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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TiTULOS OFICIALES
1. DATOS DETAUNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD
De confopatidad Meal ecreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacién de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
’Gniversidxcqaé@gnéia / Escuela Internacional de Posgrado 18013411
NIVEL DENOMINACION CORTA
é&er\/ / Ciencias Gastronémicas
DENOMINACION ESPECIFICA
Méster Univ/érsi}ério en Ciencias Ga&xon omicas por la Universidad de Cérdobay la Universidad de Granada
RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias Soc\alés\y Juridicas / Nacional
CONVENIO
UNIVERSIDADES PARTICI PANTES( CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad de Cérdoba 7 / Instituto de Estudios de Posgrado 14010245
HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PR(SFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS
No
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
PILAR ARANDA RAMIREZ / / 'RECTORA

Tipo Documento

Numero Documento

Otro

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

PILAR ARANDA RAMIREZ

>EC}/ORA

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

JUAN MANUEL MARTIN GARCIA

VICERRECTOR DEDOCENCIA

Tipo Documento

NUmer o Documento

NIF

A\

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la préactica de laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente soli ci&gl(icomuni caciones se dirigiya

ifescion que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

Avda. de Madrid 13 18071 Granada\/ \ \

E-MAIL PROVINCIA FAX
Granada } 9%8%1896/1
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

omun, en 3y version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

\ \ En: Granada, a____de de

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
11. DATOSBAY COS

Identificador : 4317286

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO [CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Ma Méster Universitario en Ciencias Gastronémicas Nacional Ver Apartado 1:
or la Universidad de Cérdobay la Universidad de Anexo 1.

Grarada
X

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No\&'rsterﬁjato{s

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Soyﬁal# y Juridicas \ \ Industriade laaimentacion | Hosteleria

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

AgenciaA ndal\b(a\dw

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Grana({a/ \ \

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

006 / / W&}'dﬁ dek\()r loba

008 (/ Uniyéssidad de Gragadq

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

cODIGO UNIVERSIDAD
No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

I —

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EETITUNO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

N

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

12 24

16/)

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD

|CREDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Granada
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

~—
()

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO

18013411

Escuela Internacional de Posgrado

1.3.2. Escuela Internacional de Posgrado
1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si No

No //

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION
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40 40

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 42.0 60.0

RESTO DE ANOS

18.0

60.0

N\

TIEMPO PARCIAL

/]

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 24.0 41.0
RESTO DE ANOS 19.0 41.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://mastek%. (Jgr.%/pages/permanet}}:i a /

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No \ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No ) Yo/ No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No / / W No
ITALIANO OTRAS

No X No ) \

1.3. Universidad de Cérdoba

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE //\/

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

14010245 Instithto e Estigios de Posgragd

1.3.2. Instituto de Estudios de Posgrado

1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA
Si No No ) \

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

30

30

Z

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

60.0

RESTO DE ANOS

0.0

\ 60.0 / }
\ [eo gyl

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

320

44.0

RESTO DE ANOS

16.0

24.0 )

NORMAS DE PERMANENCIA

¢s-14-04-2011.pdf

https://www.uco.es/organi za/centros/derecho/i mages/documentos/ade/normas-de-permanenci a-grados-y-

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No” T ] No No
ITALIANO OTRAS

W /] No

N,
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: 0%

3. COMPETENEIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

\deas, am ntexto de investigacion

CB6 - Poési\?tzc\qmdjgé conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en €l desarrollo y/o aplicacién de
enyude.en u

Ws udi licar los conocimientos adquiridos'y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nbievos o pocgLondci We ntextos mas amplios (0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

unainformagionque, siendo incompléta g limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

CB8 -\Qﬁﬁo estydiantes sean capages\de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
aplicacion

S conocimientosy juic|os

CB9 - Que |gs egtudiantes sepan comuni conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializadosy Ro especializadosde mngc 0y sin ambiguedades

CB10 - Quelos uﬁi‘aﬂ(e&‘rpu ] ilid aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida irigh o QU Qnomo.

GENERALES

CGL1 - Hablar bienen p()ﬂico

) /
CG2 - Que los estudiantes adquieran /I/a c/é;%sidad.dg/e(ti cay éx{tocriti ca

CG3 - Que los estudiantes sean cap, de buseer y reedpilar INforxmacion de un tema de interés proveniente de fuentes diversas,
especiadmente a partir de las nuevs tecnoledias {c

CG4 - Quelos estudiantes sean compgtentesPara agaliar, sintetizar y\gestionar lainformacion y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpfetar, evalua y emitir un juicjo razonado

CGS5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad d¢f trabqar en eguipo, fomentando el intercambio de ideas, compartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metas y model og de trabajo col aborativo

CG6 - Que los estudiantes tengan |la capacidad d?/ tra}zfajar/en,equ’rp@diﬁci p}i nares

CG7 - Que los estudiantes tengan |a capacidad dt@ac@n @nificyf on

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

nuevos o poco conocidos dentro de contextos méas amplios (0 multiglisciplinares elac/ien@ con su &rea de estudio.

CT1 - Quelos estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquir o§/y capj:id}mé resplucion de problemas en entornos
r se
sobr,

CT2 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientgsy gnf acomplejiday de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reffexign as responsabili socialesy éticas vinculadas ala

aplicacion de sus conocimientos'y juicios.

CT3 - Quelos estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y Ios%g;g imientos y razones yltimas que las sustentan- a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguied :

ti
CT4 - Que los estudiantes posean | as habilidades de aprendizaje que les psymi inu udi de unymodo que habréa de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CT5 - Quelos estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollaf unyfproyecto integral de\nvestigacion, con
suficiente solvenciatécnicay seriedad académica.

CT6 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicosy profesionales, €l e tecnol 6gico, socia p ¢l dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

CT7 - Fomentar en los estudiantes | as siguientes capacidades y habilidades: andlisisy si es?&,ezgamz/ ific on,\

y como fuente de informacion.

CT8 - Potenciar los hébitos de blusqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento.

N
CT9 - Comprender y defender laimportancia que ladiversidad de culturasy costumbrestienen en lainvesti ac}é(n 0 préctica
profesional

CT10 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conocimientos adquiridos \ /

CT11 - Ser capaz de trabagjar en equipos interdisciplinarios para alcanzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados
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CT12 - Incorporar los principios del Disefio Universal en el desempefio de su profesion

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEl /e/ m /be{ ér\el\c\omponente cultural de laalimentacion humanay su trascendencia como legado patrimonial

/k;)%c;fifg y cIaESflé? los nutrientes, asi como su funcion biol dgica, biodisponibilidad, necesidades y recomendaciones en
pobfaci

CE3- Con fopigdades nutriciona es de los grupos de alimentos para hacer un buen uso de los mismos en lacocina através
Eglareallz os saludablesy equilibrados

W de aseSorar, Weval uar platos saludables atendiendo ala composicion nutriciona especifica de cada grupo
dedli

mentos

CE5 - Lider Ia/ﬂganizaci 6ne imphiné?taci 6n de elaboracién de men(s especiales en funcién de la composicion nutricional de
los aimento

CEG6 - Cono cer ‘as interacciones entre/‘ 0s }:@Qonent&s delos aimentos y sus propiedades fisicas y quimicas

CE7 - Conocegr 10s cambios fisicos imicos qiie se producen en los alimentos durante su procesado.
R

CES8 - ConocerT@\\uﬂdamentojf/@eo//quﬁi cos\{e@i\stemas coloidales alimentarios (emulsiones, espumas, geles).

CE9 - Conocer los W in aIaC| ones n wgnas para el proceso culinario.

CE10 - Conocer € p 0singr esy aditivps spbre |as caracteristicas de |os productos alimentarios elaborados y los
cambios biol égicos, qU| |cosy fisicosquese pu producir en las materias primas alimentarias durante su preparacion culinaria

y en laelaboracion de nuevos produc S N

CE11 - Conocer y saber aplicar las CU|I fastr , asi como saber manejar el instrumental necesario parala
preparacion de alimentos de calid

CE12 - Demostrar capacidad de |n?19)&ﬁ/on )/c@st\lv\{ad end esb‘a\c\? culinario.

CE13 - Caracterizar los principales riéegé sanitari o%asbci\ados a/lé a(#ividad culinaria-gastronémica.

CE14 - Prevenir, controlar y proteger lasalud y los der
lalegislacion vigente e implantando eficazmente pyoc
riesgos aimentarios.

0s de logconsumidores en la actividad culinaria-gastrondémica, aplicando
imientos de higiene aimentaria-ambiental y de medidas de control de

CE15 - Aprender |os principios béasicos del anall lsorl ial e | as }écnl cas de cata de alimentos.

CEL16 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas ados adquifidos en el master a disefio, produccién, elaboracion y
evaluacion de nuevos alimentos.

CEL17 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspect ificos, teeriol 6gjco Y econdmicos, de seguridad
aimentaria, nutricionales y sensoriales, teniendo en cuentalos cr i0g establecidos por | acion.

CE18 - Identificar y valorar las mejoras nutricionales y/o orga@( one laincor, ion de nuevas tecnologias ala
transformacion de materias primas y disefio de nuevos aimen

CE19 - Ser capaz de realizar trabgjos de investigacion de forma aut§noraa, fomentando el tr equipo, lautilizacion de
recursosy la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante el d Ilo del curso

CE20 - Aplicar los conocimientos recibidos en sus éreas especificas Iabbr\&\/

CE21 - Capacitar y hacer reflexionar sobre larealidad historico/gastrondmica Su variedad, sur y susvalores
sociales, éticos, econémicosy de sostenibilidad

CE22 - Aceptar como propios |os contenidos y sus objetivos y les faculten para transmitir |os conocimientos agiquiridos y puedan
sustentarlos documentalmente, favoreciendo el desarrollo cultural andaluz.

CE23 - Adquirir las habilidades de aprendizaje (buscar, obtener y procesar informacidn) gue les posibilite ntinuidad de sus
capacidadesy potencie sus competencias. /\

CE24 - Comprension integrada de los principales problemas de los medios natural y antropl

CE25 - Capacidad de consideracién transdisciplinar de un problema ambiental. ( )

CE26 - Profundizar en la evolucion del concepto alta gastronomiay su papel en la sociedad actual. Susfortal : Bebﬂ@a({es
oportunidades y amenazas.

CE27 - Conocer € papel actual que la ata gastronomia tiene en distintos sectores de nuestra sociedad, su inferés econdmico,
artistico, turistico y de salud.

CE28 - Entender y discutir acerca de los criterios y peso de |os reconocimientos gastrondmicos en una socisctad digital, inmediata,
en plena erade redes sociales.
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CE29 - Adquirir conocimiento del mundo empresarial e instituciones en temas rel acionados con las Ciencias Gastronomicas.

rezaen el desarrollo de actividades en empresas/instituciones en temas relacionados con las Ciencias

1 - Integrar los \G%: cimientos adquiridos en el master al desarrollo de unainvestigacion integrada en temas relacionados con
las ias Gastrono

CE32 - er\al@/w( p /Eﬁentar y defender un plan de mejora o los resultados de la investigacion como trabajo fin de master.

é%’ii }lﬁ:@smﬁu mientos adquiridos en el master a desarrollo de una actividad integrada en temas rel acionados con las
Q cias OW\

orar presentary defender un plan de mejora, o desarrollar una actividad de implementacién de calidad, o 1+D+i
en una empr 0 jA&titucion, cuyos tados se expongan como trabajo fin de méster.

4. ACCES0 ¥ ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexp 1. V

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

tablecido en el articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, asi como lo esta-

Como norma ge\nm 30%1 4 en cuenta lo

blecido en el Articulo U

logacién de sus titulos, previa compr
tulos universitarios oficiales espafiol
no implicara, en ningun caso, la homo
cursar las ensefianzas de Master.

del Distrito Unico Umver5|tar|0 de AndaIuC|a en uso de& Ia jatrtbiticiones que le
si6n Asesora de Posgrado, adopta de manera anual ac dos por log qu&

versidad de Granada el 18 de mayo de 2015 y la normativa de la UCO (Ar 23 e & se regulan los estudios de Master Universita-
rio, aprobado por el Consejo de Gobierno de 1 de abril de 2016). Se reflejan A sobre acceso y admisién de dicha normati-
va en la UGR.

3 Master. Asimismo, podran acceder
los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de<Educgef ior si i a homologacion de sus titulos, pre-

via comprobacién por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de fo \ jentes titulos universitarios oficiales
espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefng sta via no implicara, en ningun ca-
so, la homologacién del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni s
master.La Escuela Internacional de Posgrado de la Universidad de Granada o el |
resolveran, con caracter previo a la preinscripcion, sobre las posibilidades de acceso
cién obtenida en el extranjero.

Normativa de la Universidad de Granada
Articulo 20. Acceso a los estudios de Master

Los requisitos de acceso a los estudios de Master Universitario seran los establecidos en el articulo 1
gue se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias y se debera seguir el procedimiento de
mine la Comisién del Distrito Unico Universitario de Andalucia.

|ngreso que para cada Zurso/a ade Nico deter-

Articulo 21. Admision en los estudios de Master

El plan de estudios de cada Master Universitario incluira los requisitos de admisién al mismo, de acuerdo con lo
R.D.1393/2007.

Perfil de ingreso:
El perfil recomendado para el acceso es el de estudiantes en posesion de los titulos de Gastronomia [en cualquiera de sus especialidades]:
Prioridad Alta

- Grados expresamente relacionados con la gastronomia que reciben diferentes denominaciones a lo largo del territorio naciong
gastronémicas, grado en gastronomia y artes culinarias, grado en ciencias culinarias y gastronémicas, grado en ciencias gastroné
lera, etc.

- Nutricion y dietética humana
- Tecnologia de los alimentos
- Turismo

- Enologia

: grado en ciencias
icas y gestion hote-
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- Expediente acadé

des establecidas. (http://w .' . \oncienciayempresa/sguit/mo_calculohomotecia.php).
Experiencia profesiongl previaen Ciengjas Gastronémicag o afines: 35% (minimo valorable 1 mes, obteniendo la méxima valoracién a partir de los 35
meses)
i especifica para cursar el master: 15%
Nivel de idiomas (inglés, francés, alemal 8| acceso tanto el nivel de los idiomas acreditados (minimo valorable nivel B1)

Universidad de Cérdoba (aprobado en Consejo de Gobierno de 26
de noviembre de 2014) http://www.uco.e ompetencias_Linguisticas.pdf) y las similares desarrolladas en la nor-

mativa de la Universidad de Granada.

Si tras ordenar por puntuacion la lista de todos los solicitant¢s seleccionattos, se detect
de puntuacion tendré preferencia el sexo menos nume{oso

unadiferencia significativa a favor de un sexo, a igualdad

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Cada afio, al inicio del curso académico, la Universidad de Granada y la de Cprdo nas J nad

]s de Recepcion en las que se realizan
R la amplia (y nueva) realidad que repre-
senta la Universidad. La finalidad es que conozca no sélo su Centro, sino jambién los pestantes; el tejido empresarial y cultural de la

organizap

multaneidad de estudios; titulos; el mecanismo de adaptacién, convalidaciones y reconocime e i i A res UnlverS|tar|os y de
Doctorado; el seguro escolar; becas y ayudas; y un directorio de instituciones y centros universitarigs. R

diantes tanto si residen en Granada como si no, ya que puede descargarse gratuitamente desde I3
Empleabilidad.

capacidad y necesidades educativas especiales. En cumplimiento de los articulos 14, 17 y 20 del RD
de actuacion, reflejamos en este documento determinadas iniciativas que la UCO propone, asi como aqus
que facilitan el cumplimiento de los citados articulos.
Para su orientacion, se ha creado la Unidad de Atencion a las Necesidades Especificas (UANE; http://www.uco.€,
nef/index.html). El desarrollo de sus fases de actuacion se indicaron previamente en este documento.

como informacién pertinente y enlaces a cada uno de los titulos ofertados.

Una vez matriculado, el estudiante continGia teniendo a su disposicion permanentemente todas las fuentes de informacion reseffadag en los apartados
4.1.y 4.2. En especial, cada estudiante contara con el asesoramiento de un Tutor asignado al comienzo del curso.
En el caso de la Universidad de Cérdoba el Instituto de Estudios de Postgrado (https://www.uco.es/estudios/idep/) desarrolla fina @ctividad similar a la
descrita.

Por otra parte, el estudiante contara con la ayuda necesaria por parte de la direccién del Master para el acceso al apoyo académico y la orientacién en
todos aquellos temas relacionados con el desarrollo del plan de estudios. La web del Master pondra a disposicién del alumnado un buzén de sugeren-
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|o de Asistencia al Estudiante ofrece un catalogo de servicios a los que podran acceder de
po de dlscapa0|dad presentada.

En el caso de la Universidad de Cérdoba, i ¢cigiAlgbiental es el 6rgano encargado de la gestion ambiental en la Universidad de
Cérdoba y pertenece a la Direccién Gen i6 tecciohAmbiental (http://www.uco.es/sepales/).

Plan de Accién Tutorial:

Tras la implantacién del Master se propgrfe la pyeSta en igarcha de un Plan

participar en él.

tle Acién Tutorial y se procurard la formacion del profesorado que desee

tiene como objetivos generales:
¢, Favorecer la integracion del alumnado en el Master en Ciencias Gastronémicas
¢ Asistir a los estudiantes en la configuracién de sus itinerarios curriculares.

¢ Realizar un seguimiento del proceso de aprendizaje de los estudiantes.

¢ Asesorar a los estudiantes sobre la planificaciéon del Trabajo Fin de Méaster (TFM).

¢ Estimular la formacion continua del estudiantado.
¢ ldentificar lo que pueda afectar al rendimiento del alumnado y plantear soluciones

¢ Orientar en el &mbito académico y profesional.

Orientaci6n profesional
La orientacién profesional se har& principalmente por los siguientes medios: Las propias materias/asignaturas ds| Pfograma del
llo de cada una de ellas se especificara su conexion con el mundo profesional y/o con el de la investigacién (doctorado).

El proceso de tutorizacion

La tutoria es un proceso de acompafiamiento al alumnado en su aprendizaje que puede realizarse en grupos pequefios, donde
munes a todos, y de forma individualizada para abordar cuestiones concretas del alumno. Pueden desarrollarse presencialm
do medios telematicos.

se trabajan temas co-
nte O a distancia, utilizan-
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aster y del plan de accién tutorial. Se debe orientar e informar al alumnado de los aspectos académicos basicos, en principio
puede realizarse de forma individual si el coordinador lo considera necesario.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias

MINIMO MAXIMO

0 / / 9

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO

0 S ° )

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2. [/ /

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional
MINIMO MAXIMO

0 — 9

Seran de aplicacién al Master:

de la Normativa Reguladora de los Estudios de Master UM
sidad de Granada el 18 de mayo de 2015.

NORMATIVA REGULADORA DE LOS ESTUDIOS DE MASTER UNI

PREAMBULO
Principios generales
Normativas que se refunden

Normativas y Reglamentos afectados

TITULO PRELIMINAR

Articulo 1 Ambito de aplicacion

TITULO I: ORGANOS QUE INTERVIENEN EN EL TiTULO DE MASTER UNIVERSITARIO

Capitulo I. Escuela Internacional de Posgrado
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TULOS DE MASTER UNIVERSITARIO
Capitulo I: Directrices para la elaboracién de propue
un Titulo de Master Universitario
Articulo 13
Articulo 14
Articulo 15
tario
Capitulo Il
sitario
Articulo 16. Renovacion de la acreditacion de los Planes de Estudio
Articulo 17. Suspension temporal o definitiva de los Planes de Estudio
TITULO IlI: PLANIFICACION DOCENTE DEL TITULO DE MASTER UNIVERSI
MICA DEL MASTER

Capitulo I. Programacion docente

Articulo 18. Preparacion del plan de ordenacion docente de cada curso académico

Articulo 19. Planificacién docente de cada curso académico

Capitulo Il. Organizacion Académica.
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Articulo 20-Acceso a los estudios de Master

dmisién en los estudios de Master
Artictlo 22 Matriculg y precios publicos
Pragcticag externas

Articulo p4 ados de expediente académico

Articulo/25
Articulo\26
Articulo 2X.
Articulo 28
Articulo 29.
Articulo 30
Articulo 31. Calificaciones
Articulo 32. Revisién de las califica

Articulo 33. Autoria y Originalid

Articulo 34. Ambito de aplicacién

Articulo 35. Definiciones

Articulo 36. Reconocimiento en el Master
Articulo 37. Reconocimiento de créditos de ensefianzas off
de regulaciones anteriores en ensefianzas oficiales de

Articulo 38. Estudios realizados en el marco de convenios de movilidad nacional e intgrnacional de la Universidad de

Granada
Articulo 39. Otros estudios realizados en universidades extranjera
Articulo 40. Transferencia

Articulo 41. Organo competente

Articulo 42. Inicio del procedimiento

Articulo 43. Resolucion y recursos

Articulo 44. Anotacion en el expediente académico

Articulo 45. Calificaciones

DISPOSICION ADICIONAL PRIMERA. DENOMINACIONES

DISPOSICION TRANSITORIA PRIMERA

DISPOSICION FINAL
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ANEXO 1. cedimiento para la aprobacién de Titulos de Méaster Universitario

abril, por la que se modifica la Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Uni-
al estatal paralla organizacion de las ensefianzas universitarias y sienta las bases

el proceso de construccion del i ~Ensefianza Superior (EEES) iniciado en 1999 con la Declaracién

de Bolonia.

El R. D. 1393/2007, de 29 de/oc bre 2 truc d on de las ensefianzas universitarias oficiales conducen-
tes a la obtencion de titulos 8e dara validez entodp el territorio nacional en tres ciclos: Grado, Master
Universitario y Doctorado. Los 2 irdn afectos académicos plenos y habilitaran, en su caso,

adas, de acuerdo con la normativa que en cada caso

canismo de respuesta a las de-
no solo representa un profundo

aprobacion de los Planes de estudio conducentes a la obtencion de
dificacion con fecha 18 de febrero de 2011.

con el fin de facilitar su conocimiento asi como de aportar seguridad juridica en la aplicacién de las mfsma
Normativas que se refunden en este nuevo texto
-Normativa para la elaboracion y aprobacion de los planes de estudio conducentes a la obtenciory deftitulo de més-

ter oficial por la Universidad de Granada (aprobada en Consejo de Gobierno en su sesion de 28 de julio de 2009,
con las modificaciones aprobadas en su sesién de 18 de febrero de 2011)
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Articulo 35. Definiciones
A los efectos del presente Reglamento se ghtendera por:

a) ¢ Titulacion de origen¢,: la conducente
adaptacion, reconocimiento o transferencia.

nisersitario, ¢n e¥que se hayan cursado los créditos objeto de

b) ¢ Titulacion de destinog,: aquella conducente a un tituls ofiCial fle posgragdd respecto del que se solicita la adap-
tacién, el reconocimiento o la transferencia de los créditos.

c) ¢Adaptacion de créditosg,: la aceptacion por la Unive ada de los srédjtos correspondientes a estu-
dios previos al R.D. 1393/2007 (en lo sucesivo, ¢estudid €alizados en ésta q en otra Universidad. d) Re-
conocimiento: la aceptacion por parte de la Universidad d¥ da de los créditos que, habiendo sido obtenidos en
ensefianzas universitarias oficiales o en ensefianzas universjtakas no oficiales, en la misma u otra universidad, son
computados en otras ensefianzas distintas cursadas en la Unive ctos de la obtencién de un

titulo oficial. La acreditacion de experiencia laboral y profesiona cimiento, de acuerdo con
la normativa vigente.

d) Transferencia: la inclusién en los documentos académicos oficiales acredijtativo seguidas por
cada estudiante, de todos los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cuy & no hayan

en los créditos reconocidos y/o transferidos.

f) Ensefianzas universitarias oficiales¢,: las conducentes a titulos de posgrado, con wahidez en todo, el territorio
cional; surten efectos académicos plenos y habilitan, en su caso, para la realizacion de actividades d¢ caras
fesional reguladas, de acuerdo con la normativa que en cada caso resulte de aplicacion.

a-
pro-

Articulo 36. Reconocimiento en el Master
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1. En las ensefianzas oficiales de Master podran ser reconocidas materias, asignaturas o actividades universitarias
relaciopddas ¢Qn el Master en funcién de la adecuacion entre las competencias y conocimientos asociados a las en-

credltos que sea objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y de ense-
ciales no podré ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que

1. Los créditos obtenidos en en nzas oficiaJés de Doctorado de regulaciones anteriores podran ser reconocidos
en las ensefianzas de Méster Uhi i

una Tabla de Equivalencias entre los conos
Doctorado y las del Master Universitario.

- Créditos de PD60: el limite en este caso lo establecen el R.D.861/201Q que ¢ -u" que ¢entedo caso no po-
&Fi )

esta materia esté vigente en cada momento en la Universidad de Granada.

2. En los casos de estudios interuniversitarios conjuntos o de estudios realizados en u
cidos mediante programas o convenios nacionales o internacionales, el computo de los resultados a C
nidos se regira por lo establecido en sus respectivas normativas, y con arreglo a los acuerdos de espudi uscriti
previamente por los estudiantes y los centros de origen y destino.

Articulo 39. Otros estudios realizados en universidades extranjeras
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expediente académico de cada estudiante la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas ofi-
as con anterioridad en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencion

cimiento y transferencia de créditos son competencia del Rector, quien
flanzas de Posgrado de la Escuela Internacional de Posgrado. En este
esta de la Comision Académica del correspondiente Master Universitario,

jado en el Suplemento Europeo al Titulo, previo abono de los precio
nidad Autbnoma en la correspondiente normativa.

Articulo 45. Calificaciones
dia ponderada.
2. En el supuesto de no existir calificacion, no se hara constar ninguna y no se compu

del expediente.

oficiales no incorporara calificacion de los mismos por lo que no computaran a efectos de baremacjon gel expedien-
te.

Reconocimiento de créditos por experiencia laboral

17/69




= Identificador : 4317286
b w1 GOBERNO  MINISTERIO
-7 Q O ESPARNA DE EDUCACION. CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Dicho procedimiento requiere
ter quien, a peticion de la Comisig

DAD DE CORDOBA (Texto Refundido).

Aprobado en Consejo de Gobierno de 27/09/2013 Modify i j® d& Gobierno de 28/11/2013
(*), 05/02/2014 y 04/04/2014

https://www.uco.es/idep/masteres/sites/default/files/archivosidocumentos/conyeniosS/REGLAMENTO%20RE-
GIMEN%20ACADEMICO_04_04_14.pdf
TITULO V. NORMATIVA DE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA

(Consejo de Gobierno 04/03/2011. Modificado en Consejo de Gobierno de 45/02/2014)

forme del Consejo de Universidades, la regulacion de:

a.- Los criterios generales a que habran de ajustarse las universidades en materia de ¢onvaghdacio
estudios cursados en centros académicos espafioles o extranjeros.

adaptacion de

b.- Las condiciones para la declaracién de equivalencia de titulos espafioles de ensefianza superior i itari
no universitaria a aquéllos a que se refiere el articulo 35.

c.- Las condiciones de homologacién de titulos extranjeros de educacioén superior.

d.- Las condiciones para validar, a efectos académicos, la experiencia laboral o profesional.
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1. Se entiende por reconocimie
oficiales, en la misma u otra universidad, son
de un titulo oficial.

adémicos oficiales acreditativos de las en-
senanzas segwdas por cada estudlante de I : enidos en ensenanzas of|C|aIes cursadas

lo oficial.

3. Se denominara titulacién de origen a aquella en la que h
o transferencia.

3. Los créditos procedentes de ensefianzas universitarias no oficiales y experiencia pro
objeto de reconocimiento siempre que no se supere el 15% de los créditos del titulo ep

15% de los estudios de destino, cuando se trate de créditos procedentes de titulos propios que hayan gido extingui-
dos y sustituidos por un titulo oficial, siempre y cuando esta circunstancia se haya hecho constar ¢ memoria de
verificacion del titulo oficial y se haya obtenido, para este reconocimiento, el visto bueno expreso/del/6rgano compe-
tente de evaluacion de titulos oficiales del Estado o de la Comunidad Auténoma.

5. No podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado y master.
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6. Todos | réditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursados en la Universidad de Cérdoba,
, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo, seran incluidos en su

los procesos de reconoci-
sarias en desarrollo de la

- es entre las
mismas y estableciendo, en su caso, criterios generales de reconocimiento.

¢) Informar los recursos interpuestos ante el Rector contra Resoluciones de [Re¢onocimiento y Transferencia de cré-

ditos.

d) Aclarar e interpretar las prescripciones establecidas en la presente normativa.

Articulo 52. Normas Generales

sica de dicha rama.

2. Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de fofmacion béasica

pertenecientes a la rama de conocimiento de la titulacion del grado de destino.

3. El resto de los créditos superados en estudios universitarios oficiales, o en otros estudios pertenecientes al mar-
co de la educacion superior, podran ser reconocidos por la Universidad de Cérdoba teniendo en cuenta la adecua-

20/ 69




= Identificador : 4317286
IpY: " GOBERNO  MINBTERO
-7 i DEESPARA DE EDUCACION, CULTURA
3 J'o ¥ DEPORTE

cion entre las competencias y conocimientos adquiridos y los previstos en el plan de estudios o que tengan caracter
| maximo de créditos reconocibles por estudios no universitarios pertenecientes a la educacion superior
rezca en el Plan de Estudios correspondiente o, en su defecto, el que determine la Junta de Centro

2. Para el resto de solicitude
menos una vez mas por cur:

a) Velar por el correcto funcionamiento de las Comisiones Acad
cimiento y transferencia de créditos, dictando las directrices e in
presente normativa.

¢) Informar los recursos interpuestos ante el Rector contra Resoluciones de
ditos.

n

idad de Cortoba,

para el acceso al Doctorado segun la Normativa de Estudios de Doctorado de la Univeks

Articulo 55. Normas Generales

1. En el caso de masteres universitarios oficiales que conduzcan a profesiones reguladas en el egtado espariol, se-
rén objeto de reconocimiento los médulos minimos recogidos en la orden CIN que determina los reguisi
verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion correspondiente.
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2. El resto dw los créditos superados en estudios universitarios oficiales, o en estudios pertenecientes al marco de la
I rior, podran ser reconocidos por la Universidad de Cérdoba teniendo en cuenta la adecuacion entre
y conocimientos adquiridos y los previstos en el plan de estudios 0 que tengan caracter transver-

mlento por estos conceptos apareceran sin allf' acion'y no se tendran en cuenta a la hora de calcular la calificacién
media del expediente.

Articulo 56. Actividades culturales

Los estudiantes de la Universidad de Cérdoba podran obte regonocimientg de un méaximo de seis créditos

exigido para la titulacion segun la siguiente tabla:
Nivel minimo: B1 B2: 2 créditos C1: 4 créditos C2: 6 créditos
Nivel minimo: B2 C1: 2 créditos C2: 4 créditos

Su reconogi-
do.

El tipo de acreditacion seré la misma que la que se determine para el nivel B1 y podrapresentarse\pa
miento, en la secretaria del Centro correspondiente, en cualquier momento del periodo\ge estudios de g

Articulo 57. Actividades deportivas

Los estudiantes de la Universidad de Cérdoba podran obtener el reconocimiento de un méaximo d¢ dog créditos
anuales a través de las actividades o programas que se detallan a continuacion:

1. Campeonatos de Espafia Universitarios, organizados por el Consejo Superior de Deportes y desarrollados en la
universidad en la que se delegue, controlados por jueces de las Federaciones Deportivas correspondientes.
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Articulo 58. Representacion estudiantil

Los estudiantes de la Universidad de Cérdoba podran obtenef el re€ongeimiento de\un\néximo de dos créditos

anuales por actividades de representacion estudiantil.

1. Los representantes en Consejos de Departamento, Juntasg
dran obtener el reconocimiento de un crédito por curso acade

d& Centro, Consejo de Goblerno y Consejo Social, po-
icQ. Para ello, el alu pnago debera presentar en la se-

el estudiante.

2. Alumno/a colaborador/a de las estructuras universitarias responsables de la cooperacién al degarrollo y solidari-
dad en la Universidad (pertenecientes al Vicerrectorado de Internacionalizacion y Cooperacién). imo de 1 crédi-
to al afio presentando en la secretaria del Centro el certificado de alumno/a colaborador/a expedido por la estructura
donde se haya realizado la colaboracion.
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n en proyectos de cooperacion al desarrollo pertenecientes a la convocatoria propia del Vicerrectorado
lizacién y Cooperacion. Maximo de 2 créditos al afio con el correspondiente visto bueno del Vicerrec-

de Cérdoba. Cada titulacién pod
bierno.

bre:

c) El resto de los créditos podran ser reconocidos por la
competencias y conocimientos asociados a las restantes mg
plan de estudios, o bien que tengan caracter transversal.

ART. 3 UNIDAD DE RECONOCIMIENTO

plan de estudios correspondiente. En el expediente figuraran como créditos yeconocidos y se tendrag el cuenta a

efectos de considerar realizados los créditos de la titulacion.

ART. 4 SISTEMA DE RECONOCIMIENTO

2.b) se tendran en cuenta los estudios cursados y su correspondencia con los objetivo
ce que el alumnado tiene las competencias correspondientes a los créditos reconocides.

blas se especificaran los créditos que se reconocen y, en su caso, los médulos, materias o asignatras/ equivalentes
o partes de los mismos y los requisitos necesarios para establecer su superacion completa. Estas/tabjas seran pro-

puestas por las Juntas de Centro (Comision de Masteres y Doctorado en caso del Masteres), aprobadas por Consejo
de Gobierno y se haran publicas para conocimiento general.
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sido evaluados favorablemente por una agencia externa reconocida, existiendo
~Para facilitar este reconocimiento de créditos de Mésteres con Universida—

y el periodo de formacion que debe incluir 16 créditos de me-
de caracter investigador.

al titulo y siguiendo los criterios formativos i ionate ados en BOE nim. 142 de 14 de junio de
2013y siguiendo los limites establecidos y

cidos deben haber sido desarrollados en centros debidament i i ] tener las caracteristicas
expresadas en el BOE num. 142 de 14 de junio de 2013, incluid imi ofeci por ley para el reconoci-
miento de créditos.

En base a esta normativa el Acuerdo de Consejo de Gobierno de la Unive
1 de abril de 2016, aprob6 el Reglamento que regula los estudios de Master

ordinaria de
se\establece:

niyersitario, por el qu

(https://sede.uco.es/bouco/bandejaAnuncios/BOUCO/2016/00155)
Articulo 31. Reconocimiento y transferencia.
1. En cuanto a reconocimiento y transferencia se atendra a lo recogido en el Regta

De acuerdo con esta normativa, y como aspectos generales:

de un titulo oficial.

b. Se entiende por transferencia la consignacién en los documentos académicos oficiales acreditativgs de las ense-
flanzas seguidas por cada estudiante, de la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas ofisjgles cursadas con
anterioridad, en la Universidad de Cérdoba u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo
oficial.
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aster excepto en Ias asignaturas metodoldgicas de investigacion, en las que es-
de Masteres y Doctorado.

REGLAMENTO DE'REGIMEN A
to refundido).

pos de Matricula), de acuerdo ¢t
sidades.

ran objeto de reconocimiento los médulos minimos recogidos en la orden CIN que determina los requisitos para la
verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion correspondiente.

2. El resto de los créditos superados en estudios universitarios oficiales, o en estudios pertenecientgs al marco de la
educacion superior, podran ser reconocidos por la Universidad de Coérdoba teniendo en cuenta la adecuacion entre
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las competencias y conocimientos adquiridos y los previstos en el plan de estudios 0 que tengan caracter transver-

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

/ /L
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver />paﬁad/o£>:/>\né>@ 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

eits ) |
L

Clases pré&'\c§

Trabajo autépo/m(}dgl estudiante

Trabgjo del (EStL’éI ante en e centro de}?réﬁticas

Evaluacic')n\ \ / /

Visitaaempr\&édel sector /

5.3METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral/eM \ \

Sesiones de discusion X(ygaﬁe ) )

Resolucién de problemas y estudio de/éas/gs\préeﬂfos/

Précticas de laboratorio o clinicas / /

Seminarios / / /

Ejercicios de smulacion \/ / \
Andlisis de fuentes y documentos \ / )
Realizacion de trabajos en grupo / N

Realizacion de trabajos individuales

Préacticas en empresa

[/
Seguimiento del TFM ([ — —7 )
—\\

Visitas a empresas/ingtituciones

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas, gjerciciosy problemas, resueltos en clase o individual m/eﬁtef( lol ggo/del rso

Valoracién final de informes, trabajos, proyectos, etc. (individu@ V@g(upg/ \ \

Pruebas escritas < / ) ]
/]

Presentaciones orales

Memorias /_\

Defensa publica del Trabajo Fin de Méster

Aportaciones del alumno en sesiones de discusion y actitud del alumno en las diferer/vfes )aétivi dades deﬂarroll\gda%

Resolucién de gjercicios 0 entrega de trabgjos, informes, através de la plataforma d{)ceq‘te através de Internet ) )

Participacion activa \ \ / //

Asistencia

5.5 NIVEL 1: Médulo Comun

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Culturay Patrimonio Alimentarios

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria / /
ECTSNIVEL 2 4 / /
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

I

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
§i\ / No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No / / \ \ No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No \ \ /No No
ITALIANO OTRAS

No No
NO CONSTAN ELEM@T\@OS/DENJ\)@ 3 \ \

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer la alimentacion humana desde fin pi i 0l bgico.
Establecer patrones dimentariosy entre ellgs la di eta m erran
Desarrollar los hitos més important umarfaalo | lahistoria

55.1.3 CONTENIDOS

\V
Contenidos tedricos:
1. Conceptos bésicos sobre aimentacion y gastronomia
2. Sociologiay antropologia de .la alimentacion. Bases del ¢om) entario del hombre y factores que lo afectan.
3. Patrones culturales alimentarios. Definicion. Bases del d plo de patrones culturales alimentarios
4. DietaMediterranea. Concepto, origen y desarrollo. Patrfmonfo inmaterial. Efect elasalud. Sostenibilidad
5. Hitos histéricos de la alimentacion. Prehistoria. Romay Greciaclési 0,)Revoluciones sociales y alimentarias hasta la actualidad.

Contenidos précticos:

1. Trabajos monogréficos sobre grupos de alimentos especificos abordados
2. Trabajos monogréaficos sobre la evolucion en el consumo aimentario de ul

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Hablar bien en pablico < / )

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay autocrl’ﬁga /

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacio de un-tema-de ipterds proveniente de fuentes diversas,
especialmente a partir de las nuevas tecnologias

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar lainformacién y documentosdisponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentanda el \ntercambio de ideas, £o do el
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo colaborativo

CG7 - Quelos estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base u oportunidad de ser origin roNo y/o aplic ion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion ?\
S

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resol uchén de problem entor
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de uﬁj{

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidad de formulaf jujcios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades socialeg y élicas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
%pecializadoemeﬁpecializados de un modo claro y sin ambigliedades

CBlO -Quel tas posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
edlda d| rigido o autbnomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

€T2- Qu oS\ Sestudiant
alnform i
caaond

sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
do incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
S conocn mientosy juicios.

3¥Que/|os m nicar sus conclusiones -y |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
n ecializadosde

modo claro y sin ambiguedades.

CT4- Quel udiantes posean | as hablidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
engranm autodlrlgldo 0 auténomo.

capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
as, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje

CT10 - Tener un comp ﬁ /etlfo\xﬁlal en Iaaﬁl\l cég on de los conocimientos adquiridos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Comprender €l componente cul/t/ur?\@aaliyer/wtd,i c’>n\h\umanay su trascendencia como legado patrimonial

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas \/ ,27/ \ \ 100

Trabajo auténomo del estudiante 72 » / / 0

Evaluacion 1 S S 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral/expositiva W /
N

Realizacion de trabajos individuales

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracién final de informes, trabgjos, 20.0 / @K\

proyectos, etc. (individual o en grupo)

Pruebas escritas 50.0 70. O

Participacion activa 0.0 20.(% /

NIVEL 2: Ciencia delos Alimentosy Nutricion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria / \
ECTSNIVEL 2 4 / / \ \
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
\

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

yA
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

yA VA

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
e < N\ No No
ITALIANO OTRAS
o N/ No

N CONSTAN ELEM DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Diferenciaf entredimentacion y nutrigion\asi como |os procesos culturalesy fisiol 6gicos que engloban a ambos conceptos.

. Conocey/los diferentes tipos de nutrientgs (Myacro y micronutrientes) y otros componentes no nutricionales de los alimentos y sus efectos sobre la salud.
. Conocgr y cfasificar los grupos de aimerjtos &n funcién de su composicion nutricional .
- Aplicarl los[conocimientos adquiridos en |a el@boracién de platos saludables que cubran |as necesidades nutricional es de diferentes colectivos de la poblacién.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Conceptos basicos. Alimentaci on y hutsCr

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Hablar bien en publico

CG2 - Que los estudiantes adqui erén/(a/(apacid/ac)\Qe%{iti cay autc\)?rl't\ca

CG3 - Que los estudiantes sean capacwdfe buscar y?cowyi 6n de un tema de interés proveniente de fuentes diversas,
AN

especialmente a partir de las nuevas tecnologias

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para ghalizar, sintetizar y gestionar, lainformacién y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluay'y W'W@NS

on
CGS5 - Que los estudiantes adquieran la capacid rabajar ipo, fordentdndo el intercambio de ideas, compartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metasy modelo 3j 8, C oratiyoy‘ /dn

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en eq\'kpbs\yﬁjlt}'dsci plinar%

CG7 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizaciéon y p}anifyc/aci 6n

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base/ oportunjeéd d origingles en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiY 0s capacidad de resolciéh de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multiyisciplinares) relacionados/con su area de estudio

mular juicios a partir de

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos'y enfrentarse ala complejid
i éticasvinculadas ala

unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sabre
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y rézonés Ultimas que las systentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de uny m: e habrade
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT3 - Quelos estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y |0s conocimientos y razonestiltim stentan- a Pblicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades. ﬁ

CT4 - Que los estudiantes posean | as habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estusando de un dW/é deser
en gran medida autodirigido o auténomo. N

CT9 - Comprender y defender laimportancia que ladiversidad de culturasy costumbrestienen en lainvesti ac%n o0 préctica
profesional

CT11 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para al canzar objetivos comunes desde campoé%ﬁertos diferenciados

5.5.15.3 ESPECIFICAS
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poblacion ggleiﬁ]\

CE2 - Conocer y clasificar los nutrientes, asi como su funcién biolgica, biodisponibilidad, necesidades y recomendaciones en

CE3- 0C prqpiedades nutricional es de |os grupos de alimentos para hacer un buen uso de los mismos en la cocina a través
de JaftealizaCion deplatos saludables y equilibrados

alimentos

j?«/.tgf\npaz de ﬁsoﬁar, disefar y evaluar platos saludables atendiendo ala composicion nutricional especifica de cada grupo

alimento

\C\\S - Liderér ?@i{aci 6n eimplementacion de elaboracidn de menUs especiales en funcion de la composicion nutricional de
lo

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedrigas / NNE 100

Trabgjo aut(&no&no del estudiante / } /7% 0

Evaluacion \ \ ydr 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Leccion magistral/expesitiya—

Sesiones de discusion @eyte/

A\
]

Redlizacion de trabgjos individuales /

/

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Valoracion final de informes, trabgjog] 20 40.0
proyectos, etc. (individual o en grup

Pruebas escritas 50 ) \__/ ] 70.0
Participaci6n activa 0.0 / /\_/ 20.0

NIVEL 2: Tecnologia Culinaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligitera

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

\

)\

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

I

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \NQ

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No )
ITALIANO OTRAS

No No //

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL

3

[/

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

formacion de los alimentos.
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Conocer las propiedades fisicoquimicas de emulsiones, geles y espumas aimentarias y la relacion entre microestructuray funcionalidad de un alimento
Conocer |as p(incipales técnicas culinarias que permiten modificar las propiedades de los alimentos y la metodol ogia para abordar el desarrollo de nuevos pro-

Contenidos teéricos

BLOQUE 3.- Introduccig

Operaciones culinarias a temperaturaxambi . inari icacion de calor. Modificaciones en los alimentos. Técnicas culinarias es-
peciales.

Contenidos préacticos

Trabajos monogréficos y otras actividades académicas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay auto |t|c

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar infgrm adein proveniente de fuentes diversas,
especialmente a partir de las nuevas tecnologias

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, si ntetl ionar lainformacio locumentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un CI razonado

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equip entando el ingefc ideas, compartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo col aboratl 0

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en equipos multidi

CG7 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de iginales en el desarrol]o yfo aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capaci dad W tOrROS
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relac oS dio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejid or Juicios a partlx de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidédes satiales W étigas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las syst apublicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando d¢ un/modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o pogycf)hgci dos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CT:;—}}&?I osestudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
especializadosy n ializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CT e}os estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
gran ida autodirigiflo o autbnomo.

udiantes las siguientes capacidades y habilidades. andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
i lucién de problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
aplicar los conocimientos tedricos en la préctica, uso de Internet como medio de comunicacion
inf}rzmaci on.

CT11- Ser cﬁoaufe trabgjar en equib@s\@terdisci plinarios para a canzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEG6 - Cono&\er l\as interacciones entr/e/ I osﬁ:arﬁhgnentes delos aimentos y sus propiedades fisicas y quimicas

CE7 - Conocér\lokcambi 0s fis'}oni cdSql}e se producen en los alimentos durante su procesado.

CES8 - Conocer |0 uﬁéﬁ@)}ﬁ%@(ﬁimimg Be\s\s{aﬂas coloidales alimentarios (emulsiones, espumas, geles).

CE9 - Conocer los reqﬁos 9&4@@@5@ ones n@wﬁri as para el proceso culinario.

CE10 - Conocer € papélvdél os ingredh WS bre las caracteristicas de los productos alimentarios elaborados y los
cambios biol6gicos, quimicosy fisicogque len prr \r en las materias primas alimentarias durante su preparacion culinaria
y en laelaboracién de nuevos productos.

CEL11 - Conocer y saber aplicar las técnicas culitfariastfadiciongles, asi como saber manejar el instrumental necesario parala
preparacion de alimentos de calidgd.

CE12 - Demostrar capacidad deinn acic')}/y/cre&i\\/iﬁ@ end %p\?aq culinario.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clasestedricas 28 / / 100

Trabajo auténomo del estudiante 70 W / 0
Evaluacion 2 Y/\ 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccién magistral/expositiva >

Précticas de laboratorio o clinicas

Realizacion de trabajos en grupo \/ \ \

Realizacion de trabajos individuales < ] ]

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas, gjerciciosy problemas, resueltos [0.0 ’l//OD/ \\
en clase o individualmente alo largo del

Curso

Valoracién final de informes, trabgjos, 30.0 \ 40.0 / %
proyectos, etc. (individual o en grupo)

Pruebas escritas 40.0 6

Asistencia 0.0 ﬂm\/

NIVEL 2: Gestion dela Seguridad Alimentaria en € Sector Gastronémico
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria / g

ECTSNIVEL 2 4 / /
DESPL IEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

I

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
§i\ / No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No / / \ \ No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No \ \ /No No
ITALIANO OTRAS

No No
NO CONSTAN ELEM@T\@OS/DENJ\)@ 3 \ \

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. ldentificar y analizar los potencialesri (tari rades a | os procesos de elaboracion, almacenamiento, distribucion y servicio de alimentos que deter-
minan lainocuidad alimentaria
Reconocer |as alteraciones y fuentes de coyitami namo frequentes en la actividad gastronémica, asi como posibles fraudes y adulteraciones.
Conocer |as enfermedades de trasmigion ‘ender laimpportarcia de su prevencion y control parala proteccion de lasalud publica

- Reconocer

. Gestionar la seguridad alimentariad
biental y el plan APPCC (Andlisisde

olloy laimplantacién préctica de |os requisitos de higiene alimentaria-am-
do lalegislacion vigente.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos teéricos

: Programas de prerrequisitos de higiene aimentaria.
. Plan APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos)
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Contenidos practicos*

*En ambos epigrafes de contenidos préacticos participarian conjunt

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Hablar bien en pablico

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay autocritica / / \ \

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacion de un tema de interés proveniente de fuentes diversas,
especialmente a partir de las nuevas tecnologias

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar lainf iony docu e forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el intercam : partiendo
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo colaborativo \

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en equipos multidisciplinares

A

CG7 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originalesen el d ollp y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de probl émas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio
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CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacis e, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacionde SUCO ocimientosy juicios

CB9< Quetos estutiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
e}'Lan osy no ializados de un modo claro y sin ambigiiedades

,8§10 - eWﬂ posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
\Ser en gran Redit autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

W lant aphicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nu 0 oncymo extos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio.

CT2 - Que |gs estudiantes sean capac integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o|limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sUs conocimientos 'y juigios,

CT3-Quelo diantes sepan corupy s cQnclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
especializados K novespecializ Qu‘gj'ggl y sin ambiguedades.

CT7 - Fomentar entes.estudi laSsiguientes idades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,

comunicacion oral y i i , thma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
autébnomo, creatividad,
y como fuente de informacién.

CT10 - Tener un compromiso ético %wqﬂ\eniaap/ﬁea/ci @\d&{)s conocimientos adquiridos

CT11 - Ser capaz de trabgjar en eqﬁ po/‘f i nter/olj,sﬁ pli/naﬁos pa}a\al\gnzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE13 - Caracterizar los principales rT@ps Qnitariés\eégci adosal }1 ac)ividad culinaria-gastrondmica.

CE14 - Prevenir, controlar y proteger lasalud y los echos-deos ggnsumidores en la actividad culi naria-gastronémica, aplicando
lalegislacion vigente e implantando eficazmente proced m higiene alimentaria-ambiental y de medidas de control de
riesgos alimentarios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 17 100

Clases précticas 8 \ 1bQ

Trabajo auténomo del estudiante 74 6\

Evaluacion 1 ( 100\ \

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccion magistral/expositiva / /

Resolucién de problemas y estudio de casos précticos

Seminarios \/

Andlisis de fuentes y documentos / \ \

Realizacion de trabajos individuales ( / )

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

55.0

[¥5.0

Resolucién de gjercicios o entrega
detrabajos, informes, através dela
plataforma docente a través de Internet

15.0

35.0

Participacién activa

0.0

20.0 / /\/

NIVEL 2: Andlisis Sensorial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria
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ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
7

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

J

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si ( ( / No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No N}s\ No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No \ \ No
ITALIANO OTRAS

No /

N0~

NO CONSTAN ELEMENTOS DE/\II\/EL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

N

- Educar los sentidos para conocer los pri tos tradicionales ardaluces y
neos.

oydr la importancia de los sistemas de produccién tipicamente mediterra-

- Laboratorio del gusto: degustaciones dirigidas de los principafes pr s tradicionales andaluces.

55.1.3 CONTENIDOS

1. Conceptos bésicos sobre andlisis sensorial de aliment ATcion, aplicaciones;seleccion y ertrenamiento de catadores, condiciones del ensayo.
2. Fisiologia de los sentidos. Educacion del gusto: atribut Sori técrica de cata.
3. Degustaciones dirigidas de productos tradicional es andal ;

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Hablar bien en publico \/ \ \

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay auté&:{iti a

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informagionde un tema de ingerés proveniente de fuentes diversas,
especialmente a partir de las nuevas tecnologias

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gesti lainfo iory documertos\disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentandg el jntercambio de ideas, dompartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo colaborativo

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en equipos multidiscipli nab\es\

CG7 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base u oportunidad de ser origiﬁde&enawm aplicécié}ﬁ de

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridosy su capacidad de resol uchéh de probl Ws
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de U;JiO

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formulaf juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades socialegy élicas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las Sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran rpedl/da\autodi rigido o autbnomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CF1 - Qu&los estudi sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuyas\gp co conociglos\dentro de contextos méas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CT3- Que\ osestudianteg sepan comunicar sus conclusiones -y |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
\e§peciajiz Sy N0 ializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CWS udi las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
ggr edid yﬁmo.

CT7 - Fomen

0s estudiantes uientes capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
comunicacigh ordl y escrita, resoluci problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
auténomo, greafividad, capacidad de aplicar |os conocimientos tedricos en la practica, uso de Internet como medio de comunicacion
y como fuerte de informacion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE15- Aprendé\l(kpti.nclpi—esﬁéé//eo/sdé anﬂ»g s\@sorial einiciacion en las técnicas de cata de alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas ) Y ) 100

Clases précticas / / 4 100

Trabajo auténomo del estudiante / / 7 0

Evaluacion N2 A\ 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccion magistral/expositiva / ~ /
Sesiones de discusion y debate / /
Précticas de laboratorio o clinicas / / 7 >
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas, gjerciciosy problemas, resueltos [20.0 .0
en clase o individualmente alo largo del
Curso
Pruebas escritas 50.0 < 70.(5\ \
Aportaciones del alumno en sesiones 0.0 20.0
dediscusiony actitud del alumno en las
diferentes actividades desarrolladas
NIVEL 2: 1+D+i en Gastronomia
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Obligatoria [/ \
ECTSNIVEL 2 4 \ ( / )
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
/

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

L /L
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

/ /

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
o < N\ No No
ITALIANO OTRAS

NN No
Nb\CONST}xl\q ELEM DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Cono ases cientificas del disefio )y desarrollo de productos alimenticios de vanguardia.
. Tener idad de analizar |as técnicas gle prpduccién de alimentos transgénicos.

Comocer | tendeficias mundiales end desarrollo de nuevos dimentos ei ngredientes alimentarios.
. Conocey/las principal es tecnol ogias mogernas en la produccion y envasado de los alimentos.
las,
. Conocer ejemplos de la aplicacion de la/ngt Wenetlca alaproduccion de alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos tedéricte

- Nuevos aimentos: Tipdsy propiedades

. Gestion delacalidad aimentariaen el &
. Sostenibilidad y salud: impacto ambi i guritlad ahm tarhay nutricional.
. Sistemas sosteniblesy biodiversidad.

. Trabajos monogréficos sobre el desarrolio g i icacio nologias de vanguardia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Hablar bien en pablico

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay a\quér{[i /cé

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar inforacion de un temfa de interés proveniente de fuentes diversas,
especialmente a partir de las nuevas tecnologias

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sint |z a informacign w documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir |o r

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en fomentando €l intercambijo de ideas, compartiendo el
conocimiento y generando nuevas metas y modelos de trabajo col ab atio

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en equipos m\uk'a'rscigiinges/ /

CG7 - Quelos estudiantes tengan la capacidad de organizacion y pl anlflcau

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base u oportunldad de sef orjginales en el desarrol|o /o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacid resolucion de probl ornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relasjonados con su area ldIO

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala co I@]Tdad_d&fo( icios a h\as
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabitidades es Wéticas vinc ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy razones Ul thue las su Wcos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

AN
CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de d@e‘fﬁbré de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o pogycf)}\gci dos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CT5 - Queé losestydrantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un proyecto integral de investigacion, con
sufjefente solvenciatécnicay seriedad académica.

CT eﬁn cap e fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance tecnolégico, social o cultural dentro de
a SOCi asada en el|conocimiento.

udiantes las siguientes capacidades y habilidades. andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
i lucién de problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
aplicar los conocimientos tedricos en la préctica, uso de Internet como medio de comunicacion

inf}n'/maci on.

CT10- Tene/ un /compromiso ético Q@oé\al en laaplicacion de los conocimientos adquiridos

CT11- Ser {:ap#z detrabajar en equi p()s iljrterdisci plinarios para alcanzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE16 - Apli I(w {ficog 'y téspicos més avanzados adquiridos en el méster al disefio, produccion, elaboracion y
evaluacion de nbevosal S

CEL7 - Ser capaz de disefiarun gh 0 nuevo intsgrando aspectos cientificos, tecnol 6gicos y econémicos, de seguridad
aimentaria, nutricionalésy serisori iendo en tuenta los criterios establecidos por lalegislacion.

CE18 - Identificar y valorar las mejor nu\tﬂ'@galés y/o organol épticas que supone laincorporacion de nuevas tecnologias ala

transformacién de materias primas y disefta de nuev mentQs.

CE19 - Ser capaz de redlizar trabaj;é :I]?/l n;ﬁig%n orra altonoma, fomentando el trabajo en equipo, la utilizacion de
recursosy la aplicacion de los congci mientgs-adquigios durante el \desarrollo del curso

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas 27 / A 100

Trabajo auténomo del estudiante 72 / / 0

Evaluacion v /) — 7 ) 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccion magistral/expositiva

Relizacion de trabgjos individuales \

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracion final deinformes, trabsjos, | 20.0 40.0) )

proyectos, etc. (individual o en grupo)

Participacién activa 0.0

Pruebas escritas 50.0 ZO/é L\
2067

5.5 NIVEL 1: Gastronomia Diferenciada

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Gastronomia Andaluza

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

/ [
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

) ) No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
N\\ ) \ No No
ITALIANO OTRAS
No \\ No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos teéricos

4. Andd uciay la Dieta Mediterranea. Coci nacon historia.
Contenidos practicos

5.Trabajos monograficos sobre platos tradicionales de |a cogina andaluz fgen, variacionesyocales, ingredientes, técnicas culinarias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Hablar bien en publico / \ \

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay autoﬁ&itigg / /

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informasiémde un tema de intérés proveniente de fuentes diversas,
especiamente a partir de las nuevas tecnologias

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestiol y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentandg el intercambio de ideas, compartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo colaborativo

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en equipos multidiscipli na@\

CG7 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser origin roNo y/o aplicasjon de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion f\

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de probl éw\gaé
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su érea de /dm

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formul Ju cios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y i
aplicacion de sus conocimientos y juicios
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
%pecializado@{h({%pecializados de un modo claro y sin ambigliedades

CBlO -Quel tas posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
edlda d| rigido o autbnomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT2 - Qu omgiéwt sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
gna informagi 6 que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades socialesy éticas vinculadas ala
icacion d

S conocimientos y juicios.
3%05 nicar sus conclusiones -y |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
n eC|aI|zado e by modo claro y sin ambiguiedades.

CT4- Quel udiantes posean | as hablidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
engranm autodlrlgldo 0 auténomo.

capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
as, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje

CT9 - Comprender y d cia que ladiversidad de culturas y costumbres tienen en lainvestigacion o practica
profesional

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Comprender el componente cyftur d\l‘eral//ment;uor\hﬁ@may su trascendencia como legado patrimonial

CE2 - Conocer y clasificar los nutrfentgs, asi eémo su'funcion biol8gica, biodisponibilidad, necesidades y recomendaciones en
poblacién general.

CE3 - Conocer las propiedades nutricion de losgrupos de alimentas para hacer un buen uso de los mismos en la cocina através
de larealizacion de platos sal udablesy equilibrados

CEA4 - Ser capaz de asesorar, disefiar y evaluar plat7§ Wdlendo alacomposicion nutricional especifica de cada grupo
de alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 27 100

Trabajo auténomo del estudiante 72 \ 0

Evaluacion 1 f&p

55.1.7 METODOLOGIASDOCENTES

L eccién magistral/expositiva ) ‘

Realizacion de trabajos individuales / /

5.5.1.8 SSISTEMASDE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracion final de informes, trabajos, 20.0 / ;lffo \ \
proyectos, etc. (individual o en grupo)

Pruebas escritas 50.0 | {700 /]
Asistencia 0.0 \ |00 s

NIVEL 2: Sostenibilidad y Calidad Diferenciada

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa )
ECTSNIVEL 2 4 ]
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral :

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral s/

42169



= Identificador : 4317286
Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S \_/ / No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES
No\/ ] No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No / \ \ No No

ITALIANO OTRAS

No 1\ \ LN

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEM/@%F(}%/E\QINEL 3 \ \

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer las claves de la sostenibilidad
. Conocer |as referencias internacional

. Conocer aspectos del cambio global y
. Saber aplicar algunos instrumentos

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos teéricos

. Marco conceptual de la sostenibilidad.
. Aspectos internacionales del desarrollo sostenible.
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: Instrumentos de Gestion y Calidad Ambiental.
. Incidenciaambiental del cambio global.

Contenidos préacticos

1. Elaboraciény andlisis de algunos instrumentos representativos de la gesti®
2. ldentificacion de uno de los ODS'y su relacion con el sector alimentario.

biental Iig%or alimentario.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Hablar bien en pablico \ /)

CG2 - Quelos estudiantes adquieran la capacidad de criticay autocrl’t\m@

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacid e Unterma de jptefés ientexde fuentes diversas,
especiamente a partir de las nuevas tecnologias

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar lainforpacién y documentos\di sponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CGS5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando\el Mtercambio de ideas,co tiepdo el
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo colaborativo

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en equipos multidisciplinares

CG7 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser origi nalésgqé desarro oWn de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de probl
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea d dIO

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formylar juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades social etl casvinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
%pecializado@{h({%pecializados de un modo claro y sin ambigliedades

CB10-Quel u}f@;tes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser erigr edidaxautadirigido o autbnomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

\1\uevoso POE0CONOC

CT1- Qu omgiéwt sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos

y como fuente de ihformacion.

dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio.

las siguientes capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacién,

CT10- Ten:{ar uﬂ compromiso ético y s)oci%al en laaplicacion de los conocimientos adquiridos

CT11- Ser &\ape\g detrabajar en equi pé)s MI plinarios para alcanzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1- ComprenaérQ CUmpO@n/éeﬂmﬁal de Ia\al\i ﬁwgntaci 6n humanay su trascendencia como legado patrimonial

CE2 - Conocer y clasifi os pufrientss, asi como ncién biol 6gica, biodisponibilidad, necesidades y recomendaciones en
poblacion general.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas / / 1 100

Clases précticas \ / 8 \ \ 100

Trabajo auténomo del estudiante 29 ) ) 0

Evaluacion AN 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de discusion y debate

[/

)

Resolucién de problemas 'y estudio de casos pré&@g

Realizacion de trabajos en grupo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

dediscusiony actitud del alumno en las
diferentes actividades desarrolladas

Pruebas, gjerciciosy problemas, resueltos [10.0 20.
en clase o individualmente alo largo del

Curso

Valoracion final de informes, trabajos, 60.0 70.
proyectos, etc. (individual o en grupo)

Aportaciones del alumno en sesiones 10.0 M

NIVEL 2: Alta Gastronomiay Reconocimiento Gastronémico

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 4

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No / N
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No / /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Mexisteﬂdatos \ \

NG’ CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Sta materia, I0s\estudiantes seran capaces de:

WCO éxity

ia, sus actoresy sus escenarios, y discutir el valor relativo de cada uno en el resultado final.
ual y su proyeccion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Hablar bien en publico [

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capaci dad/ée ?/riti cay autoc/rl'tica/\

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de busc iTar informaerdn dg'untema de interés proveniente de fuentes diversas,
especialmente a partir de las nuevas tecnologias {Dﬁﬁb

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sint izé%i nar lainformacion y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir unjui¢io rgzonado /\

CGS5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en egliipg, fomentando et'intercambio de ideas, compartiendo el
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo cofab ati}o/ew ?

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en eé\(i/@sﬁult' fsciplinares

CG7 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizaciéon y dgniﬂcaci 6n / /

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u opartuxidad de ser origipdlesgn el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion \

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de4esglucion de pr en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) rel agionados con su area d dio

unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y vinculadas ala

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a lajcomplejidad de formular juicios a partir de
: -
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientosyy r nw Uly/icos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estuediando-deun Yaodo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Quelos estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formulay/jui io?arparﬁr/de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades social dfcasvinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CT3 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que laddustentan- a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.
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CT7 - Fomentar en |os estudiantes las siguientes capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
escrita, resolucion de problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
, capacidad de aplicar |os conocimientos tedricos en la practica, uso de Internet como medio de comunicacion

prefesiol

OWder y\Sef\Tder laimportancia que la diversidad de culturas y costumbres tienen en lainvestigacion o préctica

CT11 - Sercapazdé trabdjar en equipos interdisciplinarios para alcanzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados
R

55.15.3 ESPECIFICAS

ég%mnp@% 9/ cyponek}ukural de laalimentacién humanay su trascendencia como legado patrimonial

CE2 ~Conoc

poblacién g

?)afflcar los nutﬁi asi como su funcién biol égica, biodisponibilidad, necesidades y recomendaciones en

delaredliz de platos saludables

CE3- Congg '{as propiedades nutri jfn es de los grupos de alimentos para hacer un buen uso de los mismos en la cocina a través
i0 e;Lpr\st

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 27 \ \ 100

Trabajo autonomo del \e@adl/ante \ 72 ) ) 0

Evaluacion / Al 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccién magistral/expositiva

[/

Realizacion de trabajos en grupo

Realizacion de trabajos individuaes

Y
YN /)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Valoracion final de informes, trabajos, 20. 40.0
proyectos, etc. (individual o en grupo)

Pruebas escritas 50.0 70.0
Asistencia 0.0 29\0

5.5 NIVEL 1: Gestién Gastronémica

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Gestion y Marketing de la Empresa de Restauracion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

.

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

/|

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

etihg de servici
iii. Marketing Mix enlar
b. Lapromocién de larestauracid
i. Marketing online en ¢
ii. Marketing onliney r
iii. El usodelasRRSS,

NoUTAw

<
Q.
g\

Q
g
D
g
Iy
E

°]
B
:
)

=

: El balance en una empresa de restauraci

Contenidos préacticos

1. Trabajos de céculo de cuenta de resultados o de explo

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Hablar bien en pablico

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay a\u/togl/ti}a/ \ \

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar infdpraci o de un tema de interés proveniente de fuentes diversas,
especialmente a partir de las nuevas tecnologias OK

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar jonar lainformaeion y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicioxaz o

CG5 - Quelos estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fom fitercambio de ideas, cempartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo colaborativo /Gam (\

CG6 - Que los estudiantes tengan |a capacidad de trabajar en equipos multidiscipli néra/ )

CG7 - Quelos estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion \ \ / V\
ser rolg y/o-aglic

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de riw icacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion /O@\

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridosy su capacidad de resolUcié proklemnas en entorngs
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) rel acionados ¢on ead dio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidaa/de formular juiciosa partif de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre | as responsabilidades sociales y £ticas vincul ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que lag sugtentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran rpedl/da\autodi rigido o autbnomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

C¥Z - Qu&los estudi sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unajafarmscion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
icaci Ol dexsus congcinjientosy juicios.

T3 - Que Igsestudi sepan comunicar sus conclusiones -y |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
ecializadgs yf no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

es [as siguientes capacidades y habilidades. andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,

CT10- Tenér ub compromiso ético y /éoci }al /eﬁ\laaplicaci 6n de los conocimientos adquiridos

CT11- Ser cén;zaX detrabajar en egp@oyﬁlt%&\pl inarios para alcanzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados

CT12- Incorpo?a&lﬁspdnd—p@d/@ﬁ/iséﬁo Un\(er\sgl en e desempefio de su profesion

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos ) )

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clasestedricas / / 5 30

Clases précticas \ / @/\ \ \ 20

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccion magistral/expositiva / ~ /

Sesiones de discusion y debate / /

Resolucion de problemas y estudio de casos préc}( co;/ 7 >

Redlizacion de trabgjos individuales V’

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracion final deinformes, trabgjos, 20.0 / K(\\

proyectos, etc. (individua o en grupo)

Pruebas escritas 50.0 NV 700\ '\

Participacién activa 0.0 20.0 / )

NIVEL 2: Modelos de Empresas de Restaur acion
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa S~
ECTSNIVEL 2 4 / / \ \

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No /
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

o J] No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Noexisten dato

QNS AH FEENENTOSDENIVEL S

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Se llevarg a cabo una metodologia de aprendi aJe variada y flexible, con un enfoque globalizador, entretenido e individualizado, que posibilite el uso
de distintds m¢todos y estrategias que se/ade¢iena las necesidades del alumnado cuando sea preciso. Para ello, se desarrollaran actividades de fo-
mento de la mativacion a aprender de forma gutdnoma y se favorecera la capacidad del trabajo en equipo y el desarrollo de técnicas de indagacion e
investigacion. Para llevar a cabo dichg/apreifdizaje, se\desarrolla el siguiente bloque de contenidos tedricos y practicos.

A
5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos teéricos

ONOUAWNE

o
=
o
a
@
1%
o
7}

kel
5}
=
S
58
o
=
@
5}
Q
IS}
=1
[=%
@
@
3

k=]
=
[0}
4
»
[=%
=
@
(2}

. Cadena de valor en servicios de r
Contenidos préacticos
1. Andlisis de empresas de hosteleria
2. Busqueda de nuevas tendencias den

5 Estudiar casos practicos de disefio organizativo, recurs i i6n de operaciones aplicados a las empresas de servicios de restaura-
cion.

55.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Hablar bien en pablico

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay autoz/rltl a

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacionde uprfema de int roveniente de fuentes diversas,
especiamente a partir de las nuevas tecnologias

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetiz estionar lainformacio locumentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un jur |o onado

CG5 - Quelos estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, OWH iodei , compartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo colaborativ

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en equipos multidiscipli nayé

CG7 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion ( / \ \

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser otiginales en el desarraflo y/ icacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad d M ezs/ rn\\
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (0 multidisciplinares) relacion udio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complgji dij?@(nul juicios a partir\de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilid socialesy i i asala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

N\
CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sUst taﬁa-pdlﬁ cos
especidizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigtiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando dé\u% modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT2 - Quelos estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacis e, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
apllcaao e /s\co oCimientosy juicios.

CT os estu €S sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que | as sustentan- a piblicos
os y no ializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

zﬁ - Fol W diantes | as siguientes capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,

comunicacign o ta, resolucion de problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
ténomo, crieatividad, capacidad de aplicar los conocimientos tedricos en la practica, uso de Internet como medio de comunicacion

\3( o fuepte de inforATaCion

C inf )
C?‘Stl'otgu;i/ ﬁsm&s@ activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento.

CT9- Comp f{ y defender laimpgrtancia que ladiversidad de culturasy costumbres tienen en lainvestigacion o préctica
profesi onal \

CT11- Ser &ap%z de trabajar en equi gés i % }t;d\su plinarios para alcanzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datoé\

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas / . S0 / 40

Clases précticas / / 36— 40

Trabajo auténomo del estudiante / / }5/ 0

Evaluacion \/ 5 \ \ 25

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccion magistral/expositiva / N
Sesiones de discusion y debate / /
Resolucion de problemas y estudio de casos préc}/l co}{ 7 >

Andlisis de fuentesy documentos V/\ {

Realizacion de trabajos en grupo

Realizacion de trabajos individuales \

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas, gjerciciosy problemas, resueltos |40.0 60.0
en clase o individualmente alo largo del
Curso

Valoracion final de informes, trabajos, 20.0 40

Presentaciones orales 10.0

proyectos, etc. (individual o en grupo)
o N\

™

NIVEL 2: Empresas de Ambito Gastr onémico

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa g4
ECTSNIVEL 2 4
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
2 2 / R
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

VA yA
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

L

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

) ) No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
N\\ ) \ No No
ITALIANO OTRAS
No \ No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen c(atd§ / }

NO CONST/\NELEM ENTOS D;rd %ﬁ 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer €l tejido resarigh e nal en materia cias Gastrondmicas.
. Conocer diversas empr. e ingttuciones en sus desarrol S ggstronémicos.
. Elaborar unamemor@y r ar un andlisisS\DAFO de las émpr visitadas

55.1.3 CONTENIDOS

Contenidos préacticos

Recopilar informacion relativaal
Aplicar los conocimientos adquirido

GaArWNE

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Hablar bien en pablico

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay a\ugoér{tl /cé

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informnacion de un temia de interés proveniente de fuentes diversas,
especiamente a partir de las nuevas tecnologias

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sint |z a informacign ¥ documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en fomentando €l intercambijo de ideas, compartiendo el
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo col ab ativo

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en equipos m\uk'W /_\

CG7 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y pl anlflca(:|

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunldad de sef orjginales en el desarrol|o /o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capaci datix resolucion de probl Wnos
idio

nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o0 multidisciplinares) rel os con su area

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse alaco josa ﬁ\&
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las respon%b' idades es etl casvinci ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y |os conocimientosy razones Ul thms/que las su Wcos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigliedades

N
CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de d(ﬁle‘hgbré de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o pogycf)}\gci dos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

diantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
10N que, do incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
Ii@e&@n le sus congcimientosy juicios.

especidi 1alizados de un modo claro y sin ambigliedades.

zf 3-Qu I&{ﬂn%@ﬁt sepan comunicar sus conclusiones -y |os conocimientos y razones Ultimas que | as sustentan- a piblicos
Zadps y IO esp

C\K8 - Potenﬁiar) los habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento.

Wd y def impQrtancia que la diversidad de culturas y costumbres tienen en lainvestigacion o practica
profeési

CT10- Tene?( ur}/compromiso ético y\pc\al en laaplicacion de los conocimientos adquiridos

CT12- Incc{rpofar los principios del D)ser‘fo Universal en el desempefio de su profesion

55.1.5.3 ESPECIFICAS

CE29 - Adqui ﬁv\cWé/fnﬁr@oaﬂp@ri\al e instituciones en temas relacionados con las Ciencias Gastronémicas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

Trabajo auténomo del exGdiante >

0

Visitaaempresas del sector /

10J// /
0~

100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Visitas a empresas/instituciones < /

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Valoracion final de informes, trabajos,
proyectos, etc. (individual o en grupo)

>/

100.0

5.5 NIVEL 1: Précticas Externas

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Précticas Externas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

8 {

A\

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

8

S

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No Nb\\ﬁfgﬁ//

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No > \/
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No / /
ITALIANO OTRAS

No No !
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen dat6s

NOMWE\EMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. c 0s conocimjentds adquiridos en el méster al desarrollo profesional en Ciencias Gastrondmicas.
. Con empr desarrollos gastronémicos.
. Elabor defender u memoria profesional del trabajo desarrollado en las préacticas de empresa

55.1.3 CONTENI DOS

i agy rol|o de actividades en empresas/instituciones.
4 Elaboracién de la mémoria epyngas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CGL - Hablar bien en publico

/ <
CG2 - Que los estudiantes adqui eréq//arcgpa(‘idé}\qés{iti cay auté‘:rl'ﬁ\ca

CG3 - Que los estudiantes sean capac\esde buscar y Wﬂ ion de un tema de interés proveniente de fuentes diversas,
N

especialmente a partir de las nuevas tecnologias

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para HMH Yy gestlonar lainformacion y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, ev y emitir un j

CGS5 - Que los estudiantes adquieran la capacid ajar en ent do el intercambio de ideas, compartiendo el
conocimiento y generando nuevas metas y modelo )R C aboratl\}oy

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en eq\\pbeg;ﬁlt / sciplinares

CG7 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y p\;\mﬂ aC| 6n

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base, rtuni originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adqu 0s y 80 capac idad de resolycion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multigisciplinares) relacionados/con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos'y tarse a I a compl |d deformular juicios apartir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexmnes br i éticas vinculadas ala

aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las systentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiedades

ser en gran medida autodirigido o auténomo.

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan dintwar estudiando dey/ Whabré de

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Quelos estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad der cién |efpas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados cor'su jueé?je\ udio. ’\

CT2 - Quelos estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidM formular | iche
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas Vi adasala
aplicacion de sus conocimientos y juicios. /\_/a5

CT3 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que lag sugtentan- a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CT7 - Fomentar en |os estudiantes las siguientes capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizaci c’)n\é planificacion,
comunicacion oral y escrita, resolucién de problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
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auténomo, creatividad, capacidad de aplicar 1os conocimientos tedricos en la practica, uso de Internet como medio de comunicacion
y COMo fueanormaci on.

CT8- %ci/arAQs\ébi tos de busgueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento.

C%O/ - T%nér un coxqp}({miso éticoy social en laaplicacién de los conocimientos adquiridos

C}l/l/\S@r capaz de t})abAJ ar en equipos interdisciplinarios para alcanzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

30 - Adquji rWza en el desarrollo de actividades en empresas/instituciones en temas rel acionados con las Ciencias
Q ondémjgas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Trabgjos tutf)rl §édos 20 100

Trabgjo del iante en el centro d 100
précticas

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Précticas en empresa \

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracion final de informes, trabaj 95 / 1500 — 70.0

proyectos, etc. (individual o en gru

55NIVEL 1: Trabajo Fin de M aster

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de M aster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Hin de Grado / Master—\

ECTSNIVEL 2 16 W/

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
16 §
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
-
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

/

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

5 AN
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \ No / /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No o

ITALIANO OTRAS

No No )
LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos / /
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 / /

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Perfil investigador
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- Aplicar los conocimientos adquiridos en €l méaster alainvestigacion en Ciencias Gastronémicas.
. Conocer lametodologia cientifica aplicada a un caso concreto.

laactividad en laempr:
lamemoriade TF

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Hablar bien en pablico

/ W
CG2 - Que los estudiantes adqui ersy‘ Ia/éapacyad/de}ml/ ca y\autbqiti ca

CG3 - Que los estudiantes sean cafac uSsC y\recopi lar infoymscion de un tema de interés proveniente de fuentes diversas,
especialmente a partir de las nuev nologfas Ki

CG4 - Que los estudiantes sean comp&éwtes para an ize}t@t)eﬂz/ar y/gestionar lainformacién y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evalu y/@tlr un juiCio razonado

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de tyabajar en equipo, fo do el intercambio de ideas, compartiendo el
conocimiento y generando nuevas metas y modelos de trabajo rativo%

CG6 - Que los estudiantes tengan |a capacidad d&@n\mﬁnultyﬁ sc}ﬁl inares

CG7 - Quelos estudiantes tengan la capacidad de organizaci c’)ﬁ\x bl\anifi/c/aci/z’{n

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base opéyl{i dad dﬁﬁi g\ﬁes en el desarrollo y/o aplicacion de

ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquifidgg y apacidad de ress|ucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidi sefplingres) relacionados,cok su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimiento entarse alacomplgi e formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexioxnes'sobre las responsabiligades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conoc ieﬁtosy—rdzon Wentan apublicos

especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan contintiar estudiando de un mido que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Quelos estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad te w tONQ0S
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionad N SU-4 io.

mLdar )

CT2 - Quelos estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala compleji
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabili
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CT3 - Quelos estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y |os conocimientos y razones Ultimas que las sistentan- a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

en gran medida autodirigido o auténomo.

CT4 - Que los estudiantes posean |as habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de {n 7/odo que habra de ser
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CT5 - Que los estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un proyecto integral de investigacion, con
suficiente so/veﬁdetecnlcay seriedad académica.

;Engn/ é;\de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance tecnol 6gico, social o cultural dentro de
un
T

el conocimiento.

C
C

KIES\IePér 911 /omﬁmso et\)xsoual en laaplicacién de los conocimientos adquiridos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE31- Int S conoci mientos adyuiridos en el méster a desarrollo de unainvestigacion integrada en temas relacionados con
las Cienci ronémicas.

CE34 - Sab orar, presentar y lan de mejora, o desarrollar una actividad de implementacion de calidad, o |+D+i
en una empr institucion, cuygst tad expongan como trabajo fin de méster.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Trabagjos tutorizados < 90 ) \ 100

Trabajo auténomo del estudiante / . \309 " / 0

Evaluacion / / " 100

5.5.1.7 METODOL OGIiAS DOCENTES

Seguimiento del TFM \/ \ \

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Defensa publicadel Trabajo Fin de Master [90.0 / / 100.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

PERSONAL ACADEMICO

Ver AM 6, pE\L

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

V) AparTadQG: nex02.) )

.RECU ERIALESY SERVICIOS
Justificacion gle gueTos medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

SU D REVTSTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
94,5 { ( ) )37 98,9

CODIGO TASA VALOR %

No existen da}o\s

Justificacion de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anex97 \ \

8.2PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

grantizar la salidad de la titulac|on
deé los resultados de qprendizaje/su

Asimismo, los distintos procedimientos para g
directo e indirecto el grado de consecucion
tado 3 de la Memoria de Verificacion.

stablecen la recogida de datos e indicadores que valoran de un modo
gvolucion y su adecuacion a las competencias establecidas en el apar-

El referente usado por tanto, para valorar la consecucion de fos objetivos en la adgusr

ion dg las competencias es el perfil de aprendizaje, asi como
los resultados de aprendizaje para cada uno de los médulos/descritos ; i

La difusién de estos resultados se realiza a través de la publicacion y &
dicadores y su evolucién, en la pagina web del titulo (apartado ¢Evaluaci§
ra su conocimiento por todos los colectivos interesados en la titulacion.

guimiento y Acreditacion.

A continuacion se explicita los agentes implicados, la temporalizacion, las variable
resultados de aprendizaje de acuerdo al sistema de garantia de calidad del titulo:

ANALISIS DE LA INFORMACION, TOMA DE DECISIONES, SEGUIMIENTO, REVISION Y MEJORA

Andlisis

la coordinacion del master. Asimismo, desde Ia Unidad de Calidad, Innovacion y Prospectiva se ponen a
complementarios para su inclusion y analisis en los Autoinformes de Seguimiento y/o Acreditacion.

Toma de decisiones

tados de aprendizaje; destacando los puntos fuertes y estableciendo medidas a través del Plan de Mejora del titulo para corregjir agyellas debilidades
detectadas a través de acciones de mejora que seran revisadas y valorado su cumplimiento tanto a través de los seguimientog intefnos como exter-
nos.

El Autoinforme de Seguimiento se remitird a la Unidad de Calidad, Innovacién y Prospectiva y al equipo de direccién de la Escuela Internacional de
Posgrado para su revision segun las directrices marcadas por la Universidad de Granada para el seguimiento de los titulos y su aprobacién definitiva
por el Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado.
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- Duracién media de los alumnos
Datos Académicos del Total de los Alumnos
- Tasa de rendimiento

- Tasa de éxito

- Tasa de graduacion

- Tasa de eficiencia

- Tasa de abandono

- Tasa de resultados

NGmero de alumnos matriculados por asignatura, grupo y curso.

Tasa de Rendimiento por asignatura, grupo y curso

Calificaciones Globales por asignaturay curso.

Calificaciones Globales por curso

Calificaciones globales del Trabajo Fin de Master por curso.

Indicadores de Satisfaccion de los distintos colectivos:
- Informe sobre la satisfaccion del alumnado del méster

- Informe sobre la satisfaccién del profesorado

- Informe sobre la satisfaccion del PAS

- Informe sobre la satisfaccién del alumnado con las practicas externas
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Tasa de demanda de empleo de los egre
Tasa de paro registrado de |os egresado
Evolucion de la situacion laboral

En concreto los objetivos especificos son:

1° Conocimiento directo de los modos
este colectivo.

mercado

qboral para los\universitarios, asi como de las competencias y requerimientos exigidos a

2° Aportar informacién Gtil a la comunidad universitaria en 13 basarse pargfa configuracion de los futuros itinerarios formativos, procurando de este
modo, un ajuste mas eficaz con el mundo empresarial.

3° Difundir los resultados de los estudios, articulos e investigAci i S ontexto de\a comunidad universitaria y de la sociedad.

Todos estos indicadores, datos e informacién de caracter cuantitativo y cualiati i . ponsables (Comisién Académica del Mas-
ter y Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado) valorar la adecuacion de g j78| les con los establecidos en la Memoria
de Verificacion, referente para ajustar las competencias previstas con las al, presente\y analizar la evolucion de las mismas
durante la consolidacion del plan de estudios, con el objetivo de llevar a cgbho orrectivas\g de\mejora para la consecucion de las
competencias requeridas. Acciones de Mejora que a través del Plan de ¥ lorar el ajuste de las actividades for-
mativas con los resultados alcanzados y en caso de no ser satisfactorio, Rrgpo acciones de mejora\encaminadas a la plena satisfaccion de

los resultados de aprendizaje.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE |

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2020 (

[
Ver Apartado 10: Anexo 1. \ \ / //

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO | ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD / /\_/

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

JUAN MANUEL MARTIN GARCMA
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DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. de Wd 1\3\ 18071 Granada Granada

EMAIL MOVIL FAX CARGO

W(aific@gr.a \ \ 958248901 VICERRECTOR DE
DOCENCIA

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
/ PLAR ARANDA RAMIREZ
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Avda. de M:;éri(}/iS 180\&1 \ Granada Granada
EMAIL MOVIL FAX CARGO
\ \ / / 958248901 RECTORA

11.3SOLICITANTE

El responsable da\u’iul\ono %sdﬁ q”(ante

Otro NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
PlLA\g / ) ARANDA RAMIREZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. de Madrid 13 18;571/ Granada Granada

EMAIL MOVIL FAX CARGO

epverifica@ugr.es \/ \95é\248901 RECTORA

N
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Apartado 2: Anexo 1
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre:4-1.pd
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre:5-1.pd
HASH

1A1 :47DR1AD99818753930F98A4C636734A697833E72

608322711175137179
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre :6-1 cg-pd
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre :6-2,pd
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre:7-1.pd
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Apartado 8: Anexo 1
Nombre:8-1.pd
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Apartado 10: Anexo 1
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