Curso Académico 2024-2025 - Master Universitario en Formacion del Profesorado de Gastronomia
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P Ll Semana de acogida: Infroduccién al mdster
2 3 4 5 6 Compensatorias: 100% on-line. Tiempo de realizacién: 2 meses (octubre-noviembre)
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center 16 17 18 19 20 materia 1: Contexto educativo, tendencias y retos (6 ECTS)

24 25 26 27 materia 2: Disefo de proyectos educativos (6 ECTS)

materia 3: Proceso de aprendizaje y rol del docente
materia 4: Innovacion en los procesos de ensehanza-aprendizaje
materia 5: Disefio de experiencias de aprendizaje
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optativa A/D Martes sesién sincrona de primera materia (A)
3 4 5 6 7 optativa B Jueves sesion sincrona de segunda materia (D)

10 11 12 13 14 [ optativa E/c
17 18 19 20 21

24- 26 27 28 - desarrollo del proyecto
31 Defensa proyectos

optativa A: Herramientas, metodologias y técnicas del aprendizaje de sala, cocteleria y sumilleria
optativa B: Herramientas, metodologias y técnicas de aprendizaje en cocina

optativa C: Procesos de ensefanza-aprendizaje en Ecosistemas digitales

14 15 16 17 optativa D: Herramientas, metodologias y técnicas de investigacion en gastronomia

optativa E: Experiencia de aprendizaje en Basque Culinary Center

CALENDARIO - CURSO ACADEMICO 2024-2025
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1 2 DURACION: 60 ECTS - 1.500 horas
6 7 8 9 SEMANA DE ACOGIDA: Introduccién al master y a la plataforma de aprendizaje (23-29 septiembre)
13 14 15 16 PERIODO LECTIVO: 23 setiembre 2024 - 23 mayo 2025 (8 meses)
20 21 22 23

DESARROLLO DEL PROYECTO: 26 mayo - 11 julio 2025 (desde enero comienza el proceso)
PRESENTACION PROYECTO FIN DE MASTER: mediados de Julio o Setiembre 2025
DEDICACION A ACTIVIDADES ACADEMICAS PROGRAMADAS: 18 horas semanales

SESIONES SINCRONAS: Martes a las 15:30 (GMT+1). Maximo duracién 2 horas; Cuando coincidan dos materias una
sera el martes y la otra el jueves en el mismo horario.
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Algunas sesiones seran planteadas como sesiones de Aula abierta. Se especificara en cada caso.




