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1. INTRODUCCION

Introduccion

El Basque Culinary Center es un proyecto de formacion, investigacion e innovacion dirigido al desarrollo del sector
gastronomico y culinario espafiol. La Fundacion Basque Culinary Center, constituida en marzo de 2009, esta
compuesta por los siguientes patronos:

& Chefs de referencia internacional

¢ Instituciones publicas (Ayuntamiento de San Sebastidn, Diputacidn Foral de Gipuzkoa y Gobierno vasco)

& Entidades universitarias y de investigacion (Mondragon Unibertsitatea y el Centro Tecnoldgico AZTI-
Tecnalia)

& Empresas privadas

El gran posicionamiento e imagen que actualmente ostenta la gastronomia espafiola en el mundo, es una gran
oportunidad para crear un centro de formacidn, investigacidn e innovacion de referencia mundial. Por otra parte, la
formacion cualificada y superior de los futuros profesionales es un aspecto fundamental para el mantenimieto del
posicionamiento competitivo actual.

La dimensidon internacional es uno de los ejes fundamentales del proyecto. Ello se traduce en la atraccién de
estudiantes extranjeros, en la movilidad internacional de los estudiantes del BCulinary, en seleccionar profesorado e
investigadores internacionales, en contar con un consejo asesor de maximo nivel y suscribir alianzas estratégicas con
centros de prestigio internacional.

El proyecto Basque Culinary Center es un buen ejemplo de alianza publico-privada para el desarrollo de proyectos
estratégicos. El proyecto ha sido promovido por agentes privados como los chefes de referencia, antes citados, la
Universidad de Mondragon y diferentes instituciones publicas (Ayuntamiento de San Sebastian, Diputacion Foral de
Gipuzkoa, Gobierno Vasco y Ministerio de Ciencia e Innovacién quienes han apoyado la construccién de la
infraestructura). El proyecto ha recibido el reconocimiento y apoyo también de otros Ministerios del Gobierno de
Espafia, como son el Ministerio de Medio Ambiente y Medio rural y Marino, el Instituto Espafiol de Comercio Exterior
y el Ministerio de Industria, Comercio y Turismo, a través de la Secretaria de Estado de Turismo, que lo han calificado
como proyecto estratégico y de referencia de Espafia en el mundo.

El Consejo de Ministros celebrado en Palma de Mallorca el 24 de julio de 2009 adoptd el ACUERDO por el que se
encomienda a los Ministerios de Ciencia e Innovacidn, y de Industria, Turismo y Comercio la adopcion de medidas
para el desarrollo de actuaciones coordinadas de I+D+iy Turismo.

Con el Acuerdo aprobado, se encomienda a ambos Ministerios la adopcién de las medidas siguientes para el
desarrollo de actuaciones coordinadas de de I1+D+i y de Turismo. Una de las medidas que expresamente se recoge es
la puesta en marcha del Basque Culinary Center.

Como se recoge en dicho Acuerdo, cuyo extracto se publica en la pagina de internet del Gobierno de Espania, el sector
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1. INTRODUCCION

empresarial alimentario y de la restauracidn tiene un peso muy importante en el Producto Interior Bruto del pais,
ademas de constituir un foco de atraccion del turismo de calidad, de modo que uno de los atractivos turisticos del
turismo de alto valor afiadido es la gastronomia, tanto tradicional como innovadora.

El propio Consejo de Ministros aprobd el Real Decreto 1640/2009, de 30 de octubre por el que se establecen las
normas reguladoras de la subvencién de concesion directa a la entidad Basque Culinary Center Fundazioa.

El proyecto Basque Culinary Center ha creado la Facultad de Ciencias Gastrondmicas, adscrita a Mondragon
Unibertsitatea. La Facultad cubrira con una oferta formativa innovadora y altamente cualificada las diferentes
necesidades formativas existentes en el desarrollo profesional de los profesionales de la gastronomia y alimentacion.

La Facultad ofertard, entre otros programas formativos, un titulo universitario en esta disciplina que serda una
innovacion fundamental en Espafia y tractor del desarrollo profesional en este sector.

La oferta formativa sera la siguiente:

é Titulo universitario de Grado (el titulo que se presenta en esta memoria: Graduado/a en Gastronomia y
Artes Culinarias).

& Oferta de Masteres

& Oferta de formacién continua

Asimismo, dentro de la estrategia de Investigacién e Innovacién se desarrollaran proyectos de investigacion e
innovacion en el ambito de la Gastronomia. El potencial de las diferentes dreas de conocimiento que se ubican en la
gastronomia es muy importante. El objetivo de este Centro es promover la investigacion y transferencia de
conocimiento en los profesionales de la alta cocina y los sectores empresariales y del conocimiento relacionados
directa e indirectamente con la gastronomia (tecnologias de la alimentacidn, nutricidn, alimentacién funcional,
editorial, equipamiento, agroalimentario,...) fomentando a su vez las sinergias entre ellos. Se trata, por tanto, de un
centro abierto a la comunidad cientifica.

La puesta en marcha de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas y, especificamente del titulo de Graduado/a en
Gastronomia y Artes Culinarias se realizara de forma gradual. Ello afectara a todos los procesos académicos y no
académicos. Con el avance de los diferentes cursos se procedera a mas contratacion de personal docente e
investigador, a la ampliacién de firma de convenios con empresas para practicas y a la propia extension del sistema de
garantia interno de calidad.
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2. JUSTIFICACION DEL TiTULO PROPUESTO

Interés académico, cientifico o profesional del mismo

Interés académico del titulo:

a)

c)

d)

Actualmente la oferta formativa reglada en Espafia en el ambito de la Hosteleria y Restauracion se concentra
basicamente en la oferta formativa Formacidn Profesional. Concretamente, se imparten en las Escuelas de
Hosteleria Ciclos Formativos de Grado Medio y Superior de las familias de ‘Hosteleria y Turismo’, y de
‘Industrias alimentarias’. Como sefiala el articulo 39.2 de la Ley Organica 2/2006 de Educacién “La formacion
profesional, en el sistema educativo, tiene por finalidad preparar a los alumnos y las alumnas para la
actividad en un campo profesional y facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que
pueden producirse a lo largo de su vida, asi como contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de

una ciudadania democratica”.

El sector de la Hosteleria, Restauracién y Gastronomia ya habia detectado que las competencias que se
desarrollaban en dichos Ciclos Formativos no eran suficientes para el buen desarrollo profesional de dichos
titulados y en algunas Escuelas de Hosteleria se habia procedido a completar dicha formacién con cursos
adicionales, en ocasiones avalados por Universidades Espafiolas en forma de titulos propios (por ejemplo, la
Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla, la Escuela de Hosteleria de Artxanda en el Pais Vasco o la Escuela

Superior de Hosteleria de Zaragoza).

La oferta actualmente existente en Espafia en el dambito de la Hosteleria, Restauracién, Gastronomia y
Alimentacidn ha cambiado como consecuencia de la integracién de Espafia en el Espacio Europeo de
Educacién Superior, y fruto de la transformacién de los titulos oficiales existentes en el catdlogo de
titulaciones previo a la integracion al EEES y a las posibilidades de nuevas titulaciones que ha abierto el EEES se
pueden encontrar actualmente en Espaia los siguientes titulos de Grado: Grado en Nutricidn y Dietética,
Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Grado en Turismo y Gestion Hotelera, .... No existe actualmente
un titulo universitario en Espafia en el ambito de la gastronomia y la restauracidon. De acuerdo con el articulo
33.1 de la Ley Organica 6/2001 de Universidades “lLas ensefianzas para el ejercicio de profesiones que
requieren conocimientos cientificos, técnicos o artisticos, y la transmision de la cultura son misiones

esenciales de la Universidad”.

Sin embargo, a nivel internacional es habitual encontrar ofertas formativas de nivel universitario en el ambito
de la gastronomia. Por citar varios ejemplos, el Culinary Institute of America ofrece un Bachelor Degreee in
Culinary arts Management; la Johnson and Wales University, varios Bachelors of Sciences, la Universita di
Scienze Gastronomiche en Italia ofrece una Laurea en Scienze Gastronomiche, asi como una oferta de
posgrados; en America Latina existen diversas Universidades que ofrecen Licenciaturas en Gastronomia (por
ejemplo: la Universidad del Claustro de Sor Juana o la Universidad de Gastronomia y Turismo en Mejico; en el

Instituto Argentino de Gastronomia o en la Universidad Tecnoldgica de Chile INACAP). También se encuentran
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2. JUSTIFICACION DEL TiTULO PROPUESTO

titulos universitarios en el dmbito de gestién como la Licenciatura en Administracion de Restaurantes (por
ejemplo: en la Universidad Anahuac de Mejico). Estos son Unicamente ejemplos de diferentes programas que
se ofertan en diferentes paises del mundo, son programas de ambito universitario de nivel de Grado, con una

duracion entre tres y cuatro afios.

e) Concretamente en Espafia, se ha realizado un estudio y diagndstico sobre las necesidades de formacidn
existentes en el ambito de la gastronomia y artes culinarias. Se trabajado con Asociaciones profesionales del
sector, como pueden ser Federaciones de Hosteleria y Restauracidn, Eurotoques-Comunidad Europea de
Cocineros, con personalidades relevantes de la profesion y la conclusion es rotunda: para el buen desarrollo
del sector se necesitan profesionales con una mayor cualificacién y competencias mas profundas.

f)  Se puede sefialar que en Espafia existe un consenso sobre la necesidad de que los futuros profesionales de la
gastronomia, la restauracion y la cocina cuenten con unas competencias cientificas, culturales y artisticas mas
profundas que las que actualmente se desarrollan a través de los Ciclos formativos de Formacion Profesional.
Consecuencia de ello son los complementos formativos que algunas Escuelas de Hosteleria ofertan mediante
Titulos Propios de Universidades. En el panorama internacional existe una amplia oferta formativa de titulos
universitarios de nivel de Grado en el ambito de la gastronomia.

g) Y concretamente en lo que se refiere al plan de estudios propuesto, el interés académico del Grado se justifica
en:
£ Por un lado, se han incluido 60 ECTS correspondientes a asignaturas de formacidon basica cuyos

contenidos se han desarrollado al uso de las asignaturas de otras titulaciones de Grado, pero adaptadas

al dmbito de la titulacion que se propone, tal como dispone el RD 1393/20007.

Asignatura N2 ECTS Tipo Area de conocimiento del Anexo Il del RD
1393/2007

BIOLOGIA 6 FB Ciencias
COMUNICACION 6 FB Ciencias Sociales y Juridicas (*)
EMPRESA Y GASTRONOMIA 6 FB Ciencias Sociales y Juridicas
ESTADISTICA 6 FB Ciencias Sociales y Juridicas
FISICO-QUIMICA ALIMENTARIA 6 FB Ciencias
HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA ALIMENTACION Y 6 FB Ciencias Sociales y Juridicas
GASTRONOMIA
INFORMATICA 6 FB Ciencias Sociales y Juridicas
INTRODUCCION A LA ECONOMIA 6 FB Ciencias Sociales y Juridicas
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LEGISLACION LABORAL, ALIMENTARIA Y AMBIENTAL 6 FB Ciencias Sociales y Juridicas
PSICOLOGIA 6 FB Ciencias Sociales y Juridicas
TOTAL 60

(*) El Grado en Gastronomia y Artes Culinarias se ha adscrito a la rama de conocimiento de CIENCIAS SOCIALES Y JURIDICAS;
y al menos 36 ECTS (en concreto 48) pertenecen al drea de conocimiento a la que se adscribe el titulo.

Ademads de las materias referidas en el punto anterior, este grado contempla materias como:
fundamentos cientificos aplicados a la gastronomia, cultura gastrondmica...; y no podemos olvidar el
nivel de teorizacién y profundizacidén con que se desarrollaran materias tales como: Gestién empresarial;
y personas y gestion de clientes, que ningun CFGS de este ambito las contempla.

Precisamente por esa diferencia de nivel (tanto de contenidos como de competencias entre los CFGS y
este Grado, el n? de créditos reconocibles a los alumnos que accedan con dichas ensefanzas se limita a
22, 14 y 13 ECTS en los Ciclos Formativos afines (ver apartado 4 (Acceso y admisidn) de la nueva version
de la memoria).

Hasta la fecha el dmbito de la gastronomia no ha sido incorporado al nivel de la ensefianza universitaria,
pero es indiscutible que el nivel de la formacién y de las competencias que se proponen en este grado
son equiparables a los de cualquier otro grado, y que situaran a los futuros egresados en un nivel de
formacion y cualificacion superior al de los técnicos superiores (formacién profesional); y, lo que es mas
importante aun, con las competencias requeridas para abordar con autonomia estudios superiores de
Mdster. Muestra de ello son los siguientes ejemplos resumidos del andlisis comparativo realizado por el
equipo de titulo entre estas ensefianzas de grado y los estudios de ‘Técnico Superior en Direccién en
cocina’, ‘Técnico Superior en Direccién en Servicios de Restauracién’, y ‘Técnico Superior en procesos y
calidad en la industria alimentaria’.

Ejemplos:

El Grado en Gastronomia y Artes Culinarias incorpora contenidos que denotan y requieren unas
competencias de saber y saber hacer mds complejas, mds interdisciplinares, mas reflexivas, y
aplicables en ambitos laborales y profesionales complejos, como:

- MEDIR y ANALIZAR
Medicién y analisis de las expectativas y satisfaccidn del cliente
Medicion y analisis de las dietas equilibradas dirigidas a la poblacion en general y a
poblaciones especificas

- ANALIZAR
Analisis quimicos y bio-quimico del vino
Andlisis sensorial de los productos pre- y post- aplicacion de las técnicas

- ANALIZAR E INTERPRETAR
Andlisis e interpretacion de los estudios de mercado
Andlisis e interpretacion de las causas de los procesos bio-fisico-quimicos producidos como
consecuencia de la aplicacion de distintas técnicas culinarias

- EVALUAR
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Evaluar la viabilidad técnica y econdmica del negocio

Y otras mas como:
v' PLANIFICAR
PRESENTACION Y DEFENSA ORAL Y ESCRITA DE PROYECTOS
OPTIMIZAR
INCREMENTAR LA EFICIENCIA
SELECCIONAR
ORGANIZAR
VALORAR
USO DE METODOS Y TECNICAS
APLICACION BASICA DE METODOS DE INVESTIGACION

A N N N NN RN

todos ellos extractados de las fichas de materias y mddulos.

Como puede verse, un nivel competencial superior al recogido en el articulo del proyecto de RD

por el que se establece el marco espafiol de cualificaciones para la educacién superior.

Asi, por ejemplo, a tenor de dicho articulo 5

Los técnicos superiores deben demostrar poseer conocimientos especializados en un area
profesional o de estudio, con comprensidn critica para la integracion y transferencia de
saberes. Esto significa que, en la practica, los titulados superiores de FP entienden,
comprenden los procesos pero no tienen la capacidad analitica ni el conocimiento tedrico que
adquirirdn los estudiantes de este grado (capacidades de ANALIZAR, VALORAR, EVALUAR,
INTERPRETAR...).

Los técnicos superiores (letra c) deben poseer la capacidad de analizar la informacién necesaria
para evaluar y dar respuesta a situaciones previstas y no previstas, mediante la busqueda de
soluciones creativas e innovadoras. Sin embargo, los graduados seradn capaces, ademds, de
recopilar e interpretar datos e informaciones relacionandolos con los conocimientos teéricos
(de indole técnica o cientifica) incorporando sus propias reflexiones (capacidades de VALORAR,
SELECCIONAR...).

Interés cientifico del titulo:

a)

b)

El ambito de la gastronomia es multidisciplinario. Es el conocimiento razonado de todo aquello que se refiere
a la persona en cuanto se nutre. Tienen en cuenta los procesos agricolas, econémicos, cientificos, técnicos,

sociales y culturales de la nutricién.

La gastronomia abarcan un amplio abanico de areas de conocimiento con un impacto econdmico y social
fundamental que van desde la educacién alimentaria de los mas jovenes hasta la élite culinaria profesional.
Desde la cultura gastrondmica y alimentaria que incide en el desarrollo social de cualquier pais hasta el

desarrollo del sector empresarial alimentario y de la restauracién. La alta gastronomia es un estandarte
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c)

internacional del desarrollo de la gastronomia, producto de la gran evolucién experimentada por los
restauradores espanoles. Este sector aina una excelencia técnico-conceptual que se encuentra en el vértice
de la piramide creativa e integra el disefio sensorial y un proceso de elaboracion de excelencia en cuanto a los

procesos de elaboracion basados en la calidad total.

El potencial de generacidén de conocimiento de las diferentes dreas de conocimiento que en el ambito de la

gastronomia es importante.

Las areas de investigacion que se desarrollaran son:

e Laeducacién y los habitos alimentarios saludables que van a tener una influencia decisiva en la
salud de las nueva generaciones.

e la responsabilidad social alimentaria vinculada con el desarrollo de la biodiversidad, la
agroecologia, la recuperacion e impulso de productos de proximidad.

. Las tendencias alimentarias del futuro centradas en la salud y el bienestar, claves en el
desarrollo de nuevos productos y servicios por parte del sector empresarial alimentario.

e Lainnovacion y excelencia en la gestion de empresas del sector alimentario y, especificamente
del sector de la restauracion y la alta restauracion.

e  Eldesarrollo de tecnologias asociadas. Desde el equipamiento hostelero a nuevas instalaciones
y aplicaciones en el dmbito de la restauracion y la cocina.

. La elaboracion, conservacidn y presentacién de alimentos, en especial, en el ambito de alta
cocina.

Para el desarrollo de la investigadora, se ha firmado un Convenio de colaboracion con el Consejo Superior de

Investigacidn Cientificas (CSIC) (http://www.csic.es) y con el Centro Tecnoldgico del mar y de los alimentos

AZTl-Tecnalia (http://www.azti.es). Ambos centros son instituciones de referencias en el ambito de la

investigacion alimentaria y gastrondmica. Ademas, el BCulinary participard en la Red INDAGA.

La red INDAGA es una red tematica espafola de innovacién, investigacion y desarrollo aplicado a la
gastronomia, que se cred con el objetivo de coordinar las actividades de [+D en el ambito de la gastronomia
que se estan llevan a cabo en diferentes Universidades, Fundaciones y Escuelas. Mediante esta red se
pretende crear una masa critica asi como favorecer el intercambio de informacion y de experiencias, de tal
forma que se optimice el aprovechamiento de todas las capacidades e infraestructuras disponibles, haciendo

mas visible al sector productivo y a la Sociedad, las actividades I+D desarrolladas.

Esta red tematica es un herramienta muy Util para potenciar la colaboracidn entre grupos de investigacion con
el fin posterior de llevar a cabo proyectos de investigaciéon bdsica o nuevos desarrollos tecnoldgicos, de
favorecer la diseminacidn en el sector asi como fomentar la formacién en este nuevo campo cientifico de

estudiantes de tercer ciclo y de técnicos.

Esta forma de colaboracidn puede incentivar y potenciar la ejecucion de proyectos cientificos y de desarrollo
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tecnoldgico totalmente inabordables desde una sola perspectiva cientifica. Asi, ademas de los grupos de 1+D,
en la red INDAGA también participan empresas procedentes de diferentes sectores (equipamientos,
ingredientes, editoriales, catering, restauracion, ...). Esta gran interdisciplinaridad abre grandes posibilidades
para poder plantear proyectos Nacionales o Europeos en los cuales se podria abarcar desde aspectos de
investigacion basica hasta desarrollos tecnoldgicos y disefio de prototipos. A través de la red INDAGA se
espera potenciar el contacto y la colaboracidn con otras entidades similares de otros paises, como los de la
Unién Europea o los de América Latina, lo que incrementaria la presencia internacional de la comunidad

cientifica Espafiola.

El elevado nimero de participantes, a dia de hoy 19 grupos, participando en las actividades de la red, refleja el

interés que existe en el estado, tanto a nivel académico como empresarial.

Ademas de lo anteriormente descrito, mediante esta red se espera también participar en la divulgacion de
aspectos relacionados con la seguridad alimentaria (ej. trasmitir informacion sobre pautas de trabajo
adecuadas para minimizar riesgos en los comensales) asi como explicar a profesionales de la cocina y a la
sociedad en general, las implicaciones reales sobre la salud (en el caso que las hubiese) del uso de técnicas e

ingredientes.

Los objetivos especificos de la red INDAGA se describen a continuacién:

o Profundizar en la aplicacidon practica del conocimiento cientifico y tecnoldgico en el ambito

gastronomico.

o Divulgar al sector de la restauracidon en general esta tecnologia para su aplicacion, y ayudar en esa
transferencia de tecnologia. Realizar labores de divulgaciéon de informacién de vigilancia tecnoldgica en

el ambito de aquellos aspectos de al ciencia y la tecnologia que puedan afectar a la gastronomia.

o Ser referencia en temas relacionados con las potenciales implicaciones higiénico-sanitarias en el
ambito gastronédmico, para atajar de raiz informaciones erréneas y sefalar contundentemente los

riesgos.

o Consolidar el foro de contacto creado entre grupos de investigacidon, empresas, cocineros y escuelas de

cocina que facilite el intercambio de informacién.

o Potenciar la colaboracién entre estos agentes para el desarrollo de proyectos interdisciplinares, de

interés cientifico, tecnolégico y social y apuntar lineas de desarrollo.

o Abrir las puertas de los laboratorios de las instituciones, para facilitar el acceso de los profesionales a

las tecnologias.

o Contribuir a la formacién de estudiantes de tercer ciclo, personal técnico-industrial y del area de la

gastronomia (cocineros).

o Favorecer el contacto con otras organizaciones similares de otros paises (Research Chefs Association

en USA, INICON en Europa).
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Interés profesional del titulo:

a)

b)

c)

El sector de la gastronomia, no debe contemplarse de forma aislada, bien al contrario su contribucién al PIB
espafiol -mas del 7%- y su influencia directa e indirecta en diferentes sectores de actividad, aseguran un efecto
multiplicador de ingresos y de generacidn de empleo, que tanto precisa la economia espafiola en su lucha
contra los efectos de la crisis internacional. Especificamente en el sector de la hosteleria, gastronomia y
restauracidn existente actualmente en Espafia se deduce un empleo asalariado de 1.097.860 trabajadores,

para un total de 289.218 empresas, segun datos de la Federacion Espafiola de Hosteleria y Restauracion.

La incidencia de los chefs espafioles mas destacados en el exterior, que influyen sobre los prescriptores de
opinién de diversos paises, contribuyen a crear una imagen — pais a la que se estan vinculando los productos

espafioles para favorecer su comercializacion internacional.

La calidad de los chefs es un aspecto fundamental en el ambito gastronémico, que ha de traducirse en una
buena estructura formativa. La formacidn en materia de restauracidn, gastronomia y turismo, debe generar un
capital humano que responda a criterios motivadores y sea capaz de transmitir la personalidad culinaria

espafiola, arraigada al territorio.

El presente titulo esta dirigido a la formacion de profesionales que desempefiardn sus profesiones en el
ambito de la gastronomia, la restauracién y la alimentacion. Como se explicara mas adelante, se han definido
una serie de funciones profesionales y una serie de competencias que posibilitardn dicho desarrollo

profesional.
La presente propuesta viene avalada por diferentes asociaciones profesionales e instituciones:

La Real Academia Espafiola de Gastronomia, con la cual se ha suscrito un convenio de colaboracion

(http://www.academiagastronomia.com)

La Cofradia Vasca de Gastronomia, con la cual se ha suscrito un convenio de colaboracién

(http://www.gastronomica.com)

La Asociacion Euro-toques (Comunidad europea de Cocineros), con la cual se ha suscrito un convenio de

colaboracién (http://www.euro-togues.es)

La Asociacion Guipuzcoana de Hosteleria y Restauracion, que avala la propuesta con un escrito especifico

(http://www.hosteleriagipuzkoa.com)

La Federacion Espaifola de Hosteleria y Restauracidon, que avala la propuesta con un escrito especifico

(http://www.fehr.es)

La Unidn Espafiola de Catadores, con la cual se ha suscrito un convenio de colaboracién (http://www.uec.es)

Administraciones publicas que impulsan la propuesta.

El presente titulo viene avalado e impulsado por diferentes instituciones publicas que han considerado la

importancia estratégica que tiene el mismo. Concretamente, se trata del Ayuntamiento de San Sebastian; la
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h)

Diputacién Foral de Gipuzkoa, el Gobierno Vasco (Departamento de Educacién, Universidades e Investigacion,
Departamento de Industria, Comercio y Turismo; y Departamento de Medio Ambiente, Planificacion
Territorial, Agricultura y Pesca); y el Gobierno de Espafia (Ministerio de Ciencia e Innovacidn y Ministerio de

Industria, Comercio y Turismo).

Previo al disefio del presente titulo, se realizé un diagnéstico de las necesidades formativas que un profesional
de la gastronomia tenia y cdmo se estaban cubriendo dichas necesidades y cémo se estaban adquiriendo las
competencias necesarias. En dicho diagndstico participaron profesionales del sector gastrondmico, asi como
Asociaciones de Hosteleria y Restauracion, y Asociaciones de cocineros como Eurotoques. El resultado del
diagnédstico fue que la formacion inicial en Espafia se adquiere a través de la formacion profesional y que el
aprendizaje posterior se produce a través de dos o tres afios de practicas que los futuros profesionales realizan
en restaurantes y empresas de hosteleria. Por supuesto, esas practicas no estan ni planificadas ni
estructuradas y el aprendizaje posterior depende del concreto restaurante donde se realicen. La consecuencia,
es por tanto, que existen necesidades de formacidn que no estan cubiertas con la oferta actual de formacion

profesional.

El presente disefio del titulo se ha contrastado con profesionales del sector y asociaciones de hosteleria a
través de diferentes reuniones que se han realizado en el proceso de disefio. Se conservan las actas de las
reuniones celebradas. Las aportaciones obtenidas de las reuniones de contraste se han incorporado a la

propuesta de titulo cuando han tenido la suficiente entidad.

Conclusién:

La gastronomia, entendida en un sentido amplio, tiene un papel estratégico en el desarrollo econédmico y
social de Espafia. Incide en el desarrollo de los habitos alimentarios y en la cultura, en la aportacién al empleo
y la economia del sector y en la imagen de Espafia en el mundo, clave para el desarrollo e impulso del sector

turistico. Se trata, por tanto, de un ambito estratégico.

En Espafia existe una laguna en la formacidon de los profesionales de la gastronomia y restauracion.
Actualmente la oferta formativa reglada llega hasta la formacion profesional y el posterior aprendizaje
necesario para el completo desarrollo profesional en el sector se produce de forma desestructurada e
improvisada. Existe, por tanto, necesidad y oportunidad de implantar un titulo universitario que sea clave para

la modernizacidn e impulso del sector.

Existen en el mundo numerosas titulaciones de nivel universitario dirigidas a la formacién de los profesionales
de la gastronomia. Espafia, que cuenta con una posicion preferente en el panorama gastrondmico mundial,

debe contar con una oferta formativa rigurosa de nivel universitario.

La gastronomia, también desde la perspectiva de la actividad investigadora, presenta un gran potencial de

desarrollo de nuevo conocimiento que sirva para el desarrollo econémico y social del sector.
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Referentes externos

Para el disefio del titulo de Grado que se presenta se han tomado como referentes las siguientes ensefianzas:

ARTS CULINAIRES ET MANAGEMENT DE LA RESTAURATION (INSTITUT PAUL BOCUSE (Lyon))

http://www.institutpaulbocuse.com/fr/etudiant/arts_culinaires_et_management_de la_restauration

MANAGEMENT INTERNATIONAL DE L’HOTELLERIE DE LA RESTAURATION (INSTITUT PAUL BOCUSE (Lyon))

http://www.institutpaulbocuse.com/fr/etudiant/management_international_de_lhotellerie_et_de_la_restauration

GASTRONOMIA (UNIVERSIDAD DEL CLAUSTRO DE SOR JUANA (México D.F.)

http://www.ucsj.edu.mx/licenciaturas/plan-gastronomia.html

BACHELOR DEGREE IN CULINARY ARTS MANAGEMENT (CULINARY INSTITUTE OF AMERICA)

http://www.ciachef.edu/admissions/academics/culinary/ply.asp

LAUREA TRIENNALE IN SCIENZE GASTRONOMICHE (UNIVERSITA degli STUDI di SCIENZE GASTRONOMICHE (ltaly))

http://www.unisg.it/pagine/ita/corsi/laurea_triennale/struttura.lasso

En las paginas siguientes se muestra un analisis de las caracteristicas de cada una de las ensefianzas y sus similitudes y

diferencias con este Grado.
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INSTITUT PAUL BOCUSE (Lyon)

INSTITUT
PAUL !

BOCUSE .-

ORIENTACION, ENFOQUE DEL Adquirir los fundamentos en términos de précticas culinarias y de conacimientos de management.
TiTULO Adquirir las competencias de gestion de una empresa de restauracion y adquirir habilidades y destrezas en
las nuevas tecnologias culinarias.

DURACION Dos afios y medio (con posibilidad de un afic complementario)
PRACTICAS (DURACION, Stage 1: 4 meses
ENFOQUE,...) Stage 2: 6 meses o formacion en gestionde 12 a 18 meses
Stage 3: 6 meses o formacidnen gestionde 12 a 18 meses (en el afio complementario)
OFERTA DE PLAZAS No consta. Hay dos convocatorias de admision (abril y octubre)
IDIOMA DE DOCENCIA Francés

Francés e inglés (en el afio complementario)
SIMILITUDES CON GRADO ECG  Sibien la duracion temporal es diferente, los Mddulos sobre los que se desarrolla la formacioninicial son
coherentes con las Materias comunes presentadas para la Facultad de Ciencias Gastrondmicas
MODULOS INSTITUTO PAULBOCUSE MATERIAS COMUNESFCG
< Artes culinarias A Técnicas de elaboracidn culinaria
3 Cultura gastrondmica

++ Organizacién de la produccién 3 Procesos de servicio arientados al cliente
++ Management de operaciones 3 Personas y gestidn de clientes
< Gestion 3 Gestion

d Fundamentos cientificos aplicados a la gastronamfa

También el enfoque de Practicas es semejante, en ambas instituciones, en los diferentes periodos se
consideran Précticas (o Stage), si bien en el Instituto Paul Bocuse algunas de ellas pueden ser sustituidas por
formacion en gestion

DIFERENCIAS CON GRADO Las principales diferencias vienen dadas en la duracién del programayen lo que ello conlleve de

FCG profundizacidn; enla duraciony obligatoriedad de las Préacticas (en la Facultad de Ciencias Gastronamicas); y,
sobre todo, en el énfasis que en la Facultad de Ciencias Gastrondmicas se hace tanto en los Fundamentos
cientificos de la gastronomfa, como en la existencia de itinerarios electivos y diferenciados al finalizar la
formacion.

INSTITUT PAUL BOCUSE (Lyon) A

INSTITUT ¢
PAUL !

BOCUSE .

ORIENTACION, ENFOQUE DEL Llegar a ser especialista bilingle e integrarse en puestos de direccion en hosteleria y restauracion
TiTuLo

DURACION Tres affos
PRACTICAS (DURACION, Stage 1: 4 meses
ENFOQUE,...) Stage 2: 5 meses

Stage 3: 6 meses o formacionengestionde 12 a 18 meses
OFERTA DE PLAZAS No consta. Hay una convocatoria de admision (octubre)
IDIOMA DE DOCENCIA Francés einglés

SIMILITUDES CON GRADO FCG Enesta titulacién el enfoque estéd més orientado a la gestion, por lo que las coincidencias con la propuesta de
la Facultad de Ciencias Gastrandmicas, se dan principalmente en los aspectos relacionadaos con la misma.
MODULOS INSTITUTO PAUL BOCUSE MATERIAS COMUNMES FCG
+* Organizacion de operaciones 3 Técnicas de elaboracion culinaria
3 Cultura gastrondémica

* Atencidn al cliente 3 Procesos de servicio orientados al cliente
Equipo y relaciones humanas 3 Personas y gestion de clientes
Gestidn — Finanzas  Gestidn

El entorno profesional

Management estratégico

P

* Management de operaciones
royectos profesionales

s
K
&
&
&
K
&

+* Tecnologias aplicadas 3 Fundamentos cientificos aplicados a la gastronomia

El enfoque de Précticas es semejante: en ambas instituciones, en los diferentes pericdos se consideran
Practicas (o Stage), si bien en el Instituto Paul Bocuse las del tercer afio pueden ser sustituidas por formacidn
engestién

DIFERENCIAS CON GRADO Las principales diferencias vienen dadas en la duracién del programa y en el perfil profesional de salida del
FCG Instituto Paul Bocuse es mds restringido, -incide mdés-, en la gestién hostelera y de restauracién.
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UNIVERSIDAD DEL CLAUSTRO DE SOR JUANA (México D.F.)

ORIENTACION, ENFOQUE DEL Formar integralmente profesionales capaces de desarrollarse en la industria de servicios de alimentosy

TITULO bebidas, realizando funciones de planeaciény operacién de la produccién de alimentos conlas
capacidades administrativas, cientificas y tecnoldgicas mas avanzadas, con los conocimientos humanisticos
necesarios encaminados para mejorar la comprension del fendmenoc gastrondomico y sus implicaciones
culturales en el contexto nacional.

DURACION Cinca afios (10 semestres)

PRACTICAS (DURACIéN, Précticas| (42 semestre) Restaurante-Escuela | (92 semestre)

ENFOQUE,...) Practicas I (62 semestre) Restaurante-Escuela 11 (102 semestre)

Précticas |1l (72 semestre)
Précticas IV (82 semestre)

OFERTA DE PLAZAS

No consta.

IDIOMA DE DOCENCIA

Espafiol

SIMILITUDES CON GRADO FCG

Enfoque semejante al de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas, ya que propone una formaciénintegral
(humanistica, de gestidn, de produccidn, practicas...). Asi mismo, se presentan itinerarios diferentes a partir
del 72 semestre. También se contempla el impulso al emprendizaje.

MODULOS UCS) MATERIAS COMUNES FCG
+* Técnica de los alimentos y bebidas  Técnicas de elaboracién culinaria
+* Humanidades 3 Cultura gastrondémica
< Administracion 3 Procesos de servicio orientados al cliente
“* Idiomas 3 Personas y gestidn de clientes
+* Précticas profesionales d Gestidn
+* Ciencia de los alimentos 3 Fundamentos cientificos aplicados a la gastronomia

Las principales diferencias vienen dadas en los siguientes aspectas: duracidn del programa; enla UCS] las
Précticas se inician en el 42 semestre; mientras que en la Facultad de Ciencias Gastrondmicas comienzan
desde el primer afio; el enfoque de las asignaturas, parece ser mas tedrico que préctico, ddndose relevancia a
las temdticas més que a su aplicacidn; se da importancia a los idiomas extranjeros (francés e inglés),
destinando un tiempo especifico para ellos.
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CULINARY INSTITUTE OF AMERICA

(UL
INSTTIUTE

PAMERICA

e

ORIENTACION, ENFOQUEDEL  Desarrollar competencias en técnicas y métodos de cocina, incarporando conocimientas cientificos en

TITULO nutricion; aprender las claves para gestionar una empresa rentable y adquirir competencias de
comunicacidny de gestion de personas; profundizar en la dimensidn cultural de la gastronomia e
implementar procesos creativos y de innovacion.

DURACION 38 meses, distribuidos en § semestres

PRACTICAS (DURACION, Externship: 18 semanas

ENFOQUE,...)

OFERTA DE PLAZAS No consta

IDIOMA DE DOCENCIA [igiles

Se imparten asignaturas de idiomas extranjeros

SIMILITUDES CON GRADO FCG  La duraciéntemporal del Bachelor Degree es similar a la del Grado en Gastranomia y Artes Culinarias: 38
meses en 8 semestres, las Materias también, en términos generales, son similares
MATERIAS CIA MATERIAS COMUNES FCG
“* Artes culinarias 3 Sistemas de elaboracién culinaria
d Cultura gastrondmica
“*Cultura gastronamica
3 Procesos de servicio orientadas al cliente
+* Gestian del negocio y organizacidn de la producciand Persanas y gestian de clientes
 Gestion empresarial
+* ldiomas 3 Fundamentos cientificos aplicados a la gastronomia
DIFERENCIAS CON GRADO Elenfoque de las practicas externas es sensiblemente diferente: en el CIA (nicamente existen practicas
FCG externas en un curso, mientras en el Grado en Gastronomia y Artes Culinarias se contemplan en todos los

cursos y finalizan conun Trabajo Fin de Grado.

Las principales diferencias vienen dadas por la mayor orientacién a técnicas y métodos en cocina que oferta el
CIA, mientras la Facultad de Ciencias Gastrondmicas tiene un enfoque méas amplio al restaurante en su
globalidad y también a orientarse a la industria alimentaria. Otros aspectos diferenciadores son:

la relevancia que desde la Facultad de Ciencias Gastrondmicas se otorga tanto a los Fundamentos cientificos
aplicados a la gastronomia, ya la existencia de itinerarios electivos y diferenciados al finalizar la formacisn.
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http://www.unisg.it/pagine/ita/corsif/laurea_triennale/struttura.lasso

LAUREATRIENNALE IN SCIENZE GASTRONOMICHE

ORIENTACION, ENFOQUEDEL  Profundizacién en la calidad y normativas del producto (vegetal-animal), agricultura y alimentacién.

TITULO

DURACION Tres afios

PRACTICAS (DURACIéN, No hace referencia a précticas externas, aungue si se incide en la realizacion de viajes didacticos
ENFOQUE,...) (teméticos y territoriales).

OFERTA DE PLAZAS 74 alumnos. Hay una convocataria de admisian (septiembre)

IDIOMA DE DOCENCIA Italiano e inglés

SIMILITUDES CON GRADO EcG  Sibien la duracion temporal es diferente, los Modulos sobre los que se desarrolla la formacion inicial son
similares a las Materias comunes presentadas en el Plan de Estudios de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas

MODULOS INSTITUTO PAULBOCUSE MATERIAS COMUNES FCG
#+ Cocina y tecnologia ATécnicas de elaboracion culinaria
“* Historia, geografia y turismo dCultura gastrondmica

“» Antropologfa y sociologia

“+ Enologia

“* Gestidn, econamia y sistemas de comercializacién Procesos de servicio orientados al cliente
APersonasygestiénde clientes

dGestion
“»Estadistica
“+*Ciencia, nutricion, alimentaciony sensorialidad JFundamentos cientificos aplicados a la gastronomia
“*Disefio
DIFERENCIAS CON GRADO Las principales diferencias vienen dadas en la duracién del programay en lo que ello conlleve de
FCG profundizacién; enla duraciény obligatoriedad de las Précticas (en la Facultad de Ciencias Gastrondmicas),

frente a los viajes didacticos de la UNISG; y, sobre todo, en el énfasis que la Facultad de Ciencias
Gastrondmicas hace en los Fundamentos de produccién y servicio en la gastronomia, y gestién de personas:
psicologia, comunicacion; gestion comercial, y los itinerarios electivos y diferenciados al finalizar la formacion,
ausentes en el Laurea Triennale.

Descripcion de los procedimientos de consulta internos

El equipo de disefio y elaboracidon de esta Memoria de Grado ha estado compuesto por un conjunto de
personal docente e investigador de Mondragon Unibertsitatea (expertos en materias relacionadas con la
gestion empresarial, expertos en materias de ciencia y tecnologia de alimentos, expertos en procesos
académicos y metodologias docentes,...) asi como un conjunto de expertos del ambito de la gastronomia y
restauracién (expertos en gerencia de restaurantes, expertos en direccion de equipos de cocina, expertos en
direccién de equipos de servicio y sala, ...). Dicho equipo de trabajo ha estado dirigido por el Vicerrector de
Mondragon Unibertsitatea.

El equipo de trabajo ha mantenido una periodicidad de reuniones semanales en las que se han ido definiendo
y elaborando los diferentes apartados del Grado.

La informacion resultante de esta dindmica es diversa tanto en alcance como en contenido. Entre otras se hallan: las
convocatorias de las reuniones que se ha realizado; las actas de las reuniones y los acuerdos (y consensos)

alcanzados en las mismas; y las distintas versiones del plan de estudios.

v Procedimiento seguido para la aprobacidn del plan de estudios
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El procedimiento de aprobacion del plan de estudios se ha vertebrado a dos niveles:

¢ Anivel del BCulinary
La propuesta de titulo fue aprobada por el Patronato de la Fundacion Basque Culinary, en el que son

Patronos siete de los cocineros y restauradores mas relevantes de Espania.

¢ Anivel de la Universidad.
La propuesta de titulo fue aprobada en el Comité Académico de Mondragdn Unibertsitatea, el Consejo
de Direccién de Mondragén Unibertsitatea, y el Consejo Rector de la Universidad (Organos en los que se

hallan representadas todas las Facultades que integran M.U. y el propio Rectorado).

Descripcion de los procedimientos de consulta externos

Las consultas externas se han articulado por dos vias:
a) Sesiones de contraste realizadas con profesionales del sector

b) Disefo de la titulacidn en equipos de trabajo en los que han participado profesionales de la Restauracion

A continuacion se describe cada una de ellas:

a)  SESIONES DE CONTRASTE REALIZADAS CON PROFESIONALES DEL SECTOR
3.1. SESION DEL 22 DE DICIEMBRE DE 2009

Lugar de celebracidn: Sukal Leku, Paseo Zubiaurre n2 84. Donostia (Gipuzkoa)

N¢ asistentes: 14

Contenido de la reunién: En la primera parte de la reunién los representantes del Basque Culinary
Center expusieron las funciones profesionales de los graduados y graduadas en Gastronomia y Artes
Culinarias, las competencias que adquiriran los titulados al finalizar los estudios, y las materias que
permitiran el desarrollo de dichas competencias, tal como las habia identificado el Equipo de disefio del
titulo.

En la segunda parte, se invitd a los asistentes a realizar sus aportaciones.

Aportaciones de la sesidn del 22 de diciembre de 2009

Los alumnos y el centro tienen que tener una percepcién de la realidad laboral.

Debe darse importancia a la historia de la gastronomia general.

Incluir el bloque de panaderia — pasteleria dentro de la materia de Sistemas de Produccidn y Elaboracién
culinaria. No tratarla de modo independiente.

@ ARadir una asignatura previa para entender mejor la de biologia y fisica de los alimentos.
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@ @ @ ® ©® B R @

Que los alumnos adquieran capacidades para aprender, solos o en aprendizaje cooperativo.

Afadir mas créditos para las materias de Fisico — quimica de los alimentos.

Profundizar en los porqués de las técnicas, de los productos....

Ne de créditos de practicas insuficientes.

Incluir una asignatura de educacion alimentaria.

Cuestionar los tépicos de la alimentacidn, para revisar y profundizar en la veracidad de los mismos.
Concienciar en la sostenibilidad y ecologia.

Los participantes quieren colaborar en el redisefio del formato actual de las practicas en el centro de
trabajo.

Desarrollar los sentidos de los alumnos.

Implicar también a los cocineros “veteranos” y expertos en diferentes materias a participar en charlas,

formaciones.... ya que su visién también es enriquecedora para los alumnos.

3.2. SESION DEL 12 DE ENERO DE 2010

@ @@ @ @

@ o @ @& @ @

Lugar de celebracién: Azti, Parque Tecnoldgico de Bizkaia (Derio)
N2 asistentes: 9

Contenido de la sesion: Se repitio el esquema de la sesion celebrada anteriormente en Donostia.

Aportaciones de la sesion del 12 de enero de 2010

Se echa de menos una asignatura de campo que relacione el producto y la agricultura, donde los
alumnos van a empresas, caserios, huertas, lonjas... a aprender sobre la producciéon y manufactura de los
productos.

Objetivo de atraer a alumnado internacional.

Pensar en hacer un seguimiento de los alumnos egresados: bolsa de trabajo, tutorias...

Consideran importante “orientar” y explicar bien a los alumnos sobre su futuro profesional.

No abrir demasiado el abanico de opciones de “especializacién”, ya que un alumno de 22-23 afios no va
a tener demasiado criterio para hacer una buena seleccidon. A mds opcidén, mas se complica la decisidn.
Considerar importante la asignatura de ‘Nutricion’.

Considerar importante la asignatura de ‘Seguridad laboral y alimentaria’

Fomentar el desarrollo intelectual

Se resalta la importancia de contar con profesorado altamente cualificado.

Personalizar la formacion al maximo posible, sobre todo los dos primeros afios, a través de tutorias.
Seguir en contacto con los alumnos egresados para que sigan enriqueciendo a la Facultad a través de su
conocimiento, formacion, posibles cooperaciones en negocios...

Organizar talleres con expertos internacionales (concepto tipo ‘Didlogos de Cocina’...)

Los alumnos tienen que conocer muy bien los productos: su origen, produccion...
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2. JUSTIFICACION DEL TiTULO PROPUESTO

b)

@ Definir y aclarar bien la filosofia del B.Culinary para informar correctamente al entorno y exterior; y para
que las empresas, entre otros, tengan una imagen y vision real de los alumnos. Lo mismo para los
posibles alumnos... debe transmitirse una imagen clara de qué es y qué se hace en el B.Culinary.

@ Dar importancia al plan de acogida, para facilitar y garantizar una buena integracién de los alumnos en la
Facultad y en las empresas del entorno.

Recomiendan analizar las necesidades laborales sociales existentes a la hora de definir las formaciones.
Formar a los alumnos en una visidn del cambio.... con actitud flexible.

Ensefar a los alumnos a relacionarse con las instituciones: Ayuntamientos, Gobiernos, otras
Administraciones; y con los medios de comunicacién.

@ Aclarar bien que el Graduado en Gastronomia y Artes Culinarias no sera sélo un cocinero.

CONCLUSIONES DE LAS SESIONES DE CONTRASTE

Primera.- Valoracidon muy positiva de las funciones profesionales, de las competencias y de las materias del plan

de estudios.

Segunda.- Identificacién de aspectos mejorables en la propuesta inicial, tanto en el modelo educativo que se
desarrollard (aptitudes y valores), como en las competencias especificas (Ejemplos: profundizacién en cultura
general relativos a la alimentacion y gastronomia; inclusiéon de conocimientos relativos a la nutricién y a la

seguridad laboral y alimentaria).

DESARROLLO DE LA TITULACION EN EQUIPOS DE TRABAJO EN LOS QUE HAN PARTICIPADO PROFESIONALES DE
LA RESTAURACION

Como se ha indicado anteriormente, el disefio de titulo ha sido abordado por un conjunto de PDI de

Mondragon Unibertsitatea.

Una vez que se han ido elaborando los diferentes apartados, se han contrastado y testado en grupo de
trabajo auxiliares compuestos por profesionales del sector que bimensualmente se han reunido con este

objetivo.

Por ultimo, el contenido de los diferentes apartados, sobre todo aquellos que mas directamente tienen
que ver con el desarrollo profesional en el sector de la gastronomia y alimentacién, se ha contrastado con
los mejores restauradores espafioles, muchos de los cuales componen el Patronato de la Fundacién

Basque Culinary Center.
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3. OBJETIVOS GENERALES DEL TiTULO Y LAS COMPETENCIAS QUE ADQUIRIRA EL
ESTUDIANTE TRAS COMPLETAR EL PERIODO FORMATIVO

Competencia general y funciones profesionales del titulo

= Competencia general del titulo

Profesional cualificado para disefiar, implementar y coordinar sistemas de produccion y elaboracion culinaria y
servicios gastronomicos de alto nivel en relacion con diferentes tipos de empresas —restaurantes y cualquier otra
empresa del sector de la alimentacidn y gastronomia-, y en relacion con las necesidades e intereses de los clientes,
gestionando los equipos de personas. Igualmente estard cualificado para generar y desarrollar propuestas de
nuevos productos, servicios y negocios; y ofrecer asesoria y consultoria en el dmbito de la restauracion y la
gastronomia con vision innovadora haciendo uso de las TIC y en diferentes idiomas.

. Los titulados y tituladas en este Grado, al finalizar los estudios, podran desarrollar las siguientes funciones profesionales:

Funciones Profesionales

Cad. DESCRIPCION FUNCION PROFESIONAL

FP.1 Identificar y desarrollar mdultiples técnicas y sistemas de produccién y elaboracidn culinaria y servicio para dar
respuesta tanto a demandas gastrondmicas basicas y cotidianas, como a requerimientos que impliquen
elaboraciones complejas y creativas; conociendo los usos y costumbres locales al respecto, asi como las tendencias y
propuestas mas actuales del sector.

FP.2 Gestionar empresas de restauracion, dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de este tipo de
organizaciones (planificacidon, aprovisionamiento, produccion y elaboracién, servicio al cliente, creatividad e
innovacion...), poniendo especial atencién y cuidado en la direccién y coordinacion del equipo de personas a su
cargo, en la calidad de los productos y del servicio, y en la sostenibilidad del negocio.

FP.3 Disefiar y desarrollar propuestas de negocio innovadoras en el ambito culinario, compartiendo informacién con
personas, empresas, asociaciones... del dmbito gastrondmico, mediante el uso de las tecnologias y redes de
comunicacion a fin de tener y consolidar una presencia activa en los mercados locales y globales.

FP.4 Realizar acciones de asesoria y/o consultoria en relacion con el disefio y desarrollo de nuevos productos y/o
conceptos culinarios e implantacion de modelos de negocio, aplicando de manera eficaz y rigurosa los conocimientos
en gastronomia adecuados para cada espacio a partir del analisis de la situacion de las necesidades del sector y del
contexto sociocultural.

FP.5 Participar en actividades de innovacion relacionadas con diferentes procesos y técnicas del sector culinario
(productos y materias primas, procedimientos de elaboracion, tratamiento y conservacién de alimentos y bebidas;
disefio de espacios y ambientes de trabajo y servicio; percepcion de comportamientos, gustos y tendencias de los
clientes, educacidn del consumidor, etc.) basdndose en la comprension de los aspectos tedricos y prdcticos y de la
metodologia de trabajo en su campo de estudio, con una profundidad que llega hasta la vanguardia del
conocimiento .

FP.6 Recopilar e interpretar datos e informaciones en las que fundamentar sus conclusiones sobre diversos temas y
aspectos del ambito gastrondmico, para comunicar conocimientos, ideas, problemas y soluciones en el ambito de su
campo de estudios, tanto a nivel de expertos como de personas ajenas al sector.

= Ylos nuevos titulados y tituladas podran realizar sus trabajos en los siguientes ambitos (a corto, medio, e incluso largo

plazo):

1 . . .
El subrayado en cursiva y negrita corresponde al texto literal extractado del proyecto del Real Decreto por el que se establece el
marco espafiol de cualificaciones para la educacion superior.
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4+ Jefe de cocina,
+ Gerente de Restaurante,
+ Director de Gestion del cliente

% Direccidn de produccién alimentaria

4 Técnico investigador del sector agroalimentario e industria alimentaria

%+ Asesor, consultor

%+ Promotor de nuevas iniciativas gastrondmicas

+ Técnico responsable de comunicacidn

Competencias del titulo

Al culminar sus estudios, los titulados y tituladas que hayan cursado este grado habran adquirido las competencias que se detallan a

continuacién en relacién a las distintas funciones profesionales que desempeniaran los titulados, entre las que se han incluido las

competencias de caracter mas transversal dispuestas para los graduados y graduadas por el RD 1393/2007:

Cod.

DESCRIPCION FUNCION PROFESIONAL

DESCRIPCION COMPETENCIA

FP.1

Identificar y desarrollar multiples técnicas y
sistemas de produccién y elaboracién culinaria
v servicio para dar respuesta tanto a demandas
gastronomicas basicas y cotidianas, como a
requerimientos que impliquen elaboraciones
complejas y creativas; conociendo los usos y
costumbres locales al respecto, asi como las
tendencias y propuestas mas actuales del
sector.

C.01. Disefiar y planificar la elaboraciéon de menus y de ofertas
gastrondmicas novedosas, experimentando con diferentes materias
primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la
demanda y las expectativas de los clientes; y aplicando criterios de
calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

C.02. Identificar y valorar la aplicacién de procesos innovadores en
el dmbito del servicio y atencidn al cliente con el fin de realizar una
oferta gastrondmica mas completa y de calidad elevada.

FP.2

Gestionar empresas de restauracion, dirigiendo
y supervisando los diferentes procesos propios
de este tipo de organizaciones (planificacion,
aprovisionamiento, produccién y elaboracidn,
servicio al cliente, creatividad e innovacion...),
poniendo especial atenciéon y cuidado en la
direccion y coordinacion del equipo de
personas a su cargo, en la calidad de los
productos y del servicio, y en la sostenibilidad
del negocio.

C.03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de
gestion de personas en contextos propios del sector.

C.04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los
diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de
produccién y procesos de comercializacidon y marketing), atendiendo
a la orientacion al cliente, a la rentabilidad del negocio y a la
normativa vigente.

C.05. Realizar analisis de viabilidad econdémico-financiera de
diferentes modelos de negocio de organizaciones de restauracién,
que garanticen el equilibrio entre la calidad y servicios ofrecidos y la
sostenibilidad del mismo.

FP.3

Disefiar y desarrollar propuestas de negocio

innovadoras en el ambito culinario,
compartiendo informacién con personas,
empresas, asociaciones... del ambito

gastronomico, mediante el uso de las

C.06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la
cultura gastrondmica tanto nacional como internacional,
reconociendo posibles espacios de dicho ambito en los que puedan
realizarse cambios e innovaciones que permitan el desarrollo de
nuevas ideas y/o actividades.

Basque Culinary Center | Pag 24




3. OBJETIVOS GENERALES DEL TiTULO Y LAS COMPETENCIAS QUE ADQUIRIRA EL

ESTUDIANTE TRAS COMPLETAR EL PERIODO FORMATIVO

COMPETENCIAS TRASNVERSALES:

tecnologias y redes de comunicacion a fin de |C.07. Definir y desarrollar una propuesta innovadora de negocio
tener y consolidar una presencia activa en los |viable y sostenible en el ambito gastrondmico, o incorporar mejoras
mercados locales y globales. a las ya existentes.

FP.4 |Realizar acciones de asesoria y/o consultoria en |08. Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y desarrollo
relacion con el disefio y desarrollo de nuevos |[de nuevos productos, conceptos y servicios gastronémicos,
productos y/o conceptos culinarios e [aplicando la legislacién y normativa vigente en aspectos sanitarios,
implantacion de modelos de negocio, aplicando |higiénicos, ambientales y de prevencion y seguridad laboral.
de manera eficaz y rigurosa los conocimientos | g Pparticipar en el disefio e implementacién de proyectos de
en gastronomia adecuados para cada espacio @  trahaio realizados a partir de una solicitud de asesoria en el ambito
partir del analisis de la situacion de las |oastrondmico, actuando de manera sistematica, profesional y
necesidades del sector y del contexto rigurosa.
sociocultural.

FP.5 |Participar en actividades de innovacidon |[C.10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en
relacionadas con diferentes procesos y técnicas |trabajos y proyectos relacionados con los productos y materias
del sector culinario (productos y materias |primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los
primas, procedimientos de elaboracién, [comportamientos y tendencias de los consumidores... en el ambito
tratamiento y conservacion de alimentos y |gastrondmico.
bebidas; disefio de espacios y ambientes de |c 17 pisefiar y mantener un sistema sencillo de informacion y
trabajo y  servicio;  percepcion  de \jsijancia para mantenerse actualizado en cuestiones del ambito
comportamientos, gustos y tendencias de l0s |oastronémico, con el fin de identificar las necesidades formativas
clientes, educacion del consumidor, etc.) |yropias que le permitan adquirir conocimientos ulteriores con un
basandose en la comprensién de los aspectos |4}¢q grado de autonomia.
tedricos y practicos y de la metodologia de
trabajo en su campo de estudio, con una
profundidad que llega hasta la vanguardia del
conocimiento.

FP.6  |Recopilar e interpretar datos e informaciones |C.12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
en las que fundamentar sus conclusiones sobre [informacion/comunicacién tanto para recibir y valorar informacion
diversos temas y aspectos del ambito |generada en torno al sector, como para generar y transmitir
gastrondmico, para comunicar conocimientos, [informacidn relacionada con distintos aspectos del mismo, en
ideas, problemas y soluciones en el dmbito de |equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.
su campo de estudios, tanto a nivel de expertos ¢ 13 pesarrollar actividades de divulgacién y formacién baséndose
como de personas ajenas al sector. en resultados de trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a

profesionales del sector como a personas ajenas al mismo,
utilizando diferentes herramientas y soportes de formacion.

Mondragon Unibertsitatea acordd durante el curso 2000-2001 dentro del Proyecto Educativo denominado “Mendeberri” desarrollar

en su alumnado una serie de competencias comunes. Para este titulo se han seleccionado loa siguientes:

e & & & o o oo o

Planificacién y Organizacién
Iniciativa

Flexibilidad

Trabajo en equipo
Orientacion al cliente
Aprender a aprender
Resolucién de problemas

Comunicacion eficiente
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& Uso eficiente de las TICs

0,

+» CT.01. Planificacion y Organizacion

Determinar la secuencia de acciones a desarrollar, teniendo para ello en cuenta los objetivos, las interrelaciones con los demas y los recursos y
tiempos disponibles; previendo posibles resultados y proponiendo alternativas en el contexto de trabajo, con el fin de lograr un desempefio
sistematico y eficiente.

++ CT.02. Iniciativa

Promover, generar y materializar ideas y actividades —desde las mds simples a las mas complejas— que mejoren e innoven los procesos propios
de su dmbito profesional; abordando, cuando asi se requiera, las situaciones imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas
de solucién en sintonia con los objetivos establecidos.

%+ CT.03. Flexibilidad

Adaptar la actuacién personal a las diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se presentan en su dmbito de actuacion,
analizando y comprendiendo la realidad —y las diferentes perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (comparieros,
proveedores, clientes...)— a fin de lograr de manera eficaz los objetivos planteados.

+» CT.04. Trabajo en equipo

Conformar un equipo de trabajo o integrarse eficazmente en uno existente —liderando el mismo cuando sea necesario—, promoviendo la
participacion, la autonomia y la asuncion de diferentes roles y/o responsabilidades por parte de los miembros del equipo; facilitando los
consensos para llegar a los objetivos marcados, trabajando en contextos multidisciplinares y, en su caso, multiculturales.

o,

+» CT.05. Orientacion al cliente

Dar respuesta, en un contexto de empresa viable, a las necesidades, expectativas y deseos de los clientes —atendiendo a su singularidad,
habitos y cultura—, entendiendo e interpretando a los mismos, a través de la observacidn, la escucha y la empatia.

0,

+» CT.06. Aprender a aprender

Identificar necesidades de aprendizaje —tanto propias como ajenas—, a través de la continua evaluacién de las necesidades formativas que se le
presentan, con el fin de dar respuesta eficaz a las mismas y afiadir nuevo valor a su desempefio laboral y personal.

o,

+» CT.07. Resolucion de problemas
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Identificar y afrontar los diferentes problemas, incidencias y situaciones imprevistas que surgen, con el fin de resolverlas mediante la
identificacion de posibles soluciones y la seleccidn y aplicacion de la mas efectiva y pertinente, aprendiendo de la experiencia y fomentando el
didlogo constructivo y la interaccion positiva en el equipo de trabajo.

o,

+» CT. 08. Comunicacion eficiente

Escuchar, entender y transmitir informacion, ideas, sentimientos, opiniones, etc. a publicos expertos y no expertos en tematicas del ambito
gastrondmico, utilizando las herramientas, canales y modos mas adecuados para garantizar la asimilacién del mensaje, tomando en
consideracion la diferente procedencia, idiomas y culturas de los destinatarios.

% CT. 09. Uso eficiente de las TICs

Utilizar diferentes herramientas informaticas —individuales y colectivas— en el contexto de su trabajo, con finalidades diversas: obtencién,
analisis y generacion de informacién; comunicacion e intercambio de ideas; aprendizaje/formacion... para mejorar tanto su propio desempefio
laboral como el de quienes comparten su trabajo.

Aunque alguna de las competencias transversales se trabaja también especificamente en una materia concreta, por ejemplo, ‘Uso
eficiente de las TICs’, ‘Orientacion al Cliente’, y ‘Planificaciéon y Organizacion’, se ha considerado conveniente contemplarla
también como competencia transversal para garantizar que se trabajen a lo largo de toda la titulacién, y no sélo en las materias

especificas.

A lo largo del capitulo 5 de este documento, concretamente en el detalle de los médulos, se especifica cémo se integran estas
competencias en el curriculum del alumno. Para ello es fundamental la sensibilizacidn y formacién de los agentes implicados, la

coordinacion y seguimiento del curriculum, y la coordinacién y seguimiento de los alumnos.

Para la adquisicidn de estas competencias se han identificado las siguientes materias, con el n2 de ECTS detallado a continuacién:

% con respecto al total

Materias ECTS
de ECTS del titulo
Materia 1 Plan de acogida 2 0,8
. Sistemas de produccion y elaboracion

Materia 2 o 35 14,6

culinaria
Materia 3 Gestiéon empresarial 31 12,9
Materia 4 Personas y gestion de clientes 20 8,3
Materia 5 Cultura gastronémica 24 10,0
Materia 6 Sistemas de servicio y atencion al cliente 25 10,4

. Fundamentos cientificos aplicados a la
Materia 7 29 12,1
gastronomia
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Itinerario de profundizacion:
Materia 8 Vanguardia culinaria
Itinerario de profundizacion:
Materia 9 Innovacién, negocio

Itinerario de profundizacion:

Materia 10 Industria alimentaria
Materia 11 Practicas externas
Materia 12 TFG

20

20
y emprendizaje

20

24
30
240

8,3

8,3

8,3

10,0
12,5
100,0

En las tablas siguientes se ha recogido la relacion entre las competencias del titulo y las materias del plan de estudios:

INTERRELACION ENTRE FUNCIONES PROFESIONALES, COMPETENCIAS EDE TiITULO Y MATERIAS

FUNCION PROFESIONAL

COMPETENCIA TITULO

MATERIA

1. Identificar y desarrollar multiples técnicas y sistemas de
produccién y elaboracién culinaria y servicio para dar
respuesta tanto a demandas gastrondmicas basicas y
cotidianas, como a requerimientos que impliquen
elaboraciones complejas y creativas; conociendo los usos y
costumbres locales al respecto, asi como las tendencias y
propuestas mas actuales del sector.

01. Disefiar y planificar la elaboraciéon de mendus y de
ofertas gastrondmicas novedosas, experimentando
con diferentes materias primas y/o procesos,
tomando en consideracion el contexto, la demanda
y las expectativas de los clientes; y aplicando
criterios de calidad y de seguridad laboral y
alimentaria.

2. Sistemas de produccion
y elaboracién culinaria

5. Cultura gastrondmica

6. Sistemas de servicio y
atencion al cliente

7. Fundamentos cientificos
aplicados a la gastronomia
8. itinerario: Vanguardia
culinaria

10. itinerario: Industria
alimentaria

11. Précticas externas

12. TFG

02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos
innovadores en el ambito del servicio y atencion al
cliente con el fin de realizar una oferta gastrondmica
mas completa y de calidad elevada.

4. Personas y gestion de
clientes

6. Sistemas de servicio y
atencidn al cliente

7. Fundamentos cientificos
aplicados a la gastronomia
8. itinerario: Vanguardia
culinaria

11. Précticas externas
12.TFG

2. Gestionar empresas de restauracion, dirigiendo y
supervisando los diferentes procesos propios de este tipo de
organizaciones (planificacion, aprovisionamiento, produccion y
elaboracion, servicio al cliente, creatividad e innovacion...),
poniendo especial atencion y cuidado en la direccién y
coordinacion del equipo de personas a su cargo, en la calidad
de los productos y del servicio, y en la sostenibilidad del
negocio.

03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y
técnicas de gestion de personas en contextos
propios del sector.

4. Personas y gestion de
clientes

6. Sistemas de servicio y
atencidn al cliente

10. itinerario: Industria
alimentaria

11. Practicas externas
12. TFG
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04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de
gestion de los diferentes procesos (procesos de
apoyo al servicio, procesos de produccion y procesos
de comercializacion y marketing), atendiendo a la
orientacion al cliente, a la rentabilidad del negocio y
a la normativa vigente.

2. Sistemas de produccion
y elaboracién culinaria
3. Gestién empresarial
4. Personas y gestion de
clientes

6. Sistemas de servicio y
atencidn al cliente

9. itinerario: Innovacion,
negocio y emprendizaje
10. itinerario: Industria
alimentaria

11. Practicas externas
12. TFG

05. Realizar analisis de viabilidad econémico-
financiera de diferentes modelos de negocio de
organizaciones de restauracion, que garanticen el
equilibrio entre la calidad y servicios ofrecidos y la
sostenibilidad del mismo.

3. Gestién empresarial
9. itinerario: Innovacién,
negocio y emprendizaje
11. Précticas externas
12. TFG

3. Disefiar y desarrollar propuestas de negocio innovadoras en
el ambito culinario, compartiendo informacion con personas,
empresas, asociaciones... del ambito gastronémico, mediante
el uso de las tecnologias y redes de comunicacién a fin de
tener y consolidar una presencia activa en los mercados locales
y globales.

06. Identificar y valorar los principales aspectos y
tendencias de la cultura gastronémica tanto
nacional como internacional, reconociendo posibles
espacios de dicho ambito en los que puedan
realizarse cambios e innovaciones que permitan el
desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

5. Cultura gastrondmica
8. itinerario: Vanguardia
culinaria

10. itinerario: Industria
alimentaria

11. Précticas externas
12. TFG

07. Definir y desarrollar una propuesta innovadora
de negocio viable y sostenible en el ambito
gastrondmico, o incorporar mejoras a las ya
existentes.

3. Gestion empresarial
4. Personas y gestion de
clientes

8. itinerario: Vanguardia
culinaria

9. itinerario: Innovacién,
negocio y emprendizaje
10. itinerario: Industria
alimentaria

12. TFG

4. Realizar acciones de asesoria y/o consultoria en relacién con
el disefio y desarrollo de nuevos productos y/o conceptos
culinarios e implantacién de modelos de negocio, aplicando de
manera eficaz y rigurosa los conocimientos en gastronomia
adecuados para cada espacio a partir del analisis de la
situacion de las necesidades del sector y del contexto
sociocultural.

08. Identificar y analizar las fases del proceso de
disefio y desarrollo de nuevos productos, conceptos
y servicios gastronémicos, aplicando la legislacion y
normativa vigente en aspectos sanitarios,
higiénicos, ambientales y de prevencion y seguridad
laboral.

2. Sistemas de produccion
y elaboracién culinaria

3. Gestién empresarial

8. itinerario: Vanguardia
culinaria

9. itinerario: Innovacion,
negocio y emprendizaje
12. TFG

09. Participar en el disefio e implementacion de
proyectos de trabajo realizados a partir de una
solicitud de asesoria en el ambito gastronémico,
actuando de manera sistematica, profesional y
rigurosa.

3. Gestién empresarial
4. Personas y gestion de
clientes

5. Cultura gastronémica
9. itinerario: Innovacion,
negocio y emprendizaje
10. itinerario: Industria
alimentaria

12. TFG
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3. OBJETIVOS GENERALES DEL TiTULO Y LAS COMPETENCIAS QUE ADQUIRIRA EL

ESTUDIANTE TRAS COMPLETAR EL PERIODO FORMATIVO

5. Participar en actividades de innovacion relacionadas con
diferentes procesos y técnicas del sector culinario (productos y
materias primas, procedimientos de elaboracién, tratamiento
y conservacion de alimentos y bebidas; disefio de espacios y
ambientes de trabajo y servicio; percepcion de
comportamientos, gustos y tendencias de los clientes,
educacion del consumidor, etc.) basandose en la comprension
de los aspectos tedricos y practicos y de la metodologia de
trabajo en su campo de estudio, con una profundidad que llega
hasta la vanguardia del conocimiento.

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de
caracter cientifico en trabajos y proyectos
relacionados con los productos y materias primas, la
tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los
comportamientos y tendencias de los
consumidores... en el ambito gastronémico.

2. Sistemas de produccion
y elaboracién culinaria

4. Personas y gestion de
clientes

5. Cultura gastrondmica

6. Sistemas de servicio y
atencidn al cliente

7. Fundamentos cientificos
aplicados a la gastronomia
8. itinerario: Vanguardia
culinaria

10. itinerario: Industria
alimentaria

11. Practicas externas

12. TFG

11. Diseiiar y mantener un sistema sencillo de
informacidn y vigilancia para mantenerse
actualizado en cuestiones del ambito gastronémico,
con el fin de identificar las necesidades formativas
propias que le permitan adquirir conocimientos
ulteriores con un alto grado de autonomia.

3. Gestién empresarial

7. Fundamentos cientificos
aplicados a la gastronomia
8. itinerario: Vanguardia
culinaria

11. Practicas externas

12. TFG

6. Recopilar e interpretar datos e informaciones en las que
fundamentar sus conclusiones sobre diversos temas y aspectos
del ambito gastronémico, para comunicar conocimientos,
ideas, problemas y soluciones en el ambito de su campo de
estudios, tanto a nivel de expertos como de personas ajenas al
sector.

12. Utilizar de forma efectiva diferentes
herramientas y medios de
informacién/comunicacién tanto para recibir y
valorar informacion generada en torno al sector,
como para generar y transmitir informacion
relacionada con distintos aspectos del mismo, en
equipos multidisciplinares e, incluso,
multiculturales.

2. Sistemas de produccion
y elaboracidn culinaria

4. Personas y gestion de
clientes

5. Cultura gastrondmica
11. Précticas externas

12. TFG

13. Desarrollar actividades de divulgacion y
formacion basandose en resultados de trabajos y
proyectos realizados, dirigidas tanto a profesionales
del sector como a personas ajenas al mismo,
utilizando diferentes herramientas y soportes de
formacion.

5. Cultura gastronémica
11. Practicas externas
12.TFG

La tabla (Th.1) de la pagina siguiente muestra la matriz entre las funciones profesionales, las competencias y las materias del

plan de estudios:
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3. OBJETIVOS GENERALES DEL TITULO Y LAS COMPETENCIAS QUE ADQUIRIRA EL ESTUDIANTE TRAS COMPLETAR EL PERIODO FORMATIVO

DESCRIPCION FUNCION PROFESIONAL

DESCRIPCION COMPETENCIA

FP.1. Identificar y desarrollar multiples técnicas y sistemas de
produccidon y elaboracién culinaria y servicio para dar
respuesta tanto a demandas gastrondmicas basicas y
cotidianas, como a requerimientos que impliquen
elaboraciones complejas y creativas; conociendo los usos y
costumbres locales al respecto, asi como las tendencias y
propuestas mds actuales del sector.

FP.2. Gestionar empresas de restauracion, dirigiendo vy
supervisando los diferentes procesos propios de este tipo de
organizaciones (planificacion, aprovisionamiento, produccién y
elaboracién, servicio al cliente, creatividad e innovacion...),
poniendo especial atenciéon y cuidado en la direccion y
coordinacion del equipo de personas a su cargo, en la calidad
de los productos y del servicio, y en la sostenibilidad del
negocio.

FP.3. Disefiar y desarrollar propuestas de negocio innovadoras
en el ambito culinario, compartiendo informaciéon con
personas, empresas, asociaciones... del ambito gastrondmico,
mediante el uso de las tecnologias y redes de comunicacion a
fin de tener y consolidar una presencia activa en los mercados
locales y globales.

C.01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas
gastrondmicas novedosas, experimentando con diferentes materias
primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la
demanda y las expectativas de los clientes; y aplicando criterios de
calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

C.02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en el
ambito del servicio y atencidn al cliente con el fin de realizar una
oferta gastronémica mas completa y de calidad elevada.

C.03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestion
de personas en contextos propios del sector.

C.04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los
diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de
produccion y procesos de comercializacion y marketing), atendiendo a
la orientacidn al cliente, a la rentabilidad del negocio y a la normativa
vigente.

C.05. Realizar analisis de viabilidad econémico-financiera de diferentes
modelos de negocio de organizaciones de restauracién, que
garanticen el equilibrio entre la calidad y servicios ofrecidos y la
sostenibilidad del mismo.

C.06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la
cultura  gastrondmica tanto nacional como internacional,
reconociendo posibles espacios de dicho dmbito en los que puedan
realizarse cambios e innovaciones que permitan el desarrollo de
nuevas ideas y/o actividades.

C.07. Definir y desarrollar una propuesta innovadora de negocio viable
y sostenible en el ambito gastronémico, o incorporar mejoras a las ya
existentes.

2. Sistemas de
produccion y

elaboracién
culinaria

3. Gestion

empresarial
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3. OBJETIVOS GENERALES DEL TITULO Y LAS COMPETENCIAS QUE ADQUIRIRA EL ESTUDIANTE TRAS COMPLETAR EL PERIODO FORMATIVO

FP.4. Realizar acciones de asesoria y/o consultoria en relacion
con el disefio y desarrollo de nuevos productos y/o conceptos
culinarios e implantacion de modelos de negocio, aplicando de
manera eficaz y rigurosa los conocimientos en gastronomia
adecuados para cada espacio a partir del analisis de la
situacion de las necesidades del sector y del contexto
sociocultural.

FP.5. Participar en actividades de innovacién relacionadas con
diferentes procesos y técnicas del sector culinario (productos y
materias primas, procedimientos de elaboracién, tratamiento y
conservacion de alimentos y bebidas; disefio de espacios y
ambientes de trabajo y servicio; percepcién de
comportamientos, gustos y tendencias de los clientes,
educacion del consumidor, etc.) basandose en la comprension
de los aspectos tedricos y practicos y de la metodologia de
trabajo en su campo de estudio, con una profundidad que llega
hasta la vanguardia del conocimiento.

FP.6. Recopilar e interpretar datos e informaciones en las que
fundamentar sus conclusiones sobre diversos temas y aspectos
del dmbito gastrondmico, para comunicar conocimientos,
ideas, problemas y soluciones en el ambito de su campo de
estudios, tanto a nivel de expertos como de personas ajenas al
sector.

08. Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y desarrollo de
nuevos productos, conceptos y servicios gastrondmicos, aplicando la
legislacion y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos,
ambientales y de prevencion y seguridad laboral.

C.09. Participar en el disefio e implementacién de proyectos de
trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria en el dmbito
gastrondmico, actuando de manera sistematica, profesional vy
rigurosa.

C.10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en
trabajos y proyectos relacionados con los productos y materias
primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los
comportamientos y tendencias de los consumidores... en el dmbito
gastrondmico.

C.11. Diseflar y mantener un sistema sencillo de informacién vy
vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del dmbito
gastronomico, con el fin de identificar las necesidades formativas
propias que le permitan adquirir conocimientos ulteriores con un alto
grado de autonomia.

C.12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
informacién/comunicacion tanto para recibir y valorar informacion
generada en torno al sector, como para generar y transmitir
informacidn relacionada con distintos aspectos del mismo, en equipos
multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

C.13. Desarrollar actividades de divulgacion y formacidn basandose en
resultados de trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a
profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando
diferentes herramientas y soportes de formacion.

Th.1. relacion entre las funciones profesionales, las competencias y las materias del plan de estudios
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4. ACCESO Y ADMISION

Sistemas de informacion previa a la matriculacion y procedimientos de acogida accesibles y orientacion de los estudiantes de

nuevo ingreso para facilitar su incorporacion a la universidad y la titulacién

A continuacién se han especificado con mayor detalle los sistemas para hacer accesible la informacion previa a la
matriculacion y los procedimientos de acogida y orientacién de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su
incorporacion a la Universidad, dividiéndose en dos apartados:

. . . .z . . ez 2
A. Sistema para hacer accesible la informacion previa a la matriculacion
B. Procedimiento de acogida y orientacidn a los alumnos matriculados

A.- Sistema para hacer accesible la informacién previa a la matriculacidn: este sistema se articula a través de
mecanismos de distinta indole: documentos que recogen la informacion en diferentes soportes, un servicio de
atencién personalizada dirigido a los alumnos y alumnas que requieran la informacion, y acciones de presentacion
del titulo en distintos eventos.

En lo que se refiere a documentos en diferentes soportes, los siguientes:

o Catdlogo conjunto de MU, con el fin de informar y dar a los alumnos y alumnas una vision general de la
Universidad (que pone el acento en las caracteristicas que identifican la Universidad y en la oferta académica
de los centros que la componen).

Catalogo del titulo (puede visualizarse en http://academics.bculinary.com/grado/presentacion.html)
Web de Facultad (en la que se recoge informacidn sobre el acceso y la admisidn en el titulo). La siguiente:

Pantalla 1:
Admision

> REQUISITOS ACADEMICOS DE ACCESO

> REQUISITOS DE IDIOMAS

> PROCESO DE ADMISION

> FASES Y PLAZOS DEL PROCESO DE ADMISION

subir

Pantalla 2:

? Nota importante: En toda la informacion publicada hasta la fecha, el titulo que nos ocupa figura con la denominacién anterior de ‘Grado en
ciencias gastrondmicas y culnarias’, tal como se hizo constar en la propuesta inicial del titulo. En la medida en que se obtenga el informe
favorable de ANECA, la denominacidn pasard a ser aquella que conste en el informe favorable de ANECA.
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Pantalla 3:
Admision
> REQUISITOS ACADEMICOS DE ACCESO
> REQUISITOS DE IDIOMAS
> PROCESO DE ADMISION
» FASES Y PLAZOS DEL PROCESO DE ADMISION
* NIVEL DE INGLES
Log alumnos gue deseen acceder al Grado, deberan acreditar un conocimiento
de inglés de nivel B1 (Marco europeo de referencia para las lenguas MCER) o
equivalente de entrada
Excepcionalmente, se admitiran alumnos con un nivel equivalente al A2, pero al
término de 1° de Grado deberan haber alcanzado el nivel B1.
* MNMWEL DE CASTELLANO DE LOS ESTUDIAMTES EXTRAMJEROS
Log estudiantes extranjeros cuyo idioma materno no sea el castellano, deheran
acreditar gue poseen conocimientos de nivel DELE B2 o equivalente.
subir
Pantalla 4:
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Admision
» REQUISITOS ACADEMICOS DE ACCESOQ
» REQUISITOS DE IDIOMAS

> PROCESO DE ADMISION

» FASES ¥ PLAZOS DEL PROCESO DE ADMISION

El Basque Culinary Center tiena un sisterma propio de admision cuyo objetivo es
asegurar que nuestros estudiantes poseen el nivel académico y competencias
personales necesarias para superar con éxito un plan de estudios innovador y exigente.
El enfogue interdisciplinar del Grado en Ciencias Gastrondmicas y Culinarias reguiere
una exigencia acadérmica que permita asimilar conceptos de variadas areas del
conocimiento y aplicarlos de manera efectiva en el disefio, implementacidn y superdsion
de efmpresas y senicios gastrondmicos de alto nivel. Ademas, requiere de un nivel de
inglés suficiente para desarrollar el proceso de aprendizaje donde el inglés tiene una
presencia importante gue aumentara a 1o largo de 10s cursos del grada, permitienda
deservolverse con soltura durante lag practicas en el extranjera.

La evaluacian del aprendizaje por competencias fomentado en el marco del Espacio
Europeo de Educacion Superior, hace necesaria una motivacian por aprender de forma
diferente v la adaptacidn a un modelg educativo de evaluacidn continua.

La expatiencia pravia en el sector no es un elemento que especificamente se tendra an
cuenta en el proceso de admisidn,
Serecomienda alos candidatos presentarse a la fase especifica de la prueha de
Selectividad.

Envirtud de lo anterior, para ser admitido en el Grado en Ciencias Gastrondmicas y
Culinarias, es imprescindible superar un proceso de seleccidn donde se valoraran los
siguientes elementos:

e Expediente académico
e Mivel de inglés
« Mivel de castellano de los estudiantes extranjeros

« Motivacidny aptitudes personales

Sewvaloraran las siguientes aptitudes y competencias personales:
o Interés por aprender de forma diferente v con orientacion a la practica
o Motivacion por conocer el rmundo de la gastronomia y la alimentacion
o Capacidad de trabajo vy creatividad
o Capacidad de relacionarse con personas v trahajar en eguipo
o Capacidad para trabajar con autonomia v responsabilidad

Estas aptitudes serdn valoradas especificamente durante nuestro proceso de
adrmisidn,

subir

Pantalla 5:
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En lo que se refiere a la atencidn personalizada:

o Servicio de atencidn personalizada en la Facultad (previa al proceso de inscripcién y matricula), para atender a

dudas y dar apoyo en los tramites administrativos, sea referida a la documentacién requerida, sea a la

formalizacion de la inscripcidon o matricula.

Acciones de presentacion del titulo en distintos eventos:

O O O O O O

Visitas a Centros de Ensefianzas Medias de la CAPV

Presencia de MU en ferias, foros, actos publicos, etc.

Divulgacion de la oferta académica en prensa, radio y tv.

Organizacion de Jornadas de Puertas Abiertas dirigidas a alumnos y padres para presentar el nuevo titulo
Presentacion del titulo en foros publicos

Como puede verse, este conjunto de actuaciones facilitan a los alumnos y alumnas la accesibilidad a la informacion

previa a la matricula que requieran en cada caso.

B.- Procedimiento de acogida y orientacion a los alumnos matriculados, en el que se diferencian diferentes fases:

Fase de adaptacién a la Universidad y a los estudios

B.1. Al inicio del curso como estudiante de nuevo ingreso

B.2. Alo largo del 1ler curso (como estudiantes de nuevo ingreso)

B.3. Al término del 1er. curso

Fase de permanencia en la Universidad como alumnos veteranos

B.4. Al comienzo, a lo largo del curso y al final del curso en 22y 39,

En la Fase de adaptacidn a la Universidad y a los estudios, en las acciones del B.1. el esfuerzo se concentra en

facilitar a los alumnos la informacion y las herramientas que le permiten:

*

conocer la Universidad (instalaciones, recursos, profesorado, servicios académicos y administrativos,
caracteristicas de la carrera..),

formar parte de la comunidad universitaria (facilitindoles cuenta de correo, acceso a internet, carné
de estudiante, informacion acerca de los érganos de representacién estudiantil...),

conocer la vida estudiantil (actividades extraacadémicas (culturales, deportivas,...etc.),
asociaciones,...).

conocer la formacién que va a recibir a lo largo de la carrera, mediante la asignatura: LAS

PROFESIONES EN EL SECTOR GASTRONOMICO Y CULINARIO Y LAS COMPETENCIAS REQUERIDAS
recogida en el plan de estudios.
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y en identificar a los alumnos con necesidades educativas especiales (por ejemplo, de idiomas, o
sobrevenidos por algun tipo de discapacidad fisica o sensorial..), con el fin de ayudar a superarlas.

Las acciones del B.2. se encaminan a informar a los alumnos sobre:
¢ las metodologias que se utilizaran en las asignaturas, los contenidos, el sistema de evaluacion de los
aprendizajes,...
¢ aayudar alos alumnos a reflexionar sobre las expectativas con respecto a los estudios en el momento
de ingreso y los resultados obtenidos, a reorientar hacia otros estudios si fuera el caso,..
¢ la participacion de los alumnos en el sistema de garantia interna de calidad a través de las reuniones
de seguimiento del titulo, a través de las encuestas y mediante sus propuestas de mejora.

Las acciones del B.3. se focalizan en la preparacién de la matricula del préximo curso y en el asesoramiento y
ayuda a quienes deseen cambiar de estudios.

En la fase de permanencia en la Universidad como alumnos veteranos (B.4) la labor primordial de se centra en:

tutorizar a los alumnos con el fin de garantizar que avancen adecuadamente en los cursos.
informar sobre las acciones de movilidad y practicas externas: destinos, ayudas, apoyo en los tramites,
etc...

¢ informar, mediante sesiones especificas, de las salidas profesionales o posibilidad de continuacién de
estudios.
informar sobre el servicio de insercidon laboral de la Universidad y fomentar su uso.
Informar sobre la existencia y funciones de la asociacién de exalumnos de la Universidad, MUKIDE.
informar sobre el proceso de seguimiento a egresados con la colaboracion de EGAILAN (Sociedad
Publica del Gobierno Vasco para la Promocidn de la Formacién para el Empleo), tal como detallamos
mas adelante, en el criterio 9 de estos mismos comentarios.

Criterios de acceso y condiciones o pruebas de acceso especiales

ACCESO A LOS ESTUDIOS

Podran acceder a los estudios de Grado en Gastronomia y Artes Culinarias, los estudiantes que retnan cualquiera de las

siguientes condiciones:

Estar en posesion del titulo de Bachillerato LOGSE o equivalente y haber superado las pruebas de acceso a la
universidad.

Estar en posesion de un titulo de Formacion Profesional de Grado Superior.

Estar en posesion de un titulo extranjero homologable al Bachillerato o la Formacién Profesional de Grado Superior
segun la legislacion vigente.

Alumnos mayores de 25 y 40 afios(con prueba especifica en ambos casos).
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Profesionales mayores de 45 afios con experiencia profesional en este ambito.

Tendran prioridad de acceso a los estudios de Grado en Gastronomia y Artes Culinarias:

Los estudiantes que estén en posesion del titulo de Bachillerato LOGSE y hayan superado las pruebas de acceso a la
Universidad.

Igualmente gozaran de prioridad de acceso los estudiantes que acrediten haber superado al menos un Ciclo Formativo
de Grado Superior perteneciente a las familias de ‘Hosteleria y turismo’, ‘Industrias alimentarias’, y el CFGS ‘Dietética’
de la Familia de ‘Sanidad’.

Estudiantes en posesidon de titulos extranjeros equivalentes al Bachillerato y la Formacidn Profesional indicada
anteriormente.

Alumnos en posesion de titulos universitarios oficiales (espafioles o extranjeros).

ADMISION EN LOS ESTUDIOS

La admisidn de los estudiantes se hara en funcidn de los siguientes tres criterios:

1.  Elcurriculo académico de los alumnos (formacién previa acreditada) y su expediente académico.
2. Ademas de esta formacidn académica en ensefianzas oficiales es conveniente que los alumnos que deseen iniciar
estos estudios reunan algunas de las siguientes caracteristicas:
Interés por aprender de forma diferente y con orientacidn a la practica
Motivacién por conocer el mundo de la gastronomia y la alimentacion
Capacidad de trabajo y creatividad
Capacidad de relacionarse con personas y trabajar en equipo
Capacidad de comunicacion oral y escrita en el idioma inglés
3. Requisito de nivel de idioma: Los alumnos que deseen acceder al Grado, debera acreditarse un conocimiento de inglés
de nivel B1 (Marco europeo de referencia para las lenguas MCER) de entrada. Excepcionalmente, se admitiran

alumnos con un nivel equivalente al A2, pero al término de 12 de Grado deberan haber alcanzado el nivel B1.

Cumplidos los requisitos anteriores, la admisidn se realizard segun la nota de selectividad obtenida o nota media de expediente
en el caso de la Formacidén Profesional, segun se trate en cada caso, dando prioridad a quienes hayan superado la selectividad o
finalizado el ciclo formativo en el Gltimo curso inmediatamente anterior. En cualquiera de los casos, quienes hayan superado las
pruebas de acceso a la Universidad (o en su caso el Ciclo Formativo de Grado Superior) en la 12 convocatoria tendran prioridad

frente a los que la aprobaran en la segunda o sucesivas.
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REQUISITO DE NIVEL DE IDIOMA EN CURSOS POSTERIORES

Al término del 22 curso de Grado los alumnos deberan acreditar el nivel B2.

Sistemas de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados

El procedimiento de acogida y orientacion dirigido a los estudiantes una vez matriculados se fundamenta en la combinacién de

diversos mecanismos de informacién y orientacion, y de atencién proxima al alumno, entre los que destacamos lo siguientes:

A. Plan de acogida (2 ECTS) con los siguientes objetivos y acciones:
Se realizara un Plan de Acogida (ver “Materia: Plan de acogida”) con el fin de que el alumnado conozca los objetivos,
la metodologia y el entorno de aprendizaje que va a utilizar en el Grado.

Con este programa se pretende que el alumnado alcance los siguientes objetivos:

- Que los alumnos se familiaricen con el objetivo principal del titulo que van a cursar.

- Que reflexionen sobre las propias expectativas con respecto al titulo.

- Que comprendan las funciones profesionales para las que se capacitaran, las competencias asociadas a estas
funciones y las instalaciones recursos y equipamientos de los que van a disponer para el desarrollo del proceso
de ensefianza-aprendizaje.

B. Otras actuaciones que se desarrollan a lo largo de las ensefianzas:

o Interaccién alumno-profesor, y cauces para que los alumnos formulen sus dudas y tengan opcion de mejorar su
rendimiento en las asignaturas en clases de resolucion cardcter prdctico.

o  Atencion del profesorado fuera de horas lectivas para aclarar dudas o para orientarles en la ejecucién de los
trabajos individuales o de grupo que se les han encomendado.

o  Atencion en Secretaria Académica.

o Informacion, asesoramiento y asistencia en la formalizaciéon de trdmites académico-administrativos, a los
estudiantes que participen en programas de internacionalizacion.

o Programa de becas y ayudas complementarias dirigido a los alumnos.

o Etc,..

Los mecanismos enumerados propician el apoyo y la orientacién de los estudiantes una vez matriculados, y les orientan en el

funcionamiento y organizacidn en todo lo relacionado con los estudios que cursan y el proyecto educativo en el que participan.

Transferencia y reconocimiento de créditos: sistema propuesto por la universidad

Marco normativo del sistema de reconocimiento y transferencia de créditos para el acceso y admision de estudiantes con

ensefanzas oficiales iniciadas en Mondragon Unibertsitatea o en otra Universidad
Q Reconocimiento de créditos

Se entiende por reconocimiento de créditos la aceptacién de los créditos que, habiendo sido obtenidos por el
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alumno en unas ensefianzas oficiales, en Mondragon Unibertsitatea o en otra Universidad, se computen en las
ensefianzas de Grado en Gastronomia y Artes Culinarias, a los efectos de la obtencidn de un titulo oficial.

De créditos cursados de ensenanzas oficiales universitarias

a)

b)

c)

En el caso de traslado de expediente de otra Universidad a Mondragon Unibertsitatea, o en caso de cambio
de ensefianzas oficiales dentro de esta Universidad, cuando el titulo al que el estudiante pretende acceder
pertenezca a la misma rama de conocimiento le serdn reconocidos automaticamente los créditos
correspondientes a materias de formacidn basica de dicha rama, con una carga lectiva total en créditos similar
a la que acredita haber obtenido en las ensefianzas anteriores.

En el caso de traslado de expediente de otra Universidad a Mondragon Unibertsitatea o en caso de cambio de
ensefanzas oficiales dentro de esta Universidad, cuando el titulo al que el estudiante pretende acceder no
pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran también objeto de valoracién de reconocimiento los
créditos de las materias de formacion basica obtenidos en las ensefianzas cursadas anteriormente que
pertenezcan a la rama de conocimiento del titulo al que se pretende acceder, con una carga lectiva total en
créditos similar a la que acredita haber obtenido en las ensefianzas anteriores.

El resto de créditos podran ser reconocidos por la Facultad de Ciencias Gastrondmicas en funcidn de la
adecuacion entre las competencias y conocimientos asociados a las restantes materias cursadas por el
estudiante y los previstos en el plan de estudios o bien si son de caracter transversal, siempre que la carga
lectiva en créditos ECTS sea similar.

De créditos cursados en otras ensefanzas superiores oficiales

d)

Asimismo, podrdn ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales.

Tratandose de Ensefianzas Superiores Oficiales de Formacion Profesional, se han previsto las siguientes tablas

de reconocimiento de créditos:

Tabla 1 — Reconocimiento de ECTS en Grado en Gastronomia y Artes Culinarias por haber cursado CFGS.- Técnico Superior en

Direccion de Cocina:

CFGS.-

Técnico Superior en DIRECCION EN COCINA GRADO EN GASTRONOMIA Y ARTES CULINARIAS

Modulo del ciclo Asignatura Grado ECTS

ECTS

(ensefianzas minimas)

Sistemas y procesos de

produccidn en cocina(l) 6
Procesos de elaboracion 16
culinaria
Sistemas y procesos de 5
produccion en cocina(ll)
Procesos de preelaboracion Optimizacién de stste'rzvas v
16 procesos de produccion en 5

y conservacion en cocina

cocina (I)
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Equipos e instalaciones en 3
restauracion
Gastronomia y nutricion 3
Materias primas, su
Control del P ’ 3
.. . natureleza y productos
aprovisionamiento de 3
materias primas

Total créditos reconocibles en Grado = 22 ECTS

Tabla 2 — Reconocimiento de ECTS en Grado en Gastronomia y Artes Culinarias por haber cursado CFGS.- Técnico Superior en

Direccion de Servicios de Restauracion:

CFGS.- Técnico Superior en DIRECCION DE SERVICIOS DE

RESTAURACION GRADO EN GASTRONOMIA Y ARTES CULINARIAS

ECTS
Moddulo del ciclo Asignatura Grado ECTS
(ensefianzas minimas)

Sumilleria 10 Sumilleria(l) 3
Gastronomia y nutricion 3
Materias primas, su
Control del P ’ 3
. . naturaleza y productos
aprovisionamiento de 3
materias primas
Procesos de servicios en - L .
, 14 Servicio y atencidn al cliente 4
bar-cafeteria
Procesos de servicio en 18 Innovacion en el servicio y 4
restaurante atencion al cliente

Total créditos reconocibles en Grado = 14 ECTS

Tabla 3 — Reconocimiento de ECTS en Grado en Gastronomia y Artes Culinarias por haber cursado CFGS.- Técnico Superior en

Procesos y calidad en la industria alimentaria:

CFGS.- Técnico Superior EN PROCESOS Y CALIDAD EN LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA GRADO EN GASTRONOMIA Y ARTES CULINARIAS

ECTS
Moddulo del ciclo Asignatura Grado ECTS
(ensefianzas minimas)

Técnologias y procesos

Tecnologia alimentaria 10 . . . L
industriales en alimentacion
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Tratamientos de
preparacion y conservacion 15
de los alimentos

Procesos integrados en la

. . . 8

industria alimentaria

Andlisis de alimentos 8 Fisico-quimica alimentaria 6
Comercializacion y logistica 6 Aprovisionamiento y 3
en la industria alimentaria logistica

Total créditos reconocibles en Grado = 13 ECTS

Reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral

e) La experiencia laboral y profesional acreditada podrd ser también reconocida en forma de créditos que
computardn a efectos de la obtencion del titulo de Grado en Gastronomia y Artes Culinarias, siempre que se
cumplan los siguientes requisitos:

el) El alumno deberd acreditar documentalmente la experiencia laboral, presentando:

+ El extracto de la vida laboral actualizado.

4 Certificacion del director o responsable superior que dé fe de la experiencia profesional y/o
laboral del solicitante en la que se hardn constar minimamente: la duracién de la experiencia
profesional, el dmbito laboral en el que se ha aplicado el solicitante y las caracteristicas del
desempeiio laboral.

+ Declaracion realizada por el propio solicitante en la que exponga: la actividad profesional
desarrollada, las competencias profesionales adquiridas mediantes dicha actividad, los

conocimientos adquiridos, y la(s) asignatura(s) para las que solicita el reconocimiento.

e2) La unidad minima de reconocimiento serd la asignatura y las competencias a ellas asociadas, no
pudiendo reconocerse unidades de ECTS que no constituyan una asignatura. Y los créditos

correspondientes al trabajo fin de grado no podrdn ser objeto de reconocimiento.

e3) El tiempo de experiencia profesional requerido para el reconocimiento de créditos se ha establecido
en funcion del n de créditos asignados a las distintas asignaturas (a excepcion de las prdcticas
externas) y el modo de dedicacion a la actividad profesional desarrollada, plena o parcial, segun se

recoge a continuacion:

Dedicacion plena (equivalente al Dedicacion parcial (equivalente al
100% de la actividad profesional 50% de la actividad profesional
desarrollada) desarrollada)
UNIDADES DE RECONOCIMIENTO
Unidad minima de reconocimiento: 6 meses 12 meses
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Asignaturas de 3 ECTS (y las
competencias asociadas)

Asignaturas de 3,5 ECTS (y las

. . 7 meses 14 meses
competencias asociadas)

Asignaturas fie 4 E C7TS (ylas 8 meses 16 meses
competencias asociadas)

Asignaturas d'e 4,5 EC.TS (ylas 9 meses 18 meses
competencias asociadas)

Asignaturas fie 5 ECTS (ylas 10 meses 20 meses
competencias asociadas)

Asil ECT. /!

signaturas d‘e 5> C S (ylas 11 meses 22 meses

competencias asociadas)
Unidad mdxima de
reconocimiento:
12 meses 24 meses

Asignaturas de 6 ECTS (y las
competencias asociadas)

e4) Podrdn reconocerse créditos correspondientes a las prdcticas externas de lery 22 curso, siempre que
se acredite la adquisicion de competencias del Grado.

Para este reconocimiento se requerird la experiencia profesional, tal como se detalla a continuacion:

Dedicacion plena (equivalente al 100%
de la actividad profesional

UNIDADES DE RECONOCIMIENTO desarrollada)
Prdcticas I: 4 ECTS 12 meses
Prdcticas Il: 6 ECTS 24 meses

e5) La solicitud escrita se completard con una entrevista con el interesado en la que el(los) profesor(es)
de la(s) asignatura(s) contrastardn la adquisicién, por parte del alumno, de los conocimientos y

competencias del Grado para los que solicita el reconocimiento.

e6) Los créditos reconocidos por la experiencia laboral y profesional no incorporardn ninguna

calificacion, por lo que no computardn a efectos de baremacion del expediente.

e7) El numero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de la experiencia profesional o

laboral no podrd ser superior, en su conjunto, a 36 ECTS.

Reconocimiento por participacién en actividades culturales, deportivas, de representacién estudiantil, solidarias y

de cooperacion previstas en el Real Decreto y la Ley Organica de Universidades
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f)  Se reconoceran 3 ECTS por curso académico, a los alumnos y alumnas que participen en actividades culturales
o deportivas organizadas por el servicio de deportes de la Universidad.

g) Sereconoceran 3 ECTS por curso académico, a los alumnos y alumnas que asuman los cargos de delegado/a y
subdelegado/a de curso.

h) Se reconocerdn créditos ECTS por la participacion de los alumnos y alumnas en actividades solidarias y de
cooperacion, siempre que estas vengan avaladas con certificaciones expedidas por organismos y entidades
reconocidas oficialmente.

La Facultad, en su Normativa Académica, especificard los créditos otorgados por cada tipo de actividad y la
dedicacion exigida para acumularlos.

Los créditos reconocidos segun lo recogido en los apartados anteriores a los que corresponda baremacidn, seran
calificados con valoraciones numéricas, de acuerdo a lo dispuesto en el articulo 5 del R.D. 1125/2003, de 5 de
septiembre.

El procedimiento interno establecido en la Facultad para dicho tramite prevé los siguientes pasos:

& Unavez que el alumno se ha preinscrito para dicho titulo, realiza la oportuna solicitud de reconocimiento de
créditos, aportando junto con la misma, el expediente académico de la titulacién cursada, asi como los
programas de las materias superadas en dicha titulacion.

& El/la responsable de la titulacidon, junto con el/la Secretario/a Académico/a analiza la documentacion
presentada y contrasta con los profesores de cada una de las dareas, los contenidos de las materias
superadas.

¢ El/la responsable de la titulacién, realiza una propuesta, que se comunica y explica al interesado para su
conocimiento, quien a su vez podrd presentar sus argumentaciones para que su solicitud vuelva a ser
revisada, siguiendo el procedimiento indicado en el parrafo anterior.

¢ Siel/lainteresado/a formaliza la matricula en el titulo, la propuesta de reconocimiento se remite al Comité
Académico para su refrendo, quien envia el dictamen al /ala Secretario/a Académico/a para su
incorporacion al expediente del alumno.

Q Transferencia de créditos

Se entiende por transferencia de créditos, la inclusién en los documentos académicos oficiales acreditativos de las
ensefanzas seguidas por cada estudiante, de la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas
con anterioridad, en Mondragon Unibertsitatea o en otra Universidad, que no hayan conducido a la obtencién de
un titulo oficial.

O Expediente Académico

En el expediente académico del alumno se recogeran todos lo créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas
oficiales, de Mondragon Unibertsitatea o de otra Universidad, para la obtencién del titulo, sean transferidos,
reconocidos o superados, indicando lo que corresponda en cada caso. Cuando se trate de créditos reconocidos, se
hara constar la siguiente informacién referida a las enseflanzas de procedencia: la(s) universidad(es), las
ensefianzas oficiales y la rama a la que estas se adscriben; las materias y/o asignaturas obtenidas y el n2 de
créditos, y la calificaciéon obtenida.
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Q Suplemento Europeo al Titulo

El Suplemento Europeo al Titulo expedido a los alumnos reflejara todos lo créditos obtenidos por el estudiante en
ensefianzas oficiales, de Mondragon Unibertsitatea o de otra Universidad, para la obtencién del titulo
correspondiente, sean transferidos, reconocidos o superados, con las mismas especificaciones que se han
determinado para el Expediente Académico.
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5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia

Formacion basica 60 Obligatorias 106
Optativas 20 Practicas externas 24
Trabajo de fin de grado 30

EXPLICACION GENERAL DE LA PLANIFICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

a)

El plan de estudios se ha estructurado en 4 afios, a razén de 60 ECTS por curso afio. Existen practicas externas

obligatorias en 12, 22 y 32 y un Trabajo Fin de Grado de 30 ETCS en 42.

Se han identificado tres posibles itinerarios de profundizacién en distintos ambitos del titulo: ‘Vanguardia culinaria’;
‘Innovacidn, negocio y emprendizaje’; e ‘Industria culinaria’, cada uno de ellos con 20 ECTS de duracién, entre los

que el alumno debe elegir uno. Dentro de cada itinerario las asignaturas tienen caracter obligatorio.

Coordinacidn horizontal y vertical del plan de estudios:

En el disefio del plan de estudios se ha dado especial importancia a la coordinacién horizontal y vertical del plan de
estudios, con el fin de garantizar el progreso coherente del alumno en las distintas disciplinas y evitar la existencia

de vacios, solapamientos y duplicidades.

Al objeto de evidenciar y dejar patente este objetivo primordial de coordinacién que subyace en el plan de estudios,
en el apartado 5.3. de la memoria se presentan y se detallan 12 materias correspondientes a la coordinacion
vertical; y 8 médulos, que atienden a la estructura semestral del plan de estudios y que nos dan idea de la

coordinacion horizontal del plan de estudios.

Los mdédulos engloban las asignaturas que configuran el semestre. Con ellos se ilustra:

e la interrelacidn entre las asignaturas que cursara paralelamente el alumno en esa unidad temporal; y la
interdisciplinariedad que puede establecerse entre ellas para el desarrollo y resolucién de problemas y
proyectos que permitan al alumno la adquisicion de competencias tanto técnicas como de caracter
transversal. Por ello cada mddulo lleva asociado un Proyecto que profundiza en la adquisicion de las
competencias relacionadas con la tematica central del mdédulo, aplicando la metodologia POPBL (Project
Oriented Problem Based Learning).

e |a existencia de una evaluacion global del médulo para determinar su continuacién en el siguiente moédulo.

e el n?de créditos que debe cursar el alumno en cada semestre.

e |os 3itinerarios formativos entre los que podran elegir los alumnos y alumnas.
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c)

d)

Las materias agrupan a las distintas asignaturas que comparten el mismo eje tematico.

Con la coordinacidn vertical (materias) se da idea de la secuencia seguida en la profundizacién en los conocimientos

y en el desarrollo de las competencias del Grado.

Tomados aisladamente el conjunto de mddulos de coordinacion horizontal por un lado, y el conjunto de materias de
coordinacion vertical por otro, se obtiene una visidn parcial del plan de estudios. De ahi que se haya optado por
presentar en esta memoria la informacidn referida a ambos ejes de coordinacidn: porque la coordinacién horizontal
y la vertical se complementan mutuamente, dando pleno sentido al plan de estudios y a los objetivos vy

competencias que el graduado habrd alcanzado al finalizar los estudios.

Metodologias que se utilizaran para garantizar la adquisicion de las competencias especificas del plan de estudios:

Aunque en la descripcién de cada una de las materias y de los mddulos ya se han especificado las actividades
formativas planificadas para cada uno de ellos, cabe indicar que las metodologias utilizadas a lo largo del proceso
combinan la teoria y la practica para facilitar a los estudiantes y las estudiantes la adquisicion de las competencias
del titulo. Por ejemplo, las siguientes:

& Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Analisis y resolucion de problemas, casos y POPBLs individualmente y en equipo

Realizacidn de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Realizacion de proyectos para responder a situaciones y problemas reales de la profesion

Estudio individual

[ N 2N N N 4

Actividades Formativas que se desarrollardn para garantizar la adquisicién de competencias transversales. El cuadro
siguiente resume la secuencia de actividades formativas previstas en los médulos para la adquisiciéon de las

competencias transversales:
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Planificacidn
3 Organizacién

Flezibilidad

Trabajo en equipo

Orientacidn al cliente

Aprender a aprender

Resolucitn
de problemas

Comunicacién

Uso de las TICs

Médul,

Trabsjes en grupas reducidos,
Trabajos colaborztivos ¢
interdenpendientes

Biisqueda de informacidn en
distintas uentes, Tratamienta y
generacién de informacién
Presentaciones sencillas

Fiealizacian de trabajos
utilizandes ofimstica de usuario
(word, Excel, Power Paint]
Utiizacién de Internet parals
bitsqueday el ratamiento de 3
informacién, Uso de Chisp
Tools.

Médulo: 2

Flanific acidn de las
propias tareas de
trabajo. Planificacion de
tareas en las Practicas

Trabsias en grupos
reducidos. Trabajos
colaborativos !
interdependientes

Eisqueda de
informacién en distintas
fuentes. Tratamiento
generacian de
informacian.
Presentaciones
sencillas

Fealizacicin de trabajos
utiizanda fimatica de
usuario (ward, Excel,
Power Paint], Uiizacién
de Intermet pars la
bitsqueday el
tratamienta de la
informacidn. Uso de
CMap Tools.

Médulo: 3

Utilizar programas sencillos de
planificasicn y erganizasicn de tareas

Médulo: 4

Utilizar programas sencillos de
& wganizacidn de tareas

Médulo: 5

Feslizar simulaciones de
planific acidn y organizacidn de
s

Feslizscién de trsbsjos en gpos
reducidos, ssumisnda diferentes
roles. Fieflesion compartida sabre
tareas yresp

Feslizacion de rshajos en equipos
reducidos, ssumiendo difersntes
rales. Reflexion compartida sabre

engrupos

Actividades orientadas ala
idenvificacidn del ol e

tareasy enel
trabajo en grupos

Simulaciones, asuncidn de roles

internc en restauracién:

ad yuivirla
perspectiva del cliente exterma:

[

Aotividades de andlisis u refleridn
sabre el propio trabajo, la calidad del
mismay los objetivos lagrados.

Seleccionar y generar informacicn
pertinente al rabajo que se realiza,
orientada 3 documentar o pracesos
2n los que toma parte.

Disefia & implementacicn de Bases
e Datos sencillas en relacién can las
temiticas del semestre

Utilizacidn de técnicas y estrategias
parafomentar el [auto}aprendizaie ula

y situacianes en las que se genera
nuevo sprendizaje

Andlisis de situasiones problematioas
en el sestor gastrondmico

Seleccionary generar informasicn
pertinente al trabajo que se realiza,
orientada 3 documentar os pracesos
enlos que toms pane

Disefia e implementacicn de Bases
de Datas sencillas en relacién con las
temiticas del semestre. Ejercicios
précticos de uso de heramientas web
20

del sector gastrondmico

Direccién de pequefios grupos
de trabajc en cocina y sala
Realizacion de sjercicios de
mativacion, acompafiamienta,
tutoria, reconocimiento.

Simulaciones, asuncidn de
roles orientadas a comprender
yvivirla perspectiva del cliente
interna: caracteristicas y
requerimientos

Utilizzcidn de procedimientos y
estrategias para generar nuevo
conacimiento. Andlisis de
personas del sector que han
generado nuevos
conosimientos en el misma

Feesolugidn wtorizada de
situaciones problemticas en el
sector gastronémica

Elaboracicn de texstos,
documentos, presentaciones.
telacionados con temas
gastianémicos, tomanda en
consideracién el plblica y &l
contesto

Ejercicios pricticos de uso de
herramientas web 2.0

Médulo: &

Planificacidn y organizacion de tareas tanto
individuales coma del equipo de trabaja en
diferentes contentos dela restauracidn

Ejercivios de identificacion de situaciones
susoeptibles de mejora enla actividad diaria.
Andlisis de las propias capasidades y
aotitudes en relacidn canla innowasian, el
cambioy la mejora

Liderar un equipo de trabajo en restauracian.
Simulacidn de liderazgo de equipos en otros
Ambitos del sector

Realizacian de ejercicios de ohservaciony
escucha activa, Simulacién de situaciones
de interaccion con diferentes tipos de
clientes que presentan necesidades diversas

Utilizagidn de progedimientos y estiategias
para generar nuevo conosimiento. Anilisis
de personas del sestor que han generado
nueuns conoeimientos en el mismo

Reesolucian tutorizada de situaciones.
prablemsticas en el sector gastrondmico

Elaboracitn de textos, dosumentos,
presentaciones.. relasionados eon temas
gastrandmicos, tomanda en cansideracidn
ol piblic y ¢l contento

Ejercicios pricticos de uso de herramientas
web 2.0

Con todo ello se ha configurado el PLAN DE ESTUDIOS recogido en el Anexo Il de esta memoria.

PROPUESTA COHERENTE Y FACTIBLE

Médul,

Planificacién y argsnizacion de
tareas tanto individuzles como
de I0s equipos de trabajo en
diferentes contestos dela
restauracicn

Simulaciones y ejercioios de
aplivaciGn de técnicas de
creatividad, ingenio, toma de
decisién y asuncién del iesga

Ejercicios de andlisis y
eualuacién de situaciones
diversas en relacidn con &l

cambio, la moviidad
geniéifica, las diferencias
oulturales y bas diferentes
perspectivas y realidades de las
personas

Realizacidn de trabajos en
coordinacion con alios
=quipos. Simulacidn de

liderazgo de diferentes equipos
de trabajo conrdinados entre s

resolucicn de conflictas.
Simulacién de situaciones de
interaccién con diferentes tipos|
de clientes que presentan
necesidades diversas

Participacion en foros
[presenciales y no
presenciales] relasionados san
la generacidn de nuevo
conasimiento y tendencias en
el sectar. Anélisis de empresas,
simaciones...en las que s

Resolucidn autdnama de
situacianes problematioas en el
sectar gastrandmica

Ejercicios de aplicacion de
tratamiento de lainformasidin
competen
mbitc gastrandmice
Fanticipacitn en foros
(presenciales y vintuales) con
vizidny perspectiva profesional
en el ambito gastrondmica

igital en el

Como podréd comprobarse en el apartado 5.3. los mddulos/materias contemplan la dedicacién de los estudiantes a las

distintas actividades formativas que se han planificado para la consecucién de las competencias, tal como corresponde al

concepto de crédito ECTS.
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Igualmente podra comprobarse que en los mddulos/materias se han previsto las competencias técnicas y de caracter
transversal que el alumno adquirird con el mismo, asi como los resultados de aprendizaje previstos. A su vez estas

competencias y resultados de aprendizaje tienen coherencia con los objetivos y funciones profesionales del titulo.

La coordinacion horizontal y vertical de las materias configura una propuesta coherente y factible que garantiza la adquisicion

de las competencias del titulo.

OBSERVANCIA DE LAS DIRECTRICES DEL PLAN DE ESTUDIOS SENALADAS EN EL ARTICULO 12 DEL R.D. 1393/2007

La propuesta que se presenta contempla las siguientes directrices:

v" El plan de estudios consta de 240 ECTS, y en él se ha incluido toda la informacién tedrica y practica que el
estudiante debe adquirir.

v' Las ensefianzas concluyen con la elaboracién y defensa de un trabajo de fin de grado de 30 ECTS, esto es,
dentro de los limites establecidos por el citado articulo.
El presente titulo se adscribe a la rama de Ciencias sociales y juridicas.

Se propone como titulo sin atribuciones profesionales.

Por todo lo expuesto en este epigrafe, entiende que la presente propuesta es congruente, coherente y factible; y

respeta las directrices del articulo 12 del R.D. 1393/2007.

Mecanismos de coordinacion docente

El mecanismo de coordinacidén docente mas importante es el trabajo en equipo de los profesores del titulo. El equipo de
profesores de cada semestre se constituye en un nucleo permanente de coordinacion, y de debate y consenso de criterios,
que realiza las siguientes funciones:

Antes de que comience el semestre:

¢ Planifica la organizacién académica, semana a semana, de los profesores del semestre.

¢ Planifica la dedicacion -coordinada y equilibrada- del alumno, semana a semana (previendo tanto la dedicacion en
el horario lectivo como en el no lectivo): horas de teoria, de ejercicios, practicas, POPBL que deben realizar.

¢ Establece el sistema de evaluacién que se aplicara en el semestre.

¢ Informa alos alumnos de ambas cuestiones.
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A lo largo del semestre:

¢ Se reune quincenalmente con todo el equipo de profesores del titulo para verificar si se han cumplido las
previsiones semanales y propone acciones de mejora.

¢ Informa a los alumnos de las cuestiones relacionadas con el desarrollo de las ensefianzas.

¢ Consensua los criterios de evaluacidn que se aplicaran.

¢ Lleva a cabo la docencia planificada.

¢ Evalla a los alumnos segun los criterios acordados.

Al término del semestre:

¢ Valora el desarrollo docente del semestre: analiza los problemas surgidos y propone acciones de mejora para
presentarlas al equipo de coordinacion del titulo.

¢ Analiza la tasa de rendimiento y éxito del semestre, y los datos acumulados. Si fuera el caso, propone acciones de
mejora.

¢ Encuesta a los alumnos (por medio de encuestas o reunidos con algunos de ellos) sobre el nivel de satisfaccion con
respecto al desarrollo del semestre. Analiza las fortalezas y debilidades apuntadas por los alumnos y propone

acciones de mejora para presentarlas al equipo de coordinacion del titulo.

Practicas externas

En el plan de estudios se han previsto 24 ECTS de Practicas en Empresa.

Como se ha mencionado anteriormente, la implantacién gradual y curso por curso del Grado exige ir gestionando la firma de
convenios que posibiliten la realizacidn de practicas externas curriculares a lo largo de los diferentes cursos. En el primer curso
esta prevista la realizacion de practicas en restaurantes proximos, principalmente en restaurantes del Pais Vasco y Navarra.
Dada la vinculacién que la Fundacion Basque Culinary Center tiene con el sector gastrondmico vasco, actualmente se
encuentran suscritos la mayoria de los restaurantes que se mencionan en la relacién que a continuacidn se detalla. En el
segundo curso se prevé la realizacidn de précticas en restaurantes de toda Espaiia, con varios de las cuales ya se han suscrito
convenios de colaboracion; y para cuando llegue el momento de realizar las practicas de segundo curso, estaran suscritos
convenios de colaboracién con todos los restaurantes que se mencionan mds adelante. Y, por ultimo, en tercer curso se prevé
la realizacion de una practica externa curricular internacional. Se adjunta una relacién de restaurantes de nivel, y de cadenas
hoteleras y de industrias alimentarias que permitird tener todos los convenios suscritos y posibilitara la realizacién de dicha

practica internacional.
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A continuacidn se describen las caracteristicas de dichas practicas y se indica en qué empresas las realizaran los alumnos:

PRACTICAS EXTERNAS

1ER. CURSO

Duracion 100 horas (equivalente a 4 ECTS).

Formato Alternativa 1: 5 ¢ 6 fines de semana (v, s, d).
Alternativa 2: Intensivo en Julio {4 semanas).
Alternativa 3: Semana Santa en adelante.

Ambito geografico / tipo establecimiento Ambito local.

Establecimientos de restauracion (preferiblemente pequefios).
Caracteristicas de las practicas El correspondientes a dos partidas, dos areas.
Contenido Cocina + Sala + Panaderia y Reposteria.

Utilizacion de medios informéticos.

Objetivos 1. Conseguir destreza, agilidad, ritmo...
2. Conocimiento del mundo real (experimentacion en campos reales).
3. Profundizar en lo aprendido o conocer qué aprendera en los préximos cursos.
4. Promover la actitud reflexiva del alumno.

Restaurantes del Pais Vasco — PRACTICAS ANO 12

GUIPUZCOA

- Karlos Argifiano: Mendilauta n? 13 - 20800 Zarautz.

- Kabia: Legazpi n2 5 - 20700 Zumarraga.

- Bodegdn Alejandro: Fermin Calbeton n2 4 - 20003 Donostia-San Sebastian.
- Lasa: Zubiaurre n2 35 (Palacio Ozaeta) Bergara.

- Alameda: Minasoroeta, 1 Hondarribia.

- Rekondo: Igueldo pasealekua n257 - 20008 Donostia-San Sebastian.

- Saltxipi: Txoko Alde n2 23 - 20170 Usurbil.

- Aiten Etxe: Carret. de Getaria n2 3 - 20800 Zarautz.

- Elkano: Herrerieta n? 2 - 20808 Getaria.

- Labeko Etxea: Barrio de Olaberria n249 - 20303 Irun.

VIZCAYA

- Guetaria: Coldn de Larreategui n? 12 - 48001 Bilbao.
- La Cuchara de Euskalduna: Ribera de Botica Vieja n2 27 - 48014 Bilbao.
- Gaztafiaga: Txorri Erri 34 - 48150 Sondika.
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- Embarcadero: Av. Zugazarte n2 51 - 48930 Areeta.

- La Pérgola: Gran Via de Don Diego Lépez de Haro n2 87 - 48011 Bilbao.
- Horma Ondo: Caserio Legina Goika, Barrio de Legina — Larrabetzu.

- Zaldua: Sabino Arana n? 10 — Mundaka.

- Boroa: 48340 Amorebieta-Etxano.

- Jauregi Barria: Barrio Bideaur n2 4.

ALAVA
- Zaldiaran: Av. Gasteiz n2 21 - 01008 Vitoria-Gasteiz.
- Ikea: Portal de Castilla n2 27 - 01007 Vitoria-Gasteiz.
- El Clarete: Cercas Bajas n2 18 - 01008 Vitoria-Gasteiz.
- Izaga: Beato Tomas de Zumarraga n2 2 - 01008 Vitoria-Gasteiz.
- El Réfor: Maskuribai n2 21, edificio El Salvador — Amurrio.
NAVARRA

- Maher: Ribera n? 19 - 31592 Cintruénigo.

- Borgia: Serapio Urra - 31230 Viana.

- Europa: Espoz y Mina n? 11-1° - 31002 Pamplona.

- Enekorri: Tudela n? 14 - 31003 Pamplona.

- El Molino de Urddniz: Carret. N 135 - 31698 Urdaitz.

- El Peregrino: Carret. de Pamplona - 31100 Puente la Reina.

- La Cocina de Alex Mugica: PI. del Castillo n2 1 - 31001 Pamplona.
- BetiJai: Santa Agueda 2 - 31430 Aoiz.

- Tubal: Pl. de Navarra 4-1° - 31300 Tafalla.

- Treintaitrés: Pablo Sarasate 7 - 31500 Tudela.
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PRACTICAS EXTERNAS

22 CURSO

Duracion 150 horas (equivalente a 6 ECTS).

Formato Alternativa 1: 8 fines de semana (v, s, d).
Alternativa 2: Intensivo en Junio/Julio (8 semanas).
Alternativa 3: Semana Santa en adelante.

Ambito geografico / tipo establecimiento  Ambito nacional. _ _ EveiEnEEmIs
Establecimientos de restauracion (restaurantes de tamafio medio). deproductos
Establecimientos que incluyen las actividades de hotel y restauracidn. | ycierta
Empresas de catering. Jerarquia

Caracteristicas de las practicas Un mes de cocina (obligatorio) y un mes de sala (obligatorio).

Contenido Los requeridos para la direccidon de personas, los requeridos a un adjunto del jefe de

partida y los requeridos al jefe de partida.

Conseguir destreza, agilidad, ritmo...

Conocimiento mundo real (experimentacion en campos reales).
Profundizaren lo aprendido o conocer qué aprendera en los préximos cursos.
Promaver la actitud reflexiva del alumna.

Adquisicién de competencias idiométicas.

Objetivos

vk wnN e

Précticas externas 29 curso

Restaurantes de Espafia — PRACTICAS 22 ANO

- Mugaritz (info@mugaritz.com)

- ElCeller de Can Roca (restaurant@cellercanroca.com)
- Arzak (restaurante@arzak.es)

- Martin Berasategi (info@martinberasategi.com)

- Asador Etxebarri (info@asadoretxebarri.com)

- ElPoblet (quiquedacosta@quiquedacosta.es)

- Guggenheim Bilbao (info@restauranteguggenheim.com)
- Akelarre (restaurante@akelarre.net)

- SantPau (santpau@ruscadella.com)

- Calima (calima@restaurantecalima.es)

- CasaGerardo (info@casa-gerardo.com)

- ElBohio (reservas@elbohio.com)

- lasRejas (info@lasrejas.net)

- Atrio (info@restauranteatrio.com)

- Zuberoa (zuberoa@zuberoa.com)
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- Casa Marcial (info@casamarcial.com)

- Can Faves (canfaves@canfaves.com)

- lasarte (info@restaurantlasarte.com)

- LlaTerraza del Casino (terraza.casino@nh-hotels.com)
- Sergi Arola Gastro (info@sergiarola.es)

- Santceloni (santceloni@hesperia-madrid.com)

- Casa Marcelo (restaurante@casamercelo.net)

- Solla(correo@restaurantesolla.com)

- Cocinandos (cocinandos@cocinandos.com)

- Cenador de Amés (info@cenadordeamos.com)

- Etxanobe (etxanobe@etxanobe.com)

- Azurmendi (info@azurmendi.biz)

- Miramén Arbelaitz (arbelaitz@arbelaitz.com)

- Drolma (info@drolmarestaurant.cat)

- Gaig (info@restaurantgaig.com)

- ViaVeneto (pmonje@adam.es)

- CanlJubany (info@camjubany.com)

- laFinca (info@Ilafinca.es)

- Ramén Freixa Madrid (info@ramonfreixamadrid.com)
- ElCenador de Salvador (cenador@infonegocio.com)

- ElErmitafio (info@elermitano.com)

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS:

- Auzolagun: 20500 Arrasate

- Eroski: 48230 Elorrio

- Gastronomia Baska: 48100 Munguia

- Gastronomia Cantdbrica: 48340 Amorebieta
- Tutti pasta: 31191 Esquiroz

- Findus: 31002 Pamplona

- Tecnogourmet: 48141 Dima
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PRACTICAS EXTERNAS

3ER. CURSO

Duracion

350 horas (equivalente a 14 ECTS).

Formato

Semana Santa en adelante.

Ambito geogrifico / tipo establecimiento

Ambito nacional e internacional.

Establecimientos de restauracién de gama media-alta (cadenas hoteleras).
Bodegas (bodega + sumilleria + cocina).

Empresas de catering.

Industria agroalimentaria.

Caracteristicasde las practicas

Hacer practicas en dos o mas campos/d@mbitas de la misma entidad.

Contenido

Vanguardia culinaria.

Sumilleria.

Aprovisionamiento, logistica, costes.
Calidad y seguridad alimentaria.

Cocina industrial (innovacion).

Cata y analisis.

Iniciacién a la investigacién en entornos cercanos.
Comunicacidny restauracion.

Objetivos

Conocimiento mundo real (experimentacién en campos reales).

Profundizar en lo aprendido o conocer qué aprendera en los praximas cursos.,
Promover la actitud reflexiva del alumno.

Adquisicidn/aplicacién de competencias idiomaticas.

Adgquisicion/aplicacién de competencias de comunicacion.
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Practicas externas 3er. curso

CADENAS HOTELERAS ESPANOLAS

SOL MELIA:

330 Hoteles repartidos por todo el mundo y con mas de 35.000 empleados. Los Hoteles Sol Melia se

encuentran en los siguientes paises:
EUROPA

- Alemania (21)

- Bulgaria (5)

- Croacia (19)

- Espaia (185)

- Francia (7)

- Grecia (3)

- Italia(3)

- Luxemburgo (1)
- Portugal (14)

- Reino Unido (1)
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AMERICA

- Argentina (3)

- Brasil (14)

- CostaRica (1)
- Cuba(24)

- México (9)

- Panama (1)

- Pera(1)

- Puerto Rico (1)
- Republica Dominicana (5)
- Uruguay (1)

- Venezuela (1)

ASIA
- China (1)
- Indonesia (4)
- Malasia (1)
- Vietnam (1)
AFRICA
- Egipto (3)

HUSA HOTELES
120 Hoteles, por paises:

- Andorra (5)

- Argentina (1)
- Bélgica (2)

- Egipto (1)

- Espaia (110)
- Marruecos (1)

NH HOTELES

377 Hoteles repartidos por todo el mundo y cuenta con 19000 empleados. Los Hoteles NH se
encuentran en los siguientes paises:
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EUROPA

- Alemania (59)

- Andorra (1)

- Austria (6)

- Bélgica (11)

- Espafia (157)

- Francia (3)

- Holanda (35)

- Hungria (1)

- Iltalia (54)

- Luxemburgo (1)
- Polonia (1)

- Portugal (2)

- Reino Unido (3)
- Republica Checa (2)
- Rumania (2)

- Suiza (5)

AMERICA

- Argentina (12)

- Chile (1)

- Cuba(2)

- EEUU (1)

- Meéxico (13)

- Republica Dominicana (2)
- Uruguay (1)

AFRICA

- Sudafrica (2)

IBEROSTAR HOTELS&RESORTS

96 Hoteles, con, 22000 empleados, por paises:

- Espaia (34)

- Bulgaria (3)

- Cabo Verde (1)
- Chipre (1)

- Croacia (3)

- Grecia (13)

- ltalia (1)
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- Marruecos (2)

- Republica de Montenegro (1)
- Tunez (10)

- Turquia (1)

- Brasil (3)

- Cuba (6)

- Jamaica (3)

- México (8)

- Republica Dominicana (6)

AC HOTELS
91 Hoteles, con 3500 empleados, en 3 paises:

- Espafa (79)
- Italia (10)
- Portugal (2)

Restaurantes internacionales — PRACTICAS 3% afio:

- D.0.M. (dom@domrestaurante.com.br)BrasilSao Paulo (Alex Atala)
- Noma (hm@noma.dk) Dinamarca - Copenhague (Rene Redzepi)

- Blue Hill, Barrington, Massachusetts (Dan Barber)
- Astrid&Gaston, Pert — Lima (Gastdn Acurio)

- Ecole de Nutrition et Cuisine Hattori, Japén — Tokio (Yukio Hattori)

- Bras (info@bras.fr) Francia - Laguiole (Michel Bras)

- Osteria Francescana (info@francescana.it) Italia - Médena (Massimo Bottura)
- The Fat Duck (sally@thefatduck.co.uk) Reino Unido - Berkshire (Heston Blumenthal)
- Die Schwarzwaldstube (info@traube-tonbach.de); Alemania; Baiersbronn
- Tantris (info@tantris.de); Alemania; Munich

- Tetsuya's (Marco@tetsuyas.com); Australia; Sydney

- Quay (manager@quay.com.au); Australia; Sydney

- D.0.M.(dom@domrestaurante.com.br); Brasil; Sao Paulo

- Per Se; EE UU; Nueva York

- Alinea (alineaoffice@gmail.com); EE UU; Chicago

- The French Laundry (TKpress@prconsulting.net); EE UU; Yountville, California

- Masa (info@masany.com); EE UU; Nueva York

- Momofuku Ssam Bar; EE UU; Nueva York
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- Daniel (gfarkas@denielnyc.com); EE UU; Nueva York

- Le Chateaubriand (info@Ilechateaubriand.com); Francia; Paris

- Pierre Gagnaire (info@pierregagnaire.com); Francia; Paris
- L'Astrance; Francia; Paris

- L'Atelier de Joel Robuchon; Francia; Paris

- Les Ambassadeurs (ambassadeurs@crillon.com); Francia; Paris

- Osteria Francescana (info@francescana.it); Italia; Médena

- Ristorante Cracco (info@ristorantecracco.it); Italia;Milan

- Gambero Rosso (info@gamberorosso.it); Italia; Pescia, Pistoia

- Combal.Zero (combal.zero@combal.org); Italia; Rivoli

- Les Creations de Narisawa; Japdn; Tokio

- Le Louis XV (a.caietta@alain-ducasse.com); Monaco; Montecarlo
- Oud Sluis (contact@oudsluis.nl); Noruega; Antwerp

- StJohn (kitchenSJ@stjohnrestaurant.com); Reino Unido; London
- Nobu London (london@noburestaurants.com); Reino Unido; London
- Hakkasan (mail@hakkasan.com); Reino Unido; London

- Oaxen Skorgordskrog (info@oaxenkrog.se); Suecia; Morko

- Mathias Dahlgren (guestcoordinator@mdght.com); Suecia; Estocolmo

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS:

- Comesano: 19220 Humanes

- Covap: 14400 Pozoblanco

- Pastas Gallo: 08292 Esparreguera

- Gallina Blanca: 08970 Sant Joan Despi

- Asador en Casa: 28970 Humanes de Madrid

- Charcuteria y Cocinados (Cuits): 17244 Cassa de la Selva
- Inedit catering: 08960 Sant Just Desvern

- Rational Food: 30396 Murcia
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TRABAJO FIN DE GRADO

Los alumnos realizaran un Trabajo Fin de Grado en la empresa o en la propia Facultad de Ciencias Gastrondmicas, segun se
detalla a continuacidn, lo que, ademds de aportarles una gran oportunidad de poner en practica los conocimientos adquiridos
alo largo de la carrera, permite el desarrollo de las competencias del titulo.

En general, los TFGs son proyectos que obedecen a problematicas, cuestiones y retos reales que se definen y aprueban antes
de su inicio y que el estudiante debe resolver o desarrollar aplicando la competencias adquiridas bajo la supervision del tutor
académico (profesor de la Facultad) y un tutor de la empresa. Cuando el TFG se realiza en la misma Facultad el profesor de
esta asumira ambas funciones.

El proceso del trabajo fin de grado contempla la realizacién de presentaciones y descargos parciales y la presentacion y
defensa ante un tribunal académico en el que participan profesores y personal de la empresa, tal como se resume a

continuacion:

Asignacion del TFG: El tutor, la empresa (en su caso) y el alumno identifican un proyecto en el que
detallan los siguientes apartados:

- Descripcién del proyecto.

- Objetivo del Proyecto

- Fases de desarrollo

Seguimiento del TFG: A lo largo del tiempo de desarrollo del proyecto, tutor y alumno analizan el correcto
desarrollo del proyecto, el tutor asesora al alumno y constata la consecucién de los hitos planteados.

Para plasmar dicho desarrollo el alumno elabora un descargo parcial del proyecto en el que debe hacer
constar las siguientes cuestiones:

1.- Titulo del Proyecto

2.- Area de conocimiento al que pertenece el Proyecto

3.- Sector industrial al que pertenece la empresa en que se desarrolla el Proyecto
4.- Codigo administrativo

5.- Tutor (FCG)

6.- Tutor (empresa)

7.- Alumno

8.- Descripcion

9.- Objetivos del Proyecto (4-6 lineas)

10.- Fases

11- Conclusiones / Resultados obtenidos (10-15 lineas) (los logros

alcanzados hasta la fecha)

12.- Nuevos productos, unidades de negocio o desarrollos que puedan derivarse
del PFC.

13.- Firma del Director del Proyecto y V2B2 del Tutor

14.- Fecha
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A lo largo del desarrollo del Proyecto el alumno redacta la memoria del proyecto; y cuando considera que
lo ha culminado, redacta el descargo final: un informe que indica la finalizacién de proyecto y valora la
consecucion o no de los objetivos previstos. Si el tutor del Proyecto, a la vista de la memoria y del
descargo final, considera que efectivamente el proyecto se puede dar por finalizado, da su conformidad y
su visto bueno para que aquel proceda a la solicitud de constitucién del Tribunal y posteriormente a la
Presentacion y Defensa del Proyecto.

La estructura del descargo final es la misma que la del descargo parcial.

Evaluacion del TFG: La evaluacion del TFG se articula mediante la exposicion tedrico-practica del proyecto
ante un tribunal. A esta intervencion le sucede el turno de preguntas de los miembros del tribunal con lo
que aquel realiza la defensa de su proyecto. El tribunal responsable de calificar la defensa de TFG levanta
el Acta correspondiente de la sesidn. La nota final con que se califica el Proyecto se obtiene aplicando los
criterios de evaluacién recogidos en la ficha de la materia 30 (TFG).

Duracién

Formato

Ambito geografico / tipo establecimiento

Caracteristicas de las practicas

Contenido

Objetivos

750 horas (equivalente a 30 ECTS).

Alternativa 1: 6 meses de modo discontinuo.
Alternativa 2: 6 meses de modo continuo.

Ambito nacional e internacional.

Facultad de Ciencias Gastrondmicas de MONDRAGON UNIBERTSITATEA,
Establecimientos de restauracion de gama media-alta (cadenas hoteleras).
Bodegas (bodega + sumilleria + cocina).

Empresas de catering.

Industria agroalimentaria.

Un proyecto real (demandado por la empresa) o un proyecto de emprendizaje.
En ambos casos, en la medida de lo posible, relacionada con el itinerario.

Vanguardia culinaria.

Sumilleria.

Aprovisionamiento, logistica, costes.

Calidad y seguridad alimentaria.

Cocina industrial (innovacién).

Cata y andlisis.

Iniciacion a la investigacion en entornos cercanos (BCC, AZTI...).
Comunicaciony restauracion.

ok wNE

Conocimiento del mundo real (experimentacién en campos reales).
Profundizar en lo aprendido o conocer qué aprendera en los préximos cursos.
Promover la actitud reflexiva del alumno.

Adquisicién/aplicacion de competencias idiomaticas.

Adquisicién/aplicacion de competencias de comunicacion.

Entrega del TFG de la titulacion

Empresas: todas las referidas para las prdcticas de 22 y 32 de Grado.
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Planificacion y mecanismos que garanticen la calidad de las practicas externas

Cuestiones académicas

Las practicas que realizan los alumnos constituyen uno de los pilares sobre los que se sustenta el programa formativo. El plan
de Grado en Gastronomia y Artes Culinarias incluye 24 ECTS de practicas externas de caracter obligatorio (en ler curso 4
créditos, en 22 6 y en 32 14 créditos), ademas de la realizacién del Trabajo Fin de Grado. Mondragon Unibertsitatea cuenta
con una dilatada experiencia en la organizacién de estas practicas.

La Facultad esta creando una red de empresas de restauracidén y alimentacion en las que los estudiantes realizaran sus
practicas. Consideramos fundamental la relacion entre la Universidad y el sector empresarial de la gastronomia y
alimentacién, debido obviamente a que los futuros profesionales tienen que conocer la realidad empresarial y profesional. Los
mecanismos de movilidad se ajustan a los objetivos del programa formativo.

Para la organizacion, gestidon y seguimiento de las practicas, la Facultad cuenta con una normativa especifica y una comisién
que se encarga de la asignacion de los destinos y de su seguimiento (ver S.G.C.l. proceso 02.6.). El proceso de asignacidn se
realiza de la siguiente manera: entre abril y mayo del curso anterior a la realizacidon de las practicas, el coordinador de
practicas presenta a los alumnos el listado de destinos y las plazas disponibles en los diferentes cursos. Los alumnos van
eligiendo las plazas ofertadas. También se permite que sea el propio alumno quien plantee a la comision la realizacién de las
practicas en un restaurante o empresa no catalogada por la Facultad. Entre los meses de septiembre y octubre se pone en
conocimiento de los alumnos el nombre del destino en el que realizaran sus practicas.

El seguimiento y la valoracion sobre el aprovechamiento de la practica lo realizan conjuntamente el tutor de la Universidad y
el tutor de la empresa. Ya hemos mencionado que los objetivos, actividades y tareas de las practicas estan imbricados en las
materias que le preceden en el Plan de Estudios. De tal manera que el alumno realiza actividades formativas antes de acudir al
centro de practicas (en la materia correspondiente), durante las practicas (de manera intermitente, por medio de tutorias
presenciales con el tutor de la Universidad) y después de las practicas (mediante proyectos, memorias, exposiciones orales,
etc.).

El tutor académico realiza la evaluacidn, teniendo en cuenta los siguientes aspectos: (1) la calidad del proyecto, memoria,
exposicion; (2) el informe del tutor colaborador sobre la consecucion de los objetivos de aprendizaje; (3) el cumplimiento del
alumno de sus obligaciones académicas (ej., actividades formativas en la materia correspondiente, asistencia a seminarios,
tutorias, participacion, etc.) y (4) autoevaluacion del alumno.

La unidad de tutores de las practicas, junto con la unidad de gestion de las practicas, supervisa igualmente todo el proceso y
es la encargada de recoger informes de incidencias y satisfaccidon por parte de cada uno de los participantes de las practicas

(coordinador de la materia relacionada con las practicas, tutor académico, tutor de la empresa y alumno).

Cuestiones logisticas y de recursos

Los alumnos y alumnas podran optar a las ayudas oficiales de movilidad (Becas Erasmus, y becas y ayudas a la movilidad
del Dpto. de Educacidn, Universidades e Investigacidon del Gobierno Vasco).
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La Facultad de Ciencias Gastrondmicas, por su parte, gestionara con las empresas donde se vayan a realizar las practicas
la dotacidn de bolsas de ayuda que permitan al estudiante realizar las practicas. Asi mismo se gestionaran todas las
cuestiones relacionadas con desplazamientos, tramites administrativos, alojamiento, seguros, etc.. requeridos por los
estudiantes y las estudiantes para la estancia”.

En los casos en que los alumnos y las alumnas no tengan opcidn de acceder a ayudas publicas o las empresas donde se vayan
a realizar las practicas no convengan la dotacidn de bolsas de ayuda, la Facultad concedera -con caracter subsidiario- las

ayudas denegadas, con el fin de que la movilidad no les suponga un gasto adicional al coste de la matricula ordinaria.

Planificacion y gestion de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida

0

< Introduccion

En primer lugar cabe indicar que el establecimiento del Espacio Europeo de Educacién Superior (EEES) lleva inherente la
eliminacidon de barreras para la movilidad y el impulso de esta. Por ello, todos los estudios de Grado de Mondragon
Unibertsitatea, en la medida en que han sido adaptados al EEES contemplan estancias de movilidad a lo largo del programa

formativo.

En este contexto, las acciones de movilidad previstas en este grado tendran en los y las estudiantes que lo cursen los mismos

efectos que la movilidad de cualquier otro titulo.
Asi las enumera el propio Ministerio de Educacién en su web (http://www.educacion.gob.es/boloniaeees/oapee.html):

La movilidad produce un impacto- personal, academicao y profesional — en quien la realiza gue es
ampliamente reconaocida en la sociedad.

La maovilidad :

o Mejora competencias personales como |la capacidad de trabajo en eguipo, la adaptacion a
situaciones nuevas.

o Mejora las competencias interculturales, necesarias en el mundo globalizado que vivimos.
o Mejora la competencia lingoistica.
o Aumenta la empleahilidad v permite conseguir mejores trabajos.

o Mejora la formacion academica. El 40% de los estudiantes ERASMUS realizan estudios de
posgracdo.

El 90% de los estudiantes ERASMUS consideran su periodo de movilidad como positivo o muy
positiva,

A este impacto personal, -académico (en sentido amplio) y profesional tan positivos (que por si solo justificaria la movilidad en
el titulo)-, cabe afadir el hecho mismo de que las acciones de movilidad en este grado estan estrechamente alineadas con los

objetivos del titulo.

Por un lado, estan los objetivos del titulo (en forma de funciones profesionales y competencias) en los que se explicita que el

ambito de extension de la competencia abarca tanto lo nacional como lo internacional.
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Funcién profesional Competencia de titulo Competencia de materia Asignaturas

FP.1. Identificar y desarrollar C.01. Disefiar y planificar Ila 01.02. Elaborar diferentes DISENO DE TECNICAS

multiples técnicas y sistemas de elaboracién de menus y de ofertas platos de las principales Y PROCESOS
. ” R L . INNOVADORES EN
produccion y elaboracién culinaria y gastronémicas novedosas, culturas gastrondmicas COCINA
servicio para dar respuesta tanto a experimentando con diferentes internacionales.
demandas gastronémicas basicas y materias primas y/o procesos,
cotidianas, como a requerimientos tomando en consideracion el
que impliquen elaboraciones contexto, la demanda y las SISTEMAS Y
complejas y creativas; conociendo expectativas de los clientes; vy PROCESOS’DE
los usos y costumbres locales al aplicando criterios de calidad y de (F;?)c():lljl\lL:\C(clzl;ON 2N
respecto, asi como las tendencias y seguridad laboral y alimentaria.
propuestas mas actuales del sector.
Funcién profesional Competencia de titulo Competencia de materia Asignaturas
FP.3. Disefar y desarrollar C.06. Identificar y valorar los 06.01. Identificar 'y GASTRONOMIA DE
propuestas de negocio innovadoras principales aspectos y tendencias argumentar posibles ESPANA (1)
P - . P espacios de cambio e
en el ambito culinario, compartiendo  de la cultura gastrondmica tanto ) .l
innovaciéon en los que
informacién con personas, nacional como internacional, poder incorporar nuevas
empresas, asociaciones... del ambito  reconociendo posibles espacios tendencias culinarias. GASTRONOMIA DE
gastronémico, mediante elusode las de dicho ambito en los que ESPANA (I1)

tecnologias y redes de comunicacion puedan realizarse cambios e
a fin de tener y consolidar una innovaciones que permitan el

presencia activa en los mercados desarrollo de nuevas ideas y/o GASTRONOMIA

locales y globales. actividades. INTERNACIONAL

GASTRONOMIA VASCA

Esto es, de las 6 funciones profesionales identificadas para el titulo, en dos de ellas se ha visualizado la necesidad de conocer

en profundidad la gastronomia nacional e internacional, ademas de la propia.

Por otro lado debe tenerse presente la relevancia que se le viene reconociendo a la gastronomia y al arte culinario tanto a
nivel nacional como internacional. Del mismo modo que resulta impensable que un titulado extranjero con formacion
equivalente a la de este grado finalice su formacién sin conocer a fondo y experimentar la gastronomia espafola y la vasca;

asi los titulados de este grado habran ‘vivido’ y experimentado la gastronomia nacional e internacional.

0

< Acuerdos y convenios de colaboraciéon PREVISTOS:

La movilidad se aplica a las siguientes dos actividades formativas de los estudiantes y las estudiantes:
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- aplicarlo a las practicas externas y realizacién del TFG.

- aplicarlo a la adquisicion de formacién en el Centro de destino

Las practicas externas y el TFG (cuando se haga en la empresa) se haran en los establecimientos de

restauracion y hosteleria referidos para el desarrollo de las prdcticas de 32 y TFG.

Para la adquisicion de Formacion en el Centro de destino a través del Programa Erasmus-estudio (a partir del

22 semestre de 32) se esta gestionando la firma de convenios Erasmus las siguientes Instituciones:

UNIVERSIDAD

Universidad de Ciencias Gastrondmicas

(Torino)

Escuela de hosteleria de Lausanne

Université Toulouse 2 Le Mirail (Francia)

Instituto de Educacion Superior- Glion

(Suiza)

Universidad Central de Suiza -Lucerna

Instituto Paul Bocuse — Universidad de Lyon

0,

« Planificacion y gestién de la movilidad de estudiantes propios

A continuacidn se detallan las acciones planificadas para la gestion de la movilidad de los estudiantes propios:

+ Difusion de las iniciativas de movilidad:

& Informacidon a los alumnos de la oferta de movilidad de afios anteriores (mediante charlas,
publicacidn en la intranet de la Facultad, etc.).

& Informacién sobre: instituciones y empresas de destino, objeto de la movilidad (aplicarlo a las
practicas externas y realizaciéon del TFG. O aplicarlo a la adquisicién de formacién en el Centro de
destino).

& informacidn sobre las ayudas de movilidad

Solicitud de cumplimentacion de encuesta de intereses y preferencias.

Prevision nimero de plazas ERAMUS estudios: con la administracién Publica (gestion de ayudas), y con

las Universidades (gestion de plazas disponibles).

% Prevision n? de plazas ERASMUS practicas: con la administracién Publica (gestion de ayudas), y con las
empresas (gestion de plazas disponibles).

Tratamiento de la informacidn resultante y asignacion de plazas en funcién de las preferencias.

Formalizacidn tramites administrativos previos (Facultad de Ciencias Gastronémicas, alumno vy

Universidad de destino).

Estancia en la institucidn de destino: Ajuste Learning Agreement (en el caso de Erasmus estudios).

Reconocimiento y acumulacion de créditos ECTS, una vez finalizado el periodo de formacién en la
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0
o

Institucidn extranjera y a la vista de los resultados obtenidos en la Universidad de destino.

Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes de acogida

= & +

Determinacion de la oferta académica para los estudiantes en acogida (asignaturas impartidas en
castellano e inglés).

Difusion de la oferta en la web

Recepcidn de solicitudes de estudiantes de acogida

Admisidn de estudiantes de acogida

Incorporacién de estudiantes de acogida en esta Facultad de Ciencias Gastrondmicas (presentacién de
la Institucion y del entorno, ayuda en la gestion de alojamiento, asesoramiento académico sobre la
pertinencia de las materias elegidas en funcidn de la formacidn previa)

Suscripcidn de los convenios y Learning Agreement

Orientacion, ayuda y apoyo a lo largo de su estancia.

Sistema de reconocimiento y acumulacion de créditos ECTS.

El Sistema de reconocimiento y acumulacion de créditos de los estudiantes propios se basa en los siguientes

presupuestos:

s

Alumno y coordinador de titulo acuerdan qué materias/asignaturas cursara el alumno a lo largo de su
estancia y qué materias se le reconocerdn cuando se reincorpore a los estudios en esta Escuela.

La propuesta se recoge en el Learning Agreement.

El alumno puede proponer cambiar el Learning Agreement original, pero debe argumentar los motivos
de dicha modificacion.

Si el coordinador de titulo considera suficientemente motivada la propuesta, admite la modificacién.
Cuando el alumno finaliza la estancia en el extranjero se le reconocen los créditos dejados de cursar en
esta Escuela con una carga lectiva total en créditos similar a la que acredita haber obtenido en la
Institucidn extranjera (segun el Learning Agreement).

Los créditos reconocidos segun lo recogido en los apartados anteriores, seran calificados con
calificaciones numéricas, de acuerdo a lo dispuesto en el articulo 5 del R.D. 1125/2003, de 5 de
septiembre. Las calificaciones de las materias correspondientes a los créditos reconocidos por estancias
de movilidad sera la media ponderada del producto entre la calificacidon obtenida por el alumno en cada
una de las materias por el nimero de créditos asignado a cada una de ellas.

Como se ha indicando anteriormente, en el expediente académico del alumno se recogeran también los
créditos reconocidos. En este caso se hara constar la siguiente informacion referida a las ensefianzas de
procedencia: la(s) universidad(es), las ensefianzas oficiales y la rama a la que estas se adscriben; las

materias y/o asignaturas obtenidas y el n2 de créditos, y la calificacion obtenida.
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*

En el Suplemento Europeo al Titulo se hardn constar expresamente, en apartado especifico, las estancias
de movilidad realizadas por el alumno: la(s) universidad(es), las ensefianzas oficiales y la rama a la que

estas se adscriben; las materias y/o asignaturas obtenidas y el n2 de créditos, y la calificacion obtenida.
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Descripcion de los médulos y/o materias

Descripcion de las materias

Materia 01
Denominacion de la materia Créditos ECTS, caracter
PLAN DE ACOGIDA 2 créditos ECTS (50 horas)

OBLIGATORIA

Duracion y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

é ASIGNATURA 1: LAS PROFESIONES EN EL SECTOR GASTRONOMICO Y CULINARIO Y LAS COMPETENCIAS REQUERIDAS (2

ECTS); se desarrollara en el 1ler. Semestre de 19.

REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

Asignatura 1
LAS PROFESIONES EN EL SECTOR GASTRONOMICO Y CULINARIO Y LAS COMPETENCIAS REQUERIDAS
2 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacion con las

competencias que debe adquirir el estudiante:

Se orientard a los alumnos para que se familiaricen con el objetivo principal del titulo que van a cursar, reflexionando sobre las
propias expectativas con respecto al titulo, comprendiendo las funciones profesionales para las que se capacitaran, las
competencias asociadas a estas funciones y las instalaciones, recursos y equipamientos de los que van a disponer para el

desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje (0,5 ECTS).

Actividades presenciales:

v/ Visita a las instalaciones
v" Role-playings
v/ Trabajo personal y grupal
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Se realizardn trabajos en seminarios basados en problemas o casos con el objetivo de que el alumnado se familiarice con la

metodologia que se utilizara a lo largo del grado (1 ECTS)

Actividades presenciales:

seminarios

exposiciones orales

Tutorizacidn

Clases magistrales y tedricas
Trabajo personal y grupal

Taller de narracion autobiogréfica

ANENENENENEN

Se reflexionara sobre testimonios de profesionales experimentados (0,5 ECTS).

Actividades presenciales:

v' Entrevistas con profesionales experimentados.

Actividades no presenciales:

v' Estudio y trabajo auténomo individual
v/ Estudio y trabajo auténomo en equipo

Sistema de evaluacion de la adquisicion de competencias:

Reflexiones, participacion en los seminarios, trabajos individuales y grupales, exposiciones orales y role-playing-s (atendiendo

tanto a los contenidos como a la adecuacién y correccion lingtisticas).

Breve resumen de contenidos:

Asignatura 1: LAS PROFESIONES EN EL SECTOR GASTRONOMICO Y CULINARIO Y LAS COMPETENCIAS REQUERIDAS

& Contextualizacién del titulo, reflexidn en la accidon y vision del perfil profesional, de las funciones profesionales y de

las competencias que adquirira el alumno a lo largo de las ensefianzas.

Materia 02
Denominacion de la materia Créditos ECTS, caracter
SISTEMAS DE PRODUCCION Y ELABORACION CULINARIA 35 créditos ECTS (875 horas)

OBLIGATORIA

Duracién y ubicacion temporal dentro del plan de estudios
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o & o o o

de 29.

ASIGNATURA 4: PANIFICACION Y USOS DEL PAN (3 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 1°.

ASIGNATURA 1: SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (1) (6 ECTS); se imparte en el ler. semestre de 1°.
ASIGNATURA 2: EQUIPOS E INSTALACIONES EN RESTAURACION (3 ECTS); se imparte en el 1ler. semestre de 19.
ASIGNATURA 3: SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (1) (5 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 19.

ASIGNATURA 5: OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (1) (5 ECTS); se imparte en el ler. semestre

¢ ASIGNATURA 6: OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (I1) (6 ECTS); se imparte en el 22 semestre

de 29.

é ASIGNATURA 7: DISENO DE TECNICAS Y PROCESOS INNOVADORES EN COCINA (7 ECTS); se imparte en el ler. semestre de 32

COMPETENCIAS QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA:

Materia

Competencia-Materia

Asignatura

2. Sistemas de
produccién y
elaboracién culinaria

01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccion y elaboracién
culinaria en la preparacion de ofertas gastronémicas basicas, cotidianas y de
vanguardia.

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (1)

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (Il)

01.02. Elaborar diferentes platos de las principales culturas gastronémicas
internacionales.

DISENO DE TECNICAS Y
PROCESOS INNOVADORES EN
COCINA

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (II)

01.03. Identificar y aplicar criterios de calidad en la elaboracién y el servicio, asi como
de seguridad laboral y alimentaria tanto para si mismo y el resto de trabajadores como
para los clientes.

EQUIPOS E INSTALACIONES EN
RESTAURACION

OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
PROCESOS DE PRODUCCION
EN COCINA (I)

OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
PROCESOS DE PRODUCCION
EN COCINA ()

PANIFICACION Y USOS DEL PAN

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (1)

04.01. Definir y analizar los procesos de produccion (planificacion, aprovisionamiento,
calidad de materias y de produccion, manipulacién y limpieza, seguridad, elaboracion,
carta, innovacion...) en funcion de las materias primas, técnicas productivas, uso de
tecnologias, productos a obtener...

OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
PROCESOS DE PRODUCCION
EN COCINA (1)

OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
PROCESOS DE PRODUCCION
EN COCINA (Il)

PANIFICACION Y USOS DEL PAN

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (1)

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (I1)

04.04. Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion laboral, alimentaria y
ambiental.

EQUIPOS E INSTALACIONES EN
RESTAURACION

OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
PROCESOS DE PRODUCCION
EN COCINA (1)

OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
PROCESOS DE PRODUCCION
EN COCINA (Il)

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (1)

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (I1)

08.02. Identificar y analizar la legislacién y normativa vigente en aspectos sanitarios,
higiénicos, ambientales y de prevencion y seguridad laboral aplicables en la concepcion
de nuevos productos, conceptos y servicios gastrondmicos.

EQUIPOS E INSTALACIONES EN
RESTAURACION

10 09 Abnlicar a las materias nrimas técnicas de elahoracidn v conservacidn nara

NISFNO DFE TEFCNICAS Y
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identificar usos potenciales o productos innovadores en el ambito gastronémico.

PROCESOS INNOVADORES EN
COCINA

OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
PROCESOS DE PRODUCCION
EN COCINA (1)

OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
PROCESOS DE PRODUCCION
EN COCINA (II)

linglistico...) de la comunicacion.

12.01. Comunicar de modo eficaz ideas, propuestas, conceptos, nuevos productos...
identificando el publico objetivo y el contexto (social, econémico, de conocimiento,

DISENO DE TECNICAS Y
PROCESOS INNOVADORES EN
COCINA

REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

Asignatura 1
SISTEMAS Y
PROCESOS DE
PRODUCCION EN
COCINA (1)

6 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 2
EQUIPOS E
INSTALACIONES EN
RESTAURACION
3 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 3
SISTEMAS Y
PROCESOS DE
PRODUCCION EN
COCINA (1)

5 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 4
PANIFICACION Y USOS
DEL PAN

3 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 5
OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
PROCESOS DE PRODUCCION EN

COCINA (1)
5 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 6
OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
PROCESOS DE PRODUCCION EN

COCINA (I)

6 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 7
DISENO DE TECNICAS Y PROCESOS
INNOVADORES EN COCINA
7 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que

debe adquirir el estudiante:

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias (7 ECTS).

Resolucion de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo. (7 ECTS).

v
v
v/ Realizacién de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo. (10,5 ECTS).
v

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados. (3,5 ECTS).
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v Estudio individual, pruebas y exdmenes. (3,5 ECTS).

v'  Anilisis de objetos y situaciones. (3,5 ECTS).

Sistema de Evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas orales o
escritas a lo largo del semestre. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 20% y el 40% del
total de la nota.

Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y practicas seran evaluadas a partir de un perfil de
competencias que considere el trabajo desarrollado, la documentacidn entregada (informes), la capacidad de expresion
oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre. El peso asignado a estas pruebas deberd estar
comprendido entre el 40% y el 60% del total de la nota.

Las actividades formativas en las que los alumnos realicen el estudio y analisis de situaciones seran evaluadas a partir de
los informes sobre el proceso y resultados. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 10% vy el
30% del total de la nota.

Las distintas actividades formativas deberdn suponer el 100% de la nota de cada asignatura.

La evaluacién sera continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y

competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

Breve resumen de contenidos:

Asignatura 1: SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (1)

Introduccion al mundo culinario

Caracteristicas generales de funcionamiento de una cocina: estructura y funciones, areas, circuitos y movilidad
Cata y sentido del gusto I: sabores y su percepcion

Productos, manipulacion y conservacion I: origen, produccidn y tipologia

Procesos simples de elaboracidn culinaria |: preelaboracidn, elaboracién, regeneracion y conservaciéon
Magquinaria y utillaje tradicionales en cocina: Identificacion, caracteristicas y uso eficiente

Limpieza y mantenimiento de instalaciones, maquinaria y utillaje

e & o & o oo o o

Sistema de calidad sanitario APPCC I: Tareas preliminares para la elaboracién de un plan APPCC.

Asignatura 2: EQUIPOS E INSTALACIONES EN RESTAURACION

& Identificacidn, caracterizacion y optimizacidn de espacios en restauracion
& Necesidades y requisitos de instalaciones en restauracion

6 Normativas: administrativas, industriales, sanitarias y ambientales

¢

Mantenimiento de espacios e instalaciones: conceptualizacion y acciones preventivas
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Asignatura 3: SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (1)

e & & & & & o oo o o

Asignatura 4: PANIFICACION Y USOS DEL PAN

( 2

o & & o o o o

Asignatura 5: OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (1)

Seguridad y salud en el trabajo

Eficiencia energética y sostenibilidad

Equipos en restauracidn: Equipos de extraccion, lavado, coccién, almacenamiento y envasado, sistema de frio y
magquinaria y utillaje

Criterios de seleccidn, uso y mantenimiento del equipamiento

Cata y sentido del gusto II: del sabor a otros sentidos (tacto, vista y olfato)
Productos, manipulacion y conservacion Il: variedades, temporadas y sabores
Procesos avanzados de elaboracidn culinaria Il: preelaboracion, elaboracidn, regeneracion y conservacion
Procesos de produccion en pasteleria
Configuraciéon de menus basicos
Disefio y elaboracidn de menus sociales y especificos: tapas, canapés y cocteles
Planificacion y organizacion del trabajo individual y colectivo
Configuracion basica y disefio de recetas
Maquinaria y utillaje innovadores en cocina: Seleccidn, Distribucién y Optimizacion de usos
Sistema de calidad sanitario APPCC II:
o Principios y tareas previas para la definicién de un APPCC:
Analisis de peligros
Puntos criticos de control

Limites criticos de control

Introducciéon al mundo de la panificacion
Caracteristicas generales de funcionamiento de un obrador de panaderia: estructura y funciones, areas, circuitos Vi
movilidad

Magquinaria y utillaje del obrador de panaderia y su mantenimiento

Elaboracion y conservacion en panaderia: técnicas artesanas e industriales
Productos especificos para panaderia: tipologia, origen, manipulacion y conservacion
Organizacién de la produccidn y distribucion

El pan en la mesa

Calidad en panaderia

Decoracién y presentacion de piezas y expositores.
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[ 2

o & & o o o

Introduccion a la sensorialidad. Interrelacion entre sensorialidad y bromatologia
Productos, manipulacién y conservacion lll: seleccidn, adquisicién y adecuacion a los procesos de elaboracion
Procesos singulares de elaboracién culinaria de la gastronomia vasca lll: preelaboracidn, elaboracion, regeneracion vy
conservacion
Productos y procesos de produccién complejos en pasteleria Il
Configuracién de menus para diferentes modalidades de servicios en gastronomia
Planificacion, organizacion y optimizacion del trabajo individual y colectivo
Estructura y direccidn de equipos |
Configuracién avanzada de recetas
Sistema de calidad sanitario APPCC IlI:
o Principios y tareas para la definicion de un APPCC:
Sistema de vigilancia
Medidas correctoras

Procedimientos de verificacion

Asignatura 6: OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (11)

( 2

o & & o o o

Interaccidn sensorial
Manipulacién y conservacion productos especificos IV: seleccién, adquisicion y adecuacion a los procesos de elaboracién
Procesos complejos de elaboracidn culinaria de la gastronomia tradicional espaiola e internacional Ill: preelaboracidn,
elaboracién, regeneracion y conservacion
Gestidén econdmica de los Sistemas de produccién y elaboracién culinaria
Mejoras organizativas y de calidad en la produccién en cocina
Mejoras organizativas y de calidad en la produccion en pasteleria
Disefio y planificacion de menus especificos para diferentes modalidades de servicios en gastronomia
Planificacidn, organizacion y mejora del trabajo individual y colectivo
Sistema de calidad sanitario APPCC IV:
o Principios y tareas para la definicion de un APPCC:

Sistema de documentacidn sobre los procedimientos y registros y su aplicacion

Asignatura 7: DISENO DE TECNICAS Y PROCESOS INNOVADORES EN COCINA

o & & o o o o

Productos innovadores en cocina: manipulacién y conservacion
Elaboraciones innovadoras en cocina

Presentaciones innovadoras

Magquinaria y utillaje de vanguardia en cocina

Percepcion e interaccidn sensorial Il

Creatividad en disefio de platos: Métodos y técnicas

Sistemas y criterios de evaluacién en la innovacion
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6 Comunicacidn y divulgacion de conceptos innovadores en cocina
& Foros, eventos, concursos y premios en innovacion en cocina

& Tendencias innovadoras nacionales e internacionales en cocina

Materia 03
Denominacién de la materia Créditos ECTS, caracter
GESTION EMPRESARIAL 31 créditos ECTS (775 horas)

MIXTO

Duracién y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

ASIGNATURA 1: INFORMATICA (6 ECTS); se imparte en el ler. semestre de 1°.

ASIGNATURA 2: EMPRESA Y GASTRONOMIA (6 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 12.

ASIGNATURA 3: INTRODUCCION A LA ECONOMIA (6 ECTS); se imparte en el ler. semestre de 2°.

ASIGNATURA 4: LEGISLACION LABORAL, ALIMENTARIA Y AMBIENTAL (6 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 22.
ASIGNATURA 5: APROVISIONAMIENTO Y LOGISTICA (3 ECTS); se imparte en el ler. semestre de 32.

o & o o o o

ASIGNATURA 6: GESTION DE LA RESTAURACION (4 ECTS), se imparte en el 1ler. semestre de 4.

COMPETENCIAS QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA:

Materia Competencia-Materia Asignatura

3. Gestién 04.02. Describir y analizar los procesos de apoyo al servicio (equipos e instalaciones, |EMPRESA Y GASTRONOMIA
empresarial espacios, protocolo y modelo de servicios, reservas, contrataciones, calidad de los
servicios, seguridad, carta, stocks, bodega...) tomando en consideracion tanto la
orientacion al cliente como las diferentes variables que inciden en la rentabilidad del
negocio.

04.03. Describir y analizar los procesos, herramientas y técnicas de gestion de APROVISIONAMIENTO Y LOGISTICA
procesos de produccion (planificacién, aprovisionamiento, calidad de materias y de
produccion, seguridad,...) en funcién de las materias primas, técnicas productivas, uso
de tecnologias, productos a obtener, etc.

04.04. Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion laboral, alimentaria y LEGISLACION LABORAL, ALIMENTARIA Y
ambiental. AMBIENTAL

04.13. Conocer y aplicar software especifico del ambito gastronémico y hotelero. INFORMATICA

04.14. Reflexionar sobre la posible aplicacion de las herramientas informaticas en la INFORMATICA

gestion de los distintos procesos (apoyo al servicio, de produccion, comercializacion y
marketing) y proponer distintos usos.

05.01. Conocer y describir las claves econémico-financieras de los diferentes modelos [GESTION DE LA RESTAURACION

de gestion en organizaciones de restauracion, conjugando la calidad, los servicios INTRODUCCION A LA ECONOMIA
ofrecidos y la sostenibilidad de los mismos. |

05.02. Conocer y utilizar aplicaciones informaticas para la gestiéon econémico-financiera |IN FORMATICA

y comercial. INTRODUCCION A LA ECONOMIA
07.01. Identificar las claves de la innovacién en la gestion de los negocios GESTION DE LA RESTAURACION
gastrondémicos en la resolucion de casos.

07.02. Valorar la adecuacion de la estructura organizativa en la gestién del sector GESTION DE LA RESTAURACION
gastronomico.

[07 08 Flahorar 1in nlan de creacién de 1na nileva emnresa_desde si1 constiticion [FMPRFSA Y GASTRONOMIA
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hasta la puesta en marcha.

08.01. Describir las fases del proceso de disefio y desarrollo de nuevos productos,
conceptos y servicios gastronémicos.

GESTION DE LA RESTAURACION

08.02. Identificar y analizar la legislacién y normativa vigente en aspectos sanitarios,
higiénicos, ambientales y de prevencion y seguridad laboral aplicables en la concepcion
de nuevos productos, conceptos y servicios gastrondmicos.

LEGISLACION LABORAL, ALIMENTARIA Y
AMBIENTAL

09.01. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y las
oportunidades de mejora identificadas o creacién de nuevos negocios, priorizandolas
con criterios de rentabilidad del negocio y orientacion al cliente.

EMPRESA Y GASTRONOMIA

INTRODUCCION A LA ECONOMIA

LEGISLACION LABORAL, ALIMENTARIA Y
AMBIENTAL

11.01. Seleccionar las TIC mas adecuadas para disefiar un sistema sencillo de
informacién y vigilancia con el fin de recopilar la informaciéon mas actualizada en
cuestiones del ambito gastronémico.

INFORMATICA

REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

Asignatura 1

INFORMATICA

6 ECTS
Caracter

FORMACION BASICA

Asignatura 2
EMPRESA Y
GASTRONOMIA

6 ECTS
Caracter

FORMACION BASICA

Asignatura 3
INTRODUCCION A LA
ECONOMIA

6 ECTS
Caracter

FORMACION BASICA

Asignatura 4
LEGISLACION
LABORAL,
ALIMENTARIAY
AMBIENTAL
6 ECTS
Caracter

FORMACION BASICA

Asignatura 5

APROVISIONAMIENTO Y LOGISTICA

3 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 6
GESTION DE LA
RESTAURACION

4 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que

debe adquirir el estudiante:

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (6,2 ECTS).

Resolucion de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo. (6,2 ECTS).

Realizacion de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo. (3,1 ECTS).

Estudio individual, pruebas y examenes. (3,1 ECTS).

Busqueda y elaboraciéon de informacion a través de las TIC. (3,1 ECTS).

v
v
v
v'  Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados. (6,2 ECTS).
v
v
v

Realizacion de trabajos de analisis de situaciones a través herramientas informaticas. (3,1 ECTS).

Sistema de Evaluacion de la adquisicion de las competencias:
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Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

- Las actividades formativas de presentacidon de conocimientos y estudio individual serdn evaluadas con pruebas orales y
escritas a lo largo del semestre. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 30% y el 50% del
total de la nota.

- Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y practicas seran evaluadas a partir de un perfil de
competencias que considere el trabajo desarrollado, la documentacion entregada (informes), la capacidad de expresion
oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre. El peso asignado a estas pruebas deberd estar
comprendido entre el 20% y el 40% del total de la nota.

- La evaluacion sera continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperaciéon de los conocimientos y
competencias. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 20% y el 40% del total de la nota.

- Las distintas actividades formativas deberan suponer el 100% de la nota de cada asignatura.

- La evaluacion de los trabajos de busqueda y elaboraciéon de informacion se evaluaran a través del informe de resultados.

Breve resumen de contenidos:
Asignatura 1: INFORMATICA

Tecnologias de informacién
Herramientas de ofimatica: office

Software especifico del ambito gastrondmico y hotelero

o & o o

Aplicaciones informaticas: comercio y marketing electrénico, publicacidn y difusion de contenidos, internet y redes sociales
virtuales.
& Aplicaciones informaticas para la gestion econdmico-financiera, para la gestion comercial, la gestion de personas, y la gestion

de la documentacién

Asignatura 2: EMPRESA Y GASTRONOMIA

Empresa: naturaleza y evolucion
Empresas de servicios (organizacidn, funciones, etc)

El empresario y la funciéon empresarial

o & o o

Direccion de la empresa gastrondmica: planificacion estratégica, organizacidon, coordinacion, liderazgo, competencia

comunicativa, toma de decisiones.

{ 2

Modelos de empresas en gastronomia y alimentacion

é Introduccidn a la creacion de nuevas empresas

Asignatura 3: INTRODUCCION A LA ECONOMIA

& Nociones basicas de economia
6 Elmercado: la demanday la oferta

& Estructuras de mercado
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¢
¢

El sistema financiero

La funcidn financiera de la empresa: analisis econdmico-financiero, direccion financiera, inversiones:
Analisis econémico-financiero: Sistema contable. Analisis financiero. Analisis econémico.
Analisis de costes: Relacion entre Contabilidad General y Analitica. Concepto de costes y clasificaciones. Margen de
contribucion y umbral de rentabilidad.

Andlisis de inversiones: Concepto de inversion. Concepto del dinero en el tiempo. Cash flow de la inversion.

Asignatura 4: LEGISLACION LABORAL, ALIMENTARIA Y AMBIENTAL

o & & o o o o

o & o o o

Introduccion al derecho

Legislacion laboral europea y espafiola

Contratos de trabajo: tipos, caracteristicas, etc.

Nociones bdasicas de seguridad social

Normativa de seguridad y salud laboral en el sector

Introduccion a la legislacion sobre seguridad alimentaria europea y espafiola

Aplicaciones de la legislacion: en instalaciones; en los procesos; en las materias primas e ingredientes; en los productos
finales.

Medidas preventivas en la industria alimentaria

Normativa y control internacional en la industria alimentaria

Legislacion especifica en el sector restauracion y catering.

Introduccion a la legislacién ambiental.

Normativa general y de actividad e instalaciones. Normativa de aguas. Normativa de residuos y subproductos animales.
Normativa de emisiones

Identificacion de requisitos legales: metodologia y herramientas

Asignatura 5: APROVISIONAMIENTO Y LOGISTICA

e & o o o oo o o

El proceso de logistica y compras. Normativas.

El ciclo del aprovisionamiento de productos

Planificacion, reposicidn, almacenamiento y gestion de los stocks

Calidad de producto: la recepcidn, trazabilidad y sistemas de conservacién
Comercio electrénico, market-places y localizacién de productos singulares
Aplicaciones informaticas de gestion y compras

Sistemas automaticos de almacenamiento en la industria

Redes logisticas nacionales e internacionales
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Asignatura 6: GESTION DE LA RESTAURACION

Mecanismos

o & & o o

Conceptos de calidad e innovacién en la gestion

Disefio de procesos en el negocio gastrondmico

de control de calidad del negocio

Gestion estratégica y arquitectura organizacional en el sector gastrondmico

Gestion en el negocio gastrondmico: Modelo Mirac (modelo innovacion en restauracion alta cocina)

Materia 04

Denominacion de la

PERSONAS Y GESTION DE CLIENTES

materia

MIXTO

Créditos ECTS, caracter

20 créditos ECTS (500 horas)

Duracién y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

é ASIGNATURA 1:
é ASIGNATURA 2:
¢

é ASIGNATURA 4:

PSICOLOGIA (6 ECTS); se imparte en el ler. semestre de 22.
COMUNICACION (6 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 22.

DISENO Y GASTRONOMIA (5 ECTS), se imparte en el ler semestre de 42.

ASIGNATURA 3: MARKETING Y GESTION COMERCIAL (3 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 32.

COMPETENCIAS QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA:

Materia Competencia-Materia Asignatura
4. Personas y 02.02. Estudiar, analizar y valorar los intereses y la satisfaccion de los clientes con el  |PSICOLOGIA
gestion de fin de identificar posibles mejoras en el servicio al cliente.
clientes

02.04. Conocer y aplicar las técnicas y estrategias comunicativas, y reflexionar sobre

la propia competencia comunicativa, para identificar aspectos de mejora en el servicio
y atencion al cliente.

COMUNICACION

PSICOLOGIA

—

03.03. Analizar y reflexionar sobre la practica personal y establecer objetivos para la
mejora de las competencias de trabajar en equipo, liderar equipos, resolucion de
problemas y conflictos y comunicacién eficaz.

COMUNICACION

PSICOLOGIA

04.12. Describir y analizar los procesos, herramientas y técnicas de comercializacion y
marketing (analisis de mercado, plan de comunicacion..) en funcion del publico
objetivo y del tipo de negocio.

MARKETING Y GESTION COMERCIAL

07.07. Definir un plan comercial aplicable a un caso concreto con el fin de mejorar la
sostenibilidad del negocio.

MARKETING Y GESTION COMERCIAL

07.08. Definir un plan de marketing aplicable a un caso concreto con el fin de mejorar
el posicionamiento del negocio.

MARKETING Y GESTION COMERCIAL

09.04. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y las
oportunidades de mejora con respecto al disefio del confort y disefio experiencias
gastrondmicas, priorizandolas con criterios calidad, rentabilidad negocio y orientacion
al cliente.

COMUNICACION

DISENO Y GASTRONOMIA

10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales y aplicarlas en el
ambito gastronémico.

MARKETING Y GESTION COMERCIAL

12.01. Comunicar de modo eficaz ideas, propuestas, conceptos, nuevos productos...
identificando el publico objetivo y el contexto (social, econémico, de conocimiento,
linglistico...) de la comunicacion.

COMUNICACION

REQUISITOS PREVIOS
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No se han establecido

Asignatura 1 Asignatura 2 Asignatura 3 Asignatura 4
PSICOLOGIA COMUNICACION MARKETING Y DISENO Y GASTRONOMIA
6 ECTS 6 ECTS GESTION 5 ECTS
Caracter Caracter COMERCIAL Caracter:
FORMACION BASICA FORMACION BASICA 3 ECTS OBLIGATORIA
Caracter
OBLIGATORIA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacidon con las competencias

que debe adquirir el estudiante:

AN N N NN

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (3 ECTS).
Andlisis y resolucion de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo. (4,5 ECTS).

Realizacion de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo. (1,5 ECTS).
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados. (3 ECTS).

Busqueda, valoracion y presentacion de informes a través de las TIC. (1,5 ECTS).

Estudio individual, pruebas y examenes. (1,5 ECTS).

Sistema de Evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y estudio individual serdn evaluadas con pruebas escritas a
lo largo del semestre. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 30% y el 50% del total de la
nota.

Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y prdcticas seran evaluadas a partir de un perfil
de competencias que considere el trabajo desarrollado, la documentacion entregada (informes), la capacidad de
expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre. El peso asignado a estas pruebas deberd
estar comprendido entre el 20% y el 40% del total de la nota.

Presentacion oral y escrita de trabajos utilizando las TIC. El peso asignado a estas pruebas deberd estar comprendido
entre el 20% y el 40% del total de la nota.

Las distintas actividades formativas deberan suponer el 100% de la nota de cada asignatura.

La evaluacion serd continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y

competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

Breve resumen de contenidos:

Asignatura 1: PSICOLOGIA
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& Procesos psicoldgicos basicos: atencidn, percepcion, memoria, aprendizaje, motivacion, emocion y lenguaje.
& Psicologia de las personas y los equipos
o Autoconocimiento y desarrollo personal
o Trabajo en equipo: definicion de objetivos, funciones, roles, fases, técnicas de resolucién de problemas
o Gestidon de equipos: liderazgo, vision global, toma de decisiones, resolucidn de problemas, negociacion
o Gestion de personas en el negocio gastrondmico: captacion, seleccidn, igualdad de oportunidades, motivacion,
reconocimiento, formacién y promocion

& Psicologia del cliente: empatia, identificacion de necesidades, expectativas

Asignatura 2: COMUNICACION

& Competencias comunicativas
o Aspectos basicos de la comunicacion interpersonal
o Competencia plurilinglie

o Escucha, retroalimentacion de juicios, gestion de la emocionalidad, disefio de conversaciones

é Comunicacidn externa
o Medios de comunicacion en el sector gastronémico
o Herramientas de comunicacién y promocién del negocio gastrondmico
o Webs sociales y tecnologias aplicadas a la comunicacién gastrondmica

o Medicién y evaluacidn de la comunicacién externa

Asignatura 3: MARKETING Y GESTION COMERCIAL

Nociones basicas de marketing

El marketing mix

Comportamiento del cliente en el negocio gastrondmico
Segmentacion y posicionamiento del negocio gastrondmico
Branding: creacidn y construccion de marca

Politica comercial de la empresa

Definicion de un plan comercial

o & & o o oo o o

Disefio de un plan de comunicacion

Asignatura 4: DISENO Y GASTRONOMIA

Formas, color, composicién
Expresion artistica

Ergonomia, disefio del confort

o & o o

Percepcion
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é Disefio de experiencias gastrondmicas

& Analisis de tendencias

& Aplicacion de métodos y técnicas de creatividad

Materia 05

Denominacion de la materia

CULTURA GASTRONOMICA

MIXTO

Créditos ECTS, caracter

24 créditos ECTS (600 horas)

Duracidn y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

é ASIGNATURA 1: MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA Y PRODUCTOS (3 ECTS); se imparte en el 1er. Semestre de 1°.

[ 2

19,

o o o

ASIGNATURA 3: GASTRONOMIA VASCA (3 ECTS); se imparte en el 1ler. semestre de 22.

ASIGNATURA 2: HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA ALIMENTACION Y GASTRONOMIA (6 ECTS); se imparte en el 12 semestre de

ASIGNATURA 4: GASTRONOMIA DE ESPANA (1) (3 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 2°.
ASIGNATURA 5: GASTRONOMIA DE ESPANA (I1) (4 ECTS); se imparte en el 1ler. semestre de 32.

é ASIGNATURA 6: GASTRONOMIA INTERNACIONAL (5 ECTS); se imparte en el 2er. semestre de 32.

COMPETENCIAS QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA:

Materia

Competencia-Materia

Asignatura

5. Cultura
gastrondmica

01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccion y elaboracién
culinaria en la preparacion de ofertas gastronémicas basicas, cotidianas y de
vanguardia.

GASTRONOMIA DE ESPANA (1)

GASTRONOMIA DE ESPANA (11)

GASTRONOMIA INTERNACIONAL

GASTRONOMIA VASCA

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA Y
PRODUCTOS

01.02. Elaborar diferentes platos de las principales culturas gastronémicas
internacionales.

GASTRONOMIA DE ESPANA (1)

GASTRONOMIA DE ESPANA (11)

GASTRONOMIA INTERNACIONAL

GASTRONOMIA VASCA

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA Y
PRODUCTOS

01.13. Analizar y comparar las diferentes culturas gastronémicas nacionales e
internacionales y argumentar los porqués de dichas diferencias en funcién de las
variables que las determinan.

GASTRONOMIA DE ESPANA (1)

GASTRONOMIA DE ESPANA (1)

GASTRONOMIA INTERNACIONAL

GASTRONOMIA VASCA

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA'Y
PRODUCTOS

01.14. Analizar las materias primas alimentarias de uso en la cocina, describiendo
sus variedades y cualidades, y relacionandolos con los procesos de elaboracion y
conservacion optimos.

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA'Y
PRODUCTOS

01.15. Saber reconocer el 6ptimo punto de consumo de las materias primas.

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA Y
PRODUCTOS

06.01. Identificar y argumentar posibles espacios de cambio e innovacion en los que
poder incorporar nuevas tendencias culinarias.

GASTRONOMIA DE ESPANA ()

|GASTRONOMIA DE ESPANA (1I)

|GASTRONOMiA INTERNACIONAL

[cASTRONOMIA VASCA
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HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA
ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

09.03. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y las
oportunidades de mejora de los menus y cartas de las distintas culturas
gastrondmicas, priorizandolas con criterios de calidad, rentabilidad del negocio y
orientacion al cliente.

HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA
ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA'Y
PRODUCTOS

10.09. Aplicar a las materias primas técnicas de elaboracién y conservacién para
identificar usos potenciales o productos innovadores en el ambito gastronémico.

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA Y
PRODUCTOS

12.01. Comunicar de modo eficaz ideas, propuestas, conceptos, nuevos productos...

identificando el publico objetivo y el contexto (social, econémico, de conocimiento,
linguistico...) de la comunicacion.

GASTRONOMIA DE ESPARA (1)

GASTRONOMIA DE ESPANA (1)

GASTRONOMIA INTERNACIONAL

GASTRONOMIA VASCA

HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA
ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA Y
PRODUCTOS

13.01. Elaborar un portfolio o recopilacién de practicas o experiencias, para su
posible uso como comunicacion publica o con fines formativos.

GASTRONOMIA DE ESPANA ()

GASTRONOMIA DE ESPANA (1)

GASTRONOMIA INTERNACIONAL

GASTRONOMIA VASCA

HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA
ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA'Y

PRODUCTOS

REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

Asignatura 1
MATERIAS PRIMAS,
SU NATURALEZA Y

PRODUCTOS

3 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 2
HISTORIA Y SOCIOLOGIA
DE LA ALIMENTACION Y

GASTRONOMIA
6 ECTS
Caracter

FORMACION BASICA

Asignatura 3
GASTRONOMIA VASCA

3 ECTS

Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 4
GASTRONOMIA DE
ESPANA (1)

3 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 5
GASTRONOMIA DE ESPANA (I1)

4 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 6
GASTRONOMIA
INTERNACIONAL

5 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacion con las competencias

que debe adquirir el estudiante:

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (4,8 ECTS).
Resolucion de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo. (2,4 ECTS).
Analisis de situaciones utilizando diferentes técnicas y herramientas de investigacion: entrevistas, encuestas. (7,2 ECTS).

Busqueda y analisis de la informacion a través de las TIC. (2,4 ECTS).

AN NN

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados. (2,4 ECTS).
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v"  Estudio individual, pruebas y examenes. (2,4 ECTS).

v/ Realizacién de practicas en situaciones reales y simuladas. (2,4 ECTS).

Sistema de Evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas escritas a
lo largo del semestre. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 30% y el 50% del total de la
nota.

Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y practicas seran evaluadas a partir de un perfil
de competencias que considere el trabajo desarrollado, la documentacion entregada (informes), la capacidad de

expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre. El peso asignado a estas pruebas debera

estar comprendido entre el 50% y el 70% del total de la nota.

- Las distintas actividades formativas deberan suponer el 100% de la nota de cada asignatura.

- La evaluacion sera continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y

competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

Breve resumen de contenidos:

Asignatura 1: MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA Y PRODUCTOS

o & & o o oo o o o

El productor, las materias primas y los alimentos.

Materias primas, su naturaleza y productos: impacto ambiental

Clasificacion de alimentos (carnes, pescados, hortalizas...)

Composicién quimica de los alimentos: aspectos fitosanitarios y de sanidad animal

Caracteristicas de las materias primas y productos (denominacidn, origen, especie, raza, variedad, categoria comercial...)
Valoracion organoléptica y nutricional de alimentos

Optimo punto de consumo de los alimentos

Tipos de preparacién y valor gastronémico

Operaciones basicas aplicables a las materias primas: elaboracidn, conservacion, envasado, almacenamiento, transporte y|

distribucion.

Asignatura 2: HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

o & & o o o

Introduccion

Prehistoria y primeras civilizaciones

El mundo clasico

De la antigliedad tardia a la Alta Edad Media
Los occidentales y los otros

Plena y Baja Edad Media
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& De la cristiandad occidental a la Europa de los estados
é La Edad Contemporanea

& El contexto socioeconémico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucion

Asignatura 3: GASTRONOMIA VASCA

Diversidad gastrondmica en la geografia de Euskal Herria

Las distintas épocas de la gastronomia de Euskal Herria

Recetarios y literatura gastronémica

Productos actuales y su evolucion histérica

Cultura gastronémica popular y sociedades gastronémicas

Pintxos

Nueva cocina vasca. Diagnéstico de elementos clave de la cocina vasca

El contexto socioecondmico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucion

Gastronomia vasca y salud

e & & o o oo oo oo o o

Gastronomia local ante la globalizacion

Asignatura 4: GASTRONOMIA DE ESPANA (1)

& La cocina espafiola a lo largo de la historia: la cocina ibérica, romana, visigética, ardbigo-andaluza, la hispano judaica,
la medieval, la renacentista, la cocina del siglo del oro
6 Las cocinas regionales en Espafia del siglo XVIII al XX

é El contexto socioeconémico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucidn

Asignatura 5: GASTRONOMIA DE ESPANA (11)

Productos y su clasificacidn, costumbres y léxico en la gastronomia espaiiola actual

Calificacion y denominacion de origen

Cocina y productos en la Espafia actual: la cocina gallega, andaluza, catalana, navarra, valenciana...
Elaboraciones tipicas de las diferentes cocinas

El contexto socioecondmico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucién

Gastronomia de Espaiia, la dieta mediterranea y salud

o & o o oo o o

Gastronomia local ante la globalizacién

Asignatura 6: GASTRONOMIA INTERNACIONAL

é La cocina occidental

o Nuevo Mundo: la cocina mexicana, criolla, peruana, y cajun.

Basque Culinary Center | Pag 85




5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

o Viejo Mundo: la cocina de Europa del Norte, vienesa, francesa, e italiana.

o El contexto socioecondmico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evoluciéon
& La cocina oriental

o Asiatica: la cocina china, hindu, nonya, y japonesa.

o El contexto socioecondmico, demogréfico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucién
& Entre Europa y Asia: la cocina griega, y turca.

o El contexto socioecondmico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucién

Materia 06
Denominacion de la materia Créditos ECTS, caracter
SISTEMAS DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE 25 créditos ECTS (625 horas)

OBLIGATORIA

Duracién y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

ASIGNATURA 1: SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE (4 ECTS); se imparte en el 1er. semestre de 12.

ASIGNATURA 2: INNOVACION EN EL SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE (4 ECTS); se imparte en el 1er. semestre de 22.
ASIGNATURA 3: SUMILLERIA (1) (3 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 22.

ASIGNATURA 4: SUMILLERIA (11) (3 ECTS); se imparte en el 1er. semestre de 32.

o & o o o

ASIGNATURA 5: OPTIMIZACION DEL SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE (6 ECTS); se imparte en el 1ler. semestre de 39.
é ASIGNATURA 6: GESTION DE LA BODEGA (5 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 32.

COMPETENCIAS QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA:

Materia Competencia-Materia Asignatura
6. Sistemas de 01.04. Disefar, adecuar al menu y asesorar al cliente sobre la oferta de vinos, INNOVAQION EN EL SERVICIO Y
servicio y licores, alcoholes y otras bebidas. ATENCION AL CLIENTE
atencion al cliente OPTIMIZACION DEL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE

|SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

[SUMILLERIA (1)

[SUMILLERIA (1)

02.01. Analizar tendencias y gustos de los usuarios/clientes y de los INNOVA(;ION EN EL SERVICIO Y
mercados, mediante las TIC, y aplicando métodos estadisticos. ATENCION AL CLIENTE

OPTIMIZACION DEL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE

SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

02.02. Estudiar, analizar y valorar los intereses y la satisfacciéon de los INNOVAQION EN EL SERVICIO Y
clientes con el fin de identificar posibles mejoras en el servicio al cliente. ATENCION AL CLIENTE

[OPTIMIZACION DFI SFRVICIO Y
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ATENCION AL CLIENTE

SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

02.03. Identificar y disefiar las caracteristicas de los espacios, de los equipos
humanos, del producto, y de la estructura organizativa que inciden en el
confort.

INNOVAQION EN EL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE

02.04. Conocer y aplicar las técnicas y estrategias comunicativas, y
reflexionar sobre la propia competencia comunicativa, para identificar
aspectos de mejora en el servicio y atencion al cliente.

SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

03.01. Identificar las necesidades de la estructura organizativa y los equipos
humanos requeridos para un adecuado servicio y atencién al cliente,
atendiendo a la tipologia del establecimiento, su dimension y a criterios
especificos de calidad.

INNOVACION EN EL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE

03.03. Analizar y reflexionar sobre la practica personal y establecer objetivos
para la mejora de las competencias de trabajar en equipo, liderar equipos,
resolucién de problemas y conflictos y comunicacion eficaz.

OPTIMIZACION DEL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE

SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

04.04. Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion laboral,
alimentaria y ambiental.

SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

04.05. Describir, analizar, valorar y saber optimizar los procesos relacionados
con la gestion de la bodega.

GESTION DE LA BODEGA

04.06. Identificar y valorar los procesos de produccién, y comercializacion y
marketing, relacionados con el cultivo, la vendimia, la elaboracién y la
conservacion del vino.

GESTION DE LA BODEGA

SUMILLERIA (11)

04.07. Conocer la normativa nacional e internacional aplicable a la
produccion, conservacién y la comercializacién del vino.

SUMILLERIA (I1)

04.08. Identificar las caracteristicas y las normativas aplicables a los distintos
licores, alcoholes y otras bebidas.

GESTION DE LA BODEGA

10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales y
aplicarlas en el ambito gastronémico.

INNOVAQION EN EL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE

REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

Asignatura 1
SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE
4 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 2
INNOVACION EN EL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE
4 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 4
SUMILLERIA (1)
3 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 4
SUMILLERIA (1)
3 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 5
OPTIMIZACION DEL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE
6 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 6
GESTION DE LA BODEGA
5 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacion con las competencias

que debe adquirir el estudiante:

N X X

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (5 ECTS).
Resolucion de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo. (5 ECTS).
Realizacidn de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo. (5 ECTS).

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados. (2,5 ECTS).
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v" Estudio individual, pruebas y examenes. (2,5 ECTS).

v"  Realizacién de proyectos para responder a situaciones y problemas reales de la profesién. (5 ECTS).

Sistema de Evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

- Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas
escritas a lo largo del semestre. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 30% y el 50% del
total de la nota.

- Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y practicas seran evaluadas a partir de un perfil
de competencias que considere el trabajo desarrollado, la documentacion entregada (informes), la capacidad de
expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre. El peso asignado a estas pruebas debera
estar comprendido entre el 50% y el 70% del total de la nota.

- Las distintas actividades formativas deberan suponer el 100% de la nota de cada asignatura.

- La evaluacién sera continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y

competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

Breve resumen de contenidos:
Asignatura 1: SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

Historia del servicio de sala

Imagen y presencia ante el cliente

Protocolo

Distribucion y puesta a punto del comedor y espacios anexos

Puesta a punto del utillaje y maquinaria necesarios para el servicio

Seguridad alimentaria en el servicio al cliente

Técnicas de servicio, segun tipologia de restaurante

Sumilleria y cocteleria: servicio de vinos y bebidas, segun tipologia de restaurante.

Atencidn, comunicacion y relacidn con el cliente.

e & o o o o o o oo o

Facturacién y cobro del servicio

Asignatura 2: INNOVACION EN EL SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

Planificacién de instalaciones y servicio de catering y eventos
Magquinaria y utensilios de vanguardia

Equipos humanos, estructura organizativa y funciones
Medicién y analisis de las expectativas y satisfaccion del cliente

Disefio de la experiencia gastrondmica del cliente

e o o o o o

Métodos y técnicas de creatividad en disefio de nuevos procesos y servicios
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¢
¢

Disefio del confort en instalaciones

Maitres reconocidos nacional e internacionalmente

Asignatura 3: SUMILLERIA (1)

e o o o o o

Identificacion y caracteristicas de vinos nacionales

Identificacidn y caracteristicas fisico-quimicas de licores, alcoholes y otras bebidas
Productos complementarios: manipulacion y almacenamiento

Maridajes y disefio de menus. Degustacion de bebidas.

Disefo de cartas de vinos y bebidas

Sumilleres reconocidos nacional e internacionalmente

Asignatura 4: SUMILLERIA (I1)

e o o o o

El cultivo y la vendimia

Elaboracién y conservacién del vino. Procesos y analisis quimicos y bioquimicos.
La crianza del vino

Aspectos regulatorios y legales en la produccién del vino

Identificacién y caracteristicas de vinos internacionales

Asignatura 5: OPTIMIZACION EN EL SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

e o o o o o oo oo o

Distribucion y puesta a punto del comedor y espacios anexos en restaurantes de alta cocina
Servicio y atencioén al cliente en restaurantes de alta cocina

Aplicaciones informaticas en la gestion de clientes y reservas

Buenas practicas de atencion y venta telefénica

Decoracion y escaparatismo como elemento de branding

Servicio y preparacion de comidas y bebidas ante el cliente

Resolucién de problemas en el servicio y atencion al cliente.

Relacion y coordinacion interdepartamental (cocina, administracion, comercial)

Gestion de presupuestos de menus y servicios varios

Asignatura 6: GESTION DE LA BODEGA

> o o o

Estructura y tipologia de los vinos y alcoholes
Geografia de los vinos y nuevo mundo
El maridaje, la carta y la bodega

La bodega, su estudio: ubicacidn, estructura, material, espacios, disefio arquitectdnico, tecnologia, factores humanos,
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etc.

o o o o

Gestion y supervision de la bodega
Optimizacién del vino y sus usos
Canales y modelos de comercializacion, marketing y venta del vino

Aspectos regulatorios de produccion, conservacion de otros licores y bebidas...

Materia 07

Denominacion de la materia

FUNDAMENTOS CIENTIFICOS APLICADOS A LA GASTRONOMIA

MIXTO

Créditos ECTS, caracter

29 créditos ECTS (725 horas)

Duracion y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

ASIGNATURA 1:
ASIGNATURA 2:
ASIGNATURA 3:
ASIGNATURA 4:
ASIGNATURA 5:

o & o o o o

ASIGNATURA 6:

semestre de 42.

ESTADISTICA (6 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 12.
BIOLOGIA (6 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 12.

FiSICO-QUIMICA ALIMENTARIA (6 ECTS); se imparte en el ler. semestre de 22.

INTRODUCCION A LA NUTRICION Y DIETETICA (3 ECTS); se imparte en el ler semestre de 32.

TECNOLOGIAS Y PROCESOS INDUSTRIALES EN ALIMENTACION (4 ECTS); se imparte en el 1er semestre de 32.
INTRODUCCION A LA INVESTIGACION E INNOVACION EN GASTRONOMIA (4 ECTS); se imparte en el 1er.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA:

Materia

Competencia-Materia

Asignatura

7. Fundamentos
cientificos aplicados a la
gastronomia

01.05. Conocer las propiedades bio-fisico-quimicas de los alimentos y sus
interacciones, para su tratamiento, manipulacién y usos potenciales.

BIOLOGIA
FiSICO-QUIMICA ALIMENTARIA

01.06. Conocer dietas equilibradas, y dietas médicas novedosas para la
poblacién en general y las poblaciones especiales, a partir de las
propiedades de los alimentos.

BIOLOGIA
FiSICO-QUIMICA ALIMENTARIA

NUTRICION Y DIETETICA
APLICADA

02.01. Analizar tendencias y gustos de los usuarios/clientes y de los
mercados, mediante las TIC, y aplicando métodos estadisticos.

ESTADISTICA

02.05. Identificar las técnicas y el procesado de alimentos mas adecuados e
innovadores en funcion de las caracteristicas del producto, del uso posterior,
y de las necesidades de los clientes.

TECNOLOGIAS Y PROCESOS i
INDUSTRIALES EN ALIMENTACION

10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales y
aplicarlas en el ambito gastronémico.

[EsTADISTICA

NUTRICION Y DIETETICA
APLICADA

TECNOLOGIAS Y PROCESOS i
INDUSTRIALES EN ALIMENTACION

10.02. Discernir entre conceptos de introduccion a la investigacién, como
ciencia y seudociencia, concomitancia y relaciéon causa-efecto; induccion,
deduccion y analogia; y entre objetividad, subjetividad e intersubjetividad... en
el ambito de la gastronomia

INTRODUCCION A LA
INVESTIGACION E INNOVACION
EN GASTRONOMIA

10.03. Reflexionar y valorar el propio comportamiento, las actitudes y los
valores en las actividades y trabajos de investigacion.

INTRODUCCION A LA )
INVESTIGACION E INNOVACION
EN GASTRONOMIA

10.04. Leer, analizar y valorar trabajos cientificos, para identificar el problema
a investigar, el marco tedrico, las hipétesis y el procedimiento seguido.

INTRODUCCION A LA
INVESTIGACION E INNOVACION
EN GASTRONOMIA

|10 05 Redactar textos de conclisiones de indole cientifica_utilizando el

[INTRODUCCION A 1 A

Basque Culinary Center | Pag 90




5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

lenguaje y la estructuracion adecuados.

INVESTIGACION E INNOVACION
EN GASTRONOMIA

11.02. Identificar los avances cientificos en el ambito gastronémico para
valorar la incorporacion en su desarrollo profesional.

INTRODUCCION A LA
INVESTIGACION E INNOVACION
EN GASTRONOMIA

REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

Asignatura 1

ESTADISTICA

6 ECTS
Caracter

FORMACION BASICA

Asignatura 2

BIOLOGIA

6 ECTS
Caracter

FORMACION BASICA

Asignatura 3
FiSICO-QUIMICA
ALIMENTARIA
6 ECTS
Caracter

FORMACION BASICA

Asignatura 4

INTRODUCCION A LA

NUTRICION Y DIETETICA

3 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 5

TECNOLOGIAS Y PROCESOS
INDUSTRIALES EN

ALIMENTACION
4 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura 6
INTRODUCCION A LA
INVESTIGACION E
INNOVACION EN
GASTRONOMIA
4 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacidn con las competencias

que debe adquirir el estudiante:

v' Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (5,8 ECTS).

v" Resolucién de problemas y elaboracién de propuestas individualmente y en equipo. (5,8 ECTS).

v' Realizacién de practicas en situaciones reales, de laboratorio o de simulacién en ordenador, individualmente y en equipo.

(5,8 ECTS).

v' Realizacién de proyectos que impliquen el anélisis de la situacién y la toma de decisiones. (8,7 ECTS).

v'  Estudio individual, pruebas y examenes. (2,9 ECTS).

Sistema de Evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

- Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas escritas a

lo largo del semestre. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 30% y el 50% del total de la

nota.

- Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y practicas seran evaluadas a partir de un perfil

de competencias que considere el trabajo desarrollado, la documentacién entregada (informes), la capacidad de
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expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre. El peso asignado a estas pruebas debera
estar comprendido entre el 20% y el 40% del total de la nota.

- Las actividades formativas que impliquen la realizacion de proyectos seran evaluadas a partir del trabajo desarrollado,
del informe del proyecto y de las evidencias del proceso. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido
entre el 20% y el 40% del total de la nota.

= Las distintas actividades formativas deberdn suponer el 100% de la nota de cada asignatura.

- La evaluacidon sera continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperacién de los conocimientos y

competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

Breve resumen de contenidos:
Asignatura 1: ESTADISTICA

e Estadistica descriptiva: medidas descriptivas y representacion grafica
e Conceptos basicos de probabilidad

e Introduccidn a la estadistica inferencial

e Introduccion a las técnicas de muestreo basicas

e Nociones basicas de la teoria de colas

e Aplicaciones estadisticas en gastronomia

Asignatura 2: BIOLOGIA

e Introduccién. Conceptos generales.

e Fundamentos de Bioquimica: agua, hidratos de carbono, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales, etc.
e Introduccion a la Microbiologia: Microorganismos y fisiologia microbiana

e Biologia vegetal: Botanica. Introduccion y clasificacion. Fisiologia vegetal

e Fundamentos de Toxicologia

e Introduccion al analisis y control de alimentos

Asignatura 3: FiSICO-QUIMICA ALIMENTARIA

Introduccién general.

Principales sistemas proteicos alimenticios
Propiedades funcionales de las proteinas
Propiedades funcionales de los carbohidratos
Interaccidn de proteinas y carbohidratos
Sistemas coloidales en alimentos

Estructura y funcién de grasas y aceites, y textura de los alimentos

o & & & o o o o

Influencia de la microestructura de los alimentos en sus propiedades sensoriales
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Asignatura 4: INTRODUCCION A LA NUTRICION Y DIETETICA

o & & o o

Principios basicos de Nutricion

Bromatologia basica

Bases fisioldgicas y fisiopatoldgicas de la nutricidn.
Dietética general

Tecnologias culinarias aplicadas a la dietética y dietoterapia

Asignatura 5: TECNOLOGIAS Y PROCESOS INDUSTRIALES EN ALIMENTACION

e & & o o o

Operaciones basicas en industrias alimentarias. Elaboracion, conservacion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos.

Técnicas de procesado: a temperatura ambiente, por aplicacidn de calor, por eliminacion de calor

Operaciones post-procesado

Control de procesos

Avances tecnoldgicos y tendencias en el procesado de alimentos

Produccidn limpia y eco-eficiente

Influencia de tecnologias y procesos en la microestructura de los alimentos. Técnicas, medicion y analisis

Asignatura 6: INTRODUCCION A LA INVESTIGACION E INNOVACION EN GASTRONOMIA

& Conceptos previos: ciencia y seudociencia; creencias y conocimientos cientificos; teoria y ley cientifica; concomitancia y|
relacion causa-efecto; induccion, deduccidn y analogia; objetividad, subjetividad e intersubjetividad...

& Conceptos basicos: ciencia, técnica y tecnologia

& Qué esinvestigar: el método cientifico

& Estado actual del conocimiento en el ambito gastrondmico: Manejo de bibliografia y lectura comentada de textos
cientificos.

6 Métodos de investigacion: l6gicos y empiricos

& Técnicas de investigacidon en gastronomia

& Estructuray fases del proyecto de investigacion

& Redaccion de informes y memorias de proyectos de investigacion

Materia 08
Denominacion de la materia Créditos ECTS, caracter
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VANGUARDIA CULINARIA

MIXTO

20 créditos ECTS (500 horas)

Duracion y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

o & o o

de 42.

ASIGNATURA 3: SENSORIALIDAD (6 ECTS); se imparte en el ler. semestre de 49.

ASIGNATURA 1: PRODUCTOS Y TECNICAS AVANZADAS (3 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 32.
ASIGNATURA 2: NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS (6 ECTS); se imparte en el 1ler. semestre de 42.

ASIGNATURA 4: GRANDES CHEFS: PERSONALIDADES Y REFERENCIAS EN COCINA (5 ECTS); se imparte en el ler. semestre

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA:

Materia Competencia-Materia Asignatura
8. itinerario: 01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccion y elaboracion PRODUCTOS Y TECNICAS
Vanguardia culinaria en la preparacion de ofertas gastronémicas basicas, cotidianas y de AVANZADAS
culinaria vanguardia.

01.05. Conocer las propiedades bio-fisico-quimicas de los alimentos y sus
interacciones, para su tratamiento, manipulacion y usos potenciales.

PRODUCTOS Y TECNICAS
AVANZADAS

01.07. Describir, relatar, y relacionar la teoria sensorial con las experiencias
personales propias y de los clientes.

SENSORIALIDAD

01.08. Clasificar y valorar la calidad de los productos y alimentos basandose en la
percepcion sensorial y en las teorias que subyacen.

SENSORIALIDAD

01.09. Desglosar las propiedades organolépticas de los alimentos para obtener el
maridaje food-pairing

SENSORIALIDAD

01.10. Conocer y elaborar los platos de los cocineros y pasteleros reconocidos.

GRANDES CHEFS: PERSONALIDADES
'Y REFERENCIAS EN COCINA

01.11. Proponer un proyecto orientado al reconocimiento en restauracion (guias
gastronomicas, prensa especializada, clientes, mass media)

GRANDES CHEFS: PERSONALIDADES
'Y REFERENCIAS EN COCINA

02.05. Identificar las técnicas y el procesado de alimentos mas adecuados e
innovadores en funcién de las caracteristicas del producto, del uso posterior, y de las
necesidades de los clientes.

PRODUCTOS Y TECNICAS
AVANZADAS

02.06. Analizar las nuevas tendencias en el servicio y atencion al cliente y valorar su
incorporacion, atendiendo al contexto concreto.

NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS

06.01. Identificar y argumentar posibles espacios de cambio e innovacion en los que
poder incorporar nuevas tendencias culinarias.

NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS

07.03. Analizar las nuevas tendencias en modelos de negocio y valorar su
incorporacion, atendiendo al contexto concreto.

NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS

08.02. Identificar y analizar la legislacién y normativa vigente en aspectos sanitarios,
higiénicos, ambientales y de prevencion y seguridad laboral aplicables en la
concepcion de nuevos productos, conceptos y servicios gastronémicos.

NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS

10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales y aplicarlas en el
ambito gastronémico.

SENSORIALIDAD

11.03. Buscar informacién pertinente y actualizada sobre vanguardia culinaria y
reconocer los chefs de referencia de los distintos periodos de la historia y analizar las
claves de su éxito

GRANDES CHEFS: PERSONALIDADES
'Y REFERENCIAS EN COCINA

REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

Asignatura 1
PRODUCTOS Y TECNICAS
AVANZADAS
3 ECTS

Asignatura 2 Asignatura 3

NUEVAS TENDENCIAS SENSORIALIDAD
CULINARIAS

6 ECTS 6 ECTS

Asignatura 4
GRANDES CHEFS:
PERSONALIDADES Y
REFERENCIAS EN COCINA
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Caracter

OPTATIVA

Caracter

OPTATIVA

Caracter

OPTATIVA

5 ECTS
Caracter

OPTATIVA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacion con las competencias

que debe adquirir el estudiante:

v
v

Q

AN NEE NN

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (4 ECTS).

Analisis de situaciones. (2 ECTS).

Elaboracion de proyectos como respuesta a demandas reales individualmente y en equipo. (4 ECTS).

Realizacion de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo. (2 ECTS).

Elaboracion de proyectos de innovacidon como respuesta a situaciones reales. (4 ECTS).
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados. (2 ECTS).

Estudio individual, pruebas y examenes. (2 ECTS).

Sistema de Evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas escritas

a lo largo del semestre. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 20% y el 40% del total de

la nota.

Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y practicas seran evaluadas a partir de un perfil

de competencias que considere el trabajo desarrollado, la documentacién entregada (informes), la capacidad de

expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre. El peso asignado a estas pruebas debera

estar comprendido entre el 20% y el 40% del total de la nota.

La evaluacidon sera continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperacidon de los conocimientos y

competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia. El peso asignado a estas pruebas debera

estar comprendido entre el 30% y el 50% del total de la nota.

Las distintas actividades formativas deberdn suponer el 100% de la nota de cada asignatura.

Los proyectos serdn evaluados a través del informe y defensa del proyecto final y de las evidencias del proceso.

Breve resumen de contenidos:

Asignatura 1: PRODUCTOS Y TECNICAS AVANZADAS

& Introduccidn: Técnicas avanzadas e innovacion

& Técnicas en frio: crionizacidn, congelacion magnética, liofilizacion, etc.

Basque Culinary Center | Pag 95




5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

Técnicas de calor: destilacion en vacio, alambiques, extraccion de aromas en seco, etc.
Técnicas mixtas: espesantes emulsionantes, gelificantes, etc.

Técnicas de aplicacion de los azlcares

Técnicas de aplicacion de gases, inyeccion y sprays

Técnica de la micro-inyeccion

Técnicas de moldeado en policarbonatos y siliconas

Técnicas de disefio de bases de trabajo y presentacion

Tension superficial en liquidos

Analizar e interpretar las causas de los procesos bio-fisico-quimicos

e & & & o o o oo o o

Analisis sensorial de los productos y alimentos pre- y post aplicacidn de las técnicas

Asignatura 2: NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS

Caracteristicas que definen las tendencias culinarias

Analisis de la oferta y la demanda

Nuevos productos y elaboraciones

Disefio y estética de la elaboracién: pequeias raciones, formas de platos, mobiliario, etc.
Instalaciones y equipamientos

Modos de atencion de clientes: duracidn de servicio, atencidon domiciliaria, etc.

Modelos de negocio

Tendencias culinarias por paises y territorios.

o & & o o oo oo o o

Nuevas tendencias culinarias: colectivos especificos y salud alimentaria

Asignatura 3: SENSORIALIDAD

Introduccion a la sensorialidad: Fundamentos bio-psico-sociales
Metodologia sensorial

Seleccidn y entrenamiento de jueces

Pruebas sensoriales

Analisis sensorial descriptivo

Pruebas con consumidores

Maridaje-Food Pairing

o & o o o oo o o

Nuevas influencias sensoriales adaptadas a la vanguardia culinaria

Asignatura 4: GRANDES CHEFS: PERSONALIDADES Y REFERENCIAS EN COCINA

& Anadlisis de los conceptos y modelos de éxito de los cocineros en los distintos periodos:

- Periodo1900 a 1960
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- Periodo 1961 a 1992
- Periodo 1993 a 2010
& Grandes chefs contemporaneos
& Elaboracion de platos de cocineros y pasteleros reconocidos
& Reconocimiento en restauracion: guias gastrondmicas, prensa especializada, clientes, mass media. Disefio del

plan del posicionamiento.

Materia 09
Denominacion de la materia Créditos ECTS, caracter
INNOVACI()N, NEGOCIO Y EMPRENDIZAJE 20 créditos ECTS (500 horas)

OPTATIVA

Duracién y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

& ASIGNATURA 1: NUEVAS TENDENCIAS E INNOVACION EN PROCESOS DE SERVICIO (3 ECTS); se imparte en el 22
semestre de 32.

é ASIGNATURA 2: ESTUDIOS DE MERCADO Y VIABILIDAD DE NEGOCIOS (6 ECTS); se imparte en el 1er semestre de 42.

é ASIGNATURA 3: EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE UN NEGOCIO (6 ECTS); se imparte en el 1ler. semestre de 49.

& ASIGNATURA 4: DISENO DEL PLAN DE NEGOCIO (5 ECTS); se imparte en el ler. semestre de 42.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA:

Materia Competencia-Materia Asignatura
9. itinerario: 04.09. Comprender los principios y modelos de innovacion en el sector  [NUEVAS TENDENCIAS E INNOVACION
Innovacion, negocio gastrondmico y valorar sus aplicaciones practicas. EN PROCESOS DE SERVICIO
y emprendizaje 05.03. Dada una idea de negocio, desarrollar las fases del estudio de EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE
mercado y evaluar la viabilidad del negocio. UN NEGOCIO

ESTUDIOS DE MERCADO Y
VIABILIDAD DE NEGOCIOS

05.04. Planificar el desarrollo de un nuevo negocio, atendiendo a los EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE

requerimientos constitutivos, organizativos y de infraestructura. UN NEGOCIO

07.04. Elegir las técnicas de creatividad mas adecuadas para la EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE
generacion y seleccion de ideas y proyectos emprendedores. UN NEGOCIO

07.05. Conocer, asimilar, compartir y poner en practica algunas de las EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE
caracteristicas del talante y el perfil emprendedor. UN NEGOCIO

08.03. Elaborar un proyecto de desarrollo de un nuevo negocio DISENO DEL PLAN DE NEGOCIO
09.01. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y DISENO DEL PLAN DE NEGOCIO

las oportunidades de mejora identificadas o creacién de nuevos EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE
negocios, priorizandolas con criterios de rentabilidad del negocio y UN NEGOCIO

orientacion al cliente.
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REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

Asignatura 1

NUEVAS TENDENCIAS E
INNOVACION EN PROCESOS DE

SERVICIO
3 ECTS
Caracter

OPTATIVA

Asignatura 2
ESTUDIOS DE MERCADO Y
VIABILIDAD DE NEGOCIOS

6 ECTS
Carécter

OPTATIVA

Asignatura 3
EMPRENDIZAJE Y
DESARROLLO DE UN
NEGOCIO
6 ECTS
Caracter

OPTATIVA

Asignatura 4

DISENO DEL PLAN DE NEGOCIO

5 ECTS
Caracter

OPTATIVA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacidn con las

competencias que debe adquirir el estudiante:

v
v

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (4 ECTS).
Andlisis de casos de buenas practicas y situaciones problematicas. (4 ECTS).

Disefio y elaboracion de proyectos como respuesta a situaciones reales (POPBL) individualmente y en equipo. (6
ECTS).

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados. (2 ECTS).

Estudio individual, pruebas y examenes. (2 ECTS).

Utilizacion de las TIC para la buisqueda y comunicacion de la informacion. (2 ECTS).

Sistema de Evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y estudio individual serdn evaluadas con pruebas
escritas a lo largo del semestre. El peso asignado a estas pruebas deberd estar comprendido entre el 10% y el 30%
del total de la nota.

Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y practicas seran evaluadas a partir de un
perfil de competencias que considere el trabajo desarrollado, la documentacidn entregada (informes), la capacidad
de expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre. El peso asignado a estas pruebas
debera estar comprendido entre el 20% y el 40% del total de la nota.

Los proyectos presentados por los alumnos serdn evaluados a partir del informe final, la defensa oral y las
evidencias del proceso. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 40% y el 60% del total
de la nota.

Las distintas actividades formativas deberdn suponer el 100% de la nota de cada asignatura.

La evaluacion serd continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y

competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

Breve resumen de contenidos:
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Asignatura 1: NUEVAS TENDENCIAS E INNOVACION EN PROCESOS DE SERVICIO

e & & o o o o

Conceptos generales sobre la innovacidn y sobre los procesos de servicios empresariales.

El modelo de procesos de un establecimiento gastronémico

El modelo de procesos de la industria alimentaria

Principios de innovacidn en el sector gastronémico: productos, procesos, modelos de negocio, conceptos
Modelos de innovacidn. Aplicacion practica

Proyectos de innovacidn: de la idea al proyecto. Técnicas en la generacidn de ideas para la innovacidn en servicios

Gestion del cambio: personas, procesos, sistemas y cultura

Asignatura 2: ESTUDIOS DE MERCADO Y VIABILIDAD DE NEGOCIOS

e & & o o o o

Nuevas ideas y tendencias en el ambito de la restauracion

Seleccion de la idea de negocio

Planificacion del estudio de mercado: Objetivos de informacion y necesidades de informacion

Disefio del estudio de mercado: Identificacion de fuentes de informacidn, disefio de métodos cualitativos y cuantitativos
Ejecucion del estudio

Andlisis e interpretacion de los resultados

Evaluacidn de la viabilidad técnica y econdmica del negocio.

Asignatura 3: EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE UN NEGOCIO

o o o o

Introduccién al Emprendizaje: Emprendizaje e intra emprendizaje. Caracteristicas del emprendedor
Métodos y técnicas de creatividad
Taller de creatividad: Aplicacidn de técnicas y métodos de creatividad
Business Plan: De la idea al negocio.
o El modelo de negocio. Procesos basicos, infraestructuras y servicios incluidos
o Estudio de mercado. Captacion de clientes, dimensién y generacion de la demanda
o Estudio organizativo. Recursos humanos, competencias, costes e ingresos
o Proyectos de obra e instalaciones.-Gestiones, constitucion y permisos
o Estudio econémico y viabilidad a medio plazo
o Financiacién y Plan tesoreria

o Riesgos del proyecto y su gestion

Asignatura 4: DISENO DEL PLAN DE NEGOCIO

¢
)

Disefio de la oferta en precio, servicio, promocion y sectores de clientela. Estudio de la ubicacién del negocio.

Seleccién del modelo de negocio. Procesos basicos, infraestructuras y servicios incluidos
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o & o o o

Disefio del plan comercial y marketing

Elaboracion del plan de tesoreria y financiacion

Disefio del plan organizativo y de recursos humanos

Proyectos de obra e instalaciones.-Gestiones, constitucion y permisos

Funciones de asesoria

Materia 10

Denominacion de la materia

INDUSTRIA ALIMENTARIA

OPTATIVA

Créditos ECTS, caracter

20 créditos ECTS (500 horas)

Duracién y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

> & o

ASIGNATURA 1: CONTROL Y CALIDAD (3 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 32.

ASIGNATURA 2: DISENO Y DESARROLLO DE PRODUCTOS (6 ECTS); se imparte en el 1ler. semestre de 42.
ASIGNATURA 3: GESTION DE LA PRODUCCION (6 ECTS); se imparte en el ler. semestre de 42.

é ASIGNATURA 4: COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS AFINES (5 ECTS); se imparte en el ler. semestre de 42.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA:

Materia Competencia-Materia Asignatura
10. itinerario: 01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccion y elaboracion [COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS
Industria culinaria en la preparacion de ofertas gastronémicas basicas, cotidianas y de AFINES
alimentaria vanguardia.

03.01. Identificar las necesidades de la estructura organizativa y los equipos
humanos requeridos para un adecuado servicio y atencion al cliente, atendiendo a
la tipologia del establecimiento, su dimension y a criterios especificos de calidad.

GESTION DE LA PRODUCCION

04.01. Definir y analizar los procesos de produccion (planificacion,
aprovisionamiento, calidad de materias y de producciéon, manipulacién y limpieza,
seguridad, elaboracion, carta, innovacion...) en funcién de las materias primas,
técnicas productivas, uso de tecnologias, productos a obtener...

CONTROL Y CALIDAD

GESTION DE LA PRODUCCION

04.04. Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion laboral, alimentaria y
ambiental.

CONTROL Y CALIDAD

04.10. Conocer, aplicar y elaborar planes de seguridad basados en el sistema
APPCC

CONTROL Y CALIDAD

06.01. Identificar y argumentar posibles espacios de cambio e innovacién en los
que poder incorporar nuevas tendencias culinarias.

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS
AFINES

DISENO Y DESARROLLO DE
PRODUCTOS

07.06. Elaborar un plan de creacién de una nueva empresa, desde su constitucion
hasta la puesta en marcha.

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS
AFINES

09.02. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y las
oportunidades de mejora identificadas o creacién de nuevos negocios,
priorizandolas con criterios de calidad, rentabilidad del negocio y orientacion al
cliente.

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS
AFINES

DISENO Y DESARROLLO DE
PRODUCTOS

10.06. Aplicar, en el ambito de la Gastronomia y de las Artes Culinarias, los
resultados de estudios del estado y necesidades nutricionales de los
individuos, colectividades o poblaciones, incluyendo, en su caso,
reflexiones sobre asuntos de indole social, cientifica o ética.

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS
IAFINES

DISENO Y DESARROLLO DE
PRODUCTOS

10.07. Disefar el desarrollo de nuevas elaboraciones culinarias a partir de
estudios nutricionales existentes, la validacién del prototipo y su escalado

industrial

DISENO Y DESARROLLO DE
PRODUCTOS
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REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

Asignatura 1 Asignatura 2 Asignatura 3 Asignatura 4
CONTROL Y CALIDAD DISENO Y DESARROLLO DE GESTION DE LA COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS AFINES
PRODUCTOS PRODUCCION
3 ECTS 6 ECTS 6 ECTS 5 ECTS
Cardcter Carécter Carécter Caracter
OPTATIVA OPTATIVA OPTATIVA OPTATIVA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias

que debe adquirir el estudiante:

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (4 ECTS).
Resolucién de problemas y casos (POPBL) individualmente y en equipo. (4 ECTS).

Realizacion de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo. (2 ECTS).
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados. (2 ECTS).

Estudio individual, pruebas y examenes. (2 ECTS).

LSRN N N NN

Elaboracion de proyectos basados en la investigacion. (4 ECTS).

v" Presentacién y discusion de propuesta. (2 ECTS).

Sistema de Evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

- Las actividades formativas de presentaciéon de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas
escritas a lo largo del semestre. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 20% y el 40%
del total de la nota.

- Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y practicas serdn evaluadas a partir de un
perfil de competencias que considere el trabajo desarrollado, la documentacidn entregada (informes), la capacidad
de expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre. El peso asignado a estas pruebas
deberd estar comprendido entre el 30% y el 50% del total de la nota.

- Los proyectos elaborados por los alumnos seran evaluados a partir del informe final, la defensa oral y las evidencias
del proceso. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 20% y el 40% del total de la nota.

- Las distintas actividades formativas deberan suponer el 100% de la nota de cada asignatura.

- La evaluacion sera continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y

competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

Breve resumen de contenidos:

Asignatura 1: CONTROL Y CALIDAD

& Introduccion al control y calidad en la Industria alimentaria.
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Asignatura 2:

o & o o o o

Asignatura 3:

o & & o & o o oo o o o

Asignatura 4:

o o o o

[ 2

Definicidn de sistemas de autocontrol basados en APPCC.

Otros sistemas de calidad.

DISENO Y DESARROLLO DE PRODUCTOS

Introduccion a los proyectos de I+D: tipologia, convocatorias, disefio, desarrollo y memoria.

Identificacién de oportunidades en el mercado de la alimentacion: evaluacion y seleccion

Introduccion al disefio de experimentos en industria alimentaria

Aspectos basicos en la formulacidn de alimentos

Técnicas de validacion de prototipos: Analisis sensorial, vida Util y andlisis estadistico e interpretacidn de resultados.

Introduccion al escalado industrial

GESTION DE LA PRODUCCION

Disefio y aplicacidn de planes y programas de produccion.

Disefio de instalaciones y lineas de procesado alimentario

Disefio de los procesos de limpieza, higiene y salubridad.

Control de la producciéon y control de operaciones criticas.

Gestidn de recursos humanos en produccion.

Gestion de almacenes y stock de productos.

Paradas en produccién e implicaciones en productos.

Evaluacion de costes en proceso. Practicas: escandallo de productos.
Eficiencia energética.

Gestion medioambiental en produccidon

Analisis y valoracién de la gestion de la produccién, aplicados a casos concretos

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS AFINES

Disefio de plantas de produccidn de platos preparados y/o semielaborados

Aplicaciones practicas en el disefio de plantas de produccidn de platos preparados y/o semielaborados

Disefio de menus

Control de calidad: disefio de sistema de control, vigilancias y planes de muestreo aplicados al sector de platos
preparados.

Control de la produccién: planes de produccidn y gestion de recursos humanos.

Planificacion del almacenamiento y distribucién de productos.

Procesos especificos: envasado, pasteurizacion y congelacion.

Materia 11
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Denominacion de la materia

Practicas externas

Créditos ECTS, caracter

MIXTA

24 créditos ECTS (600 horas)

Duracién y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

6 ASIGNATURA 1: PRACTICAS I (4 ECTS); en el 1ER. CURSO

& ASIGNATURA 2: PRACTICAS Il (6 ECTS); en el 22 CURSO

é ASIGNATURA 3: PRACTICAS Ill (14 ECTS); en el 3ER. CURSO

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA:

Materia Competencia-Materia Asignatura
11. Practicas |01.12. Analizar y valorar la planificacién de menus del establecimiento o institucién en la que PRACTICAS I, Il y llI
externas desarrolle las practicas

02.07. Analizar y comparar los procesos innovadores en el ambito del servicio y atencion al cliente,
basandose en los conocimientos tedéricos adquiridos en el Centro Universitario.

PRACTICAS I, Il y Il

03.02. Analizar la politica de gestion de personas y contrastarla con su aplicacién y materializacion

PRACTICAS I, Il y IlI

04.11. Observar y reflexionar sobre la propia practica en relacién a la aplicacion de las
herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos.

PRACTICAS I, Il y IlI

05.05. Formular hipétesis sobre la situacién econémico-financiera del establecimiento e identificar
los puntos criticos, los factores de riesgo, etc., basandose en su propia observacion vy criterio.

PRACTICAS I, Il y Il

06.02. Identificar las caracteristicas del establecimiento o institucion de practicas y formular
propuestas novedosas acordes con las tendencias gastrondmicas nacionales o internacionales.

PRACTICAS I, Il y llI

10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales y aplicarlas en el ambito
gastronémico.

PRACTICAS Iy Il

10.03. Reflexionar y valorar el propio comportamiento, las actitudes y los valores en las actividades
y trabajos de investigacion.

PRACTICAS I, Il y llI

10.08. Redactar informes técnicos referidos a las actividades y trabajos de investigacion en los que
ha participado.

PRACTICAS I, Il y Il

11.04. Actualizar permanentemente su sistema de informacion y vigilancia para mantenerse
actualizado, y para detectar sus necesidades formativas y sus preferencias e intereses que le
ayuden a identificar su futuro profesional.

PRACTICAS I, Il y IlI

12.02. Redactar un informe final de las practicas realizadas concretando sus funciones, sus
limitaciones, sus aportaciones, valorando su aprendizaje y el desajuste entre la teoria y la practica.

PRACTICAS I, Il y llI

13.01. Elaborar un portfolio o recopilacion de practicas o experiencias, para su posible uso como
comunicacion publica o con fines formativos.

PRACTICAS I, Il y Il

REQUISITOS PREVIOS:

No se han establecido

Asignatura 1 Asignatura 2

PRACTICAS | PRACTICAS Il
4 ECTS 6 ECTS
OBLIGATORIA OBLIGATORIA

Asignatura 3
PRACTICAS il
14 ECTS
OBLIGATORIA
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Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacion con las

competencias que debe adquirir el estudiante:

Actividades presenciales (40%):

v
v
v

Practicas en empresa
Seminarios
Tutoria académica

Actividades no presenciales (60%):

v
v

Estudio y trabajo auténomo
Estudio y trabajo auténomo en grupo

Sistema de Evaluacion de la Adquisicion de las Competencias

v

v

Observacion de la practica del alumno en la empresa. El peso asignado a la evaluacion de esta actividad no
podra ser superior al 25% del total.

Presentacion de informes, escritos y orales, sobre las actividades realizadas, tanto a publico
especializado como no especializado. El peso asignado a la evaluacién de esta actividad no podra ser superior
al 25% del total.

Elaboracion y defensa de un proyecto de mejora a publico especializado. El peso asignado a la evaluacién
de esta actividad no podra ser superior al 25% del total.

Atencion tanto a los contenidos como a las competencias, especificas y transversales. El peso asignado a
la evaluacién de esta actividad no podra ser superior al 25% del total.

Breve resumen de contenidos

Los contenidos y competencias que adquiriran los alumnos y alumnas serdn las mismas. Lo que diferencia a unas practicas de

otras es el nivel de complejidad y dificultad que encontrara el alumno en unas instituciones y otras, y los contextos diferentes

en los que debera desenvolverse.

Asignatura 1: PRACTICAS [; Asignatura 2: PRACTICAS II; Asignatura 3: PRACTICAS IlI

AN NN

La observacion en la empresa.

Técnicas y herramientas para el analisis de la realidad de la empresa
Estrategias y herramientas para el aprendizaje e innovacion.
Procesos de mejora en el ambito empresarial.

Materia 12

Denominacion de la materia Créditos ECTS, caracter

Trabajo Fin de Grado 30 créditos ECTS (750 horas)

MIXTA

Duracién y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

é ASIGNATURA 1: TRABAJO FIN DE GRADO (30 ECTS); en el 42. CURSO

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA
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TODAS LAS COMPETENCIAS DEL TITULO:

Competencias del titulo

01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastronémicas novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o
procesos, tomando en consideracién el contexto, la demanda y las expectativas de los clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad
laboral y alimentaria.

02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en el ambito del servicio y atencion al cliente con el fin de realizar una oferta
gastrondmica mas completa y de calidad elevada.

03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestién de personas en contextos propios del sector.

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de produccion
y procesos de comercializacion y marketing), atendiendo a la orientacion al cliente, a la rentabilidad del negocio y a la normativa vigente.

05. Realizar andlisis de viabilidad econdmico-financiera de diferentes modelos de negocio de organizaciones de restauracion, que garanticen
el equilibrio entre la calidad y servicios ofrecidos y la sostenibilidad del mismo.

06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura gastrondmica tanto nacional como internacional, reconociendo
posibles espacios de dicho ambito en los que puedan realizarse cambios e innovaciones que permitan el desarrollo de nuevas ideas y/o
actividades.

07. Definir y desarrollar una propuesta innovadora de negocio viable y sostenible en el ambito gastronémico, o incorporar mejoras a las ya
existentes.

08. Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios gastronémicos, aplicando la
legislacion y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de prevencién y seguridad laboral.

09. Participar en el disefio e implementacion de proyectos de trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria en el ambito
gastronémico, actuando de manera sistematica, profesional y rigurosa.

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los productos y materias primas, la
tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los consumidores... en el ambito gastronémico.

11. Disefiar y mantener un sistema sencillo de informacion y vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del ambito gastronémico,
con el fin de identificar las necesidades formativas propias que le permitan adquirir conocimientos ulteriores con un alto grado de autonomia.

12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de informacién/comunicacion tanto para recibir y valorar informacién generada
en torno al sector, como para generar y transmitir informacion relacionada con distintos aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e,
incluso, multiculturales.

13. Desarrollar actividades de divulgacién y formacion basandose en resultados de trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a
profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas y soportes de formacion.

REQUISITOS PREVIOS:

No se han establecido

Asignatura 1
TRABAJO FIN DE GRADO
30 ECTS
TFG

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacion con las
competencias que debe adquirir el estudiante:

v Desarrollo del TRABAJO FIN DE GRADO, concluyendo con la redaccién de una memoria y la presentacién publica y
defensa del TRABAJO; y estancia en empresa desarrollando funciones y tareas relacionadas con el TRABAJO FIN DE

GRADQO, y con tutoria por parte de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas y de la empresa (30 ECTS).

Sistema de Evaluacion de la Adquisicion de las Competencias
El TRABAJO FIN DE GRADO, se evaluara atendiendo a:

- La presentacion y defensa del TRABAJO FIN DE GRADO se hard ante un tribunal de Proyecto, siendo miembros de esta los
profesores de la Facultad y profesionales colaboradores de empresas.

Para ello se tendran en cuenta los siguientes aspectos:

v' Documentacidn (“Organizacién de la memoria”, “Claridad y correccién de la expresion” y “Contenido del trabajo”).
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Supondra el 20% del total de la nota del TFG.

” o«

v' Exposicién y defensa del Proyecto (“Organizacién de la presentacion”, “Claridad y correccién de la expresién”, y
“Defensa del Proyecto”). Supondra el 20% del total de la nota del TFG.

v/ Trabajo realizado (“Disposicion y capacidad personal”, “Capacidad técnica”, “Gestién del Proyecto” y “Conclusiones
y lineas futuras”). Supondra el 60% del total de la nota del TFG.

Breve resumen de contenidos

Asignatura 1: TRABAJO FIN DE GRADO

é Planificacion y Gestion del proyecto

6 Elaboracién de documentos asociados al proyecto
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Descripcion de los médulos:

Médulo 01

Denominaciéon del médulo

MODULO 1

Créditos ECTS, caracter
30 créditos ECTS (750 horas)
MIXTO

Duracién y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

¢ TODAS LAS ASIGNATURAS DE ESTE MODULO SE IMPARTEN EN EL 1% SEMESTRE DEL 17 CURSO.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE MODULO:

Materia

Competencia

Competencia-Materia

Asignatura

2. Sistemas de
produccién y
elaboracién
culinaria

01. Disefiar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas
gastrondmicas novedosas, experimentando con diferentes materias
primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la
demanda y las expectativas de los clientes; y aplicando criterios de
calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccién y
elaboracion culinaria en la preparacion de ofertas gastronédmicas basicas,
cotidianas y de vanguardia.

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (1)

01. Disefiar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas
gastrondmicas novedosas, experimentando con diferentes materias
primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la
demanda y las expectativas de los clientes; y aplicando criterios de
calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

01.03. Identificar y aplicar criterios de calidad en la elaboracién y el servicio, asi
como de seguridad laboral y alimentaria tanto para si mismo y el resto de
trabajadores como para los clientes.

EQUIPOS E INSTALACIONES EN
RESTAURACION

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (1)

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestién de los
diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de
produccion y procesos de comercializacién y marketing), atendiendo
a la orientacion al cliente, a la rentabilidad del negocio y a la
normativa vigente.

04.01. Definir y analizar los procesos de produccion (planificacion,
aprovisionamiento, calidad de materias y de produccién, manipulacién y
limpieza, seguridad, elaboracién, carta, innovacién...) en funcion de las materias
primas, técnicas productivas, uso de tecnologias, productos a obtener...

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (1)

04.04. Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion laboral, alimentaria
y ambiental.

EQUIPOS E INSTALACIONES EN
RESTAURACION

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (1)

NR Identificar v analizar |as fases del nroceso de disefino v desarrolln

08 N2 _ldentificar v analizar 1a leqislacidn v normativa viaente en asnectos

FOLIIPOS F INSTAI ACIONFS FN
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de nuevos productos, conceptos y servicios gastronémicos, sanitarios, higiénicos, ambientales y de prevencion y seguridad laboral RESTAURACION
aplicando la legislacion y normativa vigente en aspectos sanitarios, |aplicables en la concepcién de nuevos productos, conceptos y servicios
higiénicos, ambientales y de prevencion y seguridad laboral. gastronomicos.
3. Gestion 04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los 04.13. Conocer y aplicar software especifico del ambito gastronémico y hotelero.
empresarial diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de } } . . ) "
produccion y procesos de comercializacion y marketing), atendiendo 04.14. Re_ﬂgxmnar so_brtle la posible aplicacion de las hgrramlentas |nfqrmat|cas
a la orientacion al cliente, a la rentabilidad del negocio y a la en la gestion de los distintos procesos (apoyo al servicio, de produccion,
normativa vigente. comercializacion y marketing) y proponer distintos usos.
05. Realizar analisis de viabilidad econémico-financiera de diferentes
modelos de negocio de organizaciones de restauracion, que 05.02. Conocer y utilizar aplicaciones informaticas para la gestiéon econémico- INFORMATICA
garanticen el equilibrio entre la calidad y servicios ofrecidos y la financiera y comercial.
sostenibilidad del mismo.
11. Disefiar y mantener un sistema sencillo de informacion y
vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del ambito 11.01. Seleccionar las TIC mas adecuadas para disefiar un sistema sencillo de
gastrondmico, con el fin de identificar las necesidades formativas informacion y vigilancia con el fin de recopilar la informaciéon mas actualizada en
propias que le permitan adquirir conocimientos ulteriores con un alto |cuestiones del ambito gastronémico.
grado de autonomia.
5. Cultura 01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccién y

gastronémica

01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas
gastrondmicas novedosas, experimentando con diferentes materias
primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la
demanda y las expectativas de los clientes; y aplicando criterios de
calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

elaboracion culinaria en la preparacion de ofertas gastrondmicas basicas,
cotidianas y de vanguardia.

01.02. Elaborar diferentes platos de las principales culturas gastronémicas
internacionales.

01.13. Analizar y comparar las diferentes culturas gastronémicas nacionales e
internacionales y argumentar los porqués de dichas diferencias en funcién de las
variables que las determinan.

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA'Y
PRODUCTOS

01.14. Analizar las materias primas alimentarias de uso en la cocina,
describiendo sus variedades y cualidades, y relacionandolos con los procesos
de elaboracion y conservacién dptimos.

01.15. Saber reconocer el 6ptimo punto de consumo de las materias primas.

06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la
cultura gastronémica tanto nacional como internacional,
reconociendo posibles espacios de dicho ambito en los que puedan
realizarse cambios e innovaciones que permitan el desarrollo de
nuevas ideas y/o actividades.

06.01. Identificar y argumentar posibles espacios de cambio e innovacién en los
que poder incorporar nuevas tendencias culinarias.

HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA
ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

09. Participar en el disefio e implementacion de proyectos de trabajo
realizados a partir de una solicitud de asesoria en el ambito
gastrondémico, actuando de manera sistematica, profesional y
rigurosa.

09.03. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y las
oportunidades de mejora de los menus y cartas de las distintas culturas
gastrondmicas, priorizandolas con criterios de calidad, rentabilidad del negocio y
orientacion al cliente.

HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA
ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA'Y
PRODUCTOS

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en
trabajos y proyectos relacionados con los productos y materias
nrimas _la tecnolnaia el tratamiento de Ins alimentos Ios

10.09. Aplicar a las materias primas técnicas de elaboracién y conservacion para
identificar usos potenciales o productos innovadores en el ambito gastronémico.

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA'Y
PRODUCTOS
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comportamientos y tendencias de los consumidores... en el ambito
gastronémico.

12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
informaciéon/comunicacién tanto para recibir y valorar informacion
generada en torno al sector, como para generar y transmitir
informacion relacionada con distintos aspectos del mismo, en
equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

12.01. Comunicar de modo eficaz ideas, propuestas, conceptos, nuevos
productos... identificando el publico objetivo y el contexto (social, econémico, de
conocimiento, linglistico...) de la comunicacion.

HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA
ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA'Y
PRODUCTOS

13. Desarrollar actividades de divulgacion y formacién basandose en
resultados de trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a
profesionales del sector como a personas ajenas al mismo,
utilizando diferentes herramientas y soportes de formacion.

13.01. Elaborar un portfolio o recopilacion de practicas o experiencias, para su
posible uso como comunicacién publica o con fines formativos.

HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA
ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA Y
PRODUCTOS

6. Sistemas de
servicio y
atencion al
cliente

01. Disefiar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas
gastrondmicas novedosas, experimentando con diferentes materias
primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la
demanda y las expectativas de los clientes; y aplicando criterios de
calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

01.04. Disefiar, adecuar al menu y asesorar al cliente sobre la oferta de vinos,
licores, alcoholes y otras bebidas.

02. Identificar y valorar la aplicaciéon de procesos innovadores en el
ambito del servicio y atencién al cliente con el fin de realizar una
oferta gastronémica mas completa y de calidad elevada.

02.01. Analizar tendencias y gustos de los usuarios/clientes y de los mercados,
mediante las TIC, y aplicando métodos estadisticos.

02.02. Estudiar, analizar y valorar los intereses y la satisfaccion de los clientes
con el fin de identificar posibles mejoras en el servicio al cliente.

02.04. Conocer y aplicar las técnicas y estrategias comunicativas, y reflexionar
sobre la propia competencia comunicativa, para identificar aspectos de mejora
en el servicio y atencion al cliente.

SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestion
de personas en contextos propios del sector.

03.03. Analizar y reflexionar sobre la practica personal y establecer objetivos
para la mejora de las competencias de trabajar en equipo, liderar equipos,
resolucion de problemas y conflictos y comunicacioén eficaz.

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los
diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de
produccion y procesos de comercializacion y marketing), atendiendo
a la orientacion al cliente, a la rentabilidad del negocio y a la
normativa vigente.

04.04. Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion laboral, alimentaria
y ambiental.

Competencias transversales:
CT.04: Trabajo en equipo
CT.08: Comunicacion eficiente
CT.09: Uso de las TIC
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REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

MATERIA 01
PLAN DE ACOGIDA
2 ECTS
Caracter

OBLIGATORIA

Asignatura:

LAS PROFESIONES EN EL SECTOR
GASTRONOMICO Y CULINARIO Y LAS
COMPETENCIAS REQUERIDAS
2 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

MATERIA 02
SISTEMAS DE PRODUCCION Y
ELABORACION CULINARIA
35 ECTS
Carécter

OBLIGATORIA

Asignatura 1:

SISTEMAS Y PROCESOS DE
PRODUCCION EN COCINA (I)
6 ECTS

Caracter:

OBLIGATORIA

Asignatura 2:

EQUIPOS E INSTALACIONES EN
RESTAURACION

3 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

MATERIA 05
CULTURA GASTRONOMICA
24 ECTS
Caracter

MIXTO

Asignatura 1:
MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA Y
PRODUCTOS
3 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

Asignatura 2:

HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA
ALIMENTACION Y GASTRONOMIA
6 ECTS
Caracter:

FORMACION BASICA

MATERIA 04
PERSONAS Y GESTION DE
CLIENTES
25 ECTS
Caréacter

OBLIGATORIA

Asignatura:

SERVICIO Y ATENCION AL
CLIENTE

4 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

MATERIA 03
GESTION EMPRESARIAL
31 ECTS
Caracter

MIXTO

Asignatura::
INFORMATICA
6 ECTS
Caracter:

FORMACION BASICA
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Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de enseifianza-aprendizaje y su relacion con las competencias que debe adquirir el estudiante:

MATERIA PLAN DE ACOGIDA

Se orientard a los alumnos para que se familiaricen con el objetivo principal del titulo que van a cursar, reflexionando 0,5
sobre las propias expectativas con respecto al titulo, comprendiendo las funciones profesionales para las que se

capacitaran, las competencias asociadas a estas funciones y las instalaciones, recursos y equipamientos de los que van a

disponer para el desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje

Se realizaran trabajos en seminarios basados en problemas o casos con el objetivo de que el alumnado se familiarice con 1
la metodologia que se utilizara a lo largo del grado

Se reflexionara sobre testimonios de profesionales experimentados 0,5
TOTAL 2
SISTEMAS Y PRODUCCION Y ELABORACION CULINARIA

Anélisis de objetos y situaciones 0,9
Estudio individual, pruebas y exdmenes 0,9
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados 0,9
Presentacién en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias 18
Realizacidn de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo 2,7
Resolucion de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo 18
TOTAL 9
CULTURA GASTRONOMICA

Estudio individual, pruebas y exdmenes 0,9
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados 0,9
Presentacién en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias 18
Resolucién de problemas , casos y POPBL individualmente y en equipo 0,9
Analisis de situaciones utilizando diferentes técnicas y herramientas de investigacion: entrevistas, encuestas 2,7
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Busqueda y analisis de la informacion a través de las TIC

Realizacidn de practicas en situaciones reales y simuladas

TOTAL

SISTEMAS DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

Estudio individual, pruebas y exdmenes

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Resolucion de problemas , casos y POPBL individualmente y en equipo

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Realizacidn de practicas y role-playings en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Realizacidn de proyectos para responder a situaciones y problemas reales de la profesion

TOTAL

GESTION EMPRESARIAL

Estudio individual, pruebas y examenes

Resolucion de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

Presentacién en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Realizacidn de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Busqueda y elaboracidn de informacidn a través de las TIC

Realizacidn de trabajos de analisis de situaciones a través herramientas informaticas

TOTAL

0,9
0,9

0,4
0,4
08
0,8
08
0,8

0,6
1,2
1,2
0,6
1,2
0,6
0,6

Sistema de Evaluacidn de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:
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- Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y estudio individual serdn evaluadas con pruebas escritas a lo largo del semestre.

- Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y prdcticas seran evaluadas a partir de un perfil de competencias que considere el trabajo desarrollado,
la documentacion entregada (informes), la capacidad de expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre.

- Los proyectos elaborados por los alumnos seran evaluados a partir del informe final, la defensa oral y las evidencias del proceso.

- La evaluacidn sera continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende

cada materia.

Breve resumen de contenidos:

Asignatura: LAS PROFESIONES EN EL SECTOR GASTRONOMICO Y CULINARIO Y LAS COMPETENCIAS REQUERIDAS

& Visidn critica y global de las funciones profesionales en el sector gastrondmico y culinario, contextualizacidn, e identificacion de las competencias requeridas para el
cumplimiento de las mismas.

Trabajo en equipo: grupo vs. equipo, fases del equipo, roles.

Liderazgo: tipos y estrategias

Toma de decisiones y resolucidn de problemas: métodos y técnicas

Vision global

o & o o o

Resolucién de conflictos y comunicacion eficaz: dialogo, negociacién, comunicacion eficaz.

o,
o

Planificacion y Organizacion
Iniciativa

Flexibilidad

Trabajo en equipo
Orientacion al cliente
Aprender a aprender
Resolucion de problemas

o,
o

o,
°n*

o,
£

o,
°n*

o,
£

X3

4
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«* Comunicacion eficiente
+* Uso eficiente de las TICs

Asignatura: SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (1)

Introduccién al mundo culinario

Caracteristicas generales de funcionamiento de una cocina: estructura y funciones, areas, circuitos y movilidad
Cata y sentido del gusto |: sabores y su percepcién

Productos, manipulacién y conservacion |: origen, produccion y tipologia

Procesos simples de elaboracion culinaria I: preelaboracion, elaboracidn, regeneracion y conservacion
Maquinaria y utillaje tradicionales en cocina: Identificacidn, caracteristicas y uso eficiente

Limpieza y mantenimiento de instalaciones, maquinaria y utillaje

e & & o o o o o

Sistema de calidad sanitario APPCC I: Tareas preliminares para la elaboracion de un plan APPCC.

Asignatura: EQUIPOS E INSTALACIONES EN RESTAURACION

Identificacion, caracterizacidon y optimizacidn de espacios en restauracion
Necesidades y requisitos de instalaciones en restauracion

Normativas: administrativas, industriales, sanitarias y ambientales

Mantenimiento de espacios e instalaciones: conceptualizacién y acciones preventivas
Seguridad y salud en el trabajo

Eficiencia energética y sostenibilidad

Equipos en restauracion: Equipos de extraccion, lavado, coccidn, almacenamiento y envasado, sistema de frio y maquinaria y utillaje

e & o & o o o o

Criterios de seleccidn, uso y mantenimiento del equipamiento
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Asignatura: MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA Y PRODUCTOS

El productor, las materias primas y los alimentos.

Materias primas, su naturaleza y productos: impacto ambiental

Clasificacién de alimentos (carnes, pescados, hortalizas...)

Composicidn quimica de los alimentos: aspectos fitosanitarios y de sanidad animal

Caracteristicas de las materias primas y productos (denominacion, origen, especie, raza, variedad, categoria comercial...)
Valoracion organoléptica y nutricional de alimentos

Optimo punto de consumo de los alimentos

Tipos de preparacién y valor gastronémico

o & & & o o o o o

Operaciones bdsicas aplicables a las materias primas: elaboracidn, conservacion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién.

Asignatura: HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

é Introduccién

Prehistoria y primeras civilizaciones

El mundo clasico

De la antigliedad tardia a la Alta Edad Media
Los occidentales y los otros

Plena y Baja Edad Media

De la cristiandad occidental a la Europa de los estados

o & o o o o o

La Edad Contemporanea
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é El contexto socioeconémico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucion

Asignatura: SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

Historia del servicio de sala
Imagen y presencia ante el cliente
Protocolo

Distribucion y puesta a punto del comedor y espacios anexos

¢
¢
¢
¢
¢ Puesta a punto del utillaje y maquinaria necesarios para el servicio
¢ Seguridad alimentaria en el servicio al cliente

¢ Técnicas de servicio, segun tipologia de restaurante

¢ Sumilleria y cocteleria: servicio de vinos y bebidas, segun tipologia de restaurante.
¢ Atencion, comunicacion y relacién con el cliente.

¢

Facturacién y cobro del servicio

Asignatura: INFORMATICA

Tecnologias de informacion

Herramientas de ofimatica: office

Aplicaciones informdticas: comercio y marketing electrdnico, publicacién y difusion de contenidos, internet y redes sociales virtuales.

¢
¢
¢ Software especifico del ambito gastrondmico y hotelero
¢
¢

Aplicaciones informaticas para la gestion econdmico-financiera, para la gestion comercial, la gestion de personas, y la gestion de la documentacion
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Médulo 02
Denominacion del médulo Créditos ECTS, caracter
MODULO 2 30 créditos ECTS (750 horas)
MIXTO
Duracion y ubicacion temporal dentro del plan de estudios
é TODAS LAS ASIGNATURAS DE ESTE MODULO SE IMPARTEN EN EL 22 SEMESTRE DEL 1% CURSO.
COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE MODULO:
Materia Competencia Competencia-Materia Asignatura
2. Sistemas de 01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de
produccion y produccién y elaboracion culinaria en la preparacion de ofertas SISTEMAS Y PROCESOS DE

gastrondémicas basicas, cotidianas y de vanguardia.

elaboracién 01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastronémicas PRODUCCION EN COCINA (Il)
culinaria novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, tomando en |01.02. Elaborar diferentes platos de las principales culturas
consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de los clientes; y aplicando ||gastrondmicas internacionales.
criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria. 01.03. Identificar y aplicar criterios de calidad en la elaboracion y el
servicio, asi como de seguridad laboral y alimentaria tanto para si  |PANIFICACION Y USOS DEL PAN
mismo y el resto de trabajadores como para los clientes.
04.01. Definir y analizar los procesos de produccion (planificacién, |PANIFICACION Y USOS DEL PAN
" . . L . . aprovisionamiento, calidad de materias y de produccion,
04. Identificar y aplicar herr?mlentas y técnicas de g§§tlon de los diferentes procesos manipulacién y limpieza, seguridad, elaboracién, carta, SISTEMAS Y PROCESOS DE
(proces_os_de apoyo al servicio, procesos de prodycmoq Y procesos de . innovacién...) en funcion de las materias primas, técnicas PRODUCCION EN COCINA (Il)
oomermalgamon y marke.tmg): atendiendo a la orientacion al cliente, a la rentabilidad productivas, uso de tecnologias, productos a obtener...
del negocio y a la normativa vigente. - - —
04.04. Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion SISTEMAS Y PROCESOS DE
laboral, alimentaria y ambiental. PRODUCCION EN COCINA (Il)
3. Gestion 04.02. Describir y analizar los procesos de apoyo al servicio
empresarial 04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos ||(equipos e instalaciones, espacios, protocolo y modelo de
(procesos de apoyo al servicio, procesos de produccion y procesos de servicios, reservas, contrataciones, calidad de los servicios,
comercializacién y marketing), atendiendo a la orientacion al cliente, a la rentabilidad  |seguridad, carta, stocks, bodega... tomando en consideracion
del negocio y a la normativa vigente. tanto la orientacion al cliente como las diferentes variables que EMPRESA Y GASTRONOMIA

inciden en la rentabilidad del negocio.

07. Definir y desarrollar una propuesta innovadora de negocio viable y sostenible en el |07.06. Elaborar un plan de creacién de una nueva empresa, desde
ambito gastronémico, o incorporar mejoras a las ya existentes. su constitucién hasta la puesta en marcha.

|0.Q Particinar en el disefio e imnlementacidon de nrovectos de trabaio realizados a |09 01_Redactar informes valorativos atie incluvan
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partir de una solicitud de asesoria en el ambito gastrondémico, actuando de manera
sistematica, profesional y rigurosa.

recomendaciones y las oportunidades de mejora identificadas o
creacion de nuevos negocios, priorizandolas con criterios de
rentabilidad del negocio y orientacion al cliente.

7. Fundamentos

01.05. Conocer las propiedades bio-fisico-quimicas de los

cientificos 01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastronémicas alimentos y sus interacciones, para su tratamiento, manipulacion y
aplicados ala novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, tomando en |Usos potenciales. BIOLOGIA
gastronomia cqnsi_deraci(’)n _el contexto, la qemanda y las expectatilvas de los clientes; y aplicando  [01.06. Conocer dietas equilibradas, y dietas médicas
criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria. novedosas para la poblacién en general y las poblaciones
especiales, a partir de las propiedades de los alimentos.
02. Ider)!n‘lcar y valorar la ap_llcauon Qe procesos |nnovadore:s en el e!mblto del servicio 02.01. Analizar tendencias y gustos de los usuarios/clientes y de
y atencion al cliente con el fin de realizar una oferta gastronémica mas completa y de | . ) . 2
h os mercados, mediante las TIC, y aplicando métodos estadisticos.
calidad elevada.
10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y ESTADISTICA
proyectos relacionados con los productos y materias primas, la tecnologia, el 10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e
tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los inferenciales y aplicarlas en el ambito gastronémico.
consumidores... en el ambito gastrondmico.
11. Précticas 01. Disefiar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas gastrondmicas
externas novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, tomando en 01.12. Analizar y valorar la planificacién de menus del
consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de los clientes; y aplicando |lestablecimiento o institucion en la que desarrolle las practicas
criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.
02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en el ambito del servicio |02.07. Analizar y comparar los procesos innovadores en el ambito
y atencion al cliente con el fin de realizar una oferta gastronémica mas completa y de |[del servicio y atencién al cliente, basandose en los conocimientos
calidad elevada. tedricos adquiridos en el Centro Universitario.
03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestion de personas en 03.02. Analizar la politica de gestion de personas y contrastarla
contextos propios del sector. con su aplicacion y materializacion
04. Identificar y aplicar herrgr_mentas y técnicas de geftlon de los diferentes procesos 04.11. Observar y reflexionar sobre Ia propia préctica en relacién a
(procesos de apoyo al servicio, procesos de produccion y procesos de | S ) P -
AT, . - . L : - a aplicacion de las herramientas y técnicas de gestion de los i
comercializacion y marketing), atendiendo a la orientacién al cliente, a la rentabilidad PRACTICAS |

del negocio y a la normativa vigente.

diferentes procesos.

05. Realizar andlisis de viabilidad econédmico-financiera de diferentes modelos de
negocio de organizaciones de restauracion, que garanticen el equilibrio entre la
calidad y servicios ofrecidos y la sostenibilidad del mismo.

05.05. Formular hipotesis sobre la situacién econémico-financiera
del establecimiento e identificar los puntos criticos, los factores de
riesgo, etc., basandose en su propia observacion y criterio.

06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura
gastronoémica tanto nacional como internacional, reconociendo posibles espacios de
dicho ambito en los que puedan realizarse cambios e innovaciones que permitan el
desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

06.02. Identificar las caracteristicas del establecimiento o
institucion de practicas y formular propuestas novedosas acordes
con las tendencias gastronémicas nacionales o internacionales.

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y
proyectos relacionados con los productos y materias primas, la tecnologia, el
tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los

10.03. Reflexionar y valorar el propio comportamiento, las actitudes
y los valores en las actividades y trabajos de investigacion.

10.08. Redactar informes técnicos referidos a las actividades y

trabajos de investigacion en los que ha participado.
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consumidores... en el ambito gastrondmico.

11. Disefiar y mantener un sistema sencillo de informacion y vigilancia para 11.04. Actualizar permanentemente su sistema de informacion y
mantenerse actualizado en cuestiones del ambito gastronémico, con el fin de vigilancia para mantenerse actualizado, y para detectar sus
identificar las necesidades formativas propias que le permitan adquirir conocimientos |necesidades formativas y sus preferencias e intereses que le
ulteriores con un alto grado de autonomia. ayuden a identificar su futuro profesional.

12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
informacién/comunicacion tanto para recibir y valorar informacion generada en torno al
sector, como para generar y transmitir informacién relacionada con distintos aspectos
del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

12.02. Redactar un informe final de las practicas realizadas
concretando sus funciones, sus limitaciones, sus aportaciones,
valorando su aprendizaje y el desajuste entre la teoria y la practica.

13. Desarrollar actividades de divulgacién y formacion basandose en resultados de 13.01. Elaborar un portfolio o recopilacién de practicas o
trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a profesionales del sector como a experiencias, para su posible uso como comunicacion publica o
personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas y soportes de formacion. |con fines formativos.

Competencias transversales:
CT.01: Planificacién y organizacién
CT.04: Trabajo en equipo
CT.08: Comunicacion eficiente
CT.09: Uso de las TIC

REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

MATERIA 02 MATERIA 03 MATERIA 07 MATERIA 11
SISTEMAS DE PRODUCCION Y ELABORACION GESTION EMPRESARIAL FUNDAMENTOS CIENTIFICOS APLICADOS A PRACTICAS EXTERNAS
CULINARIA 31 ECTS LA GASTRONOMIA 24 ECTS
35 ECTS Caracter 29 ECTS Caracter
Caracter MIXTO Caracter OBLIGATORIA
OBLIGATORIA Asignatura: MIXTO Asignatura:
Asignatura 1: EMPRESA Asignatura 1: PRACTICAS |
Y GASTRONOMIA 4 ECTS
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SISTEMAS Y PROCESOS
DE PRODUCCION EN COCINA (11)
5 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

Asignatura 2:
PANIFICACION Y USOS DEL PAN
3 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

6 ECTS
Caracter:

FORMACION BASICA

ESTADISTICA
6 ECTS
Caracter:

FORMACION BASICA

Asignatura 2:
BIOLOGIA
6 ECTS
Cardcter:

FORMACION BASICA

Caracter:

OBLIGATORIA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacion con las competencias que debe adquirir el estudiante:

SISTEMAS Y PRODUCCION Y ELABORACION CULINARIA

Anadlisis de objetos y situaciones

Estudio individual, pruebas y exdmenes

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias

Realizacidn de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo

Resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

TOTAL

0,8
0,8
0,8
1,6
2,4
1,6
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GESTION EMPRESARIAL

Estudio individual, pruebas y examenes

Resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias

Realizacion de practicas y role-playings en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados.

Busqueda y elaboracion de informacion a través de las TIC

Realizacion de trabajos de andlisis de situaciones a través herramientas informaticas

TOTAL
FUNDAMENTOS CIENTIFICOS APLICADOS A LA GASTRONOMIA

Estudio individual, pruebas y examenes

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias

Resolucién de problemas y elaboracion de propuestas individualmente y en equipo

Realizacidn de practicas en situaciones reales, de laboratorio o de simulacién en ordenador, individualmente y en equipo
Realizacidn de proyectos que impliquen el analisis de la situacidn y la toma de decisiones

TOTAL
PRACTICAS EXTERNAS

Actividades presenciales
Actividades no presenciales
TOTAL

0,6
1,2
1,2
0,6
1,2
0,6
0,6

1,2
2,4
2,4
2,4
3,6
12

1,6
2,4

Sistema de Evaluacién de la adquisicion de las competencias:
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Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

- Las actividades formativas de presentacién de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas escritas a lo largo del semestre.

- Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y practicas seran evaluadas a partir de un perfil de competencias que considere el trabajo desarrollado,
la documentacion entregada (informes), la capacidad de expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre.

- Los proyectos elaborados por los alumnos seran evaluados a partir del informe final , la defensa oral y las evidencias del proceso.

- La evaluacidn sera continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende

cada materia.

Breve resumen de contenidos:
Asignatura: SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (1)

Cata y sentido del gusto Il: del sabor a otros sentidos (tacto, vista y olfato)

Productos, manipulacién y conservacion Il: variedades, temporadas y sabores

Procesos avanzados de elaboracion culinaria Il: preelaboracidn, elaboracidn, regeneracidn y conservacion
Procesos de produccidon en pasteleria

Configuracion de menus basicos

Disefio y elaboracién de menus sociales y especificos: tapas, canapés y cocteles

Planificacidn y organizacion del trabajo individual y colectivo

Configuracion basica y disefio de recetas

Magquinaria y utillaje innovadores en cocina: Seleccién, Distribucion y Optimizacidn de usos

e & & & o o oo oo o o

Sistema de calidad sanitario APPCC Il:
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o Principios y tareas previas para la definicion de un APPCC:
Analisis de peligros
Puntos criticos de control

Limites criticos de control

Asignatura: PANIFICACION Y USOS DEL PAN

Introduccién al mundo de la panificacién
Caracteristicas generales de funcionamiento de un obrador de panaderia: estructura y funciones, dreas, circuitos y movilidad
Magquinaria y utillaje del obrador de panaderia y su mantenimiento

Elaboracion y conservacién en panaderia: técnicas artesanas e industriales

¢
¢
¢
¢
& Productos especificos para panaderia: tipologia, origen, manipulacidn y conservacion
& Organizacion de la produccion y distribucion

é Elpanenlamesa

é Calidad en panaderia

¢

Decoracidn y presentacién de piezas y expositores.

Asignatura 2: EMPRESA Y GASTRONOMIA

Empresa: naturaleza y evolucion
Empresas de servicios (organizacion, funciones, etc.)

El empresario y la funcién empresarial

o o o o

Direccion de la empresa gastrondmica: planificacion estratégica, organizacién, coordinacion, liderazgo, competencia comunicativa, toma de decisiones.
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& Modelos de empresas en gastronomia y alimentacion

é Introduccidn a la creacién de nuevas empresas

Asignatura: ESTADISTICA

Estadistica descriptiva: medidas descriptivas y representacion grafica
Conceptos basicos de probabilidad

Introduccion a la estadistica inferencial

Introduccion a las técnicas de muestreo basicas

Nociones basicas de la teoria de colas

o & o o o o

Aplicaciones estadisticas en gastronomia

Asignatura 2: BIOLOGIA

Introduccién. Conceptos generales.

Introduccion a la Microbiologia: Microorganismos y fisiologia microbiana
Biologia vegetal: Botanica. Introduccion y clasificacion. Fisiologia vegetal

Fundamentos de Toxicologia

o & o o o o

Introduccion al analisis y control de alimentos

Asignatura: PRACTICAS |

Fundamentos de Bioquimica: agua, hidratos de carbono, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales, etc.
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& Laobservacion en la empresa.
& Técnicas y herramientas para el analisis de la realidad de la empresa
&  Estrategias y herramientas para el aprendizaje e innovacion.
& Procesos de mejora en el ambito empresarial.
Médulo 03
Denominacion del médulo Créditos ECTS, caracter
MODULO 3 30 créditos ECTS (750 horas)
MIXTO
Duracién y ubicacion temporal dentro del plan de estudios
& TODAS LAS ASIGNATURAS DE ESTE MODULO SE IMPARTEN EN EL 12 SEMESTRE DEL 22 CURSO.
COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE MODULO:
Materia Competencia Competencia-Materia Asignatura
produccion y  ovediae, Dgarmatandocon e mteras prinas i procesos, (0103 Herfcer y apar e d cakdad o dabracin o
elaboracion tomando en consideracién el contexto, la demanda y las expectativas de los

culinaria clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria. mismo y el resto de trabajadores como para los clientes.

04.01. Definir y analizar los procesos de produccion (planificacion, )
" ' . o - ) aprovisionamiento, calidad de materias y de produccion, manipulacion y [OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
04. |dentificar y aplicar herramientas y técnicas de gestién de los diferentes limpieza, seguridad, elaboracién, carta, innovacion...) en funcion de las |[PROCESOS DE PRODUCCION EN

procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de produccion y procesos de | materias primas, técnicas productivas, uso de tecnologias, productos a [COCINA 0)
comercializacion y marketing), atendiendo a la orientacion al cliente, a la obtener. ..

rentabilidad del negocio y a la normativa vigente.

04.04. Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion laboral,
alimentaria y ambiental.

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y 10.09. Aplicar a las materias primas técnicas de elaboracién y
proyectos relacionados con los productos y materias primas, la tecnologia, el conservacion para identificar usos potenciales o productos innovadores
tratamiento de Ins alimentos Ins comnortamientos v tendencias de los len el Amhito aastrondmico
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consumidores... en el ambito gastronémico.

3. Gestion
empresarial

05. Realizar andlisis de viabilidad econémico-financiera de diferentes modelos de
negocio de organizaciones de restauracion, que garanticen el equilibrio entre la
calidad y servicios ofrecidos y la sostenibilidad del mismo.

05.01. Conocer y describir las claves econémico-financieras de los
diferentes modelos de gestion en organizaciones de restauracion,
conjugando la calidad, los servicios ofrecidos y la sostenibilidad de los
mismos.

05.02. Conocer y utilizar aplicaciones informaticas para la gestion
lecondmico-financiera y comercial.

INTRODUCCION A LA ECONOMIA

09. Participar en el disefio e implementacion de proyectos de trabajo realizados a
partir de una solicitud de asesoria en el ambito gastronémico, actuando de
manera sistematica, profesional y rigurosa.

09.01. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y
las oportunidades de mejora identificadas o creacién de nuevos
negocios, priorizandolas con criterios de rentabilidad del negocio y
orientacion al cliente.

4. Personas y

02.02. Estudiar, analizar y valorar los intereses y la satisfaccién de los

gestion de " o ) L. clientes con el fin de identificar posibles mejoras en el servicio al
i 02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en el ambito del cliente.
clientes servicio y atencion al cliente con el fin de realizar una oferta gastronémica mas - — - —
completa y de calidad elevada. 02.04: Conocer y apllcar_las técnicas yestrateglas_comunlcgtlvag,_y
reflexionar sobre la propia competencia comunicativa, para identificar "
: T hp - PSICOLOGIA
aspectos de mejora en el servicio y atencion al cliente.
03.03. Analizar y reflexionar sobre la practica personal y establecer
03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestion de personas |[objetivos para la mejora de las competencias de trabajar en equipo,
en contextos propios del sector. liderar equipos, resolucion de problemas y conflictos y comunicacion
eficaz.
5. Cultura 01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccion y
gastronémica elaboracion culinaria en la preparacién de ofertas gastronémicas
01. Disefar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas gastrondomicas basicas, cotidianas y de vanguardia.
novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, 01.02. Elaborar diferentes platos de las principales culturas
tomando en consideracién el contexto, la demanda y las expectativas de los gastrondmicas internacionales.
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria. 01.13. Analizar y comparar las diferentes culturas gastronomicas
nacionales e internacionales y argumentar los porqués de dichas
diferencias en funcion de las variables que las determinan.
06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura
gastrondmica tanto nacional como internacional, reconociendo posibles espacios [06.01. Identificar y argumentar posibles espacios de cambio e GASTRONOMIA VASCA

de dicho ambito en los que puedan realizarse cambios e innovaciones que
permitan el desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

innovacion en los que poder incorporar nuevas tendencias culinarias.

12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
informacién/comunicacién tanto para recibir y valorar informacién generada en
torno al sector, como para generar y transmitir informacion relacionada con
distintos aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso,
multiculturales.

12.01. Comunicar de modo eficaz ideas, propuestas, conceptos,
nuevos productos... identificando el publico objetivo y el contexto

(social, econémico, de conocimiento, linglistico...) de la comunicacion.

13. Desarrollar actividades de divulgacion y formacion basandose en resultados
de trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a profesionales del sector como
A nersonas aienas al mismo _utilizando diferentes herramientas v sonortes de

13.01. Elaborar un portfolio o recopilacion de practicas o experiencias,

para su posible uso como comunicacién publica o con fines formativos.
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formacion.

6. Sistemas de
servicio y
atencion al
cliente

01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastronémicas
novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos,

tomando en consideracién el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

01.04. Disefar, adecuar al menu y asesorar al cliente sobre la oferta de
vinos, licores, alcoholes y otras bebidas.

02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en el ambito del
servicio y atencion al cliente con el fin de realizar una oferta gastronémica mas
completa y de calidad elevada.

02.01. Analizar tendencias y gustos de los usuarios/clientes y de los
mercados, mediante las TIC, y aplicando métodos estadisticos.

02.02. Estudiar, analizar y valorar los intereses y la satisfaccion de los
clientes con el fin de identificar posibles mejoras en el servicio al
cliente.

02.03. Identificar y disefiar las caracteristicas de los espacios, de los
lequipos humanos, del producto, y de la estructura organizativa que
inciden en el confort.

03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestion de personas
en contextos propios del sector.

03.01. Identificar las necesidades de la estructura organizativa y los
lequipos humanos requeridos para un adecuado servicio y atencion al
cliente, atendiendo a la tipologia del establecimiento, su dimensién y a
criterios especificos de calidad.

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y
proyectos relacionados con los productos y materias primas,

10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales y
aplicarlas en el ambito gastronémico.

INNOVACION EN EL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE

7. Fundamentos
cientificos
aplicados ala
gastronomia

01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastronémicas
novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos,

tomando en consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

Competencias transversales:
CT. 01: Planificacion y organizacion
CT. 04: Trabajo en equipo
CT. 05:Orientadién al cliente
CT. 06:Aprender a aprender
CT. 08: Comunicacion eficiente
CT.09: Usodelas TIC

01.05. Conocer las propiedades bio-fisico-quimicas de los alimentos y
sus interacciones, para su tratamiento, manipulacién y usos
potenciales.

01.06. Conocer dietas equilibradas, y dietas médicas novedosas
para la poblacién en general y las poblaciones especiales, a partir

de las propiedades de los alimentos.

FiSICO-QUIMICA ALIMENTARIA

REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido
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MATERIA 02 MATERIA 07 MATERIA 03 MATERIA 05 MATERIA 06 MATERIA 04
SISTEMAS DE PRODUCCION Y| FUNDAMENTOS CIENTIFICOS GESTION EMPRESARIAL CULTURA GASTRONOMICA | SISTEMAS DE SERVICIOY | PERSONAS Y GESTION DE
ELABORACION CULINARIA |APLICADOS A LA GASTRONOMIA 31 ECTS 24 ECTS ATENCION AL CLIENTE CLIENTES
35 ECTS 29 ECTS Caracter Caracter 25 ECTS 20 ECTS
Caracter Caracter MIXTO MIXTO Caracter Caracter
OBLIGATORIA MIXTO OBLIGATORIA MIXTO
Asignatura: Asignatura: Asignatura: Asignatura:
OPTIMIZACION DE SISTEMAS Asignatura : INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA VASCA INNOVACION EN EL Asignatura:
Y PROCESOS DE FISICO-QUIMICA ALIMENTARIA ECONOMIA 3 ECTS SERVICIO Y ATENCION AL PSICOLOGIA
PRODUCCION EN COCINA (1) 6 ECTS 6 ECTS ot CLIENTE 6 ECTS
5 ECTS Caréfter: ) Carécter: OBLIGATORIA 4ECTS Carécter:
Caracter: FORMACION BASICA FORMACION BASICA Carécter: FORMACION BASICA
OBLIGATORIA OBLIGATORIA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacidn con las competencias que debe adquirir el estudiante:

SISTEMAS Y PRODUCCION Y ELABORACION CULINARIA

Andlisis de objetos y situaciones 0,5
Estudio individual, pruebas y exdmenes 0,5
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados 0,5
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias 1
Realizacidn de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo 1,5
Resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo 1
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TOTAL
FUNDAMENTOS CIENTIFICOS APLICADOS A LA GASTRONOMIA

Estudio individual, pruebas y examenes
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias

Resolucion de problemas y elaboracion de propuestas individualmente y en equipo

Realizacidn de practicas en situaciones reales, de laboratorio o de simulacidn en ordenador, individualmente y en equipo

Realizacidn de proyectos que impliquen el analisis de la situacion y la toma de decisiones

TOTAL
GESTION EMPRESARIAL

Estudio individual, pruebas y exdmenes

Resolucion de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Realizacidn de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados.

Busqueda y elaboracion de informacion a través de las TIC

Realizacidn de trabajos de analisis de situaciones a través herramientas informaticas

TOTAL
CULTURA GASTRONOMICA

Estudio individual, pruebas y examenes
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias

0,6
1,2
1,2
1,2
1,8

0,6
1,2
1,2
0,6
1,2
0,6
0,6

0,3
0,3
0,6
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Resolucion de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

Analisis de situaciones utilizando diferentes técnicas y herramientas de investigacion: entrevistas, encuestas

Busqueda y analisis de la informacion a través de las TIC
Realizacidn de practicas en situaciones reales y simuladas

TOTAL
SISTEMAS DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

Estudio individual, pruebas y exdmenes

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Realizacidn de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo.
Realizacidn de proyectos para responder a situaciones y problemas reales de la profesion

TOTAL
PERSONAS Y GESTION DE CLIENTES

Estudio individual, pruebas y exdamenes

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Presentacién en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Andlisis y resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

Realizacidn de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Busqueda, valoracion y presentacion de informes a través de las TIC

TOTAL

0,3
0,9
0,3
0,3

0,4
0,4
08
0,8
0,8
08

0,6
1,2
1,2
1,8
0,6
0,6
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Sistema de Evaluacidn de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

- Las actividades formativas de presentacidén de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas escritas a lo largo del semestre.

- Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y prdcticas seran evaluadas a partir de un perfil de competencias que considere el trabajo desarrollado,
la documentacion entregada (informes), la capacidad de expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre.

- Los proyectos elaborados por los alumnos seran evaluados a partir del informe final, la defensa oral y las evidencias del proceso.

- La evaluacion sera continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende

cada materia.

Breve resumen de contenidos:
Asignatura: OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (1

Introduccion a la sensorialidad. Interrelacion entre sensorialidad y bromatologia

Productos, manipulacion y conservacion lll: seleccién, adquisicién y adecuacion a los procesos de elaboracién

Procesos singulares de elaboracién culinaria de la gastronomia vasca lll: preelaboracidn, elaboracién, regeneracién y conservacion
Productos y procesos de produccidn complejos en pasteleria Il

Configuracién de menus para diferentes modalidades de servicios en gastronomia

Planificacién, organizacidn y optimizacion del trabajo individual y colectivo

Estructura y direccion de equipos |

Configuracion avanzada de recetas

o & o o o oo o o o

Sistema de calidad sanitario APPCC IlI:
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o Principios y tareas para la definicion de un APPCC:
Sistema de vigilancia
Medidas correctoras

Procedimientos de verificacion

Asignatura: FiSICO-QUIMICA ALIMENTARIA

Introduccién general.

Principales sistemas proteicos alimenticios
Propiedades funcionales de las proteinas
Propiedades funcionales de los carbohidratos
Interaccion de proteinas y carbohidratos
Sistemas coloidales en alimentos

Estructura y funcion de grasas y aceites, y textura de los alimentos

o & & & o o o o

Influencia de la microestructura de los alimentos en sus propiedades sensoriales

Asignatura: INTRODUCCION A LA ECONOMIA

& Nociones basicas de economia
é El mercado: la demanday la oferta
& Estructuras de mercado

é Elsistema financiero
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¢ La funcion financiera de la empresa: analisis econdmico-financiero, direccion financiera, inversiones:
Analisis econdmico-financiero: Sistema contable. Analisis financiero. Analisis econdmico.
Andlisis de costes: Relacion entre Contabilidad General y Analitica. Concepto de costes y clasificaciones. Margen de contribucion y umbral de rentabilidad.

Analisis de inversiones: Concepto de inversion. Concepto del dinero en el tiempo. Cash flow de la inversion.

Asignatura: GASTRONOMIA VASCA

Diversidad gastrondmica en la geografia de Euskal Herria

Las distintas épocas de la gastronomia de Euskal Herria

Recetarios y literatura gastrondmica

Productos actuales y su evolucion histérica

Cultura gastronémica popular y sociedades gastrondmicas

Pintxos

Nueva cocina vasca. Diagndstico de elementos clave de la cocina vasca

El contexto socioecondmico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucion

Gastronomia vasca y salud

e & & o o o oo oo o o

Gastronomia local ante la globalizacion

Asignatura: INNOVACION EN EL SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

¢ Planificacidn de instalaciones y servicio de catering y eventos

¢ Magquinaria y utensilios de vanguardia
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Equipos humanos, estructura organizativa y funciones
Medicion y analisis de las expectativas y satisfaccion del cliente

Disefio de la experiencia gastrondmica del cliente

¢
¢
¢
¢ Métodos y técnicas de creatividad en disefo de nuevos procesos y servicios
¢ Disefio del confort en instalaciones

¢

Maitres reconocidos nacional e internacionalmente

Asignatura: PSICOLOGIA

¢ Procesos psicoldgicos basicos: atencidn, percepcidn, memoria, aprendizaje, motivacion, emocion y lenguaje.

¢ Psicologia de las personas y los equipos

o Autoconocimiento y desarrollo personal

o Trabajo en equipo: definicién de objetivos, funciones, roles, fases, técnicas de resolucion de problemas

o Gestidn de equipos: liderazgo, visidn global, toma de decisiones, resolucion de problemas, negociacion

o Gestion de personas en el negocio gastrondmico: captacion, seleccidn, igualdad de oportunidades, motivacion, reconocimiento, formacién y promocion

¢ Psicologia del cliente: empatia, identificacion de necesidades, expectativas

Médulo 04

Denominacion del médulo

MODULO 4

Créditos ECTS, caracter
30 créditos ECTS (750 horas)
MIXTA

Basque Culinary Center | Pag 134




5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

Duracion y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

é TODAS LAS ASIGNATURAS DE ESTE MODULO SE IMPARTEN EN EL 22 SEMESTRE DEL 22 CURSO.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE MODULO:

Materia

Competencia

Competencia-Materia

Asignatura

2. Sistemas de
produccién y
elaboracion
culinaria

01. Disedar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas
gastronémicas novedosas, experimentando con diferentes
materias primas y/o procesos, tomando en consideracion el
contexto, la demanda y las expectativas de los clientes; y
aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

01.03. Identificar y aplicar criterios de calidad en la elaboracién y el servicio, asi como de
seguridad laboral y alimentaria tanto para si mismo y el resto de trabajadores como para los
clientes.

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los
diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de
produccion y procesos de comercializacion y marketing),
atendiendo a la orientacion al cliente, a la rentabilidad del negocio
y a la normativa vigente.

04.01. Definir y analizar los procesos de produccién (planificacion, aprovisionamiento, calidad de
materias y de produccién, manipulacion y limpieza, seguridad, elaboracion, carta, innovacion...) en
funcion de las materias primas, técnicas productivas, uso de tecnologias, productos a obtener...

OPTIMIZACION DE
SISTEMAS Y
PROCESOS DE

04.04. Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion laboral, alimentaria y ambiental.

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico
en trabajos y proyectos relacionados con los productos y materias
primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los
comportamientos y tendencias de los consumidores... en el
ambito gastronémico.

10.09. Aplicar a las materias primas técnicas de elaboracion y conservacion para identificar usos
potenciales o productos innovadores en el ambito gastronémico.

PRODUCCION EN
COCINA (1)

3. Gestion
empresarial

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los
diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de
produccion y procesos de comercializacion y marketing),
atendiendo a la orientacion al cliente, a la rentabilidad del negocio
y a la normativa vigente.

04.04. Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion laboral, alimentaria y ambiental.

08. Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y
desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastronomicos, aplicando la legislacion y normativa vigente en
aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de prevencion y
seguridad laboral.

08.02. Identificar y analizar la legislacién y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos,
ambientales y de prevencion y seguridad laboral aplicables en la concepcion de nuevos productos,
conceptos y servicios gastronémicos.

09. Participar en el disefio e implementacion de proyectos de
trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria en el
ambito gastronédmico, actuando de manera sistematica,
profesional y rigurosa.

09.01. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y las oportunidades de
mejora identificadas o creacion de nuevos negocios, priorizandolas con criterios de rentabilidad del
negocio y orientacion al cliente.

LEGISLACION
LABORAL,
ALIMENTARIA'Y
AMBIENTAL

4. Personas y
gestion de clientes

02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en
el ambito del servicio y atencion al cliente con el fin de realizar
una oferta gastrondmica mas completa y de calidad elevada.

02.04. Conocer y aplicar las técnicas y estrategias comunicativas, y reflexionar sobre la propia
competencia comunicativa, para identificar aspectos de mejora en el servicio y atencién al cliente.

03 Identificar definir v anlicar conocimientns v técnicas de

03 03 _Analizar v reflaxionar sobre 1a nractica nersonal v establecer ohiativos nara 1a meiora de las

COMUNICACION
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gestion de personas en contextos propios del sector.

competencias de trabajar en equipo, liderar equipos, resolucién de problemas y conflictos y
comunicacion eficaz.

09. Participar en el disefio e implementacion de proyectos de
trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria en el
ambito gastronémico, actuando de manera sistematica,
profesional y rigurosa.

09.04. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y las oportunidades de
mejora con respecto al disefio del confort y disefio experiencias gastronémicas, priorizandolas con
criterios calidad, rentabilidad negocio y orientacion al cliente.

12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
informacion/comunicacién tanto para recibir y valorar informacion
generada en torno al sector, como para generar y transmitir
informacion relacionada con distintos aspectos del mismo, en
equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

12.01. Comunicar de modo eficaz ideas, propuestas, conceptos, nuevos productos... identificando
el publico objetivo y el contexto (social, econémico, de conocimiento, linguistico...) de la
comunicacion.

5. Cultura
gastronomica

01. Disedar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas
gastrondmicas novedosas, experimentando con diferentes
materias primas y/o procesos, tomando en consideracion el
contexto, la demanda y las expectativas de los clientes; y
aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccion y elaboracién culinaria en la
preparacion de ofertas gastronémicas basicas, cotidianas y de vanguardia.

01.02. Elaborar diferentes platos de las principales culturas gastrondmicas internacionales.

01.13. Analizar y comparar las diferentes culturas gastronémicas nacionales e internacionales y
argumentar los porqués de dichas diferencias en funcién de las variables que las determinan.

06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la
cultura gastronémica tanto nacional como internacional,
reconociendo posibles espacios de dicho ambito en los que
puedan realizarse cambios e innovaciones que permitan el
desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

06.01. Identificar y argumentar posibles espacios de cambio e innovacion en los que poder
incorporar nuevas tendencias culinarias.

GASTRONOMIA DE
ESPARA (1)

12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
informacion/comunicacién tanto para recibir y valorar informacion
generada en torno al sector, como para generar y transmitir
informacion relacionada con distintos aspectos del mismo, en
equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

12.01. Comunicar de modo eficaz ideas, propuestas, conceptos, nuevos productos... identificando
el publico objetivo y el contexto (social, econédmico, de conocimiento, linguistico...) de la
comunicacion.

13. Desarrollar actividades de divulgacién y formacion basandose
en resultados de trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a
profesionales del sector como a personas ajenas al mismo,
utilizando diferentes herramientas y soportes de formacion.

13.01. Elaborar un portfolio o recopilacién de practicas o experiencias, para su posible uso como
comunicacion publica o con fines formativos.

6. Sistemas de
servicio y atencion
al cliente

01. Disefar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas
gastrondmicas novedosas, experimentando con diferentes
materias primas y/o procesos, tomando en consideracion el

11. Préacticas
externas

contexto, la demanda y las expectativas de los clientes; y
aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

01.04. Disenar, adecuar al menu y asesorar al cliente sobre la oferta de vinos, licores, alcoholes y
otras bebidas.

SUMILLERIA (1)

01.12. Analizar y valorar la planificacion de menus del establecimiento o institucion en la que
desarrolle las practicas

02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en
el ambito del servicio y atencion al cliente con el fin de realizar
una oferta gastrondmica mas completa y de calidad elevada.

02.07. Analizar y comparar los procesos innovadores en el ambito del servicio y atencion al cliente,
basandose en los conocimientos teéricos adquiridos en el Centro Universitario.

03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de

gestion de personas en contextos propios del sector.

03.02. Analizar la politica de gestién de personas y contrastarla con su aplicacion y materializacion

PRACTICAS II
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04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los
diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de
produccion y procesos de comercializacion y marketing),
atendiendo a la orientacion al cliente, a la rentabilidad del negocio
y a la normativa vigente.

04.11. Observar y reflexionar sobre la propia practica en relacion a la aplicacion de las
herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos.

05. Realizar andlisis de viabilidad econémico-financiera de
diferentes modelos de negocio de organizaciones de
restauracion, que garanticen el equilibrio entre la calidad y
servicios ofrecidos y la sostenibilidad del mismo.

05.05. Formular hipotesis sobre la situacién econémico-financiera del establecimiento e identificar
los puntos criticos, los factores de riesgo, etc., basandose en su propia observacion y criterio.

06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la
cultura gastronémica tanto nacional como internacional,
reconociendo posibles espacios de dicho ambito en los que
puedan realizarse cambios e innovaciones que permitan el
desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

06.02. Identificar las caracteristicas del establecimiento o institucién de practicas y formular
propuestas novedosas acordes con las tendencias gastrondmicas nacionales o internacionales.

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico
en trabajos y proyectos relacionados con los productos y materias
primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los
comportamientos y tendencias de los consumidores... en el
ambito gastronémico.

10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales y aplicarlas en el ambito
gastronémico.

10.03. Reflexionar y valorar el propio comportamiento, las actitudes y los valores en las actividades
y trabajos de investigacion.

10.08. Redactar informes técnicos referidos a las actividades y trabajos de investigacion en los que
ha participado.

11. Disefiar y mantener un sistema sencillo de informacion y
vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del ambito
gastronomico, con el fin de identificar las necesidades formativas
propias que le permitan adquirir conocimientos ulteriores con un
alto grado de autonomia.

11.04. Actualizar permanentemente su sistema de informacion y vigilancia para mantenerse
actualizado, y para detectar sus necesidades formativas y sus preferencias e intereses que le
ayuden a identificar su futuro profesional.

12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
informacién/comunicacién tanto para recibir y valorar informacion
generada en torno al sector, como para generar y transmitir
informacion relacionada con distintos aspectos del mismo, en
equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

12.02. Redactar un informe final de las practicas realizadas concretando sus funciones, sus
limitaciones, sus aportaciones, valorando su aprendizaje y el desajuste entre la teoria y la practica.

13. Desarrollar actividades de divulgacién y formacion basandose
en resultados de trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a
profesionales del sector como a personas ajenas al mismo,
utilizando diferentes herramientas y soportes de formacion.
Competencias transversales:

CT. 01: Planificacion y organizacion

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 05:Orientadién al cliente

CT. 06:Aprender a aprender

CT. 07:Resolucién de problemas

CT. 08: Comunicacion eficiente

13.01. Elaborar un portfolio o recopilacién de practicas o experiencias, para su posible uso como
comunicacion publica o con fines formativos.
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CT. 09: Uso de las TIC

REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido
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MATERIA 02
SISTEMAS DE PRODUCCION Y
ELABORACION CULINARIA
35 ECTS
Caracter
OBLIGATORIA
Asignatura:
OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y
PROCESOS DE PRODUCCION EN
COCINA (1)

6 ECTS
Cardcter:

OBLIGATORIA

MATERIA 05
CULTURA GASTRONOMICA
24 ECTS
Caracter

MIXTA

Asignatura :

GASTRONOMIA DE ESPANA (1)
3 ECTS

Caracter:

OBLIGATORIA

MATERIA 03
GESTION EMPRESARIAL
31 ECTS
Caracter

MIXTA

Asignatura :
LEGISLACION LABORAL,
ALIMENTARIA'Y AMBIENTAL
6 ECTS
Cardcter:

FORMACION BASICA

MATERIA 06
SISTEMAS DE SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE
25 ECTS
Caracter
OBLIGATORIA

Asignatura:

SUMILLERIA (1)
3 ECTS

Caracter:

OBLIGATORIA

MATERIA 04
PERSONAS Y GESTION DE
CLIENTES
20 ECTS
Caracter

MIXTA

Asignatura:
COMUNICACION
6 ECTS
Caracter:

FORMACION BASICA

MATERIA 11
PRACTICAS EXTERNAS
24 ECTS
Caracter

MIXTA

Asignatura:
PRACTICAS II
6 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacidn con las competencias que debe adquirir el estudiante:

SISTEMAS Y PRODUCCION Y ELABORACION CULINARIA

Andlisis de objetos y situaciones

Estudio individual, pruebas y examenes

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias

Realizacidn de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo

Resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

0,6
0,6
0,6
1,2
1,8
1,2
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TOTAL
CULTURA GASTRONOMICA

Estudio individual, pruebas y examenes

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Resolucion de problemas , casos y POPBL individualmente y en equipo

Analisis de situaciones utilizando diferentes técnicas y herramientas de investigacion: entrevistas, encuestas
Busqueda y analisis de la informacion a través de las TIC

Realizacidn de practicas en situaciones reales y simuladas

TOTAL
GESTION EMPRESARIAL

Estudio individual, pruebas y exdmenes

Resolucion de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Realizacidn de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados.

Busqueda y elaboracion de informacidn a través de las TIC

Realizacidn de trabajos de analisis de situaciones a través herramientas informaticas

TOTAL
SISTEMAS DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

Estudio individual, pruebas y examenes

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

0,3
0,3
0,6
0,3
0,9
0,3
0,3

0,6
1,2
1,2
0,6
1,2
0,6
0,6

0,3
0,3

Basque Culinary Center | Pag 140



5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

Resolucion de problemas , casos y POPBL individualmente y en equipo 0,6
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias 0,6
Realizacidn de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo. 0,6
Realizacidn de proyectos para responder a situaciones y problemas reales de la profesion 0,6

TOTAL 3

PERSONAS Y GESTION DE CLIENTES

Estudio individual, pruebas y exdmenes 0,6
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados 1,2
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias 1,2
Andlisis y resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo 18
Realizacidn de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo 0,6
Busqueda, valoracion y presentacion de informes a través de las TIC 0,6

TOTAL 6

PRACTICAS EXTERNAS

Actividades presenciales 2,4
Actividades no presenciales 3,6
TOTAL 6

Sistema de Evaluacién de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

- Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas escritas a lo largo del semestre.

- Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y prdcticas seran evaluadas a partir de un perfil de competencias que considere el trabajo desarrollado,
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la documentacion entregada (informes), la capacidad de expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre.
- Los proyectos elaborados por los alumnos seran evaluados a partir del informe final, la defensa oral y las evidencias del proceso.
- La evaluacion sera continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende

cada materia.

Breve resumen de contenidos:
Asignatura: OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (1)

Interaccion sensorial

Manipulacidn y conservacion productos especificos IV: seleccidn, adquisicién y adecuacion a los procesos de elaboracion

Procesos complejos de elaboracion culinaria de la gastronomia tradicional espafiola e internacional Il: preelaboracion, elaboracidn, regeneracidn y conservacion
Gestion econdmica de los Sistemas de produccion y elaboracion culinaria

Mejoras organizativas y de calidad en la produccidon en cocina

Mejoras organizativas y de calidad en la produccidn en pasteleria

Disefio y planificacion de menus especificos para diferentes modalidades de servicios en gastronomia

Planificacién, organizacidon y mejora del trabajo individual y colectivo

o & & o o oo oo o o

Sistema de calidad sanitario APPCC IV:
o Principios y tareas para la definicion de un APPCC:

Sistema de documentacién sobre los procedimientos y registros y su aplicacién

Asignatura: GASTRONOMIA DE ESPANA (1)
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é La cocina espafiola a lo largo de la historia: la cocina ibérica, romana, visigdtica, arabigo-andaluza, la hispano judaica, la medieval, la renacentista, la cocina del siglo del oro
& Las cocinas regionales en Espafia del siglo XVIII al XX

& El contexto socioeconémico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucion

Asignatura: LEGISLACION LABORAL, ALIMENTARIA Y AMBIENTAL

Introduccion al derecho

Legislacion laboral europea y espafiola

Contratos de trabajo: tipos, caracteristicas, etc.

Nociones bdsicas de seguridad social

Normativa de seguridad y salud laboral en el sector

Introduccion a la legislacion sobre seguridad alimentaria europea y espanola
Aplicaciones de la legislacion: en instalaciones; en los procesos; en las materias primas e ingredientes; en los productos finales.
Medidas preventivas en la industria alimentaria

Normativa y control internacional en la industria alimentaria

Legislacion especifica en el sector restauracion y catering.

Introduccion a la legislacién ambiental.

Normativa general y de actividad e instalaciones. Normativa de aguas. Normativa de residuos y subproductos animales. Normativa de emisiones

e & & o o o oo oo oo oo oo o o

Identificacion de requisitos legales: metodologia y herramientas

Asignatura: SUMILLERIA (1)
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Identificacion y caracteristicas de vinos nacionales

Identificacion y caracteristicas fisico-quimicas de licores, alcoholes y otras bebidas
Productos complementarios: manipulacién y almacenamiento

Maridajes y disefio de menus. Degustacion de bebidas.

Disefo de cartas de vinos y bebidas

e o o o o o

Sumilleres reconocidos nacional e internacionalmente

Asignatura: COMUNICACION

¢ Competencias comunicativas
o Aspectos basicos de la comunicacion interpersonal
o Competencia plurilinglie

o Escucha, retroalimentacion de juicios, gestion de la emocionalidad, disefio de conversaciones

¢ Comunicacién externa
o Medios de comunicacion en el sector gastronémico
o Herramientas de comunicacion y promocidn del negocio gastrondmico
o Webs sociales y tecnologias aplicadas a la comunicacion gastronémica

o Medicién y evaluacion de la comunicacidn externa

Asignatura: PRACTICAS II
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é Laobservacién en la empresa
& Técnicas y herramientas para el analisis de la realidad de la empresa
& Estrategias y herramientas para el aprendizaje e innovacién
& Procesos de mejora en el ambito empresarial
Médulo 05

Denominacion del médulo

MODULO 5

Créditos ECTS, caracter
30 créditos ECTS (750 horas)
OBLIGATORIA

Duracidn y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

é TODAS LAS ASIGNATURAS DE ESTE MODULO SE IMPARTEN EN EL 12 SEMESTRE DEL 32 CURSO.
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COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE MODULO:

Materia

Competencia

Competencia-Materia

Asignatura

2. Sistemas de
produccién y
elaboracion

01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastronémicas
novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos,
tomando en consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y

01.02. Elaborar diferentes platos de las principales culturas gastronémicas
internacionales.

gastronémica

01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastronémicas
novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos,
tomando en consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y
alimentaria.

elaboracion culinaria en la preparacion de ofertas gastronédmicas basicas,
cotidianas y de vanguardia.

culinaria ) !
alimentaria. ~ ]
10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos 10.09. Aoli | teri . téeni de elab . ___|DISENO DE TECNICAS Y
royectos relacionados con los productos y materias primas, la tecnologia, | - .-~/ \Pcar @ 1as materias primas tecnicas de elaboracion y Conservacion |pROCESOS INNOVADORES EN
Y P ) : ; - " |para identificar usos potenciales o productos innovadores en el ambito
el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los astronémico COCINA
consumidores... en el ambito gastronémico. 9 ’
12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
informacion/comunicacion tanto para recibir y valorar informacion generada |12.01. Comunicar de modo eficaz ideas, propuestas, conceptos, nuevos
en torno al sector, como para generar y transmitir informacion relacionada  |productos... identificando el publico objetivo y el contexto (social,
con distintos aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, |econémico, de conocimiento, linglistico...) de la comunicacién.
multiculturales.
3. Gestion 04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes |04.03. Describir y analizar los procesos, herramientas y técnicas de gestion
empresarial procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de produccion y de procesos de produccién (planificacién, aprovisionamiento, calidad de APROVISIONAMIENTO Y
procesos de comercializacion y marketing), atendiendo a la orientacion al materias y de produccion, seguridad,...) en funcién de las materias primas, |LOGISTICA
cliente, a la rentabilidad del negocio y a la normativa vigente. técnicas productivas, uso de tecnologias, productos a obtener, etc.
5. Cultura 01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccioén y

01.02. Elaborar diferentes platos de las principales culturas gastronémicas
internacionales.

01.13. Analizar y comparar las diferentes culturas gastronémicas nacionales
e internacionales y argumentar los porqués de dichas diferencias en funcion
de las variables que las determinan.

06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura
gastronémica tanto nacional como internacional, reconociendo posibles
espacios de dicho ambito en los que puedan realizarse cambios e
innovaciones que permitan el desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

06.01. Identificar y argumentar posibles espacios de cambio e innovacion en
los que poder incorporar nuevas tendencias culinarias.

GASTRONOMIA DE ESPANA (1)

12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
informacion/comunicacién tanto para recibir y valorar informacioén generada
en torno al sector, como para generar y transmitir informacion relacionada
con distintos aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso,
multiculturales.

12.01. Comunicar de modo eficaz ideas, propuestas, conceptos, nuevos
productos... identificando el publico objetivo y el contexto (social,
econdémico, de conocimiento, linglistico...) de la comunicacion.

|1.’% Nesarrollar actividades de diviilaacidon v formacidn hasandose en

|13 01 Flahaorar 1in nortfolin o reconilacidn de nracticas o exneriencias nara

Basque Culinary Center | Pag 146




5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

resultados de trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a
profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando
diferentes herramientas y soportes de formacion.

su posible uso como comunicacion publica o con fines formativos.

6. Sistemas de
servicio y
atencion al
cliente

01. Disefiar y planificar la elaboraciéon de menus y de ofertas gastronémicas
novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos,
tomando en consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y
alimentaria.

01.04. Disefar, adecuar al menu y asesorar al cliente sobre la oferta de
vinos, licores, alcoholes y otras bebidas.

OPTIMIZACION DEL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE

SUMILLERIA (I1)

02. Identificar y valorar la aplicacién de procesos innovadores en el ambito
del servicio y atencion al cliente con el fin de realizar una oferta
gastronémica mas completa y de calidad elevada.

02.01. Analizar tendencias y gustos de los usuarios/clientes y de los
mercados, mediante las TIC, y aplicando métodos estadisticos.

02.02. Estudiar, analizar y valorar los intereses y la satisfaccién de los
clientes con el fin de identificar posibles mejoras en el servicio al cliente.

OPTIMIZACION DEL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE

03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestiéon de
personas en contextos propios del sector.

03.03. Analizar y reflexionar sobre la practica personal y establecer
objetivos para la mejora de las competencias de trabajar en equipo, liderar
equipos, resolucién de problemas y conflictos y comunicacion eficaz.

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes
procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de produccion y
procesos de comercializacion y marketing), atendiendo a la orientacion al
cliente, a la rentabilidad del negocio y a la normativa vigente.

04.06. Identificar y valorar los procesos de produccion, y comercializacion y
marketing, relacionados con el cultivo, la vendimia, la elaboracién y la
conservacion del vino.

SUMILLERIA (I1)

04.07. Conocer la normativa nacional e internacional aplicable a la
produccion, conservacion y la comercializacion del vino.

7. Fundamentos
cientificos
aplicados ala
gastronomia

01. Disefiar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas gastronémicas
novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos,
tomando en consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y
alimentaria.

01.06. Conocer y comprender dietas equilibradas, y dietas médicas
novedosas para la poblacion en general y las poblaciones especiales, a
partir de las propiedades de los alimentos.

NUTRICION Y DIETETICA
APLICADA

02. Identificar y valorar la aplicacién de procesos innovadores en el ambito
del servicio y atencion al cliente con el fin de realizar una oferta
gastronémica mas completa y de calidad elevada.

02.05. Identificar las técnicas y el procesado de alimentos mas adecuados e
innovadores en funcién de las caracteristicas del producto, del uso
posterior, y de las necesidades de los clientes.

TECNOLOGIAS Y PROCESOS i
INDUSTRIALES EN ALIMENTACION

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos
y proyectos relacionados con los productos y materias primas, la tecnologia,
el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los

consumidores... en el ambito gastronémico.

Competencias transversales:

. 01: Planificacién y organizacion
. 04: Trabajo en equipo

. 05:Orientadion al cliente

. 06:Aprender a aprender

. 07:Resolucion de problemas

. 08: Comunicacion eficiente
.09: Usodelas TIC

10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales y
aplicarlas en el ambito gastronémico.

NUTRICION Y DIETETICA
APLICADA

TECNOLOGIAS Y PROCESOS i
INDUSTRIALES EN ALIMENTACION
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REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

MATERIA 07
FUNDAMENTOS CIENTIFICOS
APLICADOS A LA GASTRONOMIA
29 ECTS
Cardcter
MIXTA
Asignatura 1:
NUTRICION Y DIETETICA APLICADA
3 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

Asignatura 2:
TECNOLOGIAS Y PROCESOS
INDUSTRIALES EN ALIMENTACION
4 ECTS

Caracter:

OBLIGATORIA

MATERIA 02
SISTEMAS DE PRODUCCION Y
ELABORACION CULINARIA
35 ECTS
Caracter
OBLIGATORIA

Asignatura :

DISENO DE TECNICAS Y PROCESOS
INNOVADORES EN COCINA
7 ECTS

Caracter:

OBLIGATORIA

MATERIA 03
GESTION EMPRESARIAL
31 ECTS
Caracter

MIXTA

Asignatura:
APROVISIONAMIENTO Y LOGISTICA
3 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

MATERIA 06
SISTEMAS DE SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE
25 ECTS
Caracter
OBLIGATORIA

Asignatura 1:

OPTIMIZACION DEL SERVICIO Y
ATENCION AL CLIENTE
6 ECTS

Caracter:

OBLIGATORIA

Asignatura 2:
SUMILLERIA (1)
3 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

MATERIA 05
CULTURA GASTRONOMICA
24 ECTS
Caracter
MIXTA
Asignatura:
GASTRONOMIA DE ESPANA (II)
4 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA
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Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de enseifianza-aprendizaje y su relacion con las competencias que debe adquirir el estudiante:

FUNDAMENTOS CIENTIFICOS APLICADOS A LA GASTRONOMIA

Estudio individual, pruebas y examenes 0,7
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias 14
Resolucién de problemas y elaboracion de propuestas individualmente y en equipo 14
Realizacidn de practicas en situaciones reales, de laboratorio o de simulacién en ordenador, individualmente y en equipo 14
Realizacidn de proyectos que impliquen el analisis de la situacion y la toma de decisiones 2,1

TOTAL 7

SISTEMAS Y PRODUCCION Y ELABORACION CULINARIA

Anélisis de objetos y situaciones 0,7
Estudio individual, pruebas y exdmenes 0,7
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados 0,7
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias 14
Realizacidn de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo 2,1
Resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo 14

TOTAL 7

GESTION EMPRESARIAL

Estudio individual, pruebas y exdmenes 0,3
Resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo 0,6
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias 0,6
Realizacidn de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo 0,3
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Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados.
Busqueda y elaboracidn de informacion a través de las TIC
Realizacidn de trabajos de andlisis de situaciones a través herramientas informaticas

TOTAL
SISTEMAS DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

Estudio individual, pruebas y examenes

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias

Realizacidn de practicas y role-playings en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo.
Realizacidn de proyectos para responder a situaciones y problemas reales de la profesion

TOTAL
CULTURA GASTRONOMICA

Estudio individual, pruebas y examenes

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Resoluciéon de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

Andlisis de situaciones utilizando diferentes técnicas y herramientas de investigacion: entrevistas, encuestas
Busqueda y andlisis de la informacidn a través de las TIC

Realizacidn de practicas en situaciones reales y simuladas

TOTAL

0,6
0,3
0,3

0,9
0,9
1,8
1,8
1,8
1,8

0,4
0,4
0,8
0,4
1,2
0,4
0,4
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Sistema de Evaluacidn de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

- Las actividades formativas de presentacién de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas escritas a lo largo del semestre.

- Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y prdcticas seran evaluadas a partir de un perfil de competencias que considere el trabajo desarrollado,
la documentacion entregada (informes), la capacidad de expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre.

- Los proyectos elaborados por los alumnos seran evaluados a partir del informe final, la defensa oral y las evidencias del proceso.

- La evaluacion sera continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende

cada materia.

Breve resumen de contenidos:
Asignatura: INTRODUCCION A LA NUTRICION Y DIETETICA

Principios basicos de Nutricidn
Bromatologia basica
Bases fisioldgicas y fisiopatoldgicas de la nutricidn.

Dietética general

o & & o o

Tecnologias culinarias aplicadas a la dietética y dietoterapia

Asignatura: TECNOLOGIAS Y PROCESOS INDUSTRIALES EN ALIMENTACION
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o & o o o o o

Operaciones basicas en industrias alimentarias. Elaboracion, conservacidon, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos.

Técnicas de procesado: a temperatura ambiente, por aplicacién de calor, por eliminacion de calor
Operaciones post-procesado

Control de procesos

Avances tecnoldgicos y tendencias en el procesado de alimentos

Produccidn limpia y eco-eficiente

Influencia de tecnologias y procesos en la microestructura de los alimentos. Técnicas, medicidn y analisis

Asignatura: DISENO DE TECNICAS Y PROCESOS INNOVADORES EN COCINA

o & & o o o oo o oo o

Productos innovadores en cocina: manipulacién y conservacion
Elaboraciones innovadoras en cocina

Presentaciones innovadoras

Magquinaria y utillaje de vanguardia en cocina

Percepcidn e interaccién sensorial Il

Creatividad en disefio de platos: Métodos y técnicas

Sistemas y criterios de evaluacion en la innovacién
Comunicacidn y divulgacion de conceptos innovadores en cocina
Foros, eventos, concursos y premios en innovacion en cocina

Tendencias innovadoras nacionales e internacionales en cocina
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Asignatura 5: APROVISIONAMIENTO Y LOGISTICA

e & & & o o o o

El proceso de logistica y compras. Normativas.

El ciclo del aprovisionamiento de productos

Planificacién, reposicion, almacenamiento y gestion de los stocks

Calidad de producto: la recepcion, trazabilidad y sistemas de conservacién
Comercio electrénico, market-places y localizacidn de productos singulares
Aplicaciones informaticas de gestidn y compras

Sistemas automaticos de almacenamiento en la industria

Redes logisticas nacionales e internacionales

Asignatura: OPTIMIZACION EN EL SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

e & o o o o o oo o

Distribucion y puesta a punto del comedor y espacios anexos en restaurantes de alta cocina
Servicio y atencion al cliente en restaurantes de alta cocina

Aplicaciones informaticas en la gestion de clientes y reservas

Buenas practicas de atencion y venta telefénica

Decoracidn y escaparatismo como elemento de branding

Servicio y preparacién de comidas y bebidas ante el cliente

Resolucion de problemas en el servicio y atencién al cliente.

Relacion y coordinacion interdepartamental (cocina, administracion, comercial)

Gestion de presupuestos de menus y servicios varios
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Asignatura: SUMILLERIA (1)

Identificacion y caracteristicas de vinos nacionales

Identificacidn y caracteristicas fisico-quimicas de licores, alcoholes y otras bebidas
Productos complementarios: manipulacion y almacenamiento

Maridajes y disefio de menus. Degustacion de bebidas.

Disefio de cartas de vinos y bebidas

e o o o o o

Sumilleres reconocidos nacional e internacionalmente

Asignatura: GASTRONOMIA DE ESPARNA (I1)

Productos y su clasificacidn, costumbres y léxico en la gastronomia espafiola actual

Calificacién y denominacion de origen

Cocina y productos en la Espafia actual: la cocina gallega, andaluza, catalana, navarra, valenciana...
Elaboraciones tipicas de las diferentes cocinas

El contexto socioecondmico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucién

Gastronomia de Espafia, la dieta mediterranea y salud

o & o o oo o o

Gastronomia local ante la globalizacidn

Médulo 06

Denominacion del médulo Créditos ECTS, caracter
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MODULO 6

30 créditos ECTS (750 horas)
MIXTA

Duracidn y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

é TODAS LAS ASIGNATURAS DE ESTE MODULO SE IMPARTEN EN EL 22 SEMESTRE DEL 32 CURSO.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE MODULO:

Materia

Competencia

Competencia-Materia

Asignatura

4. Personas y
gestion de clientes

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos
(procesos de apoyo al servicio, procesos de produccion y procesos de
comercializacion y marketing), atendiendo a la orientacién al cliente, a la rentabilidad
del negocio y a la normativa vigente.

04.12. Describir y analizar los procesos, herramientas y técnicas de
comercializacion y marketing (analisis de mercado, plan de comunicacién...)
en funcion del publico objetivo y del tipo de negocio.

07. Definir y desarrollar una propuesta innovadora de negocio viable y sostenible en

07.07. Definir un plan comercial aplicable a un caso concreto con el fin de
mejorar la sostenibilidad del negocio.

MARKETING Y GESTION

el ambito gastrondmico, o incorporar mejoras a las ya existentes. 07.08. Definir un plan de marketing aplicable a un caso concreto con el fin de  [COMERCIAL
mejorar el posicionamiento del negocio.
10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y
proyectos relacionados con los productos y materias primas, la tecnologia, el 10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales y
tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los aplicarlas en el ambito gastronémico.
consumidores... en el ambito gastrondmico.
5. Cultura 01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccién y
gastronémica elaboracion culinaria en la preparacion de ofertas gastronémicas basicas,
01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastrondmicas cotidianas y de vanguardia.
novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, tomando [01.02. Elaborar diferentes platos de las principales culturas gastronémicas
en consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de los clientes; y internacionales.
aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria. 01.13. Analizar y comparar las diferentes culturas gastrondmicas nacionales e
internacionales y argumentar los porqués de dichas diferencias en funcién de  [GASTRONOMIA

las variables que las determinan.

06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura
gastronoémica tanto nacional como internacional, reconociendo posibles espacios de
dicho ambito en los que puedan realizarse cambios e innovaciones que permitan el
desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

06.01. Identificar y argumentar posibles espacios de cambio e innovacion en
los que poder incorporar nuevas tendencias culinarias.

12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
informacion/comunicacion tanto para recibir y valorar informacién generada en torno
al sector, como para generar y transmitir informacion relacionada con distintos

aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

12.01. Comunicar de modo eficaz ideas, propuestas, conceptos, nuevos
productos... identificando el publico objetivo y el contexto (social, econémico,
de conocimiento, linglistico...) de la comunicacion.

INTERNACIONAL
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13. Desarrollar actividades de divulgacion y formaciéon basandose en resultados de
trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a profesionales del sector como a
personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas y soportes de
formacion.

13.01. Elaborar un portfolio o recopilaciéon de practicas o experiencias, para su
posible uso como comunicacion publica o con fines formativos.

6. Sistemas de
servicio y atencion
al cliente

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos
(procesos de apoyo al servicio, procesos de produccion y procesos de
comercializacion y marketing), atendiendo a la orientacién al cliente, a la rentabilidad
del negocio y a la normativa vigente.

04.05. Describir, analizar, valorar y saber optimizar los procesos relacionados
con la gestion de la bodega.

04.06. Identificar y valorar los procesos de produccion, y comercializacion y
marketing, relacionados con el cultivo, la vendimia, la elaboracién y la
conservacion del vino.

04.08. Identificar las caracteristicas y las normativas aplicables a los distintos
licores, alcoholes y otras bebidas.

GESTION DE LA
BODEGA

8. itinerario: o - » . . 01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccion y
Vanguardia 01. Disefiar y planificar la elaboracion de menUs y de ofertas gastronomicas elaboracién culinaria en la preparacion de ofertas gastrondmicas basicas,
linaria novedos_as, e)fperlmentando con diferentes materias primas ylo procesos, tomando  |catidianas y de vanguardia.
cu en consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de los clientes; y PRODUCTOS Y
aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria. 01.05. Conocer las propiedades bio-fisico-quimicas de los alimentos y sus TECNICAS AVANZADAS
interacciones, para su tratamiento, manipulacion y usos potenciales.
02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en el ambito del 02.05. Identificar las técnicas y el procesado de alimentos mas adecuados e
servicio y atencion al cliente con el fin de realizar una oferta gastronémica mas innovadores en funcion de las caracteristicas del producto, del uso posterior, y
completa y de calidad elevada. de las necesidades de los clientes.
9. Itlnerc-_lrlo: 04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos NUEVAS TENDENCIAS E
Innovacioén, (procesos de apoyo al servicio, procesos de produccion y procesos de 04.09. Comprender los principios y modelos de innovacién en el sector INNOVACION EN
negocio y comercializacion y marketing), atendiendo a la orientacién al cliente, a la rentabilidad |gastronémico y valorar sus aplicaciones practicas. PROCESOS DE
emprendizaje del negocio y a la normativa vigente. SERVICIO
10. itinerario: 04.01. Definir y analizar los procesos de produccion (planificacion,
Industria aprovisionamiento, calidad de materias y de produccién, manipulacion y
alimentaria limpieza, seguridad, elaboracion, carta, innovacion...) en funcion de las

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestién de los diferentes procesos
(procesos de apoyo al servicio, procesos de produccion y procesos de
comercializacion y marketing), atendiendo a la orientacién al cliente, a la rentabilidad
del negocio y a la normativa vigente.

materias primas, técnicas productivas, uso de tecnologias, productos a
obtener...

04.04. Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion laboral,
alimentaria y ambiental.

04.10. Conocer, aplicar y elaborar planes de seguridad basados en el sistema
APPCC

CONTROL Y CALIDAD

11. Practicas
externas

01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastronémicas
novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, tomando
en consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de los clientes; y
aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

01.12. Analizar y valorar la planificacién de menus del establecimiento o
institucion en la que desarrolle las practicas

02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en el ambito del
servicio y atencion al cliente con el fin de realizar una oferta gastronémica mas
completa y de calidad elevada.

02.07. Analizar y comparar los procesos innovadores en el ambito del servicio
y atencion al cliente, basandose en los conocimientos teéricos adquiridos en el
Centro Universitario.

PRACTICAS Ili
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03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestion de personas en  |03.02. Analizar la politica de gestién de personas y contrastarla con su
contextos propios del sector. aplicaciéon y materializacion

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos
(procesos de apoyo al servicio, procesos de produccion y procesos de
comercializacion y marketing), atendiendo a la orientacién al cliente, a la rentabilidad
del negocio y a la normativa vigente.

04.11. Observar y reflexionar sobre la propia practica en relacién a la
aplicacion de las herramientas y técnicas de gestion de los diferentes
procesos.

05. Realizar andlisis de viabilidad econémico-financiera de diferentes modelos de 05.05. Formular hipotesis sobre la situacién econémico-financiera del
negocio de organizaciones de restauracion, que garanticen el equilibrio entre la establecimiento e identificar los puntos criticos, los factores de riesgo, etc.,
calidad y servicios ofrecidos y la sostenibilidad del mismo. basandose en su propia observacion y criterio.

06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura
gastronomica tanto nacional como internacional, reconociendo posibles espacios de
dicho ambito en los que puedan realizarse cambios e innovaciones que permitan el
desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

06.02. Identificar las caracteristicas del establecimiento o institucién de
practicas y formular propuestas novedosas acordes con las tendencias
gastrondmicas nacionales o internacionales.

10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales y

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y aplicarlas en el ambito gastronémico.

proyectos relacionados con los productos y materias primas, la tecnologia, el 10.03. Reflexionar y valorar el propio comportamiento, las actitudes y los
tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los valores en las actividades y trabajos de investigacién.
consumidores... en el ambito gastronémico.

10.08. Redactar informes técnicos referidos a las actividades y trabajos de
investigacion en los que ha participado.

11. Disefiar y mantener un sistema sencillo de informacion y vigilancia para
mantenerse actualizado en cuestiones del ambito gastronémico, con el fin de
identificar las necesidades formativas propias que le permitan adquirir conocimientos
ulteriores con un alto grado de autonomia.

11.04. Actualizar permanentemente su sistema de informacién y vigilancia para
mantenerse actualizado, y para detectar sus necesidades formativas y sus
preferencias e intereses que le ayuden a identificar su futuro profesional.

12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de
informacion/comunicacion tanto para recibir y valorar informacion generada en torno
al sector, como para generar y transmitir informacion relacionada con distintos
aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

13. Desarrollar actividades de divulgacién y formacion basandose en resultados de

12.02. Redactar un informe final de las practicas realizadas concretando sus
funciones, sus limitaciones, sus aportaciones, valorando su aprendizaje y el
desajuste entre la teoria y la practica.

trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a profesionales del sector como a 13.01. Elaborar un portfolio o recopilacién de practicas o experiencias, para su
personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas y soportes de posible uso como comunicacién publica o con fines formativos.
formacion.

Competencias transversales:
CT. 01: Planificacion y organizacion
CT. 02:Iniciativa
CT. 04: Trabajo en equipo
CT. 05:Orientadion al cliente
CT. 06:Aprender a aprender
CT. 07:Resolucién de problemas
CT. 08: Comunicacion eficiente
CT. 09: Uso de las TIC
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5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido

MATERIA 06 MATERIA 04 MATERIA 05 MATERIA 11 MATERIA 08 MATERIA 09 MATERIA 10
SISTEMAS DE SERVICIOY | PERSONAS Y GESTION DE | CULTURA GASTRONOMICA | PRACTICAS EXTERNAS |VANGUARDIA CULINARIA|  INNOVACION, INDUSTRIA
ATENCION AL CLIENTE CLIENTES 24 ECTS 24 ECTS 20 ECTS NEGOCIO Y ALIMENTARIA
25 ECTS 20 ECTS Caracter Carécter Caracter EMPRENDIZAJE ZUEETS
Caracter Caracter MIXTA MIXTA MIXTA 20 ECTS Caracter
OBLIGATORIA MIXTA Carécter MIXTA
Asignatura: Asignatura : Asignatura: Asignatura: Asignatura: OPTATIVA Asignatura:
GESTION DE LA BODEGA MARKETING Y GESTION GASTRONOMIA PRACTICAS Ill PRODUCTOS Y TECNICAS Asignatura: el
5 ECTS CO:I E?T(;IAL INTERNACIONAL 14 ECTS AVANZADAS NUEVAS TENDENCIAs | ~ CALIDAD
Caracter: Cardcter: 5 ECTS Cardcter: 3 ECTS E INNOVACION EN 3 ECTS
OBLIGATORIA OBLIGATORIA Caracter: OBLIGATORIA Caracter: PROCESOS DE Caracter:
OBLIGATORIA OPTATIVA SERVICIO LIS
3 ECTS
Caracter:
OPTATIVA

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de enseifianza-aprendizaje y su relacidn con las competencias que debe adquirir el estudiante:
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5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

PARTE COMUN DEL MODULO

SISTEMAS DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

Estudio individual, pruebas y examenes
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados
Resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Realizacion de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo.
Realizacion de proyectos para responder a situaciones y problemas reales de la profesion

TOTAL
PERSONAS Y GESTION DE CLIENTES
Estudio individual, pruebas y examenes
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Analisis y resolucion de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo
Realizacidn de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Blsqueda, valoracién y presentacion de informes a través de las TIC

TOTAL
CULTURA GASTRONOMICA

Estudio individual, pruebas y examenes
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias

Resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

0,5
0,5

=R e

0,3
0,6
0,6
0,9
0,3
0,3

0,5
0,5

0,5
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5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

Andlisis de situaciones utilizando diferentes técnicas y herramientas de investigacion: entrevistas, encuestas
Busqueda y anélisis de la informacion a través de las TIC
Realizacion de practicas en situaciones reales y simuladas

TOTAL
PRACTICAS EXTERNAS

Actividades presenciales
Actividades no presenciales

TOTAL
ITINERARIO DE PROFUNDIZACION: VANGUARDIA CULINARIA

Estudio individual, pruebas y examenes
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Analisis de situaciones
Elaboraciéon de proyectos como respuesta a demandas reales individualmente y en equipo
Realizacion de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Elaboracion de proyectos de innovacion como respuesta a situaciones reales
TOTAL
ITINERARIO DE PROFUNDIZACION: INNOVACION, NEGOCIO Y EMPRENDIZAJE
Estudio individual, pruebas y examenes
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Analisis de casos de buenas practicas y situaciones problematicas

Disefio y elaboracion de proyectos como respuesta a situaciones reales (POPBL) individualmente y en equipo

1,5
0,5
0,5

5,6
8,4
14

0,3
0,3
0,6
0,3
0,6
0,3
0,6

0,3
0,3
0,6
0,6
0,9
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5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

Utilizacién de las TIC para la busqueda y comunicacion de la informacion
TOTAL
ITINERARIO DE PROFUNDIZACION: INDUSTRIA ALIMENTARIA
Estudio individual, pruebas y examenes
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Realizacion de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Resolucién de problemas y casos (POPBL) individualmente y en equipo
Elaboracion de proyectos basados en la investigacion
Presentacion y discusidn de propuesta
TOTAL

0,3
0,3
0,6
0,3
0,6
0,6
0,3

Sistema de Evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

- Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas escritas a lo largo del semestre.

- Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y prdcticas seran evaluadas a partir de un perfil de competencias que considere el trabajo desarrollado,

la documentacion entregada (informes), la capacidad de expresidn oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre.

- Los proyectos elaborados por los alumnos seran evaluados a partir del informe final, la defensa oral y las evidencias del proceso.

- La evaluacidn sera continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende

cada materia.

Breve resumen de contenidos:
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5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

Asignatura: GESTION DE LA BODEGA

Estructura y tipologia de los vinos y alcoholes

Geografia de los vinos y nuevo mundo

El maridaje, la carta y la bodega

La bodega, su estudio: ubicacién, estructura, material, espacios, disefio arquitectdnico, tecnologia, factores humanos, etc
Gestion y supervision de la bodega

Optimizacién del vino y sus usos

e o o o o o o

Canales y modelos de comercializacion, marketing y venta del vino

& Aspectos regulatorios de produccidn, conservacion de otros licores y bebidas...

Asignatura: MARKETING Y GESTION COMERCIAL

Nociones basicas de marketing

El marketing mix

Comportamiento del cliente en el negocio gastronémico
Segmentacidn y posicionamiento del negocio gastronémico
Branding: creacién y construccién de marca

Politica comercial de la empresa

Definicidn de un plan comercial

e & & o o oo o o

Disefio de un plan de comunicacién
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Asignatura: GASTRONOMIA INTERNACIONAL

& La cocina occidental

o Nuevo Mundo: la cocina mexicana, criolla, peruana, y cajun.

o Viejo Mundo: la cocina de Europa del Norte, vienesa, francesa, e italiana.

o El contexto socioeconémico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucidn
é La cocina oriental

o Asidtica: la cocina china, hindd, nonya, y japonesa.

o El contexto socioeconémico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucion

& Entre Europa y Asia: la cocina griega, y turca.

o El contexto socioecondmico, demografico, geografico, cultural y politico como eje de esta evolucion

Asignatura: PRACTICAS Il

La observacion en la empresa.

¢

& Técnicas y herramientas para el analisis de la realidad de la empresa
& Estrategias y herramientas para el aprendizaje e innovacion.
¢

Procesos de mejora en el ambito empresarial.

Asignatura: PRODUCTOS Y TECNICAS AVANZADAS

& Introduccidn: Técnicas avanzadas e innovacion

& Técnicas en frio: crionizacidn, congelaciéon magnética, liofilizacion, etc.
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5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

Técnicas de calor: destilacion en vacio, alambiques, extraccion de aromas en seco, etc.
Técnicas mixtas: espesantes emulsionantes, gelificantes, etc.

Técnicas de aplicacion de los azlcares

Técnicas de aplicacion de gases, inyeccion y sprays

Técnica de la micro-inyeccion

Técnicas de moldeado en policarbonatos y siliconas

Técnicas de disefio de bases de trabajo y presentacion

Tension superficial en liquidos

Analizar e interpretar las causas de los procesos bio-fisico-quimicos

e & & & o o o oo o o

Analisis sensorial de los productos y alimentos pre- y post aplicacidn de las técnicas

Asignatura: NUEVAS TENDENCIAS E INNOVACION EN PROCESOS DE SERVICIO

Conceptos generales sobre la innovacion y sobre los procesos de servicios empresariales.

El modelo de procesos de un establecimiento gastrondmico

El modelo de procesos de la industria alimentaria

Principios de innovacion en el sector gastrondmico: productos, procesos, modelos de negocio, conceptos
Modelos de innovacidn. Aplicacidn practica

Proyectos de innovacion: de la idea al proyecto. Técnicas en la generaciéon de ideas para la innovacidn en servicios

o & & o o o o

Gestién del cambio: personas, procesos, sistemas y cultura
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5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

Asignatura: CONTROL Y CALIDAD

& Introduccidn al control y calidad en la Industria alimentaria.
& Definicidn de sistemas de autocontrol basados en APPCC.

& Otros sistemas de calidad.

Médulo 07

Denominacion del médulo

MODULO 7

Créditos ECTS, caracter
30 créditos ECTS (750 horas)
MIXTA

Duracidn y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

é TODAS LAS ASIGNATURAS DE ESTE MODULO SE IMPARTEN EN EL ler SEMESTRE DEL 42 CURSO.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE MODULO:

restauracion, que garanticen el equilibrio entre la calidad y
servicios ofrecidos y la sostenibilidad del mismo.

los servicios ofrecidos y la sostenibilidad de los mismos.

07. Definir y desarrollar una propuesta innovadora de
negocio viable y sostenible en el &ambito gastronémico, o
incorporar mejoras a las ya existentes.

07.01. Identificar las claves de la innovacién en la gestion de los negocios
gastrondmicos en la resolucion de casos.

07.02. Valorar la adecuacion de la estructura organizativa en la gestién del
sector gastronémico.

08. Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y
desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastronoémicos, aplicando la legislacion y normativa vigente
en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de
prevencion y seguridad laboral.

08.01. Describir las fases del proceso de disefio y desarrollo de nuevos
productos, conceptos y servicios gastrondmicos.

Materia Competencia Competencia-Materia Asignatura
3. Gestion 05. Realizar analisis de viabilidad econdmico-financiera de . B . .

X N X A 05.01. Conocer y describir las claves econémico-financieras de los diferentes
empresarial diferentes modelos de negocio de organizaciones de modelos de gestion en organizaciones de restauracion, conjugando la calidad,

GESTION DE LA RESTAURACION
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4. Personas y
gestion de clientes

09. Participar en el disefio e implementacion de proyectos
de trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria en
el ambito gastrondmico, actuando de manera sistematica,
profesional y rigurosa.

09.04. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y las
oportunidades de mejora con respecto al disefio del confort y disefio
experiencias gastronémicas, priorizandolas con criterios calidad, rentabilidad
negocio y orientacion al cliente.

DISENO Y GASTRONOMIA

7. Fundamentos
cientificos
aplicados ala
gastronomia

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter
cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los
productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de
los alimentos, los comportamientos y tendencias de los
consumidores... en el ambito gastronémico.

10.02. Discernir entre conceptos de introduccion a la investigacién, como
ciencia y seudociencia, concomitancia y relacion causa-efecto; induccion,
deduccion y analogia; y entre objetividad, subjetividad e intersubjetividad... en
el ambito de la gastronomia

10.03. Reflexionar y valorar el propio comportamiento, las actitudes y los
valores en las actividades y trabajos de investigacion.

10.04. Leer, analizar y valorar trabajos cientificos, para identificar el problema
a investigar, el marco tedrico, las hipétesis y el procedimiento seguido.

INTRODUCCION A LA INVESTIGACION E
INNOVACION EN GASTRONOMIA

10.05. Redactar textos de conclusiones de indole cientifica, utilizando el
lenguaje y la estructuracion adecuados.

7. Fundamentos

11. Disefiar y mantener un sistema sencillo de informacion y

cientificos vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del 11.02. Identificar los avances cientificos en el ambito -
' P L f ] o .02. gastronémico para
aplicados ala ambltq gastronomlcp, con el .f'n de 'de“"f"’af las . valorar la incorporacién en su desarrollo profesional.
astronomia necesidades formativas propias que le permitan adquirir

9 conocimientos ulteriores con un alto grado de autonomia.

8. itinerario: 01.07. Describir, relatar, y relacionar la teoria sensorial con las experiencias

Vanguardia personales propias y de los clientes.

culinaria 01. Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas 01.|08. Clasifiggr y valorgrlla calildadt de !os productt)os y alimentos basandose SENSORIALIDAD
gastrondmicas novedosas, experimentando con diferentes  |€N 18 PErcepcion sensorial y en fas teorias que subyacen.
materias primas y/o procesos, tomando en consideracion el |01.09. Desglosar las propiedades organolépticas de los alimentos para
contexto, la demanda y las expectativas de los clientes; y obtener el maridaje food-pairing
:l‘?:‘:"“’ear:lg?:”te”os de calidad y de seguridad laboral y 01.10. Conocer y elaborar los platos de los cocineros y pasteleros

: a. reconocidos. GRANDES CHEFS: PERSONALIDADES Y
01.11. Proponer un proyecto orientado al reconocimiento en restauracion REFERENCIAS EN COCINA
(guias gastronémicas, prensa especializada, clientes, mass media)

02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos
innovadores en el ambito del servicio y atencion al cliente 02.06. Analizar las nuevas tendencias en el servicio y atencion al cliente y NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS
con el fin de realizar una oferta gastronémica mas completa |valorar su incorporacion, atendiendo al contexto concreto.
y de calidad elevada.

8. itinerario: 06. Identificar y valorar los principales aspectos y

Vanguardia tendencias de la cultura gastronémica tanto nacional como

culinaria internacional, reconociendo posibles espacios de dicho 06.01. Identificar y argumentar posibles espacios de cambio e innovacion en

ambito en los que puedan realizarse cambios e
innovaciones que permitan el desarrollo de nuevas ideas y/o
actividades.

los que poder incorporar nuevas tendencias culinarias.

NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS

|ﬂ7 Nefinir v desarrollar 1iIna nronnesta innovadora de

In7 N3 Analizar las niievas tendencias en modelos de neaocio v valorar si1
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5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

negocio viable y sostenible en el ambito gastronémico, o
incorporar mejoras a las ya existentes.

incorporacion, atendiendo al contexto concreto.

08. Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y
desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastrondmicos, aplicando la legislacion y normativa vigente
en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de
prevencion y seguridad laboral.

08.02. Identificar y analizar la legislacién y normativa vigente en aspectos
sanitarios, higiénicos, ambientales y de prevencion y seguridad laboral
aplicables en la concepcién de nuevos productos, conceptos y servicios
gastronémicos.

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter
cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los
productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de
los alimentos, los comportamientos y tendencias de los
consumidores... en el ambito gastrondmico.

10.01. Dominar las técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales y
aplicarlas en el ambito gastronémico.

SENSORIALIDAD

11. Disefiar y mantener un sistema sencillo de informacion y
vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del
ambito gastronémico, con el fin de identificar las
necesidades formativas propias que le permitan adquirir
conocimientos ulteriores con un alto grado de autonomia.

11.03. Buscar informacién pertinente y actualizada sobre vanguardia culinaria
y reconocer los chefs de referencia de los distintos periodos de la historia y
analizar las claves de su éxito

GRANDES CHEFS: PERSONALIDADES Y
REFERENCIAS EN COCINA

9. itinerario:
Innovacion,
negocio y
emprendizaje

05. Realizar andlisis de viabilidad econdmico-financiera de
diferentes modelos de negocio de organizaciones de
restauracion, que garanticen el equilibrio entre la calidad y
servicios ofrecidos y la sostenibilidad del mismo.

05.03. Dada una idea de negocio, desarrollar las fases del estudio de mercado
y evaluar la viabilidad del negocio.

EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE UN
NEGOCIO

ESTUDIOS DE MERCADO Y VIABILIDAD DE
NEGOCIOS

05.04. Planificar el desarrollo de un nuevo negocio, atendiendo a los
requerimientos constitutivos, organizativos y de infraestructura.

07. Definir y desarrollar una propuesta innovadora de
negocio viable y sostenible en el &ambito gastronémico, o
incorporar mejoras a las ya existentes.

07.04. Elegir las técnicas de creatividad mas adecuadas para la generacién y
seleccion de ideas y proyectos emprendedores.

EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE UN
NEGOCIO

07.05. Conocer, asimilar, compartir y poner en practica algunas de las
caracteristicas del talante y el perfil emprendedor.

08. Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y
desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastrondmicos, aplicando la legislacion y normativa vigente
en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de
prevencion y seguridad laboral.

08.03. Elaborar un proyecto de desarrollo de un nuevo negocio

DISENO DEL PLAN DE NEGOCIO

09. Participar en el disefio e implementacion de proyectos
de trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria en
el ambito gastrondmico, actuando de manera sistematica,
profesional y rigurosa.

09.01. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y las
oportunidades de mejora identificadas o creacion de nuevos negocios,
priorizandolas con criterios de rentabilidad del negocio y orientacién al cliente.

DISENO DEL PLAN DE NEGOCIO

EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE UN
NEGOCIO

10. itinerario:
Industria
alimentaria

01. Disedar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas
gastronémicas novedosas, experimentando con diferentes
materias primas y/o procesos, tomando en consideracion el
contexto, la demanda y las expectativas de los clientes; y
anlicando criterios de calidad v de seauridad lahoral v

01.01. Utilizar diferentes tipos de técnicas y Sistemas de produccion y
elaboracion culinaria en la preparacion de ofertas gastronémicas basicas,
cotidianas y de vanguardia.

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS AFINES
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alimentaria.

03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de
gestion de personas en contextos propios del sector.

03.01. Identificar las necesidades de la estructura organizativa y los equipos
humanos requeridos para un adecuado servicio y atencion al cliente,
atendiendo a la tipologia del establecimiento, su dimension y a criterios
especificos de calidad.

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion
de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio,
procesos de produccion y procesos de comercializacion y
marketing), atendiendo a la orientacion al cliente, a la
rentabilidad del negocio y a la normativa vigente.

04.01. Definir y analizar los procesos de produccion (planificacion,
aprovisionamiento, calidad de materias y de produccion, manipulacion y
limpieza, seguridad, elaboracién, carta, innovacion...) en funcién de las
materias primas, técnicas productivas, uso de tecnologias, productos a
obtener...

GESTION DE LA PRODUCCION

06. Identificar y valorar los principales aspectos y
tendencias de la cultura gastronémica tanto nacional como
internacional, reconociendo posibles

06.01. Identificar y argumentar posibles espacios de cambio e innovacion en
los que poder incorporar nuevas tendencias culinarias.

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS AFINES

DISENO Y DESARROLLO DE PRODUCTOS

07. Definir y desarrollar una propuesta innovadora de
negocio viable y sostenible en el ambito gastronémico, o
incorporar mejoras a las ya existentes.

07.06. Elaborar un plan de creacién de una nueva empresa, desde su
constitucion hasta la puesta en marcha.

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS AFINES

09. Participar en el disefio e implementacion de proyectos
de trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria en
el ambito gastrondmico, actuando de manera sistematica,
profesional y rigurosa.

09.02. Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y las
oportunidades de mejora identificadas o creacion de nuevos negocios,
priorizandolas con criterios de calidad, rentabilidad del negocio y orientacién al
cliente.

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS AFINES

DISENO Y DESARROLLO DE PRODUCTOS

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter
cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los
productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de
los alimentos, los comportamientos y tendencias de los
consumidores... en el ambito gastronémico.

10.06. Aplicar, en el &mbito de la Gastronomiay de las Artes Culinarias,
los resultados de estudios del estado y necesidades nutricionales de los
individuos, colectividades o poblaciones, incluyendo, en su caso,
reflexiones sobre asuntos de indole social, cientifica o ética.

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS AFINES

DISENO Y DESARROLLO DE PRODUCTOS

10.07. Disefar el desarrollo de nuevas elaboraciones culinarias a partir de
estudios nutricionales existentes, la validacién del prototipo y su escalado
industrial

DISENO Y DESARROLLO DE PRODUCTOS

Competencias transversales:
CT. 01: Planificacion y organizacién
CT. 02:Iniciativa
CT. 03:Flexibilidad
CT. 04: Trabajo en equipo
CT. 05:Orientadion al cliente
CT. 06:Aprender a aprender
CT. 07:Resolucién de problemas
CT. 08: Comunicacion eficiente
CT. 09: Uso de las TIC

REQUISITOS PREVIOS
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No se han establecido

ASIGNATURAS COMUNES:

MATERIA 07
FUNDAMENTOS CIENTIFICOS APLICADOS A LA
GASTRONOMIA
29 ECTS
Caracter
MIXTA
Asignatura:
INTRODUCCION A LA INVESTIGACION E INNOVACION EN
GASTRONOMIA
4 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

MATERIA 04
PERSONAS Y GESTION DE CLIENTES
20 ECTS
Cardcter

MIXTA

Asignatura:

DISENO Y GASTRONOMIA
5 ECTS

Caracter:

OBLIGATORIA

MATERIA 03
GESTION EMPRESARIAL
31 ECTS
Cardcter

MIXTA

Asignatura:
GESTION DE LA RESTAURACION
4 ECTS
Caracter:

OBLIGATORIA

PARA COMPLETAR LOS 17 ECTS RESTANTES DEL SEMESTRE LOS ALUMNOS Y ALUMNAS DEBERAN ELEGIR ENTRE LOS SIGUIENTES ITINERARIOS:

VANGUARDIA CULINARIA

INNOVACION, NEGOCIO Y EMPRENDIZAJE

INDUSTRIA ALIMENTARIA
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MATERIA 08
VANGUARDIA CULINARIA
20 ECTS
Caracter

OPTATIVA

Asignatura 1:

NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS
6 ECTS

Caracter:

OPTATIVA

Asignatura 2:

SENSORIALIDAD
6 ECTS

Caracter:

OPTATIVA

Asignatura 3:

GRANDES CHEFS: PERSONALIDADES Y REFERENCIAS
EN COCINA
5 ECTS

Caracter:

OPTATIVA

MATERIA 09
INNOVACION, NEGOCIO Y EMPRENDIZAJE
20 ECTS
Caracter

OPTATIVA

Asignatura 1:
ESTUDIOS DE MERCADO Y VIABILIDAD DE NEGOCIOS
6 ECTS
Caracter:

OPTATIVA

Asignatura 2:

EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE UN NEGOCIO
6 ECTS

Caracter:

OPTATIVA

Asignatura 3:

DISENO DEL PLAN DE NEGOCIO
5 ECTS

Caracter:

OPTATIVA

MATERIA 10
INDUSTRIA ALIMENTARIA
20 ECTS
Caracter

OPTATIVA

Asignatura 1:
DISENO Y DESARROLLO DE PRODUCTOS
6 ECTS
Caracter:

OPTATIVA

Asignatura 2:

GESTION DE LA PRODUCCION
6 ECTS

Caracter:

OPTATIVA

Asignatura 3:

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS AFINES
5 ECTS

Caracter:

OPTATIVA
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Nota: Las 3 asignaturas son OBLIGATORIAS en el

itinerario

Nota: Las 3 asignaturas son OBLIGATORIAS en el

itinerario

Nota: Las 3 asignaturas son OBLIGATORIAS en el itinerario

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacion con las competencias que debe adquirir el estudiante:

PARTE COMUN DEL MODULO

FUNDAMENTOS CIENTIFICOS APLICADOS A LA GASTRONOMIA

Estudio individual, pruebas y exdmenes

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias

Resolucién de problemas y elaboracion de propuestas individualmente y en equipo

Realizacidn de practicas en situaciones reales, de laboratorio o de simulacion en ordenador, individualmente y en equipo

Realizacidn de proyectos que impliquen el analisis de la situacion y la toma de decisiones

TOTAL
PERSONAS Y GESTION DE CLIENTES

Estudio individual, pruebas y exdamenes

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias

Andlisis y resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

Realizacidn de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo

Busqueda, valoracion y presentacion de informes a través de las TIC

TOTAL
GESTION EMPRESARIAL

Estudio individual, pruebas y examenes

0,4
0,8
0,8
0,8
1,2

0,5

1,5
0,5
0,5

0,4
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Resolucién de problemas, casos y POPBL individualmente y en equipo

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Realizacidn de practicas en situaciones reales y o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados.

Busqueda y elaboracidn de informacion a través de las TIC

Realizacidn de trabajos de andlisis de situaciones a través herramientas informaticas

TOTAL
ITINERARIO DE PROFUNDIZACION: VANGUARDIA CULINARIA

Estudio individual, pruebas y examenes

Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Andlisis de situaciones

Elaboracion de proyectos como respuesta a demandas reales individualmente y en equipo

Realizacidn de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Elaboracion de proyectos de innovacidn como respuesta a situaciones reales

TOTAL
ITINERARIO DE PROFUNDIZACION: INNOVACION, NEGOCIO Y EMPRENDIZAJE

Estudio individual, pruebas y exdamenes
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias

Andlisis de casos de buenas practicas y situaciones problematicas

Disefio y elaboracidn de proyectos como respuesta a situaciones reales (POPBL) individualmente y en equipo

0,8
0,8
0,4
0,8
0,4
0,4

1,1
1,1
2,2
1,1
2,2
1,1
2,2
11

1,1
1,1
2,2
2,2
33
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Utilizacion de las TIC para la busqueda y comunicacidn de la informacion

TOTAL
ITINERARIO DE PROFUNDIZACION: INDUSTRIA ALIMENTARIA

Estudio individual, pruebas y examenes
Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados
Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias
Realizacidn de practicas en situaciones reales o simuladas en ordenador, individualmente y en equipo
Resolucién de problemas y casos (POPBL) individualmente y en equipo
Elaboracion de proyectos basados en la investigacion
Presentacion y discusidn de propuesta
TOTAL

1,1
11

1,1
1,1
2,2
1,1
2,2
2,2
1,1
11

Sistema de Evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

- Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y estudio individual seran evaluadas con pruebas escritas a lo largo del semestre.

- Las actividades formativas en las que los estudiantes realicen ejercicios y prdcticas seran evaluadas a partir de un perfil de competencias que considere el trabajo desarrollado,

la documentacion entregada (informes), la capacidad de expresion oral, y las habilidades y actitudes mostradas durante el semestre.

- Los proyectos elaborados por los alumnos seran evaluados a partir del informe final, la defensa oral y las evidencias del proceso.

- La evaluacidn sera continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende

cada materia.
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Breve resumen de contenidos:
Asignatura: INTRODUCCION A LA INVESTIGACION E INNOVACION EN GASTRONOMIA

& Conceptos previos: ciencia y seudociencia; creencias y conocimientos cientificos; teoria y ley cientifica; concomitancia y relacién causa-efecto; induccién, deduccion v
analogia; objetividad, subjetividad e intersubjetividad...

Conceptos basicos: ciencia, técnica y tecnologia

Qué es investigar: el método cientifico

Estado actual del conocimiento en el ambito gastronémico: Manejo de bibliografia y lectura comentada de textos cientificos.

Métodos de investigacidn: légicos y empiricos

Técnicas de investigacion en gastronomia

Estructura y fases del proyecto de investigacion

o & & o o o o

Redaccion de informes y memorias de proyectos de investigacion
Asignatura: DISENO Y GASTRONOMIA

Formas, color, composicion

Expresion artistica

Ergonomia, disefio del confort
Percepcién

Disefio de experiencias gastrondmicas

Analisis de tendencias

o & & o o oo o

Aplicacién de métodos y técnicas de creatividad
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Asignatura: GESTION DE LA RESTAURACION

Conceptos de calidad e innovacidn en la gestion
Gestion en el negocio gastrondmico: Modelo Mirac (modelo innovacion en restauracion alta cocina)
Disefio de procesos en el negocio gastronomico

Mecanismos de control de calidad del negocio

o & o o o

Gestion estratégica y arquitectura organizacional en el sector gastronémico

Asignatura: NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS

Caracteristicas que definen las tendencias culinarias

Andlisis de la oferta y la demanda

Nuevos productos y elaboraciones

Disefio y estética de la elaboracién: pequefias raciones, formas de platos, mobiliario, etc.
Instalaciones y equipamientos

Modos de atencion de clientes: duracidn de servicio, atencidon domiciliaria, etc.

Modelos de negocio

Tendencias culinarias por paises y territorios.

o & & o o oo oo o o

Nuevas tendencias culinarias: colectivos especificos y salud alimentaria

Asignatura: SENSORIALIDAD
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Introduccion a la sensorialidad: Fundamentos bio-psico-sociales
Metodologia sensorial

Seleccidn y entrenamiento de jueces

Pruebas sensoriales

Andlisis sensorial descriptivo

Pruebas con consumidores

Maridaje-Food Pairing

o & o o o oo o o

Nuevas influencias sensoriales adaptadas a la vanguardia culinaria

Asignatura: GRANDES CHEFS: PERSONALIDADES Y REFERENCIAS EN COCINA

& Analisis de los conceptos y modelos de éxito de los cocineros en los distintos periodos:
- Periodo1900 a 1960
- Periodo 1961 a 1992
- Periodo 1993 a 2010

& Grandes chefs contemporaneos

& Elaboracién de platos de cocineros y pasteleros reconocidos

& Reconocimiento en restauracion: guias gastrondmicas, prensa especializada, clientes, mass media. Disefio del plan del posicionamiento.

Asignatura: ESTUDIOS DE MERCADO Y VIABILIDAD DE NEGOCIOS

¢ Nuevas ideas y tendencias en el ambito de la restauracién
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o & o o o o

Seleccién de la idea de negocio

Planificacion del estudio de mercado: Objetivos de informacion y necesidades de informacion

Disefio del estudio de mercado: Identificacion de fuentes de informacidn, disefio de métodos cualitativos y cuantitativos
Ejecucion del estudio

Andlisis e interpretacién de los resultados

Evaluacion de la viabilidad técnica y econémica del negocio.

Asignatura: EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE UN NEGOCIO

o & o o

(0]

o

Introduccion al Emprendizaje: Emprendizaje e intra emprendizaje. Caracteristicas del emprendedor
Métodos y técnicas de creatividad
Taller de creatividad: Aplicacidn de técnicas y métodos de creatividad

Business Plan: De la idea al negocio.

El modelo de negocio. Procesos basicos, infraestructuras y servicios incluidos
Estudio de mercado. Captacion de clientes, dimensidn y generacion de la demanda
Estudio organizativo. Recursos humanos, competencias, costes e ingresos
Proyectos de obra e instalaciones.-Gestiones, constitucion y permisos

Estudio econémico y viabilidad a medio plazo

Financiacion y Plan tesoreria

Riesgos del proyecto y su gestion
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Asignatura: DISENO DEL PLAN DE NEGOCIO

o & & o o o o

Disefio de la oferta en precio, servicio, promocion y sectores de clientela. Estudio de la ubicacion del negocio.
Seleccién del modelo de negocio. Procesos basicos, infraestructuras y servicios incluidos

Disefio del plan comercial y marketing

Elaboracion del plan de tesoreria y financiacion

Disefio del plan organizativo y de recursos humanos

Proyectos de obra e instalaciones.-Gestiones, constitucidén y permisos

Funciones de asesoria

Asignatura: DISENO Y DESARROLLO DE PRODUCTOS

e & & o o o

Introduccion a los proyectos de |+D: tipologia, convocatorias, disefio, desarrollo y memoria.
Identificacion de oportunidades en el mercado de la alimentacion: evaluacidn y seleccion
Introduccion al disefio de experimentos en industria alimentaria

Aspectos basicos en la formulacién de alimentos

Técnicas de validacion de prototipos: Analisis sensorial, vida Gtil y andlisis estadistico e interpretacion de resultados.

Introduccidn al escalado industrial

Asignatura: GESTION DE LA PRODUCCION

¢
¢
¢

Disefio y aplicacidn de planes y programas de produccion.
Disefio de instalaciones y lineas de procesado alimentario

Disefio de los procesos de limpieza, higiene y salubridad.
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e & & & o o o o

Control de la produccién y control de operaciones criticas.

Gestion de recursos humanos en produccion.

Gestion de almacenes y stock de productos.

Paradas en produccion e implicaciones en productos.

Evaluacion de costes en proceso. Practicas: escandallo de productos.
Eficiencia energética.

Gestion medioambiental en produccién

Andlisis y valoracién de la gestién de la produccidn, aplicados a casos concretos

Asignatura: COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS AFINES

o & & o o o o

Disefio de plantas de produccion de platos preparados y/o semielaborados

Aplicaciones practicas en el disefio de plantas de produccion de platos preparados y/o semielaborados

Disefio de menus

Control de calidad: disefio de sistema de control, vigilancias y planes de muestreo aplicados al sector de platos preparados.
Control de la produccioén: planes de produccién y gestion de recursos humanos.

Planificacién del almacenamiento y distribucién de productos.

Procesos especificos: envasado, pasteurizacion y congelacion.

Médulo 08

Denominacion del médulo Créditos ECTS, caracter

TRABAJO FIN DE GRADO 30 créditos ECTS (750 horas)

TFG
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Duracion y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

é LA ASIGNATURA DE ESTE MODULO SE IMPARTE EN EL 22 SEMESTRE DEL 42 CURSO.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE MODULO:

TODAS LAS COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL TITULO

Competencias del titulo

01. Disedar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastronémicas novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la demanda y las
expectativas de los clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

02. Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en el ambito del servicio y atencion al cliente con el fin de realizar una oferta gastronémica mas completa y de calidad elevada.

03. Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestion de personas en contextos propios del sector.

04. Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestidn de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, procesos de produccién y procesos de comercializacion y marketing), atendiendo a la
orientacion al cliente, a la rentabilidad del negocio y a la normativa vigente.

05. Realizar andlisis de viabilidad econémico-financiera de diferentes modelos de negocio de organizaciones de restauracion, que garanticen el equilibrio entre la calidad y servicios ofrecidos y la sostenibilidad del
mismo.

06. Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura gastronémica tanto nacional como internacional, reconociendo posibles espacios de dicho ambito en los que puedan realizarse cambios e
innovaciones que permitan el desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

07. Definir y desarrollar una propuesta innovadora de negocio viable y sostenible en el ambito gastrondmico, o incorporar mejoras a las ya existentes.

08. Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios gastronédmicos, aplicando la legislaciéon y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos,
ambientales y de prevencion y seguridad laboral.

09. Participar en el disefio e implementacion de proyectos de trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria en el ambito gastronémico, actuando de manera sistematica, profesional y rigurosa.

10. Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y
tendencias de los consumidores... en el ambito gastronémico.

11. Disefar y mantener un sistema sencillo de informacion y vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del ambito gastronémico, con el fin de identificar las necesidades formativas propias que le
permitan adquirir conocimientos ulteriores con un alto grado de autonomia.

12. Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de informacién/comunicacion tanto para recibir y valorar informacién generada en torno al sector, como para generar y transmitir informacion
relacionada con distintos aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

13. Desarrollar actividades de divulgacion y formacion basandose en resultados de trabajos y proyectos realizados, dirigidas tanto a profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando diferentes
herramientas y soportes de formacion.

REQUISITOS PREVIOS
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No se han establecido

MATERIA 12
TRABAJO FIN DE GRADO
30 ECTS
Caréacter
TRABAJO FIN DE GRADO
Asignatura:
TRABAJO FIN DE GRADO
30 ECTS
Caracter:

TRABAJO FIN DE GRADO

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacion con las competencias que debe adquirir el estudiante:

TRABAJO FIN DE GRADO

Desarrollo del TRABAJO FIN DE GRADO, concluyendo con la redaccién de una memoria y la presentacion publica y defensa 30
del TRABAJO y estancia en empresa desarrollando funciones y tareas relacionadas con el TRABAJO FIN DE GRADQ, y con
tutoria por parte de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas y de la empresa

Sistema de Evaluacidon de la Adquisicion de las Competencias
El TRABAJO FIN DE GRADO, se evaluara atendiendo a:

- La presentacion y defensa del TRABAJO FIN DE GRADO se hara ante un tribunal de Proyecto, siendo miembros de esta los profesores de la Facultad y profesionales colaboradores de
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empresas.
Para ello se tendran en cuenta los siguientes aspectos:
v' Documentacion (“Organizacién de la memoria”, “Claridad y correccién de la expresién” y “Contenido del trabajo”).

v' Exposicién y defensa del Proyecto (“Organizacién de la presentacién”, “Claridad y correccién de la expresion”, y “Defensa del Proyecto”).
v'  Trabajo realizado (“Disposicién y capacidad personal”, “Capacidad técnica”, “Gestién del Proyecto” y “Conclusiones y lineas futuras”).

Breve resumen de contenidos:

Asignatura: TRABAJO FIN DE GRADO

6 Planificacion y Gestion del proyecto
6 Documentos asociados al proyecto
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6. JUSTIFICACION DE ADECUACION DE LOS RECURSOS HUMANOS DISPONIBLES

Personal académico

MECANISMOS DE QUE SE DISPONE PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y MUJERES Y LA NO DISCRIMINACION DE
PERSONAS CON DISCAPACIDAD

En materia de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminacion de personas con discapacidad la normativa de la Facultad se
basara en:

- La Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, que establece el marco para la igualdad de mujeres y hombres.

- Ley 51/2003, de 2 de septiembre que establece la igualdad de oportunidades, no discriminacion y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

- Real Decreto 2271/2004, de 3 de diciembre, por el que se regula el acceso al empleo publico y la provision de
puestos de trabajo de las personas con discapacidad.

Ademas la Universidad como parte integrante del Grupo Mondragdn hace propio el Principio de Libre Adhesién formulado en el Grupo
segun el cual:

La experiencia Cooperativa de Mondragdn se declara abierta a todos los hombres y mujeres que acepten estos Principios
Bdsicos y acrediten idoneidad profesional para los puestos de trabajo que pudieran existir. No existird, por tanto para la
adscripcion a la Experiencia, discriminacion alguna por motivos religioso, politicos, étnicos, o de sexo. Solamente serd exigible
el respecto a los postulados de su constitucion interna. La libre adhesidn constituird el principio orientador de la actualizacion y
relacion interpersonal en el desarrollo cooperativo.

Este principio se refleja en los Estatutos y en el Reglamento Interno de la Cooperativa en el cual se establece que serdn socios de trabajo
de la cooperativa

Las personas con capacidad de obrar y desarrollar su trabajo en la misma y que, conscientes de los derechos y obligaciones
asumidas al suscribir estos Estatutos se comprometan a desempeiiarlos con lealtad y eficacia.

Por ello podemos afirmar que todas las contrataciones realizadas, se basaradn Unicamente en necesidades profesionales concretas y en

la adecuacidn del perfil de los candidatos a las mismas, sin ningun tipo de discriminacion.

Si bien, no hay una mencién explicita a las personas con discapacidad se sefiala en el Principio que “acrediten idoneidad profesional para
los puestos de trabajo que pudieran existir” con lo cual cualquier persona que sea capaz de desarrollar una determinada labor
profesional, estara en las mismas condiciones frente al resto de candidatos, independientemente de la posible discapacidad que pueda

tener.

Criterios generales para la provision de recursos humanos:

La implantacidn gradual de la titulacidon en paralelo con el inicio de la actividad de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas conlleva la

incorporacién gradual del Personal docente e Investigador que se responsabilizard del proceso de ensefianza-aprendizaje de las
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diferentes asignaturas.

Por una parte, en las asignaturas pertenecientes a las materias de areas de conocimiento que actualmente se desarrollan en Mondragon
Unibertsitatea, se contara con profesorado de las otras Facultades de la Universidad. En concreto en las materias: ‘Gestion Empresarial’,
‘Personas y de Gestidn de clientes’, ‘Innovacion, negocio y emprendizaje’, y en varias asignaturas de la materia ‘Fundamentos cientificos

aplicados a la gastronomia’.

En otros casos, como las materias ‘Cultura gastrondmica’, ‘Fundamentos cientificos aplicados a la gastronomia’ e ‘Industria alimentaria,’
y en varias asignaturas integradas en las materias ‘Sistemas de produccién y elaboracidn culinaria’ y ‘Sistemas de servicio y atencién al
cliente’, en el sistema universitario ya existen especialidades académicas en las que se imparten estos conocimientos y, por tanto, existe

personal docente e investigador que se pueda incorporar al presente Grado.

En el caso de varias asignaturas de las materias ‘Sistemas de produccion y elaboracién culinaria’, ‘Sistemas de servicio y atencion al
cliente’ y ‘Vanguardia Culinaria’, al no haber existido titulaciones especificas de nivel universitario en el sistema espafol, no existen
titulados especificos. No obstante, si existen titulados que han cursado titulaciones del drea de la salud como pueden ser ‘Nutricion y
dietética’ y ‘Ciencia y Tecnologia de Alimentos’ que posterior o anteriormente han cursado estudios de formacion profesional en
Hosteleria y Restauracion. Este sera el perfil especifico del PDI correspondiente a dichas materias, cubriéndose asi la exigencia de contar
con una titulacidn universitaria superior, asi como una especializacion en los dmbitos que desarrollan la titulacidn. Estos profesores
abordaran un proceso de doctorado de cara a su cualificacion y capacitacion para la futura actividad investigadora y el cumplimiento de

los requisitos exigidos en la legislacion universitaria en vigor.
Para la seleccidn y contratacion del personal docente e investigador, y contar con profesionales que cuenten con la titulacidon académica
necesaria y la experiencia profesional adecuada se abrird un proceso de seleccion nacional e internacional. En el caso de que el PDI

seleccionado cuente con titulacion académica extranjera podria requerirse la homologacidn de la titulacidn extranjera.

Para garantizar la adecuacién del personal académico a las caracteristicas y necesidades del titulo existird un comité de seleccién de PDI

que establecerad los criterios y mecanismos de seleccidén que considere mas adecuados.

En el curso 2014-15 el titulo de Grado en Gastronomia y Artes Culinarias deberd contar con el siguiente personal académico:

Evaluacion positiva

Categoria Vmﬁ:';:g?dzzn la Perfil Dedicacion al titulo de Dominio idiomatico ro::iz::rc:?evia
ANECA/UNIQUAL P P
7aRIREE 6 de Ciencias Sociales; 1 de 7 parciales, compaginada 1 &
5 Inglés y Euskera,
N L con la docencia en otras aiewlEdED
Ensefianzas Técnicas Facultades o con la Y
14 actividad investigadora
doctores
7 Resto Facultades > 2 afios de
MU 1 de Humanidades, 2 de , experiencia en
Ciencias, 4 de Ciencias e y e, docencia e
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Sociales 4 a dedicacién completa y 3 escrito y hablado investigacion
3 a parical, compaginada
con la docencia en otras
Facultades o con la
actividad investigadora

2 afios de
experiencia en
8 de Gastronomiay industrias
Alimentacién 5 a dedicacién completa y Inglés y Euskera, alimentarias o
9 a dedicacién parcial escrito y hablado empresas del
y 6 de Ciencias Sociales ambito de la
hosteleria'y
restauracién

14
14 de FCG
licenciados

En los cuadros siguientes se detalla la provisién de PDI por curso académico atendiendo a la implantacién gradual de las ensefianzas:

Curso 2011-12

Categoria Vinculacién con la Universidad Perfil Dedicacién al titulo
3 del resto Facultades de MU 3 de Ciencias Sociales 3 Parcial
5 DOCTORES 2 contratados por FCG 1 de Humanidades y 1 de Ciencias 2 Parcial
Recursos humanos
con los que contard
el Centro 2 del resto de Facultades de MU. 2 de Ciencias Sociales 2 Parcial
5 LICENCIADOS 3 contratados por FCG 1 hosteleria —alimentacion 1 Completay 1 Parcial
1 Ciencias 1 Parcial
1 Gestion

Colaboradores
Otros recursos

. 30 PROFESIONALES DE EMPRESA PARA EL DESARROLLO DE LAS PRACTICAS EXTERNAS O PARA EL
humanos adicionales
DESARROLLO DE LA DOCENCIA

con los que se contara 8 PROFESIONALES COLABORADORES EN LA DOCENCIA (PARA SEMINARIOS, CONFERENCAS, ETC.)

Curso 2012-13

Categoria Vinculacién con la Universidad Perfil Dedicacion al titulo
4 del resto Facultades de MU 4 de Ciencias Sociales 4 Parcial
4 contratados por FCG 1 de Humanidades, 1 de 4 Parcial

8 DOCTORES.

Ciencias, 2 de Ciencias

Recursos humanos .
Sociales

con los que contara
el Centro
9 contratados por FCG 5 gastronomia- alimentaciéon 2 Completa y 7 Parciales

4 Ciencias Sociales
9 LICENCIADOS
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Otros recursos
humanos adicionales

con los que se contara

Curso 2013-14

Recursos humanos
con los que contara

el Centro

Otros recursos
humanos adicionales

con los que se contara

Curso 2014-15

Recursos humanos
con los que contard

el Centro

Otros recursos
humanos adicionales

con los que se contard

Colaboradores

60 PROFESIONALES DE EMPRESA PARA EL DESARROLLO DE LAS PRACTICAS EXTERNAS O PARA EL
DESARROLLO DE LA DOCENCIA
18 PROFESIONALES COLABORADORES EN LA DOCENCIA (PARA SEMINARIOS, CONFERENCAS, ETC.)

Categoria Vinculacién con la Universidad Perfil Dedicacién al titulo

6 de Ciencias Sociales

6 del resto Facultades de MU 2 de Humanidades, 1 de 6 Parciales
11 DOCTORES.
5 contratados por FCG Ciencias, 2 de Ciencias 2 Completa y 3 Parciales
Sociales
13 contratados FCG 7 gastronomia- alimentaciéon 4 Completa y 9 Parciales

13 LICENCIADOS.
6 Ciencias Sociales

Colaboradores
90 PROFESIONALES DE EMPRESA PARA EL DESARROLLO DE LAS PRACTICAS EXTERNAS O PARA EL

DESARROLLO DE LA DOCENCIA
25 PROFESIONALES COLABORADORES EN LA DOCENCIA (PARA SEMINARIOS, CONFERENCAS, ETC.)

Categoria Vinculacién con la Universidad Perfil Dedicacion al titulo

7 del resto Facultades de MU 6 de Ciencias Sociales; 1 de 7 Parciales

7 contratados por FCG Ensefianzas Técnicas 4 Completas y 3 Parciales
14 DOCTORES.

1 de Humanidades, 2 de

Ciencias, 4 de Ciencias Sociales

14 LICENCIADOS. 14 contratados FCG 8 gastronomia- alimentaciéon 5 Completa y 9 Parciales

6 Ciencias Sociales

Colaboradores
120 PROFESIONALES DE EMPRESA PARA EL DESARROLLO DE LAS PRACTICAS EXTERNAS O PARA EL

DESARROLLO DE LA DOCENCIA
25 PROFESIONALES COLABORADORES EN LA DOCENCIA (PARA SEMINARIOS, CONFERENCAS, ETC.)
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En las tablas anteriores se han descrito los diferentes perfiles necesarios para el desarrollo de la titulacion. Evidentemente, al ser un
sector econdmico y de actividad que hasta ahora no disponia de una formacidn universitaria especifica, no existen titulados especificos
para algunos puestos de profesorado. Para cubrir dichas especificas vacantes o bien se contara con PDI que cuenta con una titulacion
universitaria extranjera especifica o con titulados universitarios en otros dmbitos pero que cuentan con una experiencia profesional en
sector de la gastronomia.

En la puesta en marcha del titulo se contard con todo el profesorado a contratar, cumpliendo con todos los requisitos legales. De hecho,
como se puede observar en la tabla que se adjunta a continuacion los perfiles de PDI necesarios no son particularmente complicados de
encontrar en el panorama universitario espafiol. Actualmente, se esta en un proceso de seleccién del futuro profesorado, habiéndose
publicado las necesidades de algunas plazas en la propia web de la Fundacién (www.bculinary.com) asi como en diferentes paginas en
Internet.

En la tabla que se detalla a continuacidn se identifica, para cada asignatura, la titulacion universitaria del profesor titular de la
asignatura en cuestion y el afio de su contratacion, debiéndose entender que el PDI doctor contratado en los cursos anteriores se
mantiene.

Asignatura Titulacién prevista del PDI titular de la asignatura

ler semestre

Sistemas y procesos de produccidn en cocina Titulado extranjero en Hosteleria,

Dipl. Nutricion y dietética, Lic. CTA

Equipos e instalaciones en restauracion Titulado extranjero en Hosteleria,
Dipl. Nutricion y dietética, Lic. CTA

Ingeniero Técnico

Materias primas, su naturaleza y productos Bidlogo o Ingeniero Agronomo

Historia y sociologia de la alimentacion y Lic en Historia, Sociologia, Antropologia

gastronomia L.
Doctor (curso 2011/12 y siguientes)

Servicio y Atencidn al cliente Dip. Turismo, Lic. ADE

Informatica Lic. Informatica, Ingeniero Informatico

Doctor (curso 2011/12 y siguientes)

22 semestre

Sistemas y proceso de produccion en cocina (l1) Titulado extranjero en Hosteleria,

Dipl. Nutricion y dietética, Lic. CTA
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Panificacion y usos del pan

Titulado extranjero en Hosteleria,

Dipl. Nutricién y dietética, Lic. CTA

Empresa y Gastronomia

Lic. ADE

Doctor (curso 2011/12 y siguientes)

Estadistica

Lic. Matematica, Ciencias

Doctor (curso 2011/12 y siguientes)

Biologia Lic. Biologia
Doctor (curso 2011/12 y siguientes)
Practicas | Todos los profesores

32 semestre

Optimizacién de sistemas y procesos de
produccién en cocina (1)

Titulado extranjero en Hosteleria,

Dipl. Nutricidn y dietética, Lic. CTA

Fisico-quimica alimentaria

Lic. Quimica

Doctor (curso 2012/13 y siguientes)

Introduccion a la economia

Lic. Economia

Gastronomia vasca

Lic. Historia, Antropologia

Innovacién en el servicio y atencidn al cliente

Dip. Turismo, Lic. ADE

Psicologia

Lic. Psicologia

Doctor (curso 2012/13 y siguientes)

4 semestre

Optimizacién de sistemas y procesos de
produccién en cocina (I1)

Titulado extranjero en Hosteleria,

Dipl. Nutricion y dietética, Lic. CTA

Gastronomia de Espania (1)

Lic. Historia, Antropologia

Legislacion laboral, alimentaria y ambiental

Lic. Derecho

Doctor (curso 2012/13 y siguientes)

Sumilleria (1)

Lic. Enologia

Comunicacion

Lic. ADE

Practicas Il

Todos los profesores

52 semestre

Introduccidn a la nutricién y dietética

Dipl/Graduado en Nutricion y Dietética

Doctor (curso 2013/14 y siguientes)

Disefio de técnicas y procesos innovadores en

Titulado extranjero en Hosteleria,
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cocina

Dipl. Nutricion y dietética, Lic. CTA

Aprovisionamiento y logistica

Lic. ADE

Doctor (curso 2013/14 y siguientes)

Optimizacién del servicio y atencién al cliente

Dip. Turismo, Lic. ADE

Sumilleria (1I)

Lic.Enologia

Gastronomia de Espafia (Il)

Lic. Historia, Antropologia

Tecnologias y procesos industriales en Lic. CTA
alimentacion

62 semestre

Gestion de la bodega Lic. Enologia
Marketing y gestion comercial Lic. ADE

Gastronomia internacional

Titulado extranjero en Hosteleria,

Practicas Il

Todos los profesores

Productos y técnicas avanzadas

Titulado extranjero en Hosteleria,

Dipl. Nutricion y dietética, Lic. CTA

Nuevas tendencias e innovacién en procesos de
servicio

Dip. Turismo, Lic. ADE

Control y calidad

Lic. ADE

Doctor (curso 2013/14 y siguientes)

72 semestre

Introduccion a la investigacidn e innovacion en
gastronomia

Lic. CTA

Doctor (curso 2014/15 y siguientes)

Disefio y gastronomia

Ing. Disefio Industrial

Doctor (curso 2014/15 y siguientes)

Gestién de la restauracion

Lic. ADE

Nuevas tendencias culinarias

Titulado extranjero en Hosteleria,

Sensorialidad

Lic. CTA

Doctor (curso 2014/15 y siguientes)

Grandes chefs

Titulado extranjero en Hosteleria,

Estudios de mercado y viabilidad de negocios Lic. ADE
Emprendizaje y desarrollo de un negocio Lic. ADE
Disefio del plan de negocio Lic. ADE
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Disefio y desarrollo de productos Lic. CTA
Gestidn de la produccion Ing. Organizacion
Colectividades e industrias afines Lic. o Ingeniero

82 semestre

TFG Todos los profesores

A continuacion se resume la responsabilidad que asume el profesorado doctor, el profesorado no doctor y los colaboradores
profesionales en la docencia del titulo (en términos ECTS) en los cuatro primeros cursos del titulo:

CURSO 2011-2012
N° DOCT / N° ECTS N° TITULADO NO DOCT /N° ECTS N° COLAB/ N° ECTS

) 29 ) 2385) 38 7,5
280 280 280
10,36% 8,39% 2,68%

CURSO 2012-2013
N° DOCT / N° ECTS N° TITULADO NO DOCT /N° ECTS N° COLAB/ N° ECTS

8 46,5 9 59 78 18,5
280 280 280
16,61% 21,07% 6,61%

CURSO 2013-2014
N° DOCT / N° ECTS N° TITULADO NO DOCT /N° ECTS N° COLAB/ N° ECTS

11 59 13 100,5 115 30,5
280 280 280
21,07% 35,89% 10,89%

CURSO 2014-2015

N° DOCT / N° ECTS N° TITULADO NO DOCT /N° ECTS  N° COLAB/ N° ECTS
14 81 14 160,5 145 45,5
280 280 280
28,93% 57,32% 16,25%

En el ANEXO VII.- RESPONSABILIDAD DE LA DOCENCIA POR TIPO DE PROFESORADO se puede ver la informacién

completa.

Asimismo, la Facultad ha previsto un plan de acreditacién o evaluacién positiva del profesorado con los siguientes objetivos:

a) A los cuatro afios desde la puesta en marcha de la titulacion el 25% de los doctores titulares de asignatura deberd tener la
evaluacién positiva de la ANECA o de una Agencia autondmica competente en cualquiera de las figuras que le acredita como
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profesor universitario.

b) A los ocho afios desde la puesta en marcha de la titulacién el 50% de los doctores titulares de asignatura debera tener la
evaluacién positiva de la ANECA o de una Agencia autondmica competente en cualquiera de las figuras que le acredita como
profesor universitario.

Por otra parte, la titulacion se implantara gradualmente y el nimero de PDI ira incrementandose gradualmente. Inicialmente, todos los
profesores conformaran conjuntamente el claustro del profesorado, organizativamente se funcionard como un Unico departamento.
Dado que los departamentos son las unidades de docencia e investigacion encargadas de coordinar las ensefianzas de uno o varios
ambitos del conocimiento, de acuerdo con la programacion docente de la Facultad, de apoyar las actividades e iniciativas docentes e
investigadoras del profesorado, y de ejercer aquellas otras funciones que sean determinadas por los Estatutos, conforme se incremente
el nimero de PDI se iran creando los diferentes departamentos. Para ejercer correctamente su funcion se organizaran de acuerdo con
las materias previstas en la titulacion.

SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DOCENTE

Mondragon Unibertsitatea es una institucion que desde sus origenes ha adoptado un modelo de gestion basado en la calidad total y
en la gestion por procesos. Dentro de dicho procesos es clave a estos efectos el proceso de ensefianza-aprendizaje.

La finalidad de la evaluacién docente del profesorado en su globalidad es la de la mejora continua del proceso aprendizaje y la
implementacién del modelo Mendeberri que conduzcan a la obtencién de calidad de la ensefianza. Asimismo, es también fundamental
el reconocimiento del equipo docente y de las personas en general respecto a niveles de promocion y de compensacion salarial (revision
bienal del indice salarial de las personas) derivado de nuestro caracter cooperativo.

El modelo de evaluacion docente de la Universidad sera aplicada también en el presente Grado.

1. DIMENSIONES Y CRITERIOS DEL MODELO DE EVALUACION

Como se ha sefialado Mondragon Unibertsitatea ha desarrollado a lo largo de los afios un modelo de gestién especifico basado en la
gestion por procesos, con un proceso de enseiflanza-aprendizaje y el correspondiente sistema de evaluacién de la docencia del
profesorado, intentando responder al reto estratégico “Desarrollo del modelo educativo” y “Desarrollo del profesorado”. El
despliegue de dichos retos estratégicos de las tres facultades de MU se hace a través de los planes estratégicos personalizados de cada
facultad asi como de los planes de gestion anuales. Estas herramientas sistematicas de gestion integradas en el modelo de gestién de
cada facultad son planificadas, revisadas, evaluadas y ajustadas anualmente.

La planificacidn de la ensefianza y del aprendizaje de las diferentes materias impartidas se lleva a cabo por el equipo responsable del
proceso de ensefianza-aprendizaje y se despliega a los profesores.

Ademds de esta planificacion detallada de los temarios y asignaturas, cada profesor debe de planificar las actividades de aprendizaje
previstas en su materia. Para realizar esta labor todo el profesorado de MU cuenta con una plantilla para la planificacion de las
actividades de aprendizaje.

Debido a la Politica Institucional, la planificacién de ciertos aspectos de la docencia ya viene definida, es decir que ya esta dirigida y
adecuada a la actividad del profesorado de grado.

La evaluaciéon de la docencia se lleva cabo a toda a la actividad docente que realiza el profesorado que imparte en las distintas
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titulaciones de grado. En el proceso de evaluacion de la actividad docente del profesorado intervienen tres tipos de agentes: por un lado
el alumnado, ya que es nuestro cliente-interno y es quien percibe y recibe nuestro servicio y por otro lado el equipo evaluador
encargado de evaluar el proceso en su globalidad. Ademas de éstos dos agentes también se cuenta con la voz del profesorado mediante
su autorreflexion.

Por otra parte, la participacién del profesor en todo el proceso de evaluacion es clave. Dicha participacion se realiza a través de
diferentes vias: en la parte de planificacion en la participacidn en los equipos de trabajo, en las reuniones de evaluacién de la actividad
docente, en los equipos de mejora...

La evaluacion de la docencia se realiza por los responsables del proceso de ensefianza-aprendizaje tomando como fuente de
informacién fundamental la opinién de los estudiantes. La satisfaccion del estudiante con el proceso de capacitacion y desarrollo es
fundamental. También es importante la satisfaccion de los empleadores con las personas que se forman en M.U. y se integran en sus
organizaciones; y, por ultimo, la propia satisfaccién de la sociedad a la cual servimos en su proceso de transformacién y que constituye
el objetivo ultimo de la actividad universitaria.

El proceso de evaluacion docente y el equipo evaluador tiene como objetivo validar que el ciclo de mejora continua PDCA se lleva a cabo
en todas las titulaciones y en cada curso de las mismas.

El proceso de evaluacién de la docencia se desarrolla en los tres ciclos siguientes:

1) Evaluacion cuatrimestral

Dentro del modelo de gestion de M.U. y la gestion por procesos, se aplica de forma permanente el ciclo de mejora PDCA. Ello exige
que cuatrimestralmente se proceda a la evaluacion de la actividad docente.

Para realizar la evaluacidn docente del profesorado se tiene en cuenta el afio académico. Cada semestre todo el alumnado debe de
rellenar el cuestionario de satisfaccién por la formacién recibida.

Todo el profesorado de MU que imparte en grado es evaluado respecto a la asignatura que ha impartido, independientemente de
que la asignatura sea semestral o anual. Aquellas asignaturas que sean semestrales, obtienen una sola encuesta mientras que las
anuales obtienen dos encuestas.

Cada vez que el profesorado recibe los resultados de satisfaccion de las encuestas del alumnado, realiza una autorreflexion
teniendo en cuenta los resultados obtenidos en las encuestas de satisfaccion del alumnado respecto a su actividad docente. Este
proceso se realiza cada vez que el profesorado recibe las encuestas de satisfaccién del alumnado por la formacion recibida, es decir
que se realizaran dos autorreflexiones anualmente y por profesor.

El/la Responsable Académico de la facultad concierta una reunién de seguimiento con el responsable del departamento y con el/la
profesor/a indicado para realizar un seguimiento de las encuestas de satisfacciéon del alumnado. En esta reunion de seguimiento, el
profesorado comparte su autorreflexion sobre la satisfaccion emitida por el alumnado en las encuestas.

La herramienta de autorreflexidn es un instrumento desarrollado por MU que permite a su profesorado aportar informacién sobre
su actividad docente. Mediante la autorreflexion el profesorado puede aportar valoraciones y reflexiones importantes para la
mejora de su practica docente y para la organizacién de la docencia que se realiza en su propia Universidad. En la herramienta de
autorreflexién se contempla las reflexiones y valoraciones del profesorado que imparte su docencia en grado. Incluye elementos
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que tratan de guiar y estructurar el analisis que realiza como profesor sobre su actividad docente.

Evaluaciéon anual del proceso Enseiianza- aprendizaje

Al finalizar el curso académico se lleva a cabo una revision de los distintos procesos. Este es el momento de revision del proceso
ensefianza-aprendizaje y de todas las actividades identificadas en el mismo. Los responsables y el equipo de procesos han de
realizar un seguimiento del propio proceso y de sus indicadores. Como resultado de este seguimiento se detectan e identifican
areas de mejora y se disefia un plan de mejora para que sea implantado en el curso académico siguiente. Todas aquellas
actividades de mejora identificadas en relacién al proceso de ensefianza-aprendizaje son incluidas en el plan de gestion anual de
cada facultad.

Evaluacién bianual
Cada dos afios se procede a una evaluacion integral del profesorado, principalmente orientada a una revision retributiva.

La Politica Retributiva pretende dar respuesta y garantizar la coherencia con la orientacion estratégica y las caracteristicas
organizativas de la Universidad.

La Politica Retributiva de Mondragon Unibertsitatea se fundamenta en los siguientes criterios:

- Un sistema retributivo al servicio de la orientacidon estratégica que, preservando la coherencia interna precisa, considere los
referentes externos de su entorno de actividad y del mundo cooperativo.

= Conexidn de la retribucién con los resultados, modulando aquella de acuerdo con los parametros empresariales actuales y de
futuro.

=  Flexibilidad en la retribucién que apoye y fomente internamente la consolidacién de profesionales, o permita la captacion de
los mismos, a fin de contribuir al prestigio y la competencia de la institucién.

= Retribuciéon motivante y orientada a :

- El conocimiento sistemdtico de las tecnologias y herramientas de acuerdo con las exigencias de los planes de estudio y
de las demandas de los mercados-objetivo.

- Laactualizacion constante de los conocimientos.

- La mejora permanente de los profesionales.

- Elfomento de la interdisciplinariedad y flexibilidad.

- Laasuncion de responsabilidades crecientes y complementarias.

- Eldesarrollo de la politica linglistica y de las titulaciones académicas.

La evaluacion tiene en cuenta el desempefio del profesor en tres areas fundamentales de la actividad docente e investigadora:

La Ensefianza Reglada, donde los factores que se evaluan son:

=  El dominio tecnoldgico e innovacion

Basque Culinary Center | Pag 193




6. JUSTIFICACION DE ADECUACION DE LOS RECURSOS HUMANOS DISPONIBLES

=  Laflexibilidad y disponibilidad
=  La capacidad pedagégica
®=  Lacalidad y mejora

= Eltrilingliismo

La Ensefianza No Reglada, donde los factores que se evaluan son:
=  Capacidad de captacion y propuesta de nuevos cursos
= Flexibilidad y proactividad
=  Capacidad de gestion (o autogestion)

=  (Calidad del servicio
= Sistema de Gestion de Calidad y Mejora

La Investigacion, Desarrollo e Innovacidn, donde los factores que se evaltian son:
=  Dominio Tecnolégico
=  Direccion de tesis
= Publicaciones: ponencias en congresos y articulos en revistas homologadas
. Patentes
=  Innovacidn y riesgo
= Capacidad de planificacién y gestion de proyectos y conduccién de equipos
=  (Calidad de servicio y Mejora

=  Capacidad de captacion y mantenimiento de proyectos financiados y/o proyectos internacionales

Como se puede observar, la docencia es un elemento central de la evaluacidn del profesorado.

Esta evaluacion se realiza de forma personal para cada profesor y cada dos afos se evalian cada uno de estos factores. Todos los
profesores del claustro de MONDRAGON UNIBERTSITATEA son evaluados con este procedimiento.

Las decisiones retributivas, consecuencia del proceso de evaluacion del profesorado, es tomada, tras los pertinentes informes
positivos por el Departamento de la Universidad en el que se debe ubicar y por el Consejo de Gobierno de la Facultad.

Todo ello esta recogido en las actas de reunion de los diferentes organos que adoptan dichas decisiones.

El profesor participa en la propuesta que realiza el/la directora/a del Departamento, ya que antes de que el Director/a presente su
propuesta al Consejo de Gobierno se retine personalmente con cada profesor. Posteriormente, el Consejo de Gobierno toma decisiones
sobre las propuestas presentadas y las somete a aprobacién al Consejo Rector. Existe un procedimiento regulado por el que si el
profesor no esta de acuerdo con la decision tomada pueda abrir un procedimiento de reclamacién.
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PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS (PAS)

El Basque Culinary Center iniciara su actividad con la siguientes estructura de PAS

INFORMACION SOBRE EL PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS

ACTIVIDAD

Administracion y
Finanzas

Compras y almacén
Servicios Académicos
Gestion de
mantenimiento y
celaduria

Técnicos de apoyo
Técnicos de laboratorio
Prevencion riesgos
laborales

TOTAL

Porcentaje con respecto

al total

LICENCIADOS/AS

Personal Personal

fijo eventual total

1 1 2
1 1
1 1
1 1 2
1 1
5 2 7

DIPLOMADOS/AS

total PAS (*)

12

En los préximos cursos, al igual que sucede con el Personal Académico, la estructura del PAS se ira ampliando en la medida en que lo

haga la actividad del Basque Culinary Center.
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7. DISPONIBILIDAD Y ADECUACION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Justificacidn de que los medios materiales y servicios clave disponibles (espacios, instalaciones, laboratorios, equipamiento
cientifico, técnico o artistico, biblioteca y salas de lectura, nuevas tecnologias, etc.) son adecuados para garantizar el desarrollo

de las actividades formativas planificadas, observando los criterios de accesibilidad universal y disefio para todos

JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS DISPONIBLES.

El Basque Culinary Center estard ubicado en el Parque Tecnoldgico de San Sebastian, en un edificio de nueva construccién dotado

de las mejores instalaciones para el desarrollo de las actividades formativas planificadas.

A lo largo del presente capitulo se dejara patente que los espacios, instalaciones, laboratorios, equipamiento cientifico, técnico o
artistico, biblioteca y salas de lectura, nuevas tecnologias, etc. son adecuados y suficientes para garantizar el desarrollo de las
actividades formativas planificadas. En primer lugar, se hara una proyeccién del alumnado previsto para los primeros 4 afios de
actividad del Grado. A continuacién, se describiran las caracteristicas de las aulas de docencia; y, finalmente, los espacios

experimentales y laboratorios con que contara.

Evolucion del alumnado:

El cuadro siguiente muestra la prevision del alumnado matriculado en el grado en los primeros 4 aios de su implantacién:

Curso/afio académico Afo 2011-12 Ano 2012-13 Afio 2013-14 Afio 2014-15
1¢ 50 52 52 52
20 47 49 50
30 44 46
40 42

TOTAL ALUMNOS EN
50 100 145 190
GRADO
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Aulas de docencia

z Capacidad
Unidades  Descripcion Superficie (m°)
Personas
6 Aulas de formacion teédrica 405 200
Aula multifuncion: 56
1 é Cocina 23 18
é Aula 33
Aula de andlisis sensorial
& Sala de cata individual 67
1 21
& Zona preparacion muestras — 45
é Catagrupo 22
1 Aula polivalente 195 110
1 Auditorio 485 250

(*) Existiran dos turnos lectivos: de mafiana y de tarde. Por lo tanto, los espacios especificados -en la practica- se duplican.

Todas las aulas de teoria estan dotadas de pizarra, retroproyector, cafidn, ordenador (o terminal) y acceso a red wi-fi. Son
adecuadas en calidad a las necesidades del grupo de alumnos que deben acoger en cada caso y a las metodologias previstas

para el desarrollo de la docencia: clases participativas, trabajo en equipo, etc.

Para el estudio y el desarrollo de trabajos individuales y en equipo fuera del horario lectivo, los alumnos del titulo disponen
de las aulas de docencia libres, de 4 salas de trabajo, de 2 salas de proyectos y de 2 salas de ordenadores conectados a red,

que garantizan el uso individual de los ordenadores.

En la Intranet se les informa de los recursos de sistemas de informacion de que disponen y se explica el funcionamiento de
los espacios en horario lectivo y no lectivo. Las necesidades de aulas y equipos informaticos para la docencia las gestiona el
PAS responsable de la gestion de horarios; y el uso discrecional por parte del alumnado es atendido por los propios alumnos,
en funcién de la disponibilidad de los citados recursos; informacion que es publica y a la que puede accederse desde todos

los PCs de la Facultad y desde la Secretaria Virtual.

Finalmente, existira una “Normativa para la utilizacion de los recursos informaticos del Basque Culinary Center” recogida en
la Intranet que tendrd por objeto: 1) Proteger la reputacién y buen nombre de esta Facultad de Ciencias Gastrondmicas en la
Red (Internet); 2) Garantizar la seguridad, rendimientos y privacidad de los sistemas y maquinas de nuestra organizacion y de
las demas; 3) Evitar situaciones que puedan causar al Basque Culinary Center algun tipo de responsabilidad civil o penal; 4)
Preservar la privacidad y seguridad de nuestros usuarios; 5) Garantizar el correcto funcionamiento de los recursos
informaticos del Basque Culinary Center; y 6) Proteger la labor realizada por las personas que trabajan en los servicios

informaticos.

Basque Culinary Center | Pag 197




7. DISPONIBILIDAD Y ADECUACION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Laboratorios y espacios experimentales: adecuacion y equipamiento

Los alumnos del titulo de ‘Grado en Gastronomia y Artes Culinarias’ disponen para las practicas en el Centro Educativo de los

siguientes laboratorios y espacios experimentales, con el equipamiento que se detalla para cada uno de ellos:

Unidades

Descripcion

Sala de manipulacién en frio de carnes-aves

Sala de manipulacidn en frio de charcuteria

Sala de elaboraciones en caliente de charcuteria

Sala de manipulacidn en frio de verduras

Sala de manipulacidn en frio de pescados

Sala de manipulacion en frio de producto

elaborado

Sala de manipulacién en frio de panaderia

Sala de manipulacidn en frio de pasteleria

Sala de coccidn caliente de panaderia-pasteleria

Sala de elaboraciones en caliente

Cocina gran produccién

Sala de envasado y camaras de producto elaborado

Bodega conservacion — mantenimiento

Sala de catas de vinos y producto

Laboratorio Sensorialidad

Laboratorio Sensérica

Laboratorio Nuevas elaboraciones

Laboratorio prototipos

Superficie (mz)
42
21
30
41

41

45

45
55
45
86
61
27
55
83
30
35
50

39

Capacidad
Personas

15

10

15

15

15

15

18

15

16

15

26

13

10
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1 Comedor Restaurante Gastronémico 200 15

1 Bar y Comedor de Cantina 288 20

IMedios materiales y servicios disponibles en las Instituciones colaboradoras|

Los alumnos cursardn parcialmente los estudios en otras Instituciones, bien cuando participan en programas de movilidad,

bien cuando realizan las practicas externas en las empresas.

Los programas de movilidad al amparo del programa Erasmus se realizan en Universidades y laboratorios de Investigacion, de
prestigio y calidad reconocidos a nivel europeo. No obstante, el Departamento de Relaciones Internacionales verificaran ‘in
situ’ estos extremos con visitas periddicas a los alumnos a lo largo de su estancia en el extranjero, y a través de las encuestas

de satisfaccion cumplimentadas por los alumnos que participan en los programas de movilidad.

En el caso de las practicas externas en empresas asociadas al Trabajo Fin de Grado, a los estudiantes que participan en ellas
se les asignara un tutor de empresa y un tutor de la FCG: el primero orientara al alumno en los aspectos técnicos del
proyecto; y los cometidos del tutor de la FCG son principalmente: velar por que el trabajo reuna los requisitos académicos
exigidos, y por que el alumno cuente en la empresa con los materiales y servicios, en cantidad y calidad suficiente, para el

desarrollo del Trabajo Fin de Grado.

Al finalizar la estancia en la empresa los alumnos cumplimentaran una encuesta en la que exponen su nivel de satisfaccién en
relacion los medios materiales y servicios de los que ha dispuesto para el desarrollo del Trabajo Fin de Grado. Cuando la
satisfaccion no sea la adecuada se emprenderan las acciones de mejora que el Comité de Trabajo Fin de Grado estime

adecuadas al caso.

Con el mismo objeto, los responsables de las empresas cumplimentardn otra encuesta de satisfacciéon que sirva también

como contraste externo del perfil profesional y de las competencias adquiridas por nuestro alumnado.

Espacios y equipamiento del personal académico y del personal de servicios|

El personal académico con docencia en este titulo contard con los siguientes espacios para el desarrollo de la actividad

docente:

Unidades Descripcion

5 Salas de reuniones
1 Sala de profesores
6 Despachos para responsables area
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1 Sala de investigadores

Todos los puestos de trabajo estan dotados de ordenador y acceso a la red.
El personal de Administracion y Servicios (PAS) de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas contara con los siguientes espacios:
Descripcion
Recepcidn
Departamento de Administraciéon y Finanzas
Secretaria Académica
Secretarias de las Direcciones correspondientes

Departamento de mantenimiento y gestion de
edificios

Almacén

También para este colectivo la dotacidon de medios y recursos es adecuada: todos los puestos de trabajo tienen un ordenador

de uso exclusivo con punto de conexion a la red y una impresora por cada 3 personas.

Ademas de las superficies contempladas en cada uno de los Departamentos, existen varias salas multifuncionales al servicio

tanto del PDI como del PAS.

Biblioteca y acceso a fondos documentales

La Biblioteca es un centro de recursos para el aprendizaje y la Investigacién de 107 m?, equipada con red inaldmbrica y

ordenadores.

Ofrece a los usuarios 7 PC/terminales para dar acceso, segun el perfil establecido para cada usuario, a todas las aplicaciones
informaticas necesarias para el desarrollo de su formacion. Cuenta también con impresoras, lectores de CD, lectores de DVD,

escaner, etc.

Al objeto de cumplir con los cometidos que tiene asignados, la biblioteca ofrece, entre otros, los siguientes recursos de

informacién:

e  Acceso al catdlogo conjunto de las bibliotecas de Mondragon Unbiertsitatea., y enlaces desde estos a otros catalogos.
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Acceso a las siguientes Bases de Datos:

ISI Web of Knowledge: es una plataforma que da acceso a algunas de las méas prestigiosas bases
de datos del mundo. Incluye: ISI Web of Science, ISI Proceedings, Derwent Innovations Index,
Journal Citations Report, ISI Essential Science Indicators, Current Contents Connect.

CSIC: Portal multidisciplinar que recoge la produccion cientifica publicada en Espafia desde los afios
70. Recoge fundamentalmente articulos de revistas cientificas, sus referencias bibliograficas, y de
forma selectiva Actas de congresos, Series, Compilaciones, Informes y Monografias.

Engineering Village 2: Es un portal de informacién global para la ingenieria y las ciencias aplicadas
y técnicas. Da acceso a algunas de las mas importantes bases de datos como Compendex e Inspect...

Business Source Elite: Base de datos especializada en el campo de la economia y la empresa.
Analiza méas de 1700 publicaciones especializadas en economia y empresa de las que mas de 1000 se
encuentran a texto completo.

ABI/Inform Global: Base de datos especializada en el campo de la economia y la empresa. Analiza
mas de 2800 titulos de revistas académicas, de de los que aproximadamente 1900 incluyen el texto
completo.

Vlex: Portal de informacién integral sobre las distintas ramas del derecho. Incluye legislacion,
jurisprudencia, doctrina, contratos, noticias....

Ciss Atlas Contable: Base de datos que recoge legislacién, jurisprudencia, doctrina administrativa,
modelos, ejemplos y formularios sobre sociedades mercantiles, contabilidad y auditoria.

CissOnline Contable Casos Practicos: Base de datos que hace un andlisis practico de la
contabilidad a través de ejemplos. Recoge casos practicos, esquemas, ejemplos de aplicacion del Plan
General de Contabilidad.

Educalex: Base de datos sobre legislacion educativa de ambito estatal y autonémico con todas las
disposiciones que rigen el sistema educativo.

Inguma: Base de datos que recoge toda la produccion cientifica en euskera.

Redined: Referencias a proyectos de investigacion e innovaciéon educativa, recursos didacticos y
articulos de publicaciones periédicas espafiolas del campo de las ciencias de la educacion, desde
1999.

Eric: la mayor fuente de informacién del mundo en el &mbito de la educacién. En inglés, desde 1966.
Acceso a revistas electrdnicas.

Acceso a sumarios electrénicos:

e Sumarios electrénicos de Mondragon Unibertsitatea:

La base de datos de sumarios electrénicos de Mondragon Unibertsitatea permite el acceso a los sumarios
electrénicos de mas de 1000 titulos de revistas, asi como la posibilidad de recibir alertas de las revistas
seleccionadas por el usuario.

e Dialnet:

Base de datos de sumarios electrénicos creada por la Biblioteca de la Universidad de La Rioja y en la que
actualmente participan varias bibliotecas universitarias, entre ellas, la de Mondragon Unibertsitatea.
Permite el acceso a los sumarios electrénicos de mas de 4600 titulos de revistas, asi como la posibilidad de
recibir alertas de las revistas seleccionadas por el usuario.

e TicToc:
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http://www.mondragon.edu/biblioteka/bases-de-datos/isi-web-of-knowledge
http://www.mondragon.edu/biblioteka/bases-de-datos/CSIC
http://www.mondragon.edu/biblioteka/bases-de-datos/engineering-village2
http://www.mondragon.edu/biblioteka/bases-de-datos/Business%20Source%20Elite
http://www.mondragon.edu/biblioteka/bases-de-datos/ABI
http://www.mondragon.edu/biblioteka/bases-de-datos/VLex
http://www.mondragon.edu/biblioteka/bases-de-datos/quantor-contable
http://www.mondragon.edu/biblioteka/bases-de-datos/CissOnline%20Contable%20Casos%20Practicos
http://www.mondragon.edu/biblioteka/bases-de-datos/educalex
http://biblioteka.mondragon.edu/intrabiblio/cgi-bin/cuenta_links.asp?cod_URL=INGULINK
http://biblioteka.mondragon.edu/intrabiblio/cgi-bin/cuenta_links.asp?cod_URL=REDINET
http://biblioteka.mondragon.edu/intrabiblio/cgi-bin/cuenta_links.asp?cod_URL=ERIC
http://www.mondragon.edu/biblioteka/sumarios-electronicos/sumarios-electronicos-de-mondragon-unibertsitatea
http://biblioteka.mondragon.edu/intrabiblio/cgi-bin/cuenta_links.asp?cod_URL=DIAL
http://www.tictocs.ac.uk/
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Servicio de acceso a los indices de contenido de miles de revistas cientificas, 12.275. Financiado en el marco
del programa “JISC Users & Innovations”, ha sido desarrollado por un consorcio internacional liderado por la
Biblioteca de la University of Liverpool. Ofrece libre acceso a los ultimos sumarios de mas de 11.000 revistas
académicas de mas de 400 editores.

e  Enlace a otros catélogos:

e Enlaces a bases de datos de tesis doctorales
e Rebiun: catdlogo de la red de bibliotecas universitarias espafiolas

e Copac: catalogo de la red de bibliotecas universitarias britanicas
e Sudoc: catalogo de la red de bibliotecas universitarias francesas
e BNE: catdlogo de la biblioteca nacional

e (Catdlogo de la biblioteca del Congreso de los Estados Unidos

e Depdsito de Libros Universitarios en Euskera

®  Acceso a Refwoks (aplicacion para la gestion de referencias bibliograficas).

Y entre los servicios que presta, destacan los siguientes:

v Informacion bibliogréfica especializada.
v’ Préstamo interbibliotecario.
v Cursos de formacién a alumnos, profesores e investigadores para la utilizacién de la biblioteca y los recursos de

informacidn que esta ofrece.

|Mecanismos para garantizar la revision y el mantenimiento de los materiales y servicios, y su actualizaci6n|

Todas estas instalaciones son adecuadas en cantidad y en calidad; y la labor de mantenimiento desarrollada a distintos
niveles por el departamento de Mantenimiento y Gestion de Edificios de esta Facultad de Ciencias Gastrondmicas es

fundamental. Entre otras destacamos:

v" el mantenimiento preventivo de todos los edificios, instalaciones, laboratorios y espacios experimentales

v la responsabilidad de limpieza y celaduria de los edificios,

v" la responsabilidad sobre el equipamiento didactico de las aulas, proponiendo la incorporacién de las nuevas
tecnologias de la informacidn, y haciendo especial hincapié en la ergonomia del puesto del alumno,

v la prevencion de riesgos laborales y la gestién medioambiental,

Por lo que concluimos este capitulo indicando que la titulacion dispone de todos los recursos materiales y servicios
requeridos para el desarrollado de las actividades formativas planificadas; y que se contemplan mecanismos para realizar o
garantizar la revision y el mantenimiento de los materiales y servicios disponibles en la universidad y en las instituciones

colaboradoras, asi como los mecanismos de su actualizacion.
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http://rebiun.crue.org/
http://www.copac.ac.uk/
http://www.sudoc.abes.fr/
http://www.bne.es/cgi-bin/wsirtex?FOR=WBNCONP4
http://catalog.loc.gov/
http://www.euskararenetxea.net/liburutegia/euskara/principal.php
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Plan de contingencia

El edificio que albergara la Facultad de Ciencias Gastrondmicas esta en proceso de construccion. A la fecha de entrega de esta
Memoria se han finalizado las obras de excavacidén y cimentacion y esta en proceso de construccion la estructura del edificio.
Siguiendo la planificacion prevista por el Director y Gestor de la Obra el edificio estara finalizado y equipado completamente para

finales de agosto de 2011. De forma que se podra comenzar el curso académico 2011-12 con total normalidad.

En el caso, de que ocurriesen imprevistos que produjesen demoras en el proceso de construccion del edificio y no fuese posible
comenzar el curso académico en las nuevas instalaciones, se ha previsto un plan de contingencia para comenzar con normalidad el
curso académico. Las actividades docentes expositivas, de reflexion y trabajo en equipo se impartirian en las instalaciones de la
Facultad de Ciencias Empresariales de Mondragon Unibertsitatea y, por otra parte, los espacios de practicas relacionados con los
procesos culinarios y de servicio se realizarian en las actuales instalaciones de la Fundacidn Basque Culinary Center situadas en el

Paseo Zubiaurre n2 84 de San Sebastian.
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Primer Semestre (2011-12): Plan de Contingencia. Actividades formativas. Prevision de espacios

Asignatura Duracién Horas semana Horas no Tipo de Actividades
(ECTS) presenciales presenciales
Definicién y contextualizacion de la profesion - Aulas de la Facultad de Ciencias - Aula de informatica de la Facultad de Ciencias
en el sector gastronémico, de restauracion y Empresariales de MU en Ofiati Empresariales de MU en Ofiati
alimentacion, y desarrollo de Competencias 2 1’25 0’75 ** *
Generales - Fundacidn Basque Culinary Center situadas
en el Paseo Zubiaurre n2 84 de San Sebastian
Sistemas y Procesos de Produccién en Cocina . - Aulas de la Facultad de Ciencias s - Fundacién Basque Culinary Center situadas
6 7 2 . I
U] Empresariales de MU en Ofiati en el Paseo Zubiaurre n? 84 de San Sebastian
Productos, materias primas y su naturaleza 3 3 : " - Aulas de la Facultad de Ciencias o - Trabajo de campo (mercados, instalaciones de
Empresariales de MU en Ofiati produccion...)
Equipos e instalaciones en gastronomia . - Aulas de la Facultad de Ciencias e -Fundacién Basque Culinary Center situadas
3 3 1 . I
Empresariales de MU en Ofiati en el Paseo Zubiaurre n? 84 de San Sebastidn
Servicio y atencidn al cliente " - Aulas de la Facultad de Ciencias - -Fundacién Basque Culinary Center situadas
4 4’75 1’5 . o
Empresariales de MU en Ofiati en el Paseo Zubiaurre n? 84 de San Sebastian
Informatica 6 3 4’5 * - Aulas de la Facultad de Ciencias *xx - Aula de informética de la Facultad de Ciencias
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Empresariales de MU en Ofiati

Empresariales de MU en Ofiati

Historia y sociologia de la alimentacién y
gastronomia

* %k %k

- Aulas de la Facultad de Ciencias
Empresariales de MU en Ofiati

- Aula de informatica de la Facultad de Ciencias
Empresariales de MU en Ofiati

Total

30

25

15

*: Intensidad baja; **: Intensidad media; ***:

Aclaraciones:

Intensidad alta

1-Calculado sobre 18 semanas de actividad académica (incluidos examenes, pruebas...). La asignatura “Definicion y contextualizacion de la profesion...”

se concentra en las 2 primeras semanas del semestre; incluye aspectos y contenidos del resto de asignaturas, asi como de desarrollo de Competencias

Generales.

2-Las clases teoricas y de précticas en aulas de informatica se concentraran en los dias Lunes, Martes y Miércoles; y las clases practicas en los dias

Jueves y Viernes. Como se ha indicado, las practicas se realizaran en las dependencias de la Fundacién Basque Culinary Center situadas en el Paseo

Zubiaurre n2 84 de San Sebastidan. En la sede de esta Fundacion existe una cocina de uso privado totalmente equipada, con capacidad para 18

personas en uso simultaneo, que cubre perfectamente las necesidades de equipamiento requeridas para las practicas en el Centro Educativo de este

primer curso. Los costes del transporte entre Mondragdn y San Sebastian seran asumidos por la propia Facultad.
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7. DISPONIBILIDAD Y ADECUACION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Segundo Semestre (2011-12): Plan de Contingencia. Actividades formativas. Previsidn de espacios

Duracién Horas semana Horas no

(ECTS)

Asignatura

Tipo de Actividades

Tedricas Espacios Practicas Espacios

presenciales presenciales

Sistemas y Procesos de Produccién en Cocina s 6 1 . - Aulas de la Facultad de Ciencias x - Fundacién Basque Culinary Center situadas

( Empresariales de MU en Ofiati en el Paseo Zubiaurre n? 84 de San Sebastian

Panificacion y usos del pan 3 3 1 . - Aulas de la Facultad de Ciencias x - Fundacién Basque Culinary Center situadas
Empresariales de MU en Ofiati en el Paseo Zubiaurre n? 84 de San Sebastian

Biologia aplicada 6 6 4 " - Aulas de la Facultad de Ciencias e - Laboratorio de Auzolagun (empresa de
Empresariales de MU en Ofiati restauracion a colectividades)

Estadistica 6 6 4 o - Aulas de la Facultad de Ciencias s - Aula de informética de la Facultad de Ciencias
Empresariales de MU en Ofiati Empresariales de MU en Ofiati

Empresa y gastronomia 6 4 5 e - Aulas de la Facultad de Ciencias o - Aula de informatica de la Facultad de Ciencias
Empresariales de MU en Ofiati Empresariales de MU en Ofiati

Total 26 25 15
Practicas | - Aulas de la Facultad de Ciencias - Restaurantes
4 25 0 * Empresariales de MU en Ofiati ok
- Hoteles
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7. DISPONIBILIDAD Y ADECUACION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

(los previstos para Practicas 1)

Total

30

*: Intensidad baja; **: Intensidad media; ***:

Aclaraciones:

Intensidad alta

1- Calculado sobre 18 semanas de actividad académica (incluidos exdmenes, pruebas...). La asignatura “Practicas |I” se concentra en 4 semanas del

semestre (a razén de 5 horas/dia).

2-Las clases teoricas y de practicas en aulas de informatica se concentraran en los dias Lunes, Martes y Miércoles; y las clases practicas en los dias

Jueves y Viernes. Como se ha indicado, las practicas se realizardn en las dependencias de la Fundacién Basque Culinary Center situadas en el Paseo

Zubiaurre n? 84 de San Sebastian. En la sede de esta Fundacion existe una cocina de uso privado totalmente equipada, con capacidad para 18

personas en uso simultaneo, que cubre perfectamente las necesidades de equipamiento requeridas para las practicas en el Centro Educativo de este

primer curso. Los costes del transporte entre Mondragén y San Sebastian seran asumidos por la propia Facultad.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8. RESULTADOS PREVISTOS

Justificacion de los indicadores

CONCEPTOS:

Tasa de graduacion
Se entiende por tasa de graduacidn el porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo previsto en el plan de

estudios o en un afio académico mas en relacidn con su cohorte de entrada.

Tasa de abandono
Se entiende por tasa de abandono la relacion porcentual entre el nimero total de estudiantes de una cohorte de nuevo ingreso

que debieron obtener el titulo el afio académico anterior y que no se han matriculado ni en ese afio académico ni en el anterior.

Tasa de eficiencia
Se entiende por tasa de eficiencia la relacién porcentual entre el nimero total de créditos del plan de estudios a los que
debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de graduados de un determinado afio académico y el

numero total de créditos en los que realmente han tenido que matricularse.

VALORES CUANTITATIVOS ESTIMADOS PARA LOS INDICADORES Y SU JUSTIFICACION: TASA DE GRADUACION, TASA DE
ABANDONO, TASA DE EFICIENCIA.

Mondragon Unibertsitatea carece de experiencia previa en formacién en titulaciones universitarias del tipo que nos ocupa. Por
eso, los valores cuantitativos estimados se basan mas en la experiencia de M.U. en general, en las expectativas puestas en el

alumnado potencial y en las metodologias utilizadas por M.U., que en la trayectoria anterior de ninguna titulacién concreta.

Como podra apreciarse, los valores cuantitativos estimados para los tres indicadores son elevados. Esta prevision se

fundamenta en:

4+ El elevado nivel de motivacion de los estudiantes y las estudiantes que cursen el Grado.
El alto nivel de practicidad de las ensefanzas

4+ La utilizacién de metodologias activas que garantizaran la adquisicion de las competencias por parte de los
estudiantes.

4+ La existencia de un % muy elevado de alumnos y alumnas con dedicacién a tiempo completo, lo que les va a permitir

seguir con el ritmo adecuado las actividades planificadas en las ensefianzas.

Basque culinary center | Pag 208
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Tasa de Tasa de Tasa de

80% 5% 78%
graduacion abandono eficiencia
Denominacién Definicion Valor

Progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes

El progreso y resultados de aprendizaje de los alumnos se mediran con los siguientes mecanismos:

+* La actitud y aportacion a la dinamica de aprendizaje del grupo a lo largo de todo el curso.

v’ Los resultados obtenidos por los alumnos en las pruebas y trabajos realizados individualmente o en equipos de
trabajo en la propia Facultad

v’ Los resultados obtenidos en las estancias de movilidad

v' Los resultados obtenidos en las précticas externas

v’ Los resultados del TFG (trabajo Fin de Grado)

++ Laactitud y aportacién a la dinamica de aprendizaje del grupo
v’ La participacién de los alumnos en el proceso de ensefianza-aprendizaje serd fundamental, entendida como una
participacion que enriquece y que contribuye a la dindamica de aprendizaje del grupo. Los responsables de las materias

establecerdn los mecanismos y criterios para medir esta actitud y aportaciones.

¢ Los resultados obtenidos por los alumnos en las pruebas y trabajos realizados individualmente o en equipos de
trabajo.

v' Como se ha indicado en el apartado PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS de esta memoria al describir los médulos y
materias que constituyen el plan de estudios, uno de los mecanismos que se utilizard para evaluar el progreso de los
estudiantes es el desarrollo de pruebas y trabajos individuales o en equipos de trabajo asignados por los profesores y
que les permitan evaluar la adquisicién de los contenidos y competencias.

% Resultados obtenidos en las estancias de movilidad

v’ Las estancias de movilidad exigiran al alumno el tener que valerse de las capacidades y competencias adquiridas a lo
largo de los estudios de Grado. Académicamente, deberan desenvolverse con solvencia en los estudios que cursen en
el extranjero y cumplir los objetivos que se le planteen.

Se le valoraran especialmente la capacidad demostrada para aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios relacionados con su

area de estudio; y la capacidad para comunicar sus conclusiones a publico experto y al publico no especializados de un
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modo claro.
<+ Resultados obtenidos en las practicas externas y en el TFG

v’ Los resultados obtenidos en las practicas externas se medirdn atendiendo a dos fuentes de informacion: el
desenvolvimiento del alumno en el dia a dia y con la elaboracién de un informe final de las practicas, que sera de
complejidad gradual en la medida en que los estudiantes y las estudiantes avancen en los cursos.

v A todos los alumnos se les exigird la realizacién de un trabajo fin de grado interdisciplinar como sintesis de los
estudios, que deberan desarrollarlo en la empresa. Al concluir el TFG el alumno debera presentar y defender su
trabajo ante un tribunal (tal como se ha indicado al describir los médulos y materias del titulo), en el que participaran
profesionales colaboradores.

En este contexto, los mecanismos que se plantean deben entenderse como resultados de aprendizaje que van a
permitir valorar el progreso de los estudiantes: los dos primeros, de cardcter interno; los otros dos restantes, de
cardacter externo; y que tienen especial relevancia por cuanto que el alumno debera desenvolverse en situaciones y

contextos muy similares a los que se le plantearan, o incluso se le plantean ya, en su desempefio profesional.
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9. GARANTIA DE CALIDAD

9. GARANTIA DE CALIDAD

Informacion sobre el sistema de garantia de calidad(archivo pdf: ver anexo)

Informacion adicional sobre el sistema de garantia de calidad

En la medida en que la Facultad de Ciencias Gastrondmicas se crea sin que previamente haya existido ningln centro ni
actividad universitaria en este ambito, se deben implantar partiendo de cero los diferentes procesos académicos y de
servicio. Entre los diferentes procesos que se deben implantar se encuentra la puesta en marcha de un Sistema de
Garantia Interno de Calidad (SGIC) que debe responder a las necesidades del Centro y a la implantacidn curso a curso del
nuevo Grado.

Para su definicion y puesta en marcha se ha tomado como referencia el Sistema de Garantia Interna de Calidad de una de
las Facultades de Mondragon Unibertsitatea, la Facultad de Humanidades y Ciencias de la Educacién (HUHEZI), que
recientemente ha recibido el reconocimiento en el marco del Programa AUDIT. En base al Sistema de la Facultad de
Humanidades y Ciencias de la Educacion, se ha elaborado el Sistema que se implantara gradualmente en la Facultad de
Ciencias Gastronémicas y en el presente Titulo de Grado.

El SGIC de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas se ha recogido en el Anexo IV de esta memoria de solicitud.

Los procesos de que consta el SGIC responden a la siguiente clasificacién:

9.1 Responsables del sistema de garantia de la calidad del plan de estudios.

Esta informacion se recoge en el Manual de Garantia Interna de la Calidad (Anexo 1V)

Procesos relacionados con la responsabilidad del sistema de garantia de la calidad
Elaboracion y Seguimiento del Plan Estratégico y Plan de Gestion (E1.1)
Seguimiento y analisis de resultados (M3.1)

Gestion Documental (S4.1)

9.2 Procedimientos de evaluacion y mejora de la calidad de la ensefianza y el profesorado.
Se recoge en los procesos:

Proceso para garantizar la calidad de los programas formativos (02.1)
Gestion y desarrollo de los RRHH (S1.1)

Gestion de equipamientos, instalaciones y servicios (S2.1)

Definicion de perfiles y admision de estudiantes (02.2)

Orientacion al estudiante y desarrollo de la ensefianza (02.3)
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Gestion de la publicacion de informacion sobre titulaciones (E2.1)
9.3 Procedimientos para garantizar la calidad de las practicas externas y los programas de movilidad.
Se recoge en los procesos:

Gestion de las practicas externas (02.6)
Gestion de la movilidad del estudiante (02.4)

9.4 Procedimientos de andlisis de la insercién laboral de los graduados y de la satisfaccién con la formacién
recibida.

Gestion de la orientacion profesional (02.5)
9.5 Procedimiento para el andlisis de la satisfaccion de los distintos colectivos implicados (estudiantes, personal

académico y de administracion y servicios, etc.), y de atencién a las sugerencias o reclamaciones. Criterios
especificos en el caso de extincion del titulo.

Medicion de la satisfaccion (M2.1)
Gestion de incidencias, reclamaciones y sugerencias (M1.1)

Basque Culinary Center | Pag 212




10. CALENDARIO DE IMPLANTACION DE LA TITULACION

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION DE LA TITULACION

Justificacion

Las nuevas ensefianzas de Grado se implantaran en el curso 2011-12.

Titulacion curso 2011-12 2012-13 2013-14 2014-15
19 X
20 X

Grado en Gastronomiay

Artes Culinarias

Curso de implantacion

2011-2012

Procedimiento de adaptacion en su caso de los estudiantes de los estudios existentes al nuevo plan de estudios

En MONDRAGON UNIBERTSITATEA actualmente no existen implantados estudios oficiales equivalentes susceptibles de

adaptacion al que se propone en esta memoria de solicitud, por lo que no se requieren mecanismos de adaptacion.

Ensefianzas que se extinguen por la implantaciéon del siguiente titulo propuesto

Ninguna.
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11. ANEXO 1. CRITERIOS PARA LA ELABORACION DE LA NORMATIVA ACADEMICA

11. Anexo l.- Criterios para la elaboracion de la Normativa Académica

» Numero minimo de créditos europeos de matricula por estudiante y periodo lectivo

En general se ha previsto un plan de estudios en el que los estudiantes vayan progresando en los
semestres y cursos al ritmo esperado, salvo en los casos en que deban repetirse materias no
superadas. Si se diera el caso, el alumno tendrd opcién de matricularse en las materias

pendientes.

No obstante, atendiendo a circunstancias personales especiales, se contempla la posibilidad de
matricula parcial siempre que lo haga por lo menos en 20 créditos ECTS y respete los requisitos

previos establecidos entre unas y otras materias, segun lo indicado en el apartado 5.3.

En los casos en que se constate la existencia de necesidades educativas especiales, debido a su
caracter excepcional, se disefiard una formacidn ‘ad hoc’, adecuada a la situacién personal del

alumno.

» Normas de permanencia
La normativa de permanencia de la titulacién se fundamentarad en dos aspectos: la asistencia del
alumno a las clases y participacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje, y los resultados

académicos:

=  Asistencia del alumno a las clases y participacién en el proceso de ensefianza-
aprendizaje.
La falta injustificada de asistencia a clase por parte de algin alumno, de forma reiterada
o por espacios de tiempo prolongados, -debido a su interferencia en su ritmo formativo
e incluso en el de sus compafieros-, podra ser motivo suficiente por si solo para
exigirsele la repeticion de la asignatura (o varias asignaturas comprendidas en el

semestre); o incluso el abandono de los estudios.

= Baja forzosa por no alcanzar los resultados académicos minimos exigidos.
- El alumno que, habiendo cursado por tercera vez una materia (ver apartado 5.1. de

esta memoria) no lograra superarla, debera abandonar el Grado.
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12. ANEXO I

. PLAN DE ESTUDIOS

12. Anexo Il. Plan de estudios

Grado en GASTRONOMIA Y ARTES CULINARIAS

1er. CURSO
1° Semestre :

ASIGNATURA

LAS PROFESIONES EN EL SECTOR GASTRONOMICO Y CULINARIO
Y LAS COMPETENCIAS REQUERIDAS
SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCON EN COCINA (I) *)

MATERIAS PRIMAS, SU NATURALEZA Y PRODUCTOS
EQUIPOS E INSTALACIONES EN RESTAURACION

SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE *)
INFORMATICA *)

HISTORIA Y SOCIOLOGIA DE LA ALIMENTACION Y GASTRONOMIA  (*)

Total

(*) Estas asignaturas se impartiran total o parcialmente en inglés

TIPO ECTS
OB 2
OB 6
OB 3
OB
OB 4
FB 6
FB 6

30

2° Semestre :

ASIGNATURA

SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN COCINA (lI)

PANIFICACION Y USOS DEL PAN

EMPRESA Y GASTRONOMIA
ESTADISTICA

BIOLOGIA
PRACTICAS |

Total

)

TIPO

OB

oB

FB
FB

FB
oB

ECTS

30
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2° CURSO
3° Semestre :
ASIGNATURA

OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION EN
COCINA (1)

FiSICO-QUIMICA ALIMENTARIA
INTRODUCCION A LA ECONOMIA

GASTRONOMIA VASCA

INNOVACION EN EL SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE
PSICOLOGIA

Total

3er. CURSO

5° Semestre :

ASIGNATURA

INTRODUCCION A LA NUTRICION Y DIETETICA

DISENO DE TECNICAS Y PROCESOS INNOVADORES EN COCINA
APROVISIONAMIENTO Y LOGISTICA

OPTIMIZACION DEL SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE
SUMILLERIA (1)

GASTRONOMIA DE ESPARA (1)

TECNOLOGIAS Y PROCESOS INDUSTRIALES EN ALIMENTACION
Total

TIPO ECTS
OB 5
FB 6
FB 6
OB 3
OB 4
FB 6

30

TIPO ECTS
OB 3
OB 7
OB 3
OB 6
OB 3
OB 4
OB 4

30

4° Semestre :
ASIGNATURA

OPTIMIZACION DE SISTEMAS Y PROCESOS DE PRODUCCION
EN COCINA (1)

GASTRONOMIA DE ESPARA (1)
LEGISLACION LABORAL, ALIMENTARIA Y AMBIENTAL

SUMILLERIA (1)
COMUNICACION
PRACTICAS I
Total

6° Semestre :

ASIGNATURA

GESTION DE LA BODEGA
MARKETING Y GESTION COMERCIAL
GASTRONOMIA INTERNACIONAL
PRACTICAS Il

PRODUCTOS Y TECNICAS AVANZADAS

NUEVAS TENDENCIAS E INNOVACION EN PROCESOS DE
SERVICIO

CONTROL Y CALIDAD
Total
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TIPO

OB

OB

FB

OB
FB
OB

TIPO

OB
OB
OB
OB
oP
oP

OP

ECTS

6

3

30

ECTS
5
3

5
14

30
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(*) Estas asignaturas se impartiran total o parcialmente en inglés

4° CURSO
7° Semestre :
ASIGNATURA

INTRODUCCION A LA INVESTIGACION E INNOVACION EN
GASTRONOMIA

DISENO Y GASTRONOMIA
GESTION DE LA RESTAURACION
NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS

SENSORIALIDAD

GRANDES CHEFS: PERSONALIDADES Y REFERENCIAS EN
COCINA

ESTUDIOS DE MERCADO Y VIABILIDAD DE NEGOCIOS
EMPRENDIZAJE Y DESARROLLO DE UN NEGOCIO
DISENO DEL PLAN DE NEGOCIO

DISENO Y DESARROLLO DE PRODUCTOS

GESTION DE LA PRODUCCION

COLECTIVIDADES E INDUSTRIAS AFINES

Total

FB.- Formacion basica
OB.- Obligatorias

OP.- Optativas

TFG.- Trabajo Fin de Grado

(*) Estas asignaturas se impartiran total o parcialmente en inglés

TOTAL

TIPO ECTS

OB

OB
OB
OP
OP

OP

OoP
OP
OP
OoP
oP
oP

60
130
20
30
240

4

a o oo o oo o g o o b~ o

w
o

-

8° Semestre :
ASIGNATURA

TRABAJO FIN DE GRADO

Total

TIPO
TFG

(de ellas 24 corresponden a préacticas externas)
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