyo objetivo es fomentar la
cultura del emprendimiento, la investigacién y la transformacion digital, aplicado al
mundo de la salud, el deporte y la alimentacién. En el siguiente enlace se detalla el
equipamiento completo del centro y las capacidades tecnoldgicas y de investigacion
https://www.hitech.ucam.edu/instalaciones -1 En el area de alimentacion cuenta con el
equipamiento completo para el analisis de composicion de alimentos y de equipos de
medicion de sus caracteristicas fisicas.

Aulas de aplicaciéon informética (APIs). La Universidad cuenta actualmente con 5
aulas de aplicacion informatica, con aproximadamente 200 ordenadores, todos ellos con
conexion a Internet. Estas aulas son usadas de forma libre por los estudiantes cuando
no se esté impartiendo docencia. La titulacion tiene acceso a 5 APIs con una capacidad
media de 40 ordenadores. Siendo el nimero de puestos adecuado a las necesidades
de los alumnos y al nimero de alumnos que las pueden utilizar.

Red Wi-fi en todo el recinto de la Universidad. Permite el acceso a Internet con
equipos moviles (portatiles o PDA’s) desde cualquier lugar del campus, tanto a los
estudiantes como a los profesores.

Red Fija de datos. Permite el acceso y conexion de ordenadores desde cualquier
ubicacion de la UCAM.

Plataforma virtual (E-learning). Ofrece los servicios y recursos que la Universidad
Catdlica San Antonio de Murcia posee en su Campus de Los Jer6nimos, pero en un
entorno virtual, ofreciendo al estudiante un apoyo en la gestion y organizacion
administrativo-docente del Titulo de Grado. Especificamente respecto al apartado
docente, la plataforma permite la interaccién entre el estudiante y el profesor, a través
de foros, Chat programados, recomendaciones del profesor a nivel de grupo o individual,
descargas de temarios y material de apoyo, guias de trabajo, publicacion de
calificaciones y recomendacion de paginas Web especificas de la materia.

Edificio Monumental. Esta formado por cuatro plantas, cuyo eje central es su claustro.
En este edificio estan ubicados los servicios administrativos y de Gobierno de la
Universidad, destacando: Presidencia, Rectorado, Vicerrectorados, Secretaria General,
Secretaria Central, Jefatura de Estudios, Salas de estudio de profesores, Servicios
Informéaticos, Salén de Actos con una capacidad de unas doscientas personas, Sala de
Grado de defensa de tesis, Biblioteca, etc.
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Anexo al edificio y formando parte del monumento, destaca su majestuosa Iglesia de
estilo barroco murciano, que con una capacidad para méas de 1000 personas es también
utilizada, ademas de lugar de culto, como gran salén de actos de la Universidad, donde
se celebran los actos oficiales de apertura de curso, conferencias, congresos,
simposios, etc. estando perfectamente equipada con equipo de realizacién de television,
videoconferencia y equipo multimedia.

7.1.4. Recursos Bibliogréficos y de Acceso a Informacion:
Monografias

La Biblioteca General de la UCAM actualmente cuenta con mas de 6.000 titulos
monograficos con un total de 15.585 volumenes. Estos titulos son revisados anualmente
para su actualizacion en funcién de su demanday de las recomendaciones bibliograficas
recogidas anualmente en la Guia Académica.

Recursos electrénicos

La Biblioteca de la UCAM pone al servicio de la Comunidad Universitaria los recursos
electronicos suscritos por ella: bases de datos, monografias electronicas, revistas
electrénicas, portales juridicos, etc. Ademas, facilita mediante su pagina web el acceso
a recursos electronicos Open Access y a diversas plataformas de consulta telematica
de libros de las materias correspondientes al Grado de las que se ha adquirido la
licencia.

Todos los recursos electronicos pueden consultarse desde cualquier ordenador
conectado a Internet, ya sea a través de la red WIFI del campus universitario o del
escritorio virtual.

Publicaciones seriadas

La Hemeroteca cuenta con casi un centenar de publicaciones seriadas especificas del
Grado, de periodicidad semanal, mensual, trimestral y anual.

7.1.5. Recursos materiales y Servicios disponibles especificos de la
titulacion

Gastrolab Hermanos Roca

En las instalaciones del Campus de la Alimentacion contamos con el GastroLab
Hermanos Roca. Aula equipada con 24 puestos sentados y posibilidad de colocar
paneles para obtener independencia en la actividad individual.

El aula esta totalmente equipada técnicamente para sesiones practicas, show cooking,
y ponencias. Estas actividades gastrondmicas en el GastroLab Hermanos Roca abarcan
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una gran cantidad de conceptos; cocteleria y bartender, cocina dulce, clases de cocina,
masas fermentadas, chocolateria, asi como catas y presentaciones de productos.
Equipamiento:

Horno Rational selfcooking center 101 eléctrico: coccion programable por
conveccion y vapor

Placas de calefaccion por induccion

Horno microondas

Freidoras

Plancha a gas

Fermentadora

Heladora-mantecadora Carpigiani labo/812E

Abatidor de temperatura Fahosehec

Plonge y Lavavajillas

Vitroceramica Bosch (ref. Pkd751fple);

Armarios de conservacion por refrigeracion y congelacion

Envasadora de campana ROMAG, para conservacion a vacio y en atmosfera
protectora (bolsas y barquetas)

Cafetera la spaziale s40 (ref. S40 ek)

Pequefios electrodomesticos: loncheadora krups (ref. Tr522341); triturador
moulinex (ref.ju200045/bva); batidora robot coupe (ref. Mini mp190c); thermomix
y thermochef; balanza

Panoramica frontal Gastrolab Hermanos Roca

El aula esta totalmente equipada técnicamente para las sesiones practicas de técnicas
culinarias.

Planta piloto tecnologia de los alimentos

La Planta piloto de tecnologia de alimentos tiene una superficie de 98m?y esta disefiada
como espacio multifuncional para abordar las practicas de tecnologia de alimentos
relacionadas con productos lacteos (leche, fermentados lacteos, quesos y derivados),
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productos cérnicos (frescos y crudos curados), zumos y conservas vegetales y
fermentaciones alcohdlicas (vino, cerveza).

El equipamiento de la planta piloto es el siguiente:

e Planta de preparacion minicomponentes, recombinacién y mezcla, planta de
mezclado y planta de tratamiento térmico en continuo (esterilizacion -
Pasteurizacion

e Envasadora de campana ROMAG, para conservacién a vacio y en atmosfera
protectora (bolsas y barquetas)

e Conservacion en refrigeracion (camara modular de conservacién S6, Panasa) y
congelacion (armario congelador ABX 500N (Inox, Panasa)

e Camara climatica (temperatura, humedad, luz) para curado y estimacién de vida
atil de alimentos
Cuba de coagulacién para elaboracion de quesos
Equipamiento para picado y embutido de preparados y productos carnicos
crudos-curados

e Ademas, dispone de un equipamiento para control de calidad online y cuenta

con:

pH-metro protatilxs-pH7

Termdmetro temp7 con sonda de inmersién

Balanza scout skx2202

Estufa de cultivos

Luminémetro ATP ICON biocontrol system

Termopar, Dattalab-Dattalogger cexlab 4 canales

Texturémetro Brookfield CT3 (Brookfield Engineering Laboratories, Inc)

Viscosimetro rotacional Fungilab

Bafio termostético

Espacios para el personal docente e investigador, y para el personal de
administracion y servicios de la Titulacion.

Zona de recepcion y atencién al publico de la Secretaria Técnica de la Titulacion, con
un puesto de trabajo (con ordenador en red, una impresora, un terminal telefénico y un
fax).

Sala de profesores: con 25 puestos de trabajo (con 25 ordenadores en red, 1 impresora
en red y 1 terminal telefénico).

Dos despachos para la direccion y coordinacion académica del titulo de Grado en
gastronomia, con un puesto de trabajo (con ordenador en red, impresora, scanner y 5
terminales telefonicos).

Salas de Tutorias y Practicas:
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Sala 1: Con capacidad para 5 personas, dotada de mesa redonda.
Sala 2: Con capacidad para 3 personas, con ordenador y acceso a Internet.
Convenios para la realizacion de practicas académicas externas

Las préacticas académicas externas de los alumnos de la Titulacion se encuentran
centralizadas en el SOIL (Servicio de Orientacién e Informacion Laboral) que depende
del Vicerrectorado de Ordenacion académica y calidad.

Todas las empresas en las que los estudiantes realicen estas practicas deben tener
segun la normativa de la Universidad, un convenio firmado y en vigor con la UCAM. Con
estos convenios se asegura la totalidad de las practicas a todos los alumnos del Grado.

La titulacion dispone de documentos en los que se registra el centro, nUmero de plazas,
coordinador del centro, duracion, ubicacion de los alumnos, horario y nombres de los
profesionales tutores en los centros en el caso de practicas académicas externas. Asi
mismo, desde el SOIL se remite anualmente un informe a la Direccion de la Titulacion
con toda la informacion referente a la realizacion de practicas extracurriculares. En el
Grado existen profesores encargados de la coordinacién tanto de las practicas
curriculares como de las extracurriculares.

Los alumnos del Grado en Gastronomia tienen la posibilidad de desarrollar tanto las
practicas curriculares como las extracurriculares en empresas del sector hostelero y
turistico, asi como industrias del sector agroalimentario, para lo cual también estan
establecidos los convenios oportunos.

En el sector hostelero se cuenta con el apoyo de las asociaciones representativas del
sector con el compromiso de colaboracién en el desarrollo de las practicas académicas
externas.

A continuacion, se listan los convenios en vigor, teniendo en cuenta que actualmente es
un proceso en desarrollo en el gue se esta trabajando en la seleccién firma de acuerdos
de colaboracion docente con los establecimientos mas representativos del sector
hostelero
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Tabla: Relacion de centros de practicas con el numero de plazas disponibles.
En gris oscuro se destacan los convenios que por su relevancia se adjuntan en

la documentacion aportada.

Entorno o N° Tutores Perfil de
. Razén social Nombre comercial Provincia de tutor de
profesional Plazas o L
practicas practicas
FEDERACION Tefta @l
REGIONAL DE . .
ASOCIACIONES | -\ opEsARIOS DE HOSTEMUR MURCIA 2 1 SR
DE HOSTELERIA de
SOEITELERS sala//sumiller
TURISMO
EMPRESA IGH FLAVOUR S & IGH FLAVOURS AND MURCIA 1 1 Tecnologo
ALIMENTARIA TECHNOL OGY, S.A. TECHNOLOGY de Alimentos
EMPRESA CONSEJO CONSEJO .
ALIMENTARIA REGULADOR DE REGULADOR DE MURCIA 1 1 Sumiller
DDOO DE JUMILLA DDOO DE JUMILLA
EMPRESA Tecndlogo
ALIMENTARIA FRUVECO S.A. FRUVECO S.A. MURCIA 1 1 Ao AT e s
EMPRESA GRUPO EMPRESA Tecnologo
ALIMENTARIA RIAL FUERTES, S.L. S ARl 1 1 de Alimentos
EMPRESA THE COAST TRINITARIA, FABRICA MURCIA 1 1 Tecndlogo
ALIMENTARIA BREWERY S.L. DE CERVEZAS de Alimentos
EMPRESA HARINERA Tecndlogo
ALIMENTARIA MEDITERRANEA S.A. AL ARl 1 1 de Alimentos
EMPRESA PRODUCTOS DEL Tecndlogo
ALIMENTARIA SUR S.A. PROSUR MURCIA L 1 de Alimentos
EMPRESA FULGENCIO CARNICERIA MURCIA 1 1 Maestro
ALIMENTARIA NICOLAS JARA FULGENCIO charcutero
EMPRESA SIRVENT HELADOS, Tecndlogo
ALIMENTARIA S.L. SR e LS ARl 1 1 de Alimentos
EMPRESA LOPEZ MATENCIO LOEEZ wa NS - Tecnodlogo
ALIMENTARIA S.A Lol LR 1 1 de Alimentos
’ CONDIMENTOS
PLATOS Jefe de
EMPRESA DE PLATOS -
CATERING VRARIEIONNES, | frensgomales, ga, | VAHENER 1 1 cocina//
S.A. Nutricionista
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CRTERINE 2002 S.L. AIEDIIIE A= Nutricionista
EMPRESA DE AR ARAMARK SERVICIOS Jefe de
CATERING SERVICIOS DE DE CATERING. SLU MURCIA cocina//
CATERING, SLU : Nutricionista
Jefe de
EMPRESA DE BARCELON )
CATERING COMERTEL SA COMERTEL A co_c!na(/
Nutricionista
Jefe de
EVRRESADE SERUNION SERUNION MURCIA cocina//
CATERING SO
Nutricionista
SERVICIOS, SERVICIOS, Jefe de
EEZA:'II?EESIAN([B)E PERSONAS Y SALUD | PERSONAS Y SALUD MURCIA cocina//
SL SL - QUIRON Nutricionista
Jefe de
EMPRESA DE AURA B
CATERING RESTAURANTE AURA RESTAURANTE | ZARAGOZA cqc!na(/
Nutricionista
. SISU BOUTIQUE, S.L/ Jefe de
HOEJE:‘SENI%A v SISU BOUTIQUE,S.L HOTEL PUERTO MALAGA cocina/ljefe
BANUS MARBELLA de sala
. OPERACION HOTEL Jefe de
HO.?JFE:'SENI%A Y HOTELERA GAT |, INTERCONTINENTAL MADRID cocina/ljefe
S.L.U. MAR MENOR de sala
- PARADORES DE Jefe de
HO_?JE:‘SENITCI)A v TU~RISMO DE PA?.'TJ%??MEg b= MADRID cocina/ljefe
ESPANA, S.M.E.,S.A. de sala
F Jefe de
HOSTELERIAY HYATT REGENCY LA HYAT REGENCY LA MURCIA cocinalfiefe
TURISMO MANGA CLUB MANGA CLUB ]
de sala
. Jefe de
HOSTELERIA Y GRAN HOTEL LA GRAN HOTEL LA BARCELON cocinalfiefe
TURISMO FLORIDA S.L FLORIDA S.L A ]
de sala
TROPICAL
PARTNERS S.L.
HOSTELERIA Y NOMBRE ULs R'/Ié/'\CMAARLTON’ ISLAS Coi?;ea/‘/j.zfe
TURISMO COMERCIAL: THE RESTAURAN'.I'E MB CANARIAS e safa
RITZ-CARLTON,
ABAMA
F Jefe de
HOSTELERIAY ISLAS - .
TURISMO AIVIS HOTELERA SA AZULINEHOTELS BALEARES cocina/l/jefe
de sala
. Jefe de
HOSTELERIAY WINE FRIENDLY HOTEL TERRA TARRAGON cocinal/iefe
TURISMO HOTELS, SL DOMINICATA A e SaIJa
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‘ Jefe de
HOSTELERIA Y MIRIAM BERBEL COMPLEJO RURAL cte d
TURISMO QUILES SOL DE TABERNO SRS SUTlTEiEE
de sala
HOSTELERIA Y ROYAL ASIA GARDENS ALICANTE Co‘l?;;?zfe
TURISMO MEDITERRANEA S.A. | HOTEL & THAI SPA o Safa
HOSTELERIAY |ROYAL MEDITERR ISLAS Leite ol
TURISMO ANEA S.A. CAREMARIOTELS | 2o aeres LTV [EHTE
de sala
HOTEL RONDO-

. Jefe de
HOSTELERIA Y TEFIAS.L MIRAFLOR LAS it
TURISMO o SUITES(AVDA PALMAS o Safa

TIRAJANA N°34)
p Jefe de
HOSTELERIA Y ISLAS 2 ¢
TURISMO AIVIS HOTELERA SA | AZULINEHOTELS BALEARES cocina/ljefe
de sala
HOSTELERIAY | URBANIZADORA HOTEL LA FINCA Jefe de
TURISMO VILLAMARTIN S.A RESORT ALICANTE cocinalliefe
de sala
HOSTELERIA Y | ILUNION HOTELS Jete de
ILUNION HOTELS MADRID cocina/ljefe
TURISMO SA.
de sala
. INICIATIVAS HOTEL GOURMAND Jefe de
HOTSJFEEEI\;%A v TURISTICAS VALDEPALACIOS TOLEDO cocinalljefe
VALDEPALACIOS SL | RELAIS CHATEAUX de sala
; INVERSIONES Jefe de
HoSTELERIAY | YETSRIET, | HOTELLATORRE | o)y coomate
TORRE SLU de sala
F Jefe de
HOSTELERIAY | spUPO COLLADOS | GRUPO COLLADOS MURCIA cocinalljefe
TURISMO
de sala
. LA
PANADERIA Y LA SUBIRANA TALLER Pastelero//P
: SUBIRANATALLER MURCIA
PASTELERIA DE PAN SL DE PAN SL anadero
PANADERIA Y Pastelero//P
OASTELERIA PREFIERO SUSSU PREFIERO SUSSU | ALICANTE e doro
PANADERIA Y PASTELERIA : Pastelero//P
PASTELERIA IGNACIO HASELE RIS IEACIO | LABIHE anadero
PANADERIAY | RAQUEL AGUILAR PETITS PLAISIRS | A \cavre Pastelero//P
PASTELERIA MORENO CRUJIENTE anadero
PANADERIA Y PASTELERIA PASTELERIA GIMAR, MURCIA Pastelero//P
PASTELERIA GIMAR, S.L. S.L. anadero
PANADERIA Y | ELHORNODEJAVI | LAMADRUGADADE | /oo, Pastelero//P
PASTELERIA MORENO SL JAVIER MORENO anadero
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PANADERIA Y CONFITERIA Y Pastelero//P
PASTELERIA CIOLIR A, S PANADERIA RICARDO AR anadero
PANADERIA Y MAMA FRAMBOISE, < Pastelero//P
PASTELERIA S.L it PRAERIEE AR anadero
Jefe de
p RESTAURANTE RESTAURANTE cocina//jefe
RIES AR MARALBA, S.L. MARALBA, S.L. ALEREIETE de
sala//sumiller
SLERRER O co‘z:?r:g/(/j'eefe
RESTAURACION RESTAUR ACION DSTAGE MADRID de ]
SLU .
sala//sumiller
SERUILEO D= co\z:?r:?o\/?(;fe
RESTAURACION GASTRON OMIA L'ESCALETA ALICANTE ]
de
REYMO, S.L. .
sala//sumiller
Jefe de
p RESTAURANTE LOS | GASTROBAR/RESTAU cocina/ljefe
FES TR MOLINOS, S.L. RANTE LOS MOLINOS HLEARCIETE de
sala//sumiller
Jefe de
- RESTAURANTE EL cocinalljefe
RESTAURACION | GASTROPORTAL SL PORTAL/BAR MANERO ALICANTE o
sala//sumiller
Jefe de
RESTAURACION MAGOGA C.B. MAGOGA MURCIA Coc'gz”lefe
sala//sumiller
Jefe de
RESTAURACION | COQUE WORLD, S.L COQUE MADRID Coc'gaé”em
sala//sumiller
Jefe de
. ANA MARIA PIERNAS cocina/l/jefe
RESTAURACION CANOVAS TRE SORELLE MURCIA de

sala//sumiller
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Jefe de
< BASTIDA cocina/ljefe
RESTAURACION | ) \TANICLA SL PROMENADE MURCIA o
sala//sumiller
Jefe de
. LOS CALDEROS DE | LOS CALDEROS DE cocinalljefe
RESTAURACION JULIASL JULIA MURCIA o
sala//sumiller
Jefe de
... | GARUNTER HOTEL 7 | OCCIDENTAL MURCIA cocinalljefe
RESTAURACION | o o e, sl SIETE CORONAS R de
sala//[sumiller
MONTEAGUDO Jefe de
p CONGRESOS Y . SANTOMER cocina/l/jefe
RESTAURACION SERVICIOS CASON DE LA VEGA A -
HOSTELEROS, S.L sala//[sumiller
Jefe de
REALTUR SA izl
RESTAURACION HOTEL MELIA HIGTEL bilEllbs GRANADA cacinalljefe
GRANADA de
GRANADA .
sala//[sumiller
Jefe de
... | CASTRA PRAETORIA | HOTEL CALA SANT ISLAS cocinalljefe
RIESTALRACION S.L. VICENG BALEARES de
sala//sumiller
Jefe de
RESTAURACION | LA BOCA TE LIA, S.L. LA BOCA TE LiA MURCIA Coc'gaejljefe
sala//[sumiller
Jefe de
RESTAURACION | HOTEL CAP NEGRET | HOTEL CAP NEGRET | o\ cocina/ljefe
S.A SA de
sala//[sumiller
Jefe de
RESTAURANTE iz €l
RESTAURACION | REAL CASINO DE | RESTAURANTE REAL |\, pcin GO
CASINO DE MURCIA de
MURCIA SL :
sala//[sumiller
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Jefe de
£ RESTAURANTE RESTAURANTE cocina//jefe
RESTAURALIEH VENEZUELA, S.L. VENEZUELA R de
sala//sumiller
Jefe de
- RESTAURANTE EL RESTAURANTE EL cocina//jefe
RES RO CHURRA S.L. CHURRA S.L. AR de
sala//sumiller
Jefe de
< LOCAL DE ENSAYO cocina/ljefe
RESTAURACION RESTAURANTE S.L LOCAL DE ENSAYO MURCIA de
sala//sumiller
Jefe de
P GRUPO PUNTO GRUPO PUNTO cocina/ljefe
RESTAURACION MX.S.L. MX.S.L. MADRID de
sala//sumiller
Jefe de
. RESTAURANTE LA cocina/ljefe
RESTAURACION CELEVENT OS, S.L. CABARNA BUENAVISTA MURCIA )
sala//sumiller
RESTAURANTE LA RESTAURANTE LA Coi?;;‘;zfe
RESTAURACION PALERA, LA PALERA, LA MURCIA deJ
CANGREJA CANGREJA .
sala//sumiller
Jefe de
2 RESTAURANT RESTAURANT BARCELON cocina/ljefe
RIESAUIRACTON] ABAC,S.L. ABAC,S.L. A de
sala//sumiller
Jefe de
< RESTAURANTE cocina/l/jefe
RESTAURACION BONAMB SL BONAMB ALICANTE e
sala//sumiller
Jefe de
. RESTAURANTE POR cocina/l/jefe
RESTAURACION REGINA FOOD, S.L. HERENCIA MURCIA de
sala//sumiller
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RESTAURACION

TAULLA RCS, S.L.

RESTAURANTE
TAULLA DE JULIO
VELANDRINO

MURCIA

UCAM

Jefe de
cocina//jefe
de
sala//sumiller

RESTAURACION

HABITOS

MERCADO DEL SOL

MURCIA

Jefe de
cocina//jefe
de
sala//[sumiller

RESTAURACION

RESTAURANTE LOS
MOLINGS, S.L.

GASTROBAR/RESTAU
RANTE LOS MOLINOS

ALBACETE

Jefe de
cocina/ljefe
de
sala//sumiller

RESTAURACION

GASTROPORTAL SL

RESTAURANTE EL
PORTAL/BAR MANERO

ALICANTE

Jefe de
cocina/ljefe
de
sala//sumiller

RESTAURACION

PEDRO Y MARIA SL

SIGNATURA

MURCIA

Jefe de
cocina/l/jefe
de
sala//sumiller

RESTAURACION

MUGALA INNOVA SL

MUGARITZ

GUIPUZCOA

Jefe de
cocinalljefe
de
sala//sumiller

RESTAURACION

CuCu CB

CUCU FOOD
EXPERIENCE

MURCIA

Jefe de
cocina/ljefe
de
sala//sumiller

RESTAURACION

FUCKING BAO

BONKER BAO

MURCIA

Jefe de
cocina/ljefe
de
sala//sumiller

RESTAURACION

MAEDOR TRES SL

RESTAURANT
DISFRUTAR

BARCELON
A

Jefe de
cocina/ljefe
de
sala//sumiller
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Jefe de
RESTAURACION MAGZ'\(')AS(;D F;Eliv"UM MAGNA GARDEN MURCIA 1 1 °°°":jae”‘efe

sala//sumiller

Jefe de

RESTAURACION | MIMAYBE Y PONY SL RESTA;"(;\'?\'(\'TE EL | ALicanTE 1 1 °°°";ae”jefe

sala//sumiller

7.2. Prevision de adquisicion de los recursos materiales y
servicios necesarios

No existe la necesidad de recursos materiales o servicios extras a los actuales que han
permitido el inicio en el curso 2014/15 y que se han ido actualizando y adaptando a las
necesidades surgidas en el desarrollo de la actividad formativa e investigadora asociada
al titulo.

Aungue en la actualidad las necesidades estan cubiertas es preciso realizar un proceso
de modernizacion y ampliacion constante. Para ello, el centro cuenta con un Plan Anual
de Prevision de Infraestructuras.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. Estimacion de valores cuantitativos

TASA DE GRADUACION 85%

TASA DE ABANDONO 10%

TASA DE EFICIENCIA 90%

TASA DE RENDIMIENTO 85%

TASA DE EXTO 90%

El listado de tasas que se cumplimentan en este apartado ha sido extraido del catalogo
de indicadores del Sistema Integrado de Informacién Universitaria (SIIU).

Tasa de graduacion: estudiantes de nuevo ingreso que finalizan sus estudios en los
tres cursos de los que consta el titulo. Se calcula en base a la poblacién 6ptima.

Tasa de abandono: estudiantes de una cohorte de nuevo ingreso en el SUE del curso
X, que no se matriculan en ningun titulo universitario de ninguna universidad espafiola
durante dos cursos seguidos ni se ha titulado. Se calcula en base a la poblacion total.

Tasa de eficiencia: total de créditos superados y acumulados por los egresados en un
curso entre el total de créditos matriculados por los egresados en dicho curso. Se calcula
en base a la poblacion 6ptima.

Tasa de rendimiento: total de créditos superados entre el total de créditos matriculados.
Se calcula en base a la poblacién créditos.

Tasa de éxito: Relacion porcentual entre el nUmero de créditos superados por los
estudiantes matriculados en un curso y el nimero total de créditos presentados a
examen en dicho curso académico (los créditos reconocidos y transferidos no estan
incluidos dentro de los créditos superados ni en los créditos matriculados).

Justificacion de las estimaciones realizadas
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1. Tasade graduacién: 85%

Al no haberse completado los 3 cursos académicos, para el establecimiento de los
objetivos en los indicadores relacionados con la finalizacion de estudios se han tenido
en cuenta los indicadores publicados por otras universidades espafiolas en el &mbito de
las ciencias gastrondmicas (Universidad de Mondragon y Universidad Francisco de
Vitoria). Se prevé una tasa de graduacion del 85%.

2. Tasade abandono: 10%

Al no haberse completado los 3 cursos académicos, para el establecimiento de los
objetivos en los indicadores relacionados con la finalizacion de estudios se han tenido
en cuenta los indicadores publicados por otras universidades espafiolas en el &mbito de
las ciencias gastrondmicas (Universidad de Mondragon y Universidad Francisco de
Vitoria). Ademas, el caracter altamente vocacional de estos estudios hace que se fije un
objetivo maximo de la tasa de abandono del 10%, atendiendo la posible presencia de
profesionales que no puedan compatibilizar su labor profesional con los estudios de
grado.

3. Tasa de eficiencia: 90%

Para la estimacion de este valor se han tenido en cuenta los valores obtenidos en el
curso 19/20 en el actual Grado de Gastronomia a 3 afios. Estos valores han sido de
92,7% para la tasa de eficiencia.

Teniendo en cuenta estos resultados, asi como los publicados por otras universidades
espafolas en el ambito de las ciencias gastronémicas (Universidad de Mondragén y
Universidad Francisco de Vitoria) se prevé una tasa de eficiencia del 90%.

4. Tasa de rendimiento: 85%

Para la estimacion de este valor se han tenido en cuenta los valores obtenidos en el
curso 19/20 en el actual Grado de Gastronomia a 3 afios. Estos valores han sido de
80,78% para la tasa de rendimiento. La buena prevision de estos indicadores nos lleva
a fijar una tasa de rendimiento por encima del 85%.

5. Tasa de éxito: 90%

Para la estimacién de este valor se han tenido en cuenta los valores obtenidos en el
curso 19/20 en el actual Grado de Gastronomia a 3 afios. Estos valores han sido de
91,17% para la tasa de éxito. La buena previsién de estos indicadores nos lleva a fijar
una tasa de éxito del 90%.
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8.2. Procedimiento general para valorar el progreso vy
resultados

La UCAM tiene previsto un procedimiento para la evaluacién y mejora del rendimiento
académico, comun a todos sus Titulos Oficiales de Grado, que fija los mecanismos para
recoger y canalizar informacion relativa a los Resultados Académicos y que define el
modo en que se utilizara esa informacién para el seguimiento, la revisién y la mejora del
desarrollo del Plan de Estudios (https://www.ucam.edu/universidad/normativa).

El departamento que gestiona la actividad académica es la Direccién de Estudios de la
UCAM, a través de diferentes unidades de recogida de informacion, planificacion y
control. Entre sus competencias y atribuciones esta gestionar el desarrollo de la
actividad docente, evaluar el progreso y los resultados del aprendizaje y controlar los
espacios y los horarios.

Precisamente, uno de los servicios con que los cuenta la Direccion de Estudios,
integrado en su propia estructura, es la Unidad de Andlisis e Informes Académicos
(UAel). Esta unidad se encarga de analizar los datos que generan distintos servicios
universitarios, cruzando las variables necesarias para obtener valores e indicadores que
posibiliten posteriormente examinar resultados obtenidos mediante estudios
comparativos o andlisis de datos con la finalidad de elaborar informes que permitan a
los responsables académicos conocer los valores que se relacionan con el progreso y
los resultados del aprendizaje. Entre los servicios que proporcionan datos a la UAel,
cabe destacar la Secretaria Central, la Seccién de Planificacién y Desarrollo Docente y
la Seccién de Actas, ademas de los que directamente emanan de las propias
direcciones de las titulaciones a través de las propuestas docentes que anualmente se
elaboran para ejecutar sus planes de estudios.

Los informes de la UAel tienen como finalidad facilitar al responsable académico de
cada titulacion el conocimiento de la situacién en la que se halla su carrera, asi como
una expresion grafica de la evolucion histérica que ha ido generando en determinado
periodo de tiempo, de modo que pueda servirle de referencia en la toma de decisiones
estratégicas dirigidas a elevar los parametros de calidad y proyectar el curso académico
siguiente implementando acciones de mejora en los valores que se requieran. Estos
informes seran los que se usaran de referencia para valorar el progreso y los resultados
del grado.

En cuanto a las variables e indicadores de seguimiento, para la evaluacion y mejora
relativa a los Resultados Académicos del Grado en Ingenieria en Ciencia de Datos, se
tomara en consideracion lo siguiente: tasa de graduacién, abandono, eficiencia, éxito,
rendimiento y duracion media de los estudios.
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9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD DEL TiTULO

La universidad a través del programa AUDIT de ANECA obtuvo la evaluacion positiva
del disefio del Sistema de Garantia Interna de Calidad (SGIC) en julio del 2010 para
todas las Titulaciones Oficiales que se imparten tanto de Grado como de Master. Dicho
sistema se encuentra en la direccion: https://www.ucam.edu/servicios/vicerrectorado-
de-calidad-y-ordenacion/area-de-calidad

A continuacion, adjuntamos el certificado obtenido:

I!:i—

]
5 e

AUDIT

La Agencia Macional de Evaluacion oo la Calidad vy Acreditacion
(AMNECA)] certifica que & disefio dal Sislema de Garantia htama da
Calicad de b

11 i~

IMivERSIDAD CaATAOLICA DE MUR!

aplicable a las ensefonzas oficiakes mparidas en dicha Urnivarsidad

ha sida evaluada v encontrado conforme con las nonmas v drectnces
estabiecidas an la cocumentRcion wWoente dal Programaa AUDNT para
d diseha y desamolo de Sktemas de Garantia Interna de Calldad de
la formacion universiaris.

Cerlificada N° UCR 21810 Fecha da ermisdn: 25102010
Valides hasta: 261020132
ANECH, &3 reambno gel Europesn Sually .
Assurance Regisier kor Hgher Educalion Por AMECH,
BOars 1
£
AHECH, e= mismbim de pleno derecho de: ) e
—— i h
Ll Zulima Famindbs Aodrigues
Dimaciora
1 pommpnte: (it Bcomsn no Henes aabier win s oo ooeponcens, Cisoe scbvacon aficionsl
seintrm ol alcance de esle Cariiicacc. como & ks nonmmas y descinoes que han 00 apkoadas, pusde
RS COTER N0 @ 6 e i Nacoral on Evsacein o ki Caldan y Soacincon (ShECH)
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1. Cronograma de implantacion del titulo

CALENDARIO DE
IMPLANTACION 202223 2023-24 | 2024-25  2025-26

PRIMER CURSO ACTIVO ACTIVO | ACTIVO ACTIVO
SEGUNDO CURSO ACTIVO | ACTIVO ACTIVO
TERCER CURSO ACTIVO ACTIVO
CUARTO CURSO ACTIVO

10.2. Procedimiento de adaptacion, en su caso, al nuevo plan de
estudios por parte de los estudiantes procedentes de la
anterior ordenacion universitaria

Para la elaboracion de la siguiente tabla de equivalencia entre asignaturas del plan de
estudios a extinguir y la nueva propuesta, la Comisién de reconocimientos del titulo tiene
en cuenta el nimero de ECTS, las actividades formativas y su presencialidad,
competencias de ambas asignaturas ajustandose a la legislacion vigente que se recoge
en la Normativa propia de la universidad
https://www.ucam.edu/sites/default/files/public/la-universidad/normativa/normativa-de-
reconocimiento-y-transferencia-de-creditos-.pdf??ucam

Este proceso se fundamenta en el reconocimiento de los créditos de aquellas
asignaturas que presenten una adecuacion con las competencias y conocimientos
asociados a las asignaturas del plan de estudios de destino. Se reconoceran los
estudios que presenten un tipo y grado de competencias similar y unos contenidos
coincidentes, al menos, en el 75% de su naturaleza y extension. Esta similitud no es
necesaria encontrarla por asignatura, sino que puede realizarse por médulos o, en su
defecto, por blogues de asignaturas coincidentes que permitan, por su similitud, realizar
el reconocimiento.
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Asignaturas Plan de 180 ECTS a

UCAM

extinguir ECT Asignaturas equivalentes Plan de 240 ECT

g S ECTS S
BIOLOGIA Y PRODUCCION DE 6 PRODUCCION DE MATERIAS 6
ALIMENTOS PRIMAS
COMPOSICION Y PROPIEDADES DE LOS 6 COMPOSICION Y PROPIEDADES DE 6
ALIMENTOS LOS ALIMENTOS
GESTION DE LA INOCUIDAD Y 6 GESTION DE LA INOCUIDAD 6
MEDIOAMBIENTE ALIMENTARIA 'Y MEDIOAMBIENTE

< SUMILLERIA Y GESTION DE
SUMILLERIA Y GESTION DE BODEGA 6 BODEGA 6
NUTRICION Y DIETA
NUTRICION Y DIETA MEDITERRANEA 6 MEDITERRANEA 6
FUNDAMENTOS TEORICOS EN 6 FUNDAMENTOS TEORICOS EN 6
PROCESOS CULINARIOS PROCESOS CULINARIOS
TECNICAS Y PROCESOS 6 TECNICAS Y PROCESOS 6
FUNDAMENTALES EN COCINA | FUNDAMENTALES EN COCINA |
TECNICAS Y PROCESOS 6 TECNICAS Y PROCESOS 6
FUNDAMENTALES EN COCINA 1l FUNDAMENTALES EN COCINA I
TECNICAS Y PROCESOS AVANZADOS 6 TECNICAS Y PROCESOS 6
EN COCINA AVANZADOS EN COCINA
COCINAS MEDITERRANEAS Y DE LA 4 COCINAS MEDITERRANEAS Y DE LA 6
REGION DE MURCIA RM
PANIFICACION 3 PANIFICACION 4
COCINA DULCE: TECNICAS Y
PROCESOS 6 COCINA DULCE 6
HISTORIA Y GEOGRAFIA DE LA 6 HISTORIA Y GEOGRAFIA DE LA 6
GASTRONOMIA GASTRONOMIA MEDITERRANEA
ANTROPOLOGIA DE LA

ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION 6 ALIMENTACION 6
ARQUITECTURA Y DISENO INDUSTRIAL 6 ARQUITECTURA Y DISENO 4
EN GASTRONOMIA INDUSTRIAL EN GASTRONOMIA
TURISMO Y GASTRONOMIA 4 TURISMO Y GASTRONOMIA 4
ARTE, EXPRESION ARTISTICA Y 6 EXPRESION ARTISTICA Y 3
CREATIVIDAD CREATIVIDAD EN GASTRONOMIA
NEUROGASTRONOMIA 3 NEUROGASTRONOMIA 3
DIRECCION DE MARKETING Y 6 DIRECCION DE MARKETING Y 6
COMUNICACION COMUNICACION
MARKETING Y GESTION DE MARCA 4 MARKETING Y GESTION DE MARCA 4
FUNDAMENTOS DE ORGANIZACION Y FUNDAMENTOS DE ORGANIZACION
GESTION DE EMPRESAS DE 6 Y GESTION DE EMPRESAS 6
RESTAURACION
FUNDAMENTOS DE CONTABILIDAD Y
ANALISIS FINANQIERO EN LA EMPRESA 6 EIONﬁL%?IIELRl(D)AD VRIS 3
DE RESTAURACION
PSICOLOGIA Y GESTION DE RECURSOS
HUMANOS 6 PSICOLOGIA Y GESTION DE RRHH 6
SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN 6 SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE 6
LA RESTAURACION EN RESTAURACION
ETICA Y BIOETICA 6 ETICA FUNDAMENTAL 3
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ETICA APLICADA 3
TEOLOGIA | 3
TEOLOGIA Y DOCTRINA SOCIAL DE LA
IGLESIA TEOLOGIA I 3
DOCTRINA SOCIAL DE LA IGLESIA 3
PRACTICAS | PRACTICAS | 6
INGLES TECNICO INGLES TECNICO 4
ESTADISTICA ESTADISTICA 3

10.3. Enseflanzas que se extinguen por laimplantacion del titulo

propuesto

Extincion del Titulo Grado en Gastronomia de tres afios (180 ECTS)

2022/23

20y 30
2023124 3

1. Curso 2022/23:

No se ofertar4 ninguna plaza de nuevo ingreso en primero, por lo que comienza la
extincion del plan de estudios conducente a la obtencion del titulo de Grado en
Gastronomia de tres afios. Se establece la excepcion de perdurabilidad de hasta cuatro
convocatorias para asignaturas de primer curso entre los afios académicos 2022/2023

y 2023/24.

Se mantiene la actividad docente en segundo y tercero.

2. Curso 2023/24:

No se ofertard ninguna plaza de nuevo ingreso en primero y tampoco se ofertaran
primeras matriculas para las asignaturas correspondientes a segundo.

Se establece la excepcion de perdurabilidad de hasta cuatro convocatorias para
asignaturas de segundo curso entre los afios académicos 2023/24 y 2024/25.

Se mantiene la actividad docente en tercero.

3. Curso 2024/25:
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No se ofertard ninguna plaza de nuevo ingreso en primero y tampoco se ofertaran
primeras matriculas para las asignaturas correspondientes al segundo y tercer curso.

Se establece la excepcion de perdurabilidad de hasta cuatro convocatorias para
asignaturas de tercer curso entre los afios académicos 2024/25 y 2025/26.
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