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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TiTULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD
De conformidad con €l Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por €l que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad Pontificia Comillas Madrid Culinary Campus (MACC) 28055845

NIVEL DENOMINACION CORTA

Grado Gastronomia e Innovacion Culinaria

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Gastronomia e Innovacién Culinaria por la Universidad Pontificia Comillas

NIVEL MECES

2

RAMA DE CONOCIMIENTO CAMPO DE ESTUDIO CONJUNTO
Ciencias Socialesy Juridicas Ciencias econdmicas, administracion y No

direccion de empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo

CSV: 931190208878043641068053 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

ANTONIO ALLENDE FELGUEROSO Rector

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

ANTONIO ALLENDE FELGUEROSO Rector

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

ANTONIO SERGIO OBREGON GARCIA Director de Madrid Culinary Campus (MACC)

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccion que figure
en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Calle de Alberto Aguilera23 28015 Madrid 630453260
E-MAIL PROVINCIA FAX
rector@comillas.edu Madrid 915413596

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los
datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de

informacion, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo 111 de la citada Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacién por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 43 delaLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas.

En: Madrid, AM 4 de abril de 2025
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOSY JUSTIFICACION DEL TiTULO
1.1-1.3 DENOMINACION, CAMPO DE ESTUDIO, MENCIONES/ESPECIALIDADESY OTROSDATOS

BASICOS
NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO|CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Gastronomia e Innovacién | No Ver Apartado 1:
Culinaria por la Universidad Pontificia Comillas Anexo 1.
RAMA
Ciencias Socialesy Juridicas
CAMPO DE ESTUDIO
Ciencias econémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo
AGENCIA EVALUADORA
Agencia Nacional de Evaluacion dela Calidad y Acreditacion
LISTADO DE MENCIONES
Mencién en Creatividad Gastronémica g
Mencién en Gestion Gastrondmica %
- S
MENCION DUAL S
No ‘E
1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CREDITOS, IDIOMASY PLAZAS %
UNIVERSIDAD SOLICITANTE g
Universidad Pontificia Comillas 2
LISTADO DE UNIVERSIDADES é
CODIGO UNIVERSIDAD g
033 Universidad Pontificia Comillas g
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS 5
CODIGO UNIVERSIDAD §
No existen datos S
CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS %
240 63 9 3
CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/ §
MASTER 5
48 114 6 §
1.4-1.9 Universidad Pontificia Comillas §
14-1.9.1 CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE §
LISTADO DE CENTROS P
CODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO %
RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE S
28055845 Madrid Culinary Campus (MACC) | S No =
1.4-1.9.2 Madrid Culinary Campus (MACC) ‘%
1.4-1.9.2.1 Datos asociados a centro =
MODALIDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO 3
PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HiBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL g
Si No No 3
PLAZAS POR MODALIDAD %
110 %
NUMERO TOTAL DE PLAZAS NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO §
440 110 é
é
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IDIOMASEN LOS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACION

JUSTIFICACION DEL INTERESDEL TITULOY CONTEXTUALIZACION

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY DE
INNOVACION DOCENTE
OBJETIVOS FORMATIVOS

Objetlvos Formativos Generales del Titulo
Ofrecer unaformacion integral y rigurosa.en el ambito de |a alimentacion y la gastronomia, que permita al estudiantado comprender su evolucion histérica, fun-
damentos cientificos y dimensién sociocultural, con especia atencion alos principios éticos y de sostenibilidad medioambiental que rigen su desarrollo actual.

. Capacitar al alumnado en el conocimiento, aplicacién y evaluacion critica de técnicas culinarias tradicionales y contemporaneas, fomentando la creatividad y la
innovacion culinaria como ejes vertebradores del disefio de propuestas gastronémicas de calidad, seguras, sosteniblesy adaptadas a las demandas del entorno
profesional.

. Formar profesional es capaces de analizar, planificar y gestionar proyectos gastronémicos en entornos dinamicos y competitivos, integrando conocimientos de
gestion empresarial, comunicacion y marketing, con una orientacion clara hacialainnovacion culinaria como elemento diferenciador y estratégico en el desarro-
Ilo del sector.

Objetivos Formativos de las Menciones
Mencién en Creatividad Gastronémica

Fomentar en el estudiantado una actitud critica, creativa y experimental en el &mbito culinario, mediante la integracién de conocimientos cientificos,
tecnolégicos y sensoriales que favorezcan la innovacion culinaria y el desarrollo de propuestas gastronémicas avanzadas, sostenibles y alineadas con
las tendencias contemporaneas.

Menci6n en Gestién Gastronémica

Capacitar al alumnado para afrontar los retos de la gestion en organizaciones gastronémicas, mediante el desarrollo de habilidades analiticas, estraté-
gicas y operativas que permitan una toma de decisiones eficaz en contextos complejos, con especial atencién a la planificacién, la comunicacion y la
optimizacién de recursos.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY ESTRATEGIAS METODOL OGICAS DE INNOVACION DOCENTE

1.14 PERFILESFUNDAMENTALESDE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Puestos directivos y de gestion en laindustria agroalimentaria; Puestos directivosy de gestion en hosteleria, restauracion y gestion; Emprendeduria
HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICION DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL
2. RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE
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RESUL TADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

CONOL1 - Mantener un aprendizaje continuo y actualizacion permanente en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO2 - Conocer € origen y evolucién de la alimentacion y lagastronomia, y sus principales sistemas, procesosy recursos. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

CONO3 - Comprender y valorar €l papel de la alimentacion desde una perspectiva humanistay de ética medioambiental. TI1PO:
Conocimientos o contenidos

CONO4 - Conocer la composicién quimicade los alimentos 'y |as caracteristicas de |0s grupos taxondmicos mas utilizados en
gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO5 - Conocer |os modelos productivos de los principales alimentos tanto de origen vegetal como de origen animal, y los
factores que afectan a su disponibilidad, su calidad y su uso en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO6 - Conocer los fundamentos y requerimientos nutricionales del organismo humano paralarealizacion de val oraciones
nutricionalesy €l disefio de menlsyy dietas especiales. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO7 - Conocer las propiedades fisicas, quimicas y funcionales de las materias primas alimentarias y los tratamientos
tecnol 6gicos adecuados para la preservacion de sus cualidades. TI1PO: Conocimientos o contenidos

CONO8 - Conocer y saber aplicar las normas higiénico-sanitarias y de gestion de calidad que permiten prevenir riesgos microbianos
y garantizar la seguridad alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO9 - Conocer los diferentes productos, sus usos, y propiedades organol épticas asi como las temporalidades de |os mismos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CON10 - Comprender las caracteristicas distintivas de la organizacion de una empresa del sector de larestauracién, de la hoteleria
y/ o de laaimentacién. TIPO: Conocimientos o contenidos

CON11 - Conocer y definir las caracteristicas de las bebidas, las diversas calidades y composicién en relacion al producto, a origen
y a proceso de produccion. TIPO: Conocimientos o contenidos

CON12 - Conocer los principal es procedimientos y técnicas de servicio, gestion y uso de las bebidas. TIPO: Conocimientos o
contenidos

CON13 - Conocer y andlizar las tendencias actuales y la conceptualizacion de las propuestas en € &mbito gastronémico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CON14 - Comprender y saber analizar la contabilidad como sistema de informacion de la situacion econémico-financierade la
empresa, asi como de sus resultados para la toma de decisiones empresariales. TIPO: Conocimientos o contenidos

CON15 - Conocer las actividades encuadradas en la Direccion de Marketing en la empresay entender |as decisiones clave que
afectan alos elementos del marketing-mix. TIPO: Conocimientos o contenidos

CON16 - Comprender los diversos factores del entorno que afectan alaempresa e identificar y valorar |as précticas més relevantes
deladireccidny gestion empresarial. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONL17 - Identificar las aptitudes, actitudesy otros elementos necesarios para un puesto de trabgjo, y valorar las necesidades
motivacionales vinculadas a mismo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CON18 - Conocer y comprender el funcionamiento y las dinamicas reales en el ambito profesional de la actividad gastronémica,
mediante |a aplicacion de los fundamentos tedrico-practicos adquiridos por € aumno en € aula. TIPO: Conocimientos o
contenidos

CPTOL - Trabajar en un contexto gastrondmico internacional. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO02 - Vaorar ladiversidad y lamulticulturalidad en el contexto gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO03 - Gestionar estratégicamente en €l contexto de la gastronomia. TI1PO: Habilidades o destrezas

CPT04 - Desarrollar la capacidad criticay autocriticaen el &nbito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO05 - Adaptarse @ entorno y a nuevas situaciones generadas en €l ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT06 - Tomar decisionesy resolver problemas de manera efectiva en €l @mbito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTQ7 - Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO08 - Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO09 - Disefiar y gestionar proyectos en € ambito gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT10 - Pronunciarse de manera éticay comprometida en la gestion gastrondmica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT11 - Comunicar tanto de manera oral como escrita con claridad y correccidn en un entorno gastronémico. TIPO: Habilidades o

destrezas
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CPT12 - Disefiar y planificar la elaboracion de menUs, oferta gastronémicay eventos adaptados a las expectativas del clientey €
entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT13 - Conocer las principal es variables econémicas que afectan a empresasy mercadosy aplicar el razonamiento econémico a
distintos problemas de estrategiay rendimiento empresarial. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT14 - Disefiar y gjecutar un proyecto de trabajo académico de corte tedrico o tedrico-practico, y de carécter conclusivo, en el
ambito de la gastronomia, desde |as vertientes de gestion, innovacion o creatividad. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT15 - Tratar, sintetizar y analizar informacion procedente de bases de datos profesionales utilizando herramientas informéticas.
TIPO: Habilidades o destrezas

HABO1 - Aplicar € pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO2 - Aplicar los conocimientos ala gestion gastrondmica. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO3 - Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastrondmica. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO4 - Mangjar los principales sistemas, procesos y técnicas culinarias, asi como €l instrumental necesario, aplicados a
elaboraciones tradicionales y de vanguardia. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO5 - Aplicar los sistemas, procesos y técnicas, asi como las normas de conductay protocolo de servicio ligados al trabajo en
sala. TIPO: Habilidades o destrezas

HABOG - Aplicar el método cientifico, con unavisién y pensamiento creativo e innovador alos procesosy técnicas culinarias.
TIPO: Habilidades o destrezas

HABOY - Aplicar las técnicas y herramientas de comunicacion enfocadas en el periodismo gastrondmico y redes sociaes. TIPO:
Habilidades o destrezas

HABOS - Aplicar |as herramientas de apoyo al directivo paralaidentificacion de aternativas estratégicas y la definicion, la
implantacion y €l control de la estrategia de laempresa. TIPO: Habilidades o destrezas

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1 REQUISITOSDE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION

Acceso al sistema universitario

Siguiendo la legislacién vigente, el acceso al Grado Gastronomia e Innovacién Culinaria se regird de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto
534/2024, de 11 de junio por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admision a las ensefianzas universitarias oficiales de
Grado:

Requisitos de acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado:

Estudiantes que estén en posesion del titulo de Bachiller o equivalente que superen la prueba de acceso ala universidad previstaen el articulo 38 delaLey Orga
nica 2/2006, de 3 de mayo.

Estudiantes con titulos de Técnico Superior de Formacion Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio y de Técnico Deportivo Superior.
Alumnado de sistemas educativos extranjeros que pueden acceder ala universidad sin necesidad de realizar la prueba de acceso de acuerdo con 1o previsto en el
articulo 38 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo.

Estudiantes que estén en posesién de un titulo universitario oficial de Grado, Master o titulo equivalente.

Estudiantes que estén en posesion de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto,
Ingeniero, correspondiente ala anterior ordenacion de |as ensefianzas universitarias, o titulo equivalente.

Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales espafiol es, siempre que la universidad en la que quieran continuar estudios les haya reconocido al
menos 30 créditos ECTS

Las personas mayores de 25 afios que superen la prueba de acceso establecida en el articulo 28 del mencionado Real Decreto.

Las personas mayores de 40 afios con experiencia laboral o profesional en relacién con una ensefianza.

Las personas mayores de 45 afios que superen la prueba de acceso establecida en €l articulo 33 del mencionado Real Decreto.

Ademas, atendiendo al art.15 del RD822/2021 se reservaran un 5% de las plazas ofertadas para estudiantes que tengan reconocido un grado de dis-
capacidad igual o superior al 33 por ciento.

Admision en Comillas

Para ser admitido como alumno de primer curso en el Grado en Gastronomia e Innovacién Culinaria, ademas de acreditar documentalmente el cumpli-
miento de los requisitos exigidos en la legislacion vigente para acceder a los estudios universitarios, se requiere haber solicitado la admisién en la for-
ma y plazo determinados y realizar las pruebas de seleccion establecidas por el centro. La admisién es competencia del Director de MACC, asistido
por el Coordinador de Admisiones y el Subdirector Académico y/o el Jefe de Estudios del titulo.

La solicitud de admision se realiza a través de la pagina web de la Universidad, accediendo al enlace "solicitar admision” de la pagina del estudio, y
se formaliza presentando la documentacién necesaria en la Secretaria General de la Universidad. Debera presentarse en el plazo sefialado, el impre-
so de solicitud debidamente firmado y, en modelo normalizado, y acompafiado de todos los documentos acreditativos del cumplimiento de los requisi-
tos de acceso.

Durante el plazo que media desde la realizacién de la solicitud hasta que ésta se resuelve, el candidato puede consultar a través de la referida pagina
web, accediendo con usuario y contrasefia, el estado de su solicitud. También puede acceder a informacion relevante para su solicitud de admision:
fecha de convocatoria a pruebas de seleccién, procedimiento para solicitar reconocimiento de créditos en caso de ser admitido, descarga de la carta
con el resultado de su solicitud de admisién y, si procede, procedimiento para formalizar la matricula y plazos para hacerlo.

Los criterios de admisién se concretan en el siguiente baremo:
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Expediente académico: 60%
Pruebas psicotécnicas: 20%
Test de Inglés: 10%
Entrevista personal: 10%

En esta entrevista, ademas de los aspectos académicos se tomaran en consideracién cuantos aspectos sean orientativos para valorar el ajuste del
candidato al perfil de ingreso establecido. La informacién recabada por cada entrevistador se recoge en un registro de entrevista de admisién forma-
lizado que es entregado al responsable de la admisién, quien puede solicitar al profesor entrevistador la informacién complementaria que considere
oportuna.

Los aspectos gque seran objetos de evaluacion en la entrevista, en linea con el perfil de ingreso definido seran:

1. Interés por lagastronomiay la empresa gastronémica.
2. Interés por lainnovaciony el emprendimiento.
3. Experienciaprofesiona si lahubiera.

Solo aquellos alumnos que aspiren a cursar las asignaturas de 1° curso en inglés deberan acreditar un nivel de inglés B2 o realizar una prueba de ni-
vel.

Los alumnos procedentes de otros paises deberan acreditar un nivel de castellano B2 o realizar una prueba de nivel.

Cuando el estudiante interesado en acceder a la Universidad Pontificia Comillas presente algin tipo de discapacidad, puede disponer de informacién y
apoyo personalizado acudiendo a la Unidad de Atencién a la Diversidad. Este servicio de la Universidad desarrolla, entre otros, un Programa de Aten-
cion a la diversidad al frente del cual se encuentra una trabajadora social. La informacién sobre este programa es accesible en la pagina:

https://lwww.comillas.edu/unidad-de-atencion-a-la-diversidad

En ella se dan a conocer los recursos y ayudas técnicas y sociales para ayudarle en su integracion en la Universidad en relacion con sus necesida-
des especificas. En las pruebas de acceso a la universidad el interesado podra contar con las adaptaciones y/o apoyos necesarios para realizarlas en
igualdad de condiciones que el resto de los candidatos.

Una vez admitido, el alumno con discapacidad recibira atencién personalizada por la accién coordinada de la Jefatura de Estudios, la tutoria de curso

y la Unidad de Atencién a la Diversidad, que realizan un seguimiento de su integracién en la Universidad, evaluando cada caso y realizando si es pre-

ciso las adaptaciones curriculares correspondientes. El siguiente enlace permite el acceso a toda la informacion (informacién previa, contacto, pasos a
seguir) de la que disponen tanto los estudiantes como los profesores:

https://www.comillas.edu/unidad-de-atencion-a-la-diversidad/documentos

3.2 CRITERIOSPARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos cur sados en centros de for macion profesional de grado superior
MINIMO MAXIMO
30 60

Adjuntar Convenio

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios
MINIMO MAXIMO
0 0
Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MIiNIMO MAXIMO
0 33
DESCRIPCION

En el Grado en Gastronomia e Innovacion Culinaria no se realizaran reconocimientos de créditos por titulos propios.
Atendiendo al RD 1618/2011, se podran reconocer un minimo de 30 ECTS y un maximo de 60 ECTS de créditos
cursados en ensefianzas superiores oficiales no universitarias. Se podra reconocer hasta un maximo de 33 ECTS
por experiencia laboral y profesional.

La normativa de la Universidad Pontificia Comillas sobre reconocimiento y transferencia de créditos, conforme a lo
sefialado en el articulo 10 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece el procedimien-
to de reconocimiento y transferencia de créditos académicos en los titulos universitarios oficiales, esta recogida en el
articulo 91 del Reglamento General de la Universidad:

Articulo 91°. Reconocimiento y trasferencia de créditos

1. Los alumnos admitidos en la Universidad Pontificia Comillas podran solicitar el reconocimiento o la trasferencia de
créditos cursados en esta u otra Universidad.
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Se entiende por reconocimiento la aceptacion por la universidad de los créditos que, habiendo sido obtenidos en
unas ensefianzas oficiales, en esta u otra Universidad, son computados en otras distintas a efectos de la obtencion
de un titulo oficial.

La transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas
seguidas por cada estudiante, se incluiran la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas
con anterioridad, en esta u otra Universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial.

2. Seran objeto de reconocimiento las siguientes clases de créditos:

a) Los superados por el alumno en estudios oficiales cursados en esta u otra Universidad espafiola y que correspon-
dan a las materias de formacion basica en la rama de conocimiento a la que se adscriba el titulo de grado.

b) Los correspondientes a las materias o0 asignaturas que, pertenecientes a planes de estudios combinados de dos o
mas titulaciones, aprobados como tales por la Junta de Gobierno de la Universidad, son consideradas en dicho plan
como comunes o reconocibles entre las distintas titulaciones que lo componen.

c¢) Los cursados por el alumno en otro Centros de Ensefianza Superior en aplicacion de los acuerdos entre Universi-
dades firmados para intercambios de alumnos.

d) Los expresamente previstos en la memoria de verificacion de un titulo oficial.

3. Podran ser objeto de reconocimiento, con los requisitos exigidos en este Reglamento General y en las normas
que lo desarrollen:

a) Cualesquiera créditos cursados por el estudiante en ensefianzas universitarias oficiales, en esta u otra Universi-
dad espafiola, diferentes de los enumerados en el apartado anterior.

b) Los créditos cursados en Universidades extranjeras, cuando el alumno no haya completado sus estudios en orden
a la obtencién de correspondiente titulo en el pais de origen o cuando, habiendo obtenido el titulo, su homologacion
hubiere sido denegada, pero con la admisioén expresa en la resolucién de la posibilidad de reconocimiento de estu-
dios parciales.

c) Los créditos cursados en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencién de titulos no oficiales, en los tér-
minos previstos en las normas aplicables a la titulacién en que se efectlia el reconocimiento.

d) La experiencia laboral y profesional acreditada, que podra ser reconocida en forma de créditos que computaran a
efectos de la obtencion de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias in-
herentes a dicho titulo.

e) El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento por los apartados c) y d) no podréa ser superior, en su
conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de estudios. El reconocimiento de estos crédi-
tos no incorporara calificacion de los mismos por lo que no computaran a efectos de baremacion del expediente.

4. No seran en ningln caso objeto de reconocimiento los estudios cursados en instituciones que no tengan el carac-
ter oficialmente reconocido de Universidades o Centros de Ensefianza Superior o que, cursados en Centros con tal
naturaleza, no tengan el caracter de estudios superiores, tales como los de formacién permanente profesional o de
extension universitaria.

5. La solicitud de reconocimiento debera presentarse en acto Gnico con ocasion de la formalizacién de la primera
matricula del estudiante en esta Universidad.

Incluir4 todos los estudios oficiales previos cuyo reconocimiento se pretenda, independientemente del curso al que
correspondan, y debera acompafiarse de la documentacion que acredite su caracter oficial, contenido, créditos asig-
nados y calificacion obtenida. La solicitud, junto con la documentacion acreditativa, se remitir4 al Decano o Director
del Centro responsable de la titulacion.

En los casos previstos en el apartado segundo, el Decano o Director ordenara el reconocimiento y la adecuada re-
gularizacion del expediente del alumno, con arreglo a lo previsto en el correspondiente plan de estudios oficialmente
aprobado y, en los supuestos de intercambio, conforme a las normas reguladoras de éstos, aprobadas por Junta de
Gobierno. En los casos previstos en el apartado tercero, resolvera el Rector de la Universidad, a propuesta del De-
cano o Director responsable de la titulacién, previo informe de los Directores de los Departamentos involucrados en
la ensefianza de las materias objeto de reconocimiento. La resolucion atenderd fundamentalmente a la adecuacion
entre competencias y conocimientos asociados a las materias cursadas por el estudiante y los correspondientes a
las materias cuyo reconocimiento se pretende. Podran tenerse en cuenta como criterios auxiliares tanto el nimero
de créditos asignados a la materia o asignatura objeto de reconocimiento como el tiempo transcurrido desde que las
materias o asignaturas fueron cursadas por el solicitante.
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En todos los casos, la resolucién se notificara al Servicio de Gestion Académica y Titulos y al alumno quien, en el
plazo que se le indique, debera adecuar su matricula al contenido de la resolucion.

Las materias o asignaturas reconocidas figuraran en el expediente del alumno acompafiadas del simbolo (r) con la
calificacion obtenida por el alumno. En caso de ser varias las materias o asignaturas que configuran el reconocimien-
to, la calificacion se obtendra a partir de la nota media ponderada obtenida por el alumno, la cual ir4d acompafiada
del simbolo (r).

6. El reconocimiento de créditos exigira la matriculacion previa de la materia o asignatura cuyo reconocimiento se
pretende y devengard, ademas de los derechos de matricula, los de apertura y substanciacion del expediente que
hayan sido aprobados por la Junta de Gobierno, excepto en los casos b), ¢) y d) previstos en el apartado segundo.

7. Los estudiantes también podran obtener reconocimiento académico en créditos por la participacion en actividades
universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, de al menos seis cré-
ditos del plan de estudios de grado cursado, de acuerdo con lo previsto en el propio plan y en las normas particula-
res de cada titulo.

A tal efecto, la Junta de Gobierno de la Universidad determinara para cada curso la oferta de actividades universita-
rias que podran ser objeto de reconocimiento, asi como las condiciones académicas y econémicas del mismo. Asi-
mismo, a propuesta de la respectiva Facultad o Escuela, se fijaran las materias o asignaturas por las que procedera
el reconocimiento en cada titulacion.

8. Los reconocimientos se efectdan al solo efecto de continuar los estudios para los que ha sido admitido el alumno
en la Universidad Pontificia Comillas, y perderan su validez si no se formaliza la matricula o si se anula ésta en el
afio académico para el que han sido realizados los reconocimientos, o en el que correspondiera segun el plan de es-
tudios y las normas académicas de la titulacion.

9. Los reconocimientos efectuados con anterioridad en los Centros de procedencia pueden ser objeto de nueva con-
sideracion por la autoridad competente para resolver sobre los mismos en esta Universidad, en orden a proceder o
no a su nuevo reconocimiento de conformidad con los criterios establecidos en este Reglamento General.

10. En caso de que el alumno esté en desacuerdo con la resolucién referente al reconocimiento solicitado, podra di-
rigir al Rector el recurso que proceda, por escrito, debidamente motivado, en el plazo de quince dias habiles a partir
de la recepcion de la resolucion.

11. Ademas de las asignaturas integrantes del plan de estudios correspondiente al titulo que el alumno haya supe-
rado o cuyo reconocimiento haya obtenido, constaran en su expediente académico y, en su momento, en el Suple-
mento al Titulo todos los créditos que hubiera obtenido en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier universidad.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 12.8 del Real Decreto 861/2010 por el que se modifica el R.D.
1393/2007 de 29 de octubre, los estudiantes podran obtener reconocimiento académico en créditos por la participa-
cion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacién estudiantil, solidarias y de cooperacion. A
efectos de lo anterior, el plan de estudios debera contemplar la posibilidad de que los estudiantes obtengan un reco-
nocimiento de al menos 6 créditos sobre el total de dicho plan de estudios, por la participacién en las mencionadas
actividades. La Universidad Pontificia Comillas ha implementado este derecho en su régimen normativo mediante
las Normas para el reconocimiento en créditos por actividades culturales, deportivas, solidarias y de representacion,
aprobadas por la Junta de Gobierno en la sesion celebrada el 7 de junio de 2010, y modificadas en las sesiones de
29 de mayo de 2013 y de 21 de julio de 2014 y actualizada la oferta de actividades en las sesiones de 27 de junio de
2011, de 21 de mayo de 2012, de 29 de mayo de 2013 y de 21 de julio de 2014.

No podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes al trabajo fin de grado.

RECONOCIMIENTOS POR ENSENANZAS SUPERIORES OFICIALES NO UNIVERSITARIAS

En relacion al reconocimiento de créditos cursados en ensefianzas superiores oficiales no universitarias, atendiendo
al RD 1618/2011, en el Grado en Gastronomia e Innovacion Culinaria se podran reconocer un minimo de 30 ECTS y
un méximo de 60 ECTS, en el caso de que hayan cursado dos de los siguientes Ciclos Formativos:

1. Técnico Superior en Direccion de Cocina.

2. Técnico superior en Direccion de Servicios de Restauracion.

3. Técnico Superior en Restauracion (LOGSE).

TITULACION DE FORMACION PROFESIONAL : Técnico Superior en Direccion de cocina

TITULACION UNIVERSITARIA Grado en Gastronomia e | nnovacién Culinaria
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M édulos Profesionales

Médulo Profesional: Procesos de
preelaboracion y conservacion en co-
cina Equivalencia en créditos ECTS

16 Codigo: 0497 Médulo Profesio-
nal: Procesos de elaboracién culinaria
Equivalencia en créditos ECTS 16 C6di-
go: 0499

M édulo Profesional: Elabor aciones de
pasteleriay reposteria en cocina Equi-
valencia en créditos ECTS 12 Cédigo:
0498

Médulo Profesional: Gestion dela cali-
dad y dela seguridad e higiene alimen-
tarias Equivalencia en créditos ECTS: 5
Cédigo: 0501 MODUL O PROFESIO-
NAL: GASTRONOMIA Y NUTRI-
CION Equivalencia en créditos ECTS: 3
Cadigo 0502

Asignaturas

SISTEMAS, PROCESOS, TECNICAS
CULINARIASY DE SERVICIO |

SISTEMAS, PROCESOS, TECNICAS
CULINARIASY DE SERVICIO I

Fundamentos del Mundo Dulce

ELABORACIONES del Mundo Dulce

Calidad y Seguridad Alimentaria

Identificador : 2504424

Tipo de asignatura

B

Obl

Obl
Obl

Obl

TITULACION DE FORMACION PROFESIONAL Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion

TITULACION UNIVERSITARIA Grado en Gastronomia e Innovacién Culinaria

M 6dulos Profesionales

M édulo Profesional: Control del apro-
visionamiento de materias primas
Equivalencia en créditos ECTS 3 Codi-
go: 0496 Mddulo Profesional: Procesos
de servicios en restaurante Equivalen-
cia en créditos ECTS 18 Cédigo: 0510

Médulo Profesional: Sumilleria Equi-
valencia en créditos ECTS 10 Cédigo:
0511

Médulo Profesional: PLANIFICA-
CION Y DIRECCION DE SERVICIOS
Y EVENTOS EN RESTAURACION
Equivalencia en créditos ECTS 10 Cédi-
go: 0512 M6dulo Profesional: Gestion
administrativay comercial en restaura-
cién Equivalencia en créditos ECTS 4
Codigo: 0503

Médulo Profesional: Gestion de la cali-
dad y dela seguridad e higiene alimen-
tarias Equivalencia en créditos ECTS: 5
Codigo: 0501 MODUL O PROFESIO-
NAL: GASTRONOMIA Y NUTRI-
CION Equivalencia en créditosECTS 3
Codigo 0502

Asignaturas

SISTEMAS, PROCESOS, TECNICAS
CULINARIASY DE SERVICIO|

SISTEMAS, PROCESOS, TECNICAS
CULINARIASY DE SERVICIO I

Fundamentos de Sumilleria

Planificacion de Eventosy Protocolo

Gestion de un Restaurante

Cadlidad y Seguridad Alimentaria

Tipo de asignatura (1)
B

Obl

Obl

Obl
Obl

Obl

RECONOCIMIENTOS POR EXPERIENCIA PROFESIONAL

Se reconoceran hasta un maximo de 33 ECTS al alumno que acredite experiencia profesional en el ambito compe-
tencial del titulo. Seran objeto de reconocimiento las asignaturas de PRACTICAS obligatorias (9 ECTS) y PRACTI-

CAS optativas (12 + 12)

El alumno debera acreditar una experiencia profesional de, al menos, tres meses a tiempo completo por cada 12 EC-
TS de practicas, siempre que esta experiencia sea adecuada a las competencias especificas de las asignaturas.

Fecha: 11/11/2025

Créditos a reconocer

6

Créditos a reconocer

6

3.3MOVILIDAD DE LOSESTUDIANTES PROPIOSY DE ACOGIDA

MOVILIDAD DE ESTUDIANTES

Comillas presta especial atencion a la experiencia internacional de sus estudiantes. En el ranking desarrollado por la Fundacién CYD edicién 2021 ha
sido clasificada en el apartado #orientacion internacional# en quinta posicion entre todas las universidades espafiolas. Siguiendo esta vocacion, los
alumnos del Grado en Gastronomia e Innovacién Culinaria podran realizar una estancia de intercambio académico en el marco del programa Eras-
mus+ o mediante convenios bilaterales que la Universidad ofreceréa a tal efecto. En la actualidad, Comillas mantiene convenios bilaterales de intercam-
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bio con universidades en América Latina y Estados Unidos que estan abiertos a intercambios también en el area de la gastronomia, como la Pontifica
Universidade Catoélica do Parand, Drexel Univeristy o Bowling Green State University. Siendo esta oferta limitada al &mbito extraeuropeo, se ampliara
hacia Europa con convenios especificos en el marco Erasmus+, que hasta la fecha no podian existir puesto que los acuerdos del marco Erasmus se

aplican a titulaciones concretas y gastronomia ser& de nueva implantacién en Comillas. Se negociaran en el plazo de tres afios convenios con institu-
ciones universitarias que participen del EEES que garanticen la calidad, variabilidad y el nimero suficiente de las opciones de intercambio académico

en gastronomia.

internacionales.

Identificador : 2504424

Por otra parte, en el marco de las practicas de tercero y cuarto curso se abrira la posibilidad a aquellos alumnos que asi lo deseen de realizar las es-
tancias de practicas en restaurantes y empresas del extranjero europeo y extraeuropeo, mediante los convenios de practicas con entidades y grupos

Fecha: 11/11/2025

4. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

4.1 ESTRUCTURA BASICA DE LASENSENANZAS

DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.1SINNIVEL 1

NIVEL 2: Alimentacion y Sociedad

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO
Béasica
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Antropologia e Historia de la Restauracion Gastrondmica

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Humanismo, Alimentacion y Sostenibilidad

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

10/ 41

[}
Q
s
o
o
o
.0
o
©
o
=
B2
£
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
3
O
@
8
3]
o
2
®
O
>
p=t
(&}
L
(72}
)
Q
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
©
o)
2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
™
©
o
@
©
o
-
o
©
)
<t
o
IS
N~
®©
IS
o
IN
o
>
-
=
™
o
>
n
O


https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=931190208878043641068053

Gl Identificador : 2504424 Fecha: 11/11/2025

Epl. ¥ GOBERND MINISTERIC .
o - "q DE ESPARIA DE CIENCIA, INNOVACION
a ¥ UNIVERSIDADES

=

CPT04 - Desarrollar la capacidad criticay autocriticaen el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTQ7 - Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT10 - Pronunciarse de manera éticay comprometida en la gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT11 - Comunicar tanto de manera oral como escrita con claridad y correccion en un entorno gastronémico. TIPO: Habilidades o
destrezas

CPTO2 - Vaorar ladiversidad y lamulticulturalidad en el contexto gastrondmico. TI1PO: Habilidades o destrezas
HABOL - Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el dmbito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CONOL1 - Mantener un aprendizaje continuo y actualizacion permanente en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO2 - Conocer el origen y evolucion de laaimentacion y la gastronomia, y sus principales sistemas, procesos y recursos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CONO3 - Comprender y valorar € papel de la alimentacion desde una perspectiva humanistay de ética medioambiental. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Basesdela Produccion de Alimentos
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO

Mixta

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
9 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

12 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Bases Bioldgicas de los Alimentos
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Basesde la Produccion Vegetal y Animal
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 9 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
CPTO04 - Desarrollar la capacidad criticay autocritica en el dmbito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO5 - Adaptarse a entorno y a nuevas situaciones generadas en el dambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTQ7 - Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT10 - Pronunciarse de manera éticay comprometida en la gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO2 - Aplicar los conocimientos ala gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO1 - Aplicar € pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CONOL1 - Mantener un aprendizaje continuo y actualizacion permanente en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO4 - Conocer la composicién quimica de los alimentos y |as caracteristicas de |os grupos taxonémicos més utilizados en
gastronomia. TI1PO: Conocimientos o contenidos

CONO5 - Conocer los model os productivos de | os principal es alimentos tanto de origen vegetal como de origen animal, y los

factores que afectan a su disponibilidad, su calidad y su uso en gastronomia. T1PO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Bromatologia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO

Mixta

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
6 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Nutricién y Dietética

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Transformacion y Tecnologia de los Alimentos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

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

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Calidad y Seguridad Alimentaria
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CPTO6 - Tomar decisionesy resolver problemas de manera efectiva en el &mbito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO07 - Ser capaz de trabajar en equipo en el &mbito gastrondémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO2 - Aplicar los conocimientos ala gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO1 - Aplicar € pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CONOL1 - Mantener un aprendizaje continuo y actualizacion permanente en gastronomia. TI1PO: Conocimientos o contenidos

CONO7 - Conocer las propiedades fisicas, quimicasy funcionales de las materias primas alimentarias y los tratamientos
tecnol 6gicos adecuados para la preservacion de sus cualidades. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO8 - Conocer y saber aplicar las normas higiénico-sanitarias y de gestion de calidad que permiten prevenir riesgos microbianos
y garantizar la seguridad alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO6 - Conocer los fundamentos y requerimientos nutricionales del organismo humano para larealizacion de valoraciones
nutricionalesy el disefio de menlsy dietas especiales. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Cocina
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO

Mixta

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
18 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 12 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fundamentos de Gastronomia
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Sistemas, Procesos, Técnicas Culinariasy de Servicio |

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fundamentos del Mundo Dulce

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Sistemas, Procesos, Técnicas Culinariasy de Servicio |l

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Elaboracionesdel Mundo Dulce

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

141741
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DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CPTO1 - Trabajar en un contexto gastrondmico internacional. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO06 - Tomar decisionesy resolver problemas de manera efectiva en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTQ7 - Ser capaz de trabajar en equipo en €l ambito gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT12 - Disefiar y planificar la elaboracion de menUs, oferta gastronémicay eventos adaptados a las expectativas del clientey el
entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO2 - Aplicar los conocimientos ala gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO02 - Vaorar ladiversidad y lamulticulturalidad en el contexto gastrondmico. TI1PO: Habilidades o destrezas

HABO3 - Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastrondmica. TI1PO: Habilidades o destrezas

HABO4 - Manejar |os principal es sistemas, procesos y técnicas culinarias, asi como €l instrumental necesario, aplicados a

elaboraciones tradicionales y de vanguardia. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO5 - Aplicar los sistemas, procesos y técnicas, asi como las normas de conductay protocolo de servicio ligados a trabajo en

sdla. TIPO: Habilidades o destrezas

CONO1 - Mantener un aprendizaje continuo y actualizacion permanente en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO9 - Conocer los diferentes productos, sus usos, y propiedades organol épticas asi como las temporalidades de |os mismos.

TIPO: Conocimientos o contenidos

CON13 - Conocer y analizar |as tendencias actualesy la conceptualizacion de las propuestas en € ambito gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Sumilleria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fundamentos de Sumilleria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

15/41
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fundamentos de Cocteleria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Sumilleriay Gestion de Bodega

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CON11 - Conocer y definir las caracteristicas de las bebidas, las diversas calidades y composicién en relacion al producto, a origen
y a proceso de produccion. TIPO: Conocimientos o contenidos

contenidos

CON12 - Conocer los principal es procedimientos y técnicas de servicio, gestion y uso de las bebidas. TIPO: Conocimientos o

CPTOL - Trabajar en un contexto gastrondmico internacional. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO04 - Desarrollar la capacidad criticay autocriticaen el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO7 - Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico. TI1PO: Habilidades o destrezas

HABO2 - Aplicar los conocimientos ala gestion gastrondmica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO02 - Valorar ladiversidad y lamulticulturalidad en el contexto gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO3 - Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastrondmica. TIPO: Habilidades o destrezas

CONOL1 - Mantener un aprendizaje continuo y actualizacion permanente en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Innovacion y Creatividad

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO

Mixta

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
12 24 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

9 6 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
18

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Innovacion Gastronémica

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Cienciay Cocina

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Creatividad, Filosofiay Lenguaje

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Técnicas de Vanguardia en Gastronomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

171741
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6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: 1+D en Gastronomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Modelos de Produccion Industrial

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Procesos de Vanguardia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Experimentacion Culinariay Analisis Sensorial

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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=

Identificador : 2504424

Fecha: 11/11/2025

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Seminario de Actualidad en Gastronomia I nternacional |

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Seminario de Actualidad en Gastronomia I nternacional |1

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CPTOL - Trabajar en un contexto gastrondmico internacional. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT04 - Desarrollar la capacidad criticay autocriticaen el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO05 - Adaptarse a entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO7 - Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico. TI1PO: Habilidades o destrezas

CPTO08 - Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT10 - Pronunciarse de manera éticay comprometida en la gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO02 - Vaorar ladiversidad y lamulticulturalidad en el contexto gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTQ9 - Disefiar y gestionar proyectos en €l ambito gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HABOL - Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO4 - Manejar |os principales sistemas, procesos y técnicas culinarias, asi como el instrumental necesario, aplicados a
elaboraciones tradicionales y de vanguardia. TIPO: Habilidades o destrezas

TIPO: Habilidades o destrezas

HABOG - Aplicar el método cientifico, con unavisién y pensamiento creativo e innovador alos procesosy técnicas culinarias.

CONOL1 - Mantener un aprendizaje continuo y actualizacion permanente en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO9 - Conocer los diferentes productos, sus usos, y propiedades organol épticas asi como las temporalidades de |os mismos.

Conocimientos o contenidos

CON13 - Conocer y andlizar las tendencias actuales y la conceptualizacion de las propuestas en e &mbito gastronémico. TIPO:

NIVEL 2: Fundamentos de Economiay Finanzas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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Identificador : 2504424

Fecha: 11/11/2025

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO

Mixta

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
9 9 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6 6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Introduccién ala Economia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Introduccion ala Contabilidad

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Contabilidad de Gestién

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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Identificador : 2504424

Fecha: 11/11/2025

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Andlisisy Planificacion Financiera

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Entorno Global de los Negocios

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Métodos Cuantitativos para el Anal

isisde Datos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CPTOL - Trabajar en un contexto gastrondmico internacional. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO03 - Gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO06 - Tomar decisionesy resolver problemas de manera efectiva en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO7 - Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico. TI1PO: Habilidades o destrezas

destrezas

CPT11 - Comunicar tanto de manera oral como escrita con claridad y correccion en un entorno gastrondmico. T1PO: Habilidades o

CPT13 - Conocer |as principal es variables econdmicas que afectan a empresas y mercados y aplicar €l razonamiento econdmico a
distintos problemas de estrategia y rendimiento empresarial. TIPO: Habilidades o destrezas

TIPO: Habilidades o destrezas

CPT15 - Tratar, sintetizar y analizar informacion procedente de bases de datos profesionales utilizando herramientas informéticas.

HABO1 - Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas
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HABO3 - Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastrondmica. TIPO: Habilidades o destrezas

CON14 - Comprender y saber analizar la contabilidad como sistema de informacion de la situacion econémico-financierade la
empresa, asi como de sus resultados para la toma de decisiones empresariales. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Comunicacion y Marketing

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO

Mixta

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
6 9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

9

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Comunicacién Gastronémica

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Marketing

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Comportamiento del Consumidor

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

22141

[}
Q
s
o
o
o
.0
o
©
o
=
R
£
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=
(@]
@
8
3]
o
2
®
(@]
>
o
(&}
L
(72}
@
Q
o)
s)
c
e
o
@
o
>
©
)
@
©
o)
2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
Q@
Q
@
2
=
=
o
>
]
™
©
o
@
©
o
-
o
©
)
<t
o
IS
N~
®©
IS
o
IN
o
>
-
=
™
o
>
[0}
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=931190208878043641068053

MIMISTERIO .
DE CIENCIA, INMOVACION
¥ UNIVERSIDADES

Bl ¥ GOBERND
Sl DE ESPARA
a a

Identificador : 2504424

Fecha: 11/11/2025

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estrategia de Comunicacion Empresarial y de Marketing

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CON15 - Conocer las actividades encuadradas en la Direccion de Marketing en la empresay entender |as decisiones clave que
afectan alos elementos del marketing-mix. TIPO: Conocimientos o contenidos

CPTO03 - Gestionar estratégicamente en €l contexto de la gastronomia. TI1PO: Habilidades o destrezas

CPT04 - Desarrollar la capacidad criticay autocriticaen el &nbito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO05 - Adaptarse a entorno y a nuevas situaciones generadas en €l ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT06 - Tomar decisionesy resolver problemas de manera efectiva en €l ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTQ7 - Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

destrezas

CPT11 - Comunicar tanto de manera oral como escrita con claridad y correccién en un entorno gastronémico. TIPO: Habilidades o

HABO2 - Aplicar los conocimientos ala gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO02 - Vaorar ladiversidad y lamulticulturalidad en el contexto gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

Habilidades o destrezas

HABO7 - Aplicar las técnicas y herramientas de comunicacién enfocadas en el periodismo gastronémico y redes sociales. TIPO:

NIVEL 2: Gestion Empresarial

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO

Mixta

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
3 12 9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fundamentos de la empresay de las or ganizaciones
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4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

9

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Comportamiento Organizacional y

Direccion de Recur sos Humanos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estrategia Empresarial

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Business Start-ups/New Business Creation

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CON16 - Comprender los diversos factores del entorno que afectan alaempresa e identificar y valorar |as précticas més relevantes
deladirecciony gestion empresarial. TIPO: Conocimientos o contenidos
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CON17 - Identificar las aptitudes, actitudes y otros elementos necesarios para un puesto de trabajo, y valorar las necesidades
motivacionales vinculadas a mismo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CPTO03 - Gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO05 - Adaptarse a entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO06 - Tomar decisionesy resolver problemas de manera efectiva en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO7 - Ser capaz de trabajar en equipo en el &mbito gastrondmico. TI1PO: Habilidades o destrezas

CPTO08 - Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia. TI1PO: Habilidades o destrezas

HABO2 - Aplicar los conocimientos ala gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTQ9 - Disefiar y gestionar proyectos en €l ambito gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO3 - Planificar y gestionar €l tiempo en la actividad gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO8 - Aplicar las herramientas de apoyo al directivo paralaidentificacion de alternativas estratégicas y la definicion, la
implantacion y €l control de la estrategia de la empresa. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Gestion Gastronémica

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

CAMPO DE ESTUDIO

Mixta

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
18 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6 3
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
18

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Planificacion de Eventosy Protocolo

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion de un Restaurante

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion Turisticay Hotelera

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Planificacion y Definicion de Disefio Gastr onémico

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion y Desarrollo de Proyectos de | nvestigacion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Conceptualizacién dela Oferta Gastronémica

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Compra e | dentificacion del Producto

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

NIVEL 3: Gestion de la Oferta de Alimentacion y Bebidas

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
CPT03 - Gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT04 - Desarrollar la capacidad criticay autocriticaen el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO05 - Adaptarse a entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO06 - Tomar decisionesy resolver problemas de manera efectiva en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO7 - Ser capaz de trabajar en equipo en e &mbito gastrondmico. TI1PO: Habilidades o destrezas

CPTO08 - Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia. TI1PO: Habilidades o destrezas

CPT10 - Pronunciarse de manera éticay comprometida en la gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT11 - Comunicar tanto de manera oral como escrita con claridad y correccion en un entorno gastronémico. TIPO: Habilidades o
destrezas

CPT12 - Disefiar y planificar la elaboracidn de menUs, oferta gastronémicay eventos adaptados a las expectativas del clientey €l
entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO2 - Aplicar los conocimientos ala gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO09 - Disefiar y gestionar proyectos en el ambito gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

HABOL - Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el dmbito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO3 - Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastrondmica. TIPO: Habilidades o destrezas

CON13 - Conocer y andlizar las tendencias actuales y la conceptualizacion de las propuestas en € &mbito gastronémico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CON10 - Comprender las caracteristicas distintivas de la organizacion de una empresa del sector de larestauracién, de la hoteleria
y/ o de laaimentacién. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Précticas académicas exter nas
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4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

9

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Practicas

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

9

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

9

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

contenidos

CON18 - Conocer y comprender el funcionamiento y las dinamicas reales en el ambito profesional de la actividad gastronémica,
mediante la aplicacion de los fundamentos tedri co-practicos adquiridos por el alumno en el aula. TIPO: Conocimientos o

CPTO03 - Gestionar estratégicamente en €l contexto de la gastronomia. TI1PO: Habilidades o destrezas

CPT04 - Desarrollar la capacidad criticay autocriticaen el &nbito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO05 - Adaptarse a entorno y a nuevas situaciones generadas en €l ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT06 - Tomar decisionesy resolver problemas de manera efectiva en €l ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTQ7 - Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO08 - Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT10 - Pronunciarse de manera éticay comprometida en la gestion gastrondmica. TIPO: Habilidades o destrezas

destrezas

CPT11 - Comunicar tanto de manera oral como escrita con claridad y correccion en un entorno gastrondmico. T1PO: Habilidades o

HABO2 - Aplicar los conocimientos ala gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO02 - Vaorar ladiversidad y lamulticulturalidad en el contexto gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTQ9 - Disefiar y gestionar proyectos en €l ambito gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HABOL - Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO3 - Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastrondmica. TI1PO: Habilidades o destrezas

CONO1 - Mantener un aprendizaje continuo y actualizacion permanente en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Trabajo Fin de Grado

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

28/41
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Trabajo Fin de Grado

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Méster

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CPTO03 - Gestionar estratégicamente en €l contexto de la gastronomia. TI1PO: Habilidades o destrezas

CPTO04 - Desarrollar la capacidad criticay autocritica en el dmbito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT06 - Tomar decisionesy resolver problemas de manera efectiva en €l @mbito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTQ7 - Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO08 - Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT10 - Pronunciarse de manera éticay comprometida en la gestion gastrondmica. TIPO: Habilidades o destrezas

destrezas

CPT11 - Comunicar tanto de manera oral como escrita con claridad y correccion en un entorno gastrondmico. T1PO: Habilidades o

CPT14 - Disefiar y jecutar un proyecto de trabajo académico de corte tedrico o tedrico-préactico, y de carécter conclusivo, en el
ambito de la gastronomia, desde | as vertientes de gestidn, innovacion o creatividad. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO2 - Aplicar los conocimientos ala gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTQ9 - Disefiar y gestionar proyectos en €l ambito gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HABOL - Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Précticas Externas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

33

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

9

24

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Précticas|

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL
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Optativa

12

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préacticas||

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

12

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Ampliacion de Practicas Exter nas

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

9

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CPTO03 - Gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO04 - Desarrollar la capacidad criticay autocriticaen el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO05 - Adaptarse a entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO6 - Tomar decisionesy resolver problemas de manera efectiva en el &mbito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO07 - Ser capaz de trabajar en equipo en el &mbito gastrondémico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT08 - Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

CPT10 - Pronunciarse de manera éticay comprometida en la gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

destrezas

CPT11 - Comunicar tanto de manera oral como escrita con claridad y correccién en un entorno gastronémico. TIPO: Habilidades o

HABO2 - Aplicar los conocimientos ala gestion gastronémica. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO2 - Vaorar ladiversidad y lamulticulturalidad en el contexto gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

CPTO09 - Disefiar y gestionar proyectos en el ambito gastrondémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO1 - Aplicar € pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO3 - Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastrondmica. TIPO: Habilidades o destrezas
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CONOL1 - Mantener un aprendizaje continuo y actualizacién permanente en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 2
4.2 ACTIVIDADESY METODOL OGIASDOCENTES
ACTIVIDADES FORMATIVAS

. Trabajo préctico en entidades externas de précticas
Précticas de taller o laboratorio

. Tutorizacion

. Exposicionesindividuales/ grupales

. Trabajosindividuales/ grupaes

. Actividades précticas / resolucién de problemas
Estudio personal y documentacion
Clases expositivas y participativas

METODOL OGIASDOCENTES

Metodologias docentes:

L ecciones de carécter expositivo

Estudios de casos

Metodologia de aprendizaje activo y colaborativo
Gamificacion

Supervision tutorial

4.3 SISTEMAS DE EVALUACION

arWNE

SEO1 Examen oral 0 escrito

SE02 Evaluacion de actividades practicas/ resolucion de problemas
SEO03 Evaluacion de trabajos individuales/grupales

SE04 Evaluacion de exposiciones individuales/ grupales

SEO5 Evaluacion de practicas externas

SEO06 Participacion activa del alumno

SEO07 Evaluacion de Trabajos de Taller

SE08 Evaluacion del trabajo practico en entidades externas de practicas

4.4ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.
OTROSRECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOSMATERIALESE INFRAESTRUCTURALES, PRACTICASY SERVICIOS

Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.
7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2022

Ver Apartado 7: Anexo 1.
7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

El Grado en Gastronomia e Innovacion Culinaria es de nueva implantacion, y no extingue ningun titulo.
7.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CODIGO ESTUDIO - CENTRO
8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD Y ANEXOS
8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

ENLACE https://www.comill as.edu/es/uni dad-de-calidad-y-prospectiva/si stema-de-gestion-de-
calidad-audit

8.2INFORMACION PUBLICA

Sistemas de Informacion previa a la Matriculacién

Los canales de difusién para informar a los potenciales estudiantes sobre el Grado en Gastronomia e Innovacion Culinaria son:

- Accediendo alapéginaweb de laUniversidad www.comillas.edu en laque encontrarén informacion general sobre la Universidad Pontificia Comillas, sus
centros, titulaciones, sedes'y sus diversos servicios. En ellalos estudiantes interesados pueden acceder a plan de estudios, con informacion sobre su estructura
general, las caracteristicas especificas de su desarrollo y sus elementos diferenciales.

- Poniéndose en contacto con laOficina Futuros Alumnos delaUniversidad Pontificia Comillas, en la que personal especializado ofrece informacion detalla-
da sobre la of erta formativa en general, explicando personalmente |os diferentes folletos informativos. Proporciona también informacién sobre opciones de aloja-
miento para los estudiantes que lo necesiten, posibilidades de becas y ayudas al estudio y otras informaciones de orientacion general.

. Adistiendo ala Jornada de Puertas Abiertas que se celebra anualmente, en la que pueden conocer €l campusy recorrer sus instalaciones. Reciben informacion ge-
neral sobre la Escuela e informacion més especifica sobre posgrados, pudiendo conversar tanto con profesores como con otros estudiantes.

. Solicitando informacion personalmente o por viatelefénica en el propio centro, en el servicio de Informacidn o en la Secretaria de Direccion, donde recibiran in-
formacion detallada de |as caracteristicas del Grado en Gastronomia e Innovacion Culinaria

. Mediante entrevista con el responsable académico del Grado o el Coordinador de Admisiones del centro para proporcionar informacion especificaalos interesa-
dos sobre los objetivos del Grado en Gastronomia e Innovacién Culinaria, el perfil de alumno requerido y cualquier aspecto de la oferta formativa.

8.3 ANEXOS
Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TiTULO

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Director de Madrid Culinary  [ANTONIO SERGIO OBREGON GARCIA

Campus (MACC)

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Calede Alberto Aguilera23 | 28015 Madrid Madrid

EMAIL FAX

jroldan@comillas.edu 915413596

REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Rector ANTONIO ALLENDE FELGUEROSO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Callede Alberto Aguilera23 | 28015 Madrid Madrid

EMAIL FAX
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rector@comillas.edu 915413596

SOLICITANTE

El responsable del titulo no es € solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Rector ANTONIO ALLENDE FELGUEROSO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Callede Alberto Aguilera23 | 28015 Madrid Madrid

EMAIL FAX

juanp@comillas.edu 915413596
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Apartado 1. Anexo 6
Nombre : 2. Justificacion.pdf
HASH SHA1 :1B33B9COD5D0BB4818675275840D44A C8B215B81

Caodigo CSV :876267047310088966765040
Ver Fichero: 2. Justificacion.pdf
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Apartado 3: Anexo 1
Nombre : Tablas reconocimiento FP.pdf
HASH SHA1 :0CD8826A275886C40DCD4B28D3F61493FBFIC533

Caodigo CSV :836768951176950674442110
Ver Fichero: Tablas reconocimiento FP.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :4.1.plan de estudios.pdf
HASH SHA1:ACBE68321FEB7B045BAFFE0483C4FA1757D00D78

Codigo CSV :854244929463789877078821
Ver Fichero: 4.1.plan de estudios.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5.1 Personal académico y de apoyo ala docencia.pdf
HASH SHA1 :0A14974F3277314FF1562F1E37346C34EACF7C92

Caodigo CSV :850362177483004049679575
Ver Fichero: 5.1 Personal académico y de apoyo ala docencia.pdf
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Apartado 5: Anexo 2
Nombre :6.2. Otros recursos humanos.pdf
HASH SHA1 :444B81C751E8659A 3B34E003E4C88DD2FF82D 771

Caodigo CSV :428070472313889057919489
Ver Fichero: 6.2. Otros recursos humanos.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre:7.1. Instal aciones.pdf
HASH SHA1 :89D31FE75A6871124F0ACOFSCF1BDB32E6F08842

Cadigo CSV :460468867601080941338811
Ver Fichero: 7.1. Instalaciones.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre:7.1 Calendario de implantacion.pdf
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Ver Fichero: 7.1 Calendario de implantacion.pdf
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ESCRITO DE RESPUESTA AL INFORME DE EVALUACION A LA SOLICITUD DE MODIFICACION
GRADO EN GASTRONOMIA E INNOVACION CULINARIA
5-06-2025

ASPECTOS A SUBSANAR
CRITERIO 1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACION DEL TiITULO

Se han incorporado, como objetivos formativos, contenidos previamente descritos en el
apartado de justificacién de la memoria anteriormente verificada que no corresponde a tales.
Se debe reformular este criterio para que refleje de forma clara, precisa y coherente los
objetivos formativos propios del plan de estudios.

Por error se deslizaron aspectos importantes del Grado, pero no sus objetivos.
Se vuelven a enviar
Objetivos Formativos Generales del Titulo

o Ofrecer una formacion integral y rigurosa en el ambito de la alimentacién y la
gastronomia, que permita al estudiantado comprender su evolucién histérica, fundamentos
cientificos y dimension sociocultural, con especial atencién a los principios éticos y de
sostenibilidad medioambiental que rigen su desarrollo actual.

o Capacitar al alumnado en el conocimiento, aplicacién y evaluacidn critica de técnicas
culinarias tradicionales y contemporaneas, fomentando la creatividad y la innovacion culinaria
como ejes vertebradores del disefio de propuestas gastrondmicas de calidad, seguras,
sostenibles y adaptadas a las demandas del entorno profesional.

o Formar profesionales capaces de analizar, planificar y gestionar proyectos
gastrondmicos en entornos dindmicos y competitivos, integrando conocimientos de gestidn
empresarial, comunicacién y marketing, con una orientacion clara hacia la innovacién culinaria
como elemento diferenciador y estratégico en el desarrollo del sector.

Objetivos Formativos de las Menciones
Mencion en Creatividad Gastrondmica

Fomentar en el estudiantado una actitud critica, creativa y experimental en el ambito culinario,
mediante la integracion de conocimientos cientificos, tecnoldgicos y sensoriales que favorezcan
la innovacién culinaria y el desarrollo de propuestas gastrondmicas avanzadas, sostenibles y
alineadas con las tendencias contempordaneas.

Mencion en Gestidon Gastrondmica

Capacitar al alumnado para afrontar los retos de la gestidon en organizaciones gastrondmicas,
mediante el desarrollo de habilidades analiticas, estratégicas y operativas que permitan una
toma de decisiones eficaz en contextos complejos, con especial atencidn a la planificacion, la
comunicacion y la optimizacién de recursos.
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2. Justificacion

2.1 Justificacion del Titulo propuesto, argumentando el interés
académico, cientifico o profesional del mismo

El mundo de la gastronomia esta ligado directamente a distintos sectores que, en los
ultimos afos, no han hecho sino adquirir una relevancia econdmica y social y seguir una
tendencia de crecimiento cada vez mayores, tales como el sector turistico y hotelero, la
industria agroalimentaria, la propia restauraciéon gastrondmica y el sector de la cultura
y el ocio. La restauracidon gastrondmica se sitla en el eje de estas nuevas dindmicas
econdmicas, sociales y culturales, exigiendo, de aquellos que estan llamados a liderarlo
y gestionarlo en el futuro, un nivel de formacién y profesionalizacion mucho mayor.

El Grado en Gastronomia e Innovacidn Culinaria que aqui se propone quiere ser una
respuesta de calidad a las nuevas necesidades formativas, aportando rigor académico,
fundamentacién cientifica y una cualificacién mas completa y especializada para los
nuevos perfiles profesionales que se vienen configurando en torno al mundo de la
gastronomia.

Interés académico del titulo:

Hasta muy recientemente, la Unica formacidén académica que se ofrecia en Espana en el
ambito de la gastronomia lo era en el nivel de la formacién profesional, con algunos
ciclos formativos de grado medio y tres ciclos formativos de grado superior en la familia
profesional de Hosteleriay Turismo: un ciclo LOGSE de Técnico Superior en Restauracién
(Real Decreto 2218/1993) y dos ciclos LOE implantados después del afio 2010, el de
Técnico Superior en Direccion de Cocina (Real Decreto 687/2010) y el de Técnico
Superior en Direccidn de Servicios de Restauracion (Real Decreto 668/2010).

Sin embargo, desde 2013 ha ido apareciendo de modo sucesivo en la Universidad
Espanola una nueva oferta de titulaciones de grado en gastronomia, con distintas
denominaciones y orientaciones, hasta constituir en 2021 una oferta total de nueve
titulos de grado en el panorama universitario espanol. El primero de estos grados
comenzd su implantacion en 2013 vy, casi todos los demas, en los cinco ultimos afios.

Este rdpido desarrollo de la oferta de titulaciones en el nivel universitario da muestra de
la relevancia y la demanda que esta teniendo la formacién gastrondmica en el momento
actual. Asi lo demuestra la cifra de alumnos matriculados en Espaiia en esos Grados, que
se ha multiplicado por cuatro en el periodo comprendido entre 2017 y 2020, con mas
de 400 alumnos de nuevo ingreso en el curso 2020-2021.

Del mismo modo, fuera de Espafa existen numerosos y prestigiosos ejemplos de
ensefianzas universitarias vinculadas al &mbito gastrondmico en numerosos paises, y en
especial en aquellos en los que la gastronomia goza de un mayor reconocimiento
internacional. Cabe citar, por ejemplo, como pioneros al tiempo que lideres a nivel
mundial, el Bachelor Degree in Culinary Arts Management, ofrecido por el Culinary
Institute of America; la Laurea en Scienze Gastronomiche y diversos postrados de la
Universita di Scienze Gastronomiche en Italia; los grados de la BHMS de Lucerna o el
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Ulster University; o el centro Le Cordon Bleu, en colaboracion de numerosas
universidades de paises en cuatro continentes. Todos ellos son programas de dmbito
universitario con una duracién de entre tres y cuatro afios y constituyen solamente
algunos ejemplos de la amplia oferta universitaria que existe a nivel de grado en el
panorama internacional. En el siguiente apartado de esta memoria se mencionan varios
de los referentes internacionales consultados.

Todo esto viene a demostrar el interés académico y la consolidacién que va adquiriendo
la formacién universitaria en el ambito de la gastronomia y las artes culinarias, en la
medida en que dicha formacidn aporta una serie de competencias mas profundas que
las ofrecidas hasta ahora por la formaciéon profesional y un nivel de cualificacién
cientifica, econdmica y cultural que responde mejor a lo que los profesionales y la
sociedad necesitan hoy en dia.

En particular, el Grado en Gastronomia e Innovacidon Culinaria que propone la
Universidad Pontificia Comillas persigue contribuir a consolidar esta tendencia, dando
respuesta a la demanda con una oferta formativa innovadora y diferenciada, asentada
en cinco aspectos esenciales:

I.  La apuesta por la innovacion, tanto desde un enfoque de creatividad
gastrondmica como de gestion empresarial, contemplando estas dos
menciones en el plan de estudios.

II.  Un enfoque holistico de la formacién en gastronomia, incorporando criterios
cientificos y de sostenibilidad en todos los procesos asociados a la actividad
gastrondmica.

lll.  Una propuesta orientada a la internacionalizacion, que busca atraer alumnos
de todos los continentes y construir una experiencia Unica de conocimiento y
aprendizaje a partir de la diferencia.

IV.  Una importante carga de prdcticas externas, con un total de 9 créditos en la
asignatura de Prdcticas y una oferta suplementaria de otros 24 a 33 créditos de
practicas vinculados a los dos itinerarios que conforman la optatividad del plan
de estudios.

V. Y la apuesta por incorporar en los procesos formativos nuevas metodologias
innovadoras (como, por ejemplo, la metodologia sapiens desarrollada por el
equipo de Ferran Adria en elBullifoundation quien, ademds, ha apoyado el
proyecto en su disefio y concepcidn).

Ademas de lo anterior, el mayor interés académico de este Grado se concreta en una
configuracion de la formacion conforme a dos ejes:

A. Un plan de estudios estructurado sobre cuatro pilares formativos principales: (i)
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos; (ii) Artes Culinarias y Sumilleria; (iii)
Innovacion y Creatividad Gastrondmica; (iv) Gestion Empresarial, orientada a la
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restauracion gastrondmica. En ellos el alumno adquiere las competencias
fundamentales y esenciales de una o varias disciplinas, lo que responde
cabalmente al planteamiento de las ensefianzas en el nivel de grado, segun lo
previsto en el Real Decreto 822/2021.

B. Una optatividad situada enteramente en cuarto curso y estructurada en dos
itinerarios de 48 ECTS que dan lugar a sendas menciones en el titulo: Creatividad
Gastrondmica y Gestion Gastrondmica. Con ellos el alumno profundizara en el
area especifica del itinerario elegido.

Por ultimo, las prdcticas externas de este Grado se hacen en el sexto y octavo semestres
de modo no coincidente con otras asignaturas presenciales, lo que permitird a los
alumnos una alta movilidad geogrdfica, nacional o internacional, para la realizacion de
las mismas.

Interés cientifico del titulo:

El ambito de la gastronomia es multidisciplinar y abarca todo el conocimiento que estd
relacionado con la alimentacién, desde los aspectos meramente nutricionales relativos
al acto de alimentarse, hasta los procesos agricolas, industriales, técnicos o econdmicos
relacionados con la producciéon de alimentos, y también las dimensiones social,
histérica, artistica, cultural y sensorial conectadas con el acto de comer.

El interés cientifico de un grado en gastronomia, por tanto, abarca todas y cada una de
las disciplinas que estan relacionadas no sdélo con el saber acumulado y el desarrollo de
conocimiento en todos estos dmbitos por separado, sino también en la conexién que
existe entre ellos y sus posibles sinergias a la hora de encontrar nuevos saberes y nuevos
desarrollos técnicos, nutricionales, sociales o culturales.

Por mencionar sdlo algunas dreas de interés en la conexién y desarrollo de conocimiento
nuevo cabria destacar:

- la relacién de la gastronomia con la sostenibilidad medioambiental y los diferentes
modelos, desde un punto de vista agropecuario, de produccion de las materias primas
gue son la base de la alimentaciéon humana y de su calidad y seguridad nutricionales.

- la conexién de la gastronomia con la tecnologia alimentaria desarrollada en los
procesos que la industria agroalimentaria emplea para la transformacién de las materias
primas en alimentos, su conservacion y su control sanitario.

- los procesos econdmicos con los que estd conectada la gastronomia, desde los
meramente productivos arriba mencionados (sector primario e industria
agroalimentaria) a los vinculados con la distribucién de alimentos, a la industria de los
suministros e instalaciones para la restauracion, o a la industria turistica.

- la vinculacidn de la gastronomia con el desarrollo histdrico de las sociedades, la cultura,
las formas de sociabilidad, la creacidn artistica o las nuevas formas de vida y consumo.

Todo ello plantea variadas lineas de trabajo, abordables desde la perspectiva y la
metodologia de disciplinas tan diferentes como la biologia, la agronomia, la bioquimica,
las ciencias de la salud, la economia, la antropologia, la sociologia, o las humanidades.
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Considerando todas las areas de conocimiento implicadas, es de enorme interés la
oportunidad que ofrece el ambito de la gastronomia como dmbito de investigacion y
creacion de conocimiento, teniendo en cuenta su relevancia econdmica, social, sanitaria
y tecnoldgica, en un tipo de sociedad que no deja de avanzar en la terciarizacion y en el
desarrollo de una economia de servicios.

En el ambito productivo, cada vez son mas relevantes cuestiones como el desarrollo de
nuevas tecnologias asociadas a la elaboracién, la conservacidn y presentacién de los
alimentos, o al rediseifio de equipamiento y las instalaciones de restauracién y cocina.
En el plano econdmico hay un desarrollo constante de nuevos modelos empresariales
de agroalimentacion, de restauracién o de negocio turistico vinculados a la gastronomia.
Y en el plano social y cultural la alta cocina se ha convertido en un estandarte
internacional que auna la excelencia y calidad culinarias con la creatividad, la innovacién
y del disefio sensorial.

En este sentido, el Grado en Gastronomia e Innovacién Culinaria que propone la
Universidad Pontificia Comillas cuenta con el apoyo de dos importantes actores
directamente implicados en la investigacidon y la innovacidén gastronémicas y en la
creacién y difusion de nuevo conocimiento y nuevos proyectos. La Universidad ha
llegado a acuerdos de colaboracién con elBullifoundation de Ferran Adria y con el Grupo
Vocento-Gastronomia.

La Fundacién creada en 2013 por Ferran Adria es un ambicioso proyecto que nace para
proteger el legado de elBulli y para seguir promocionando la innovacién y la creatividad,
generando contenido de calidad para la restauracion gastrondmica y compartiendo su
experiencia en gestién e innovacién, especialmente enfocada en las PyMEs y las
microempresas. El trabajo de elBullifoundation responde a la voluntad de compartir su
experiencia en torno al conocimiento, la educacidn, la empresa y la innovacion,
centrandose en el lenguaje de la gastronomia, pero con vocacion de trascender a otros
proyectos, sectores profesionales, ambitos y disciplinas.

Por su parte, el grupo Vocento-Gastronomia es el grupo de comunicacién en Espafia con
mayor implantacién en el mundo de la gastronomia y con una rica expertise en este
ambito, en tanto que propietario de eventos internacionales como Madrid Fusién, San
Sebastian Gastronomika, Encuentros de los Mares y otras muchas iniciativas, ademas de
las editoriales mas prestigiosas a nivel global vinculadas a las artes culinarias.

Ambos convenios constituyen un potente trampolin de salida que conecta directamente
el Grado con dos entidades centrales en la creaciéon y desarrollo de conocimiento,
ademas de un soporte para la colaboracién con otras redes académicas y profesionales
gue ofrecen un soporte para la investigacion.

Interés profesional del titulo:
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El mundo de la gastronomia esta directamente ligado a distintos sectores econdmicos y
sociales que, en Espaia, suponen una aportacion de enorme peso en términos de PIBy
de peso relativo en el conjunto de la poblacidn activa del pais. Esto ocurre no sélo en las
areas de restauracién y hosteleria, sino también en otros sectores econdmicos
relacionados como el turistico y hotelero, el de la industria agroalimentaria (incluido el
sector primario) y el de la cultura y el ocio. Sélo en la parte de restauracion trabajan 1,3
millones de personas (el 15% de la poblacidn activa) y 1,7 millones las que trabajan en
el sector hostelero, que incluye ademas bares, cafeterias y otros establecimientos, con
una aportacién al PIB de 120 millones de euros, lo que representa el 7,2% del total.

Ademas de esa contribucién directa al desarrollo econémico y social, cabe destacar
también el impacto que la restauracion de vanguardia en Espafia ha venido teniendo a
nivel internacional desde los afios noventa, posicionando a la cocina y los chefs
espafioles en lo mas alto de los rankings mundiales y contribuyendo, de manera muy
notable, a reforzar y consolidar la imagen cultural y el atractivo del pais.

Ante tendencias como estas y los retos que plantean, parece claro que la oferta de la
Formacidn Profesional no es suficiente para cubrir las necesidades y oportunidades de
un sector con enorme potencial de crecimiento y un efecto multiplicador notable en el
conjunto de la economia y la imagen del pais.

Asi lo atestigua el reciente informe “Infoempleo” de The Group sobre Oferta y Demanda
de Empleo en Espaia, una de las principales referencias sobre la situacion del mercado
laboral por sectores de nuestro pais
(https://cdn.infoempleo.com/infoempleo/documentacion/Informe-infoempleo-
adecco-2019.pdf). Segun el estudio, para el que se han analizado mas de un millén de vacantes,
casi 400.000 ofertas de trabajo y 8.700 empresas, el sector “Hosteleria y Turismo” sigue
siendo el principal sector, con mucha diferencia respecto del segundo, en el que existen
mas ofertas de empleo en Espaiia (p.141 del informe). Ademas, en el ambito concreto
de las ofertas de empleo dirigidas a personas con formacién universitaria, las
titulaciones universitarias del ambito de “Hosteleria y Turismo”, en el que se inscriben
los graduados en gastronomia, se encuentran entre las veinte mas demandadas en las
ofertas de empleo de entre todas las titulaciones universitarias de grado existentes en
Espana. Y en la rama de Ciencias Sociales y Juridicas, ocupan el séptimo lugar en esa
demanda de ofertas de empleo, situada entre titulaciones de tanta raigambre como
Derecho y Educacién y Pedagogia. El valor que puede aportar, por tanto, un nivel de
cualificacidon universitaria en los profesionales de la restauracién y la gestion
gastrondmica es fundamental para el desarrollo y crecimiento de todas las actividades
econdmicas y las dindmicas sociales que pivotan alrededor de la gastronomia.

Las necesidades de internacionalizacién, en un contexto socioeconémico cada vez mas
globalizado, exigen también a los profesionales de la gastronomia disponer de un
conjunto de competencias que sélo la formacién universitaria puede aportar, y que han
sido consideradas e incluidas en el disefio del Grado que aqui se presenta.

Finalmente, cabe destacar también el impacto en la opinién publica que en los ultimos
anos esta teniendo el mundo de la cocina, con la aparicion de programas de cocina en
practicamente todos los canales de televisién, la creaciéon de canales tematicos
especializados en cocina, el éxito de algunos concursos de television y el interés que la
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sociedad en general y las nuevas generaciones en particular demuestran por la cocinay
la profesiéon culinaria. Las cifras de demanda que vienen teniendo los grados en
gastronomia ofrecidos actualmente en Espaia parecen demostrar esta tendencia.

Todo lo dicho hasta aqui justifica la necesidad de una mayor y mejor oferta de estudios
de grado en gastronomia por parte de las universidades, con planes de estudios, como
el que aqui se propone, que conecten con la realidad cambiante y que ofrezcan una
respuesta rigurosa en lo cientifico y a la vez innovadora y abierta a la creacidn.
Condiciones propias de un dmbito de por si multidisciplinar como el de la gastronomia.

2.2 JUSTIFICACION DE LAS MENCIONES PRESENTADAS

El conjunto de asignaturas optativas se estructura en dos itinerarios que dan lugar a
sendas menciones en el titulo. Permiten al estudiante, que deberda optar por uno u otro,
focalizar su formacion generalista e integradora bien en el dmbito de la creatividad
gastronémica o bien en el de la gestion gastrondmica. Aportardn asi un mayor grado de
profundizacion sobre contenidos del grado.

Mencion Creatividad Gastronomica

La mencidn Creatividad Gastrondmica permite al alumno profundizar en los procesos y
técnicas de vanguardia, reforzando los vinculos entre ciencia y cocina tanto en el plano
conceptual como en la practica del andlisis sensorial y el ensayo culinario. Para ello se
incide en determinados aspectos de la innovacidn gastrondmica, tanto es sus procesos
de produccidn industrial como en la experimentacidon en cocina.

Estos conocimientos especificos capacitaran al alumno para el desarrollo de proyectos
de investigacion en el sector de la alimentacién y la conceptualizacién de una oferta
gastrondmica creativa adaptada a los variados y cambiantes requerimientos del
mercado, tipos de cliente o lineas de negocio.

Los alumnos de la mencion Creatividad Gastronémica cursardn las practicas en
empresas vinculadas a la innovacién creativa en gastronomia, en ambitos tan distintos
como el de la industria agroalimentario, la investigacion experimental o consultoria
gastrondmica, entre otras.

Mencion en Gestion Gastronomica

La mencion Gestién Gastrondmica aporta al estudiante una profundizacién en los
aspectos de management que le habilitan para la toma de decisiones tanto estratégicas
como cotidianas en relacién con la direccidn y gestién de un negocio gastronémico. Para
ello, se incide en un refuerzo de la formacidon en los ambitos de gestidon vy
posicionamiento del producto, asi como financiero y de comunicacién.

Gracias a asignaturas especificas sera capaz de valorar las tendencias y fuerzas del
entorno internacional aplicado a la industria gastrondmica y actuarad de motor para el
emprendimiento empresarial en el sector. Con su perfil aportara valor diferencial a
empresas gastrondmicas de cierta envergadura que requieran de profesionales que
comprenden profundamente la idiosincrasia del negocio culinario/gastronémico a la vez
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que dominan los recursos de gestion empresarial necesarios para la toma de decisiones
en términos de desarrollo estratégico del negocio a nivel nacional e internacional.

La extensa aplicacion prdctica especifica en gestion, prevista en la mencidn, se realiza
en departamentos de gestion, estrategia, comunicacién o marketing de empresas del
sector gastrondmico, industria alimentaria, turistico u hotelero o en consultorias o
agencias que asesoren a negocios y empresas del mundo gastronémico en la labor de
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2.3 REFERENTES NACIONALES E INTERNACIONALES

Referentes externos

La formacidn superior en ciencias gastrondmicas se sitla internacionalmente cada vez
con mas fuerza en el dmbito universitario, tras haber estado previamente suscrito
mayoritariamente al dmbito de la formacidn profesional. La mayoria de las escuelas de
gastronomia mas prestigiosas a nivel global han transformado su formacion y ofrecen
desde hace algln tiempo titulaciones universitarias, tanto en el Espacio Europeo de
Educacidn Superior como fuera de él.

Se ha realizado un estudio de los programas formativos de las 20 instituciones mas
prestigiosas segun los rankings especializados (Chef’s Pencil y The Best Culinary Schools;
https://www.chefspencil.com/ https://thebestschools.org/rankings/certificates/best-
culinary-schools/). De ellos, diez programas lideres han inspirado, por sus importantes
analogias con las lineas estratégicas que se habian identificado para el Grado en
Gastronomia e Innovacién Culinaria, juntamente con algunos otros, los planteamientos
concretos de la vision, la estructura curricular y los contenidos de este Grado.

Universidad Pais Titulacion Url
Culinary Institute of EEUU Bachelor of Science https://www.ciachef.edu/cia-
America (BS) in Hospitality hospitality-management-bachelors-
Management degree-program/
Universita degi Italia Laurea Triennale in https://www.unisg.it/corsi-
Studi di Scienze Scienze e Culture iscrizioni/laurea-triennale/
Gastronomiche Gastronomiche
Le Cordon Bleu Francia y Bachelors of Business https://www.cordonbleu.edu/paris/ba
otros in Culinary Arts chelor-business-culinary-arts-
management/en
BHMS, Lucerne Suiza Bachelor Degree in https://www.bhms.ch/programs/culin
Culinary Arts ary-arts/bachelor-degree-in-culinary-
arts/
Ulster University Reino Unido  Culinary Arts  https://www.ulster.ac.uk/courses/2021
Management BSc 22/culinary-arts-management-21599
Auguste  Escoffier EEUU Major in  http://commstudies.utexas.edu/underg

School of Culinary
Arts

Communication

raduate
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BHMS, Lucerne

Culinary Arts

HAN University of PaisesBajos BA in Food

Applied Sciences

Business

Culinary Institute of EEUU Bachelor
Professional Studies in  pachelors-adult-degree-completion-

America

Culinary Arts or Baking

and Pastry Arts

Suiza BA Dual Degree in https://www.bhms.ch/programs/culin

ary-arts/3-year-ba-dual-degree-in-
culinary-arts/

and https://www.han.nl/opleidingen/hbo/f
ood-business/voltijd/index.xml

of https://www.ciachef.edu/cia-

program/

En particular se destacan seis elementos que comparten algunas o muchos de estos
centros formativos y que se recogen en el Grado en Gastronomia e Innovaciéon y

Culinaria:

1. Una visiéon integral e interdisciplinar entre la formacidon culinaria (cocina vy

reposteria), la sumilleria y la formacién de management (marketing, gestion de
empresa, contabilidad, comunicacion).

La integracién de destacados elementos de vanguardia e innovacidn técnica,
tecnoldgica, experimental e industrial.

La apuesta por un concepto 3602, desde el campo a la mesa (farm-to-table
philosophy), combinando la teoria de la ciencia, la produccién y transformacion
de alimentos, con énfasis en la sostenibilidad econdmica y ecoldgica.

Una decidida apuesta por la puesta en practica de lo aprendido mediante
periodos prolongados de practicas externas -generalmente de entre dos y seis
meses- en establecimientos de restauracién (en cocina, sala o gestidn), en la
industria alimentaria o en el sector turistico.

La posibilidad de profundizar la formacién, dentro de la titulacién escogida, hacia
alguno de los elementos constitutivos de la misma (concentrations/itinerarios).

Referentes nacionales

También se han analizado en detalle los planes de estudios de las universidades
espafiolas con estudios de grado en Gastronomia. Algunos de las sefias identitarias
enumeradas con anterioridad estan presentes en varios de los programas,
especialmente en el de la Universidad de Mondragdn (Basque Culinary Center) y la

Universidad Cardenal

Herrera CEU (GASMA), aunque en su conjunto seran

identificativas sélo del Grado en Gastronomia e Innovacién Culinaria presentado en esta

memoria.

Universidad
Cardenal
Herrera-CEU

Grado en Gastronomia

https://www.uchceu.es/estudios/grado
/gastronomia
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Universidad
Catolica San

Grado en Gastronomia

https://www.ucam.edu/estudios/grado
s/gastronomia-presencial

Unibertsitatea

Artes Culinarias

Antonio
Universidad https://www.uneatlantico.es/facultad-
Europea del Grado en Gastronomia de-ciencias-de-la-salud/estudios-grado-
Atlantico oficial-en-gastronomia
Universidad
. , https://www.ufv.es/plan-de-estudios-

Francisco de Grado en Gastronomia ps:// /P

Y grado-en-gastronomia/
Vitoria
Mondragon Grado en Gastronomiay |https://www.mondragon.edu/es/grado

-gastronomia-artes-culinarias

Universidad de
Alicante

Grado en Gastronomiay
Artes Culinarias

https://ciencias.ua.es/es/estudios/grad
os/grado-en-gastronomia-y-artes-
culinarias.html

Universidad de
Barcelonay la
Universidad
Politécnica de
Catalunya

Grado en Ciencias
Culinarias y
Gastrondmicas

https://www.upc.edu/es/grados/cienci
as-culinarias-y-gastronomicas-
interuniversitario-ub-upc-castelldefels-
eeabb

Universitat de
Valéncia

Grado en Ciencias
Gastrondmicas

https://www.uv.es/uvweb/grado-
ciencias-gastronomicas/es/grado-
ciencias-gastronomicas-
1285938692692.html

Universidad de
Malaga

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

https://www.uma.es/grado-en-
ciencias-gastronomicas-y-gestion-
hotelera

24 PROCEDIMIENTOS DE CONSULTA INTERNOS Y EXTERNOS

Consultas externas

Se llevaron a cabo consultas personales externas en entrevistas con profesionales de la
gastronomia que ejercen su labor en los diferentes ambitos para los que este grado
quiere preparar especialmente. Las valoraciones, orientaciones y opiniones expresadas
en las entrevistas han contribuido a adaptar el plan de estudios a lo que el mercado
realmente demanda hoy en términos de preparacién en conocimientos, habilidades,
destrezas técnicas y perfiles profesionales.

En las consultas externas se ha recabado feedback de un numero importante de
personas destacadas del mundo de la gastronomia, la industria agroalimentaria, el
ambito cientifico vinculado a la produccién agroalimentaria y de la gestidén publica sobre
la oportunidad de implantar este grado en el momento actual, la necesidad del perfil
formativo en el mercado laboral y la adecuacion del perfil de grado. Las respuestas
confluyen en torno a las siguientes valoraciones:
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El momento actual es oportuno para crear una formacion universitaria especifica
para el mundo de la gastronomia que atne formacién en innovacién y en gestion.
En el dmbito gastrondmico y turistico, el mercado laboral demandara cada vez
mas perfiles profesionales con formacion universitaria que combine la teoriay la
practica en gastronomia.

El tipo de formacion que aporta la universidad puede contribuir a profesionalizar
y mejorar la oferta y calidad de los productos y servicios de gastronomia y
turismo.

Una formacién en gastronomia que contemple los fundamentos cientificos de
los alimentos y criterios de sostenibilidad en su produccion y elaboracion es
oportuna.

Es adecuado que la formacidn en un grado de gastronomia contenga una carga
de practicas externas (en restaurantes y empresas) superior a la habitual.

Una formacién universitaria en gastronomia que incorpore nuevas metodologias
innovadoras como, por ejemplo, la metodologia sapiens desarrollada por Ferran
Adria en el Bulli Foundation es oportuna.

Que los alumnos de un grado en gastronomia tengan un contacto continuo a lo
largo de su formacién con profesionales del mundo de la cocina, la sumilleria, la
innovacion, el disefio, etc. a través de seminarios, jornadas, visitas, talleres y otro
tipo de encuentros es oportuno.

El grupo de profesionales que fueron entrevistados:

Nombre y apellidos

Cargo

Empresa

Sector

FERRAN ADRIA

FUNDADOR

EL BULLI FOUNDATION

INVESTIGACION
GASTRONOMICA

ANDONI LUIS ADURIZ

COPROPIETARIO/CHEF

GRUPO IXO

RESTAURACION

JOSEP ROCA

COPROPIETARIO/SUMILLER

EL CELLER DE CAN
ROCA

RESTAURACION

BENJAMIN LANA

PRESIDENTE DE LA DIVISION
DE GASTRONOMIA

VOCENTO

COMUNICACION

JOSE CARLOS CAPEL

CRITICO GASTRONOMICO

GRUPO PRISA

COMUNICACION

IGNACIO MEDINA

PERIODISTA
GASTRONOMICO

VARIOS MEDIOS

COMUNICACION

CARLOS MANUEL

BIOLOGO. Director Cientifico
del Encuentro de los Mares,

UNIVERSIDAD CIENCIA

. Y TECNOLOGIA REY CIENCIA
DUARTE encuentro <3|e Cienciay ABDALA
Gastronomia
TONI SEGARRA COPROPIETARIO/PUBLICISTA | SCPF PUBLICIDAD
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MINISTERIO DE
ISABEL GARCIA AGRICULTURA, PESCA, | ADMINISTRACION
TEJERINA EX-MINISTRA ALIMENTACION Y PUBLICA
MEDIO AMBIENTE
DIPUTACION DE
FRANCISCO FUENTES PRESIDENTE DE ALIMENTOS g@%:glagzi SERV'C'O ADMINISTRACION
SANTAMARIA DE VALLADOLID AGROALIMENTARIA Y PUBLICA
CONSUMO
GREGORIO EZAMA DIRECTOR EL NORTE DE CASTILLA | COMUNICACION
MEABE
ENRIQUE CONCEJO CONCEJO BODEGAS Y RESTAURACION Y
cuToLl DIRECTOR GERENTE CONCEJO HOSPEDERIA | BODEGAS
IGNACIO QUINTANILLA
ZQUIERDO DIRECTOR GENERAL LECHE GAZA AGROALIMENTARIO
OSCAR ESTEBAN
CABORNERO DIRECTOR DE CALIDAD GRUPO ENTREPINARES | AGROALIMENTARIO
CONSEJO REGULADOR
ig%;?fo MORA DIRECTOR GENERAL DE LA DENOMINACION | AGROALIMENTARIO
DE ORIGEN RUEDA

Consultas internas

A lo largo de los primeros meses del curso académico 2020-21, tuvieron lugar una serie
de reuniones a nivel de Rectorado y con las Facultades y Escuelas que por su area de
conocimiento, docencia e investigacion estaban en condiciones de colaborar en el
proyecto, para contrastar la viabilidad y el interés y definir las lineas estratégicas del
proyecto. Recabada la adhesion de las mismas, se procedid a definir entre ellas, bajo el
liderazgo de la direccién de la Escuela Universitaria de Ingenieria Agricola INEA y el
Vicerrectorado de Ordenacion Académica y Profesorado, los elementos fundamentales
gue caracterizarian el proyecto. En esta fase tuvieron lugar intensas consultas externas
gue se describen en el apartado correspondiente.

De febrero a junio de 2021 se mantuvieron reuniones semanales para la definicién de
todos los detalles y dimensiones del plan de estudios. Para ello el VOAP constituyé una
comision para la elaboracion del plan de estudios, compuesta por el director de INEA, el
Jefe de Estudios de INEA, el Adjunto al Vicerrector de Ordenacidn Académica, la
Vicedecana de Ordenacion Académica de la Facultad de Ciencias Econdmicas y
Empresariales, el director de la Unidad de Calidad, el Presidente de la Divisién de
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Gastronomia del Grupo Vocento y el propio Vicerrector de Ordenacidon Académica y
Profesorado.

A lo largo de este tiempo se sucedieron reuniones de Claustro y Junta de Escuela en
INEA, a través de los cuales que incorpord al conjunto del profesorado y a los
representantes de los estudiantes en la génesis de proyecto de grado. En paralelo se
mantuvieron consultas permanentes con el equipo directivo y el profesorado de la
Facultad de Ciencias Econdmicas y Empresariales, cuyo cuerpo docente se
responsabilizard de la formacién en las areas de management del grado.

El resultado del trabajo de la Comisidn fue compartido, debatido y aprobado con y por
los representantes de alumnos, profesores y PAS presentes en los érganos colegiados
de decisién, como son el Claustro y la Junta de Escuela de INEA y la Junta de Gobierno
de Comillas.

En concreto, en el marco del procedimiento de consultas internas tuvieron lugar las
siguientes reuniones:

Fecha

Gremio

Objetivo

15 de septiembre
de 2020

Consejo de Gobierno

Evaluacion de la oportunidad de
implantacion de un grado en
gastronomia

25 de septiembre
de 2020

VOAP y Direccion de Escuela
de INEA

Evaluacidn de la participacion de INEA
y definicidn de su papel de liderazgo
del proyecto

9 de octubre de
2020

VOAP y Decanato de la
Facultad de Ciencias
Econdmicas y Empresariales

Evaluacion de la participacion de la
Facultad de CCEEEE

2 de diciembre de
2020

VOAP y Decanato de la
Facultad de Ciencias
Humanas y Sociales

Evaluacion de la colaboracion de la
FCHS

9 de diciembre de

Junta de Escuela de INEA

Informacién sobre el proyecto de

2020 grado
12 de enero de Claustro de INEA Informacién sobre el proyecto de
2021 grado

27 de enero de
2021

VOAP, direccién de INEA

Definicion de las lineas estratégicas
del proyecto de grado

9 de febrero de
2021

VOAP, direccion de INEA

Definicidon de las areas de contenidos

Febrero a junio
2021

Comisidn para la elaboracion
del plan de estudios

Elaboracion del plan de estudios

25 de febrero de
2021

Claustro de INEA

Presentacion y debate del plan de
estudios

4 de marzo de
2021

Claustro de INEA

Aprobacién del plan de estudios

21 de junio de
2021

Junta de Escuela de INEA

Aprobacién del plan de estudios
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25 de junio de
2021

Junta de Facultad de la
Facultad de Ciencias
Econdmicas y Empresariales

Debate y aprobacion del plan de
estudios

28 de junio de
2021

Junta de Gobierno de la
Universidad

Debate y aprobacion del plan de
estudios
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ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

a) Estructura general del titulo

El Grado en Gastronomia e Innovacion Culinaria se estructura en cuatro cursos y ocho semestres.
Las asignaturas se agrupan en 13 materias de entre 6 y 42 ECTS.

Las asignaturas de formacién bdsica se encuentran en los dos primeros cursos, las optativas en
el ultimo curso y las obligatorias repartidas en los cuatro cursos que componen el grado. El
Grado combina asi un enfoque de formacidn generalista de visién amplia e integradora con la
intensificacién en un drea a través de la optatividad, que en cuarto curso se estructura en torno

a itinerarios.

Tipologia de asignaturas

12 curso | 22 curso | 32 curso | 42 curso | Total
Formacién basica (FB) 45 18 63
Asignaturas obligatorias (OB) 15 45 48 6 114
Asignaturas optativas (OP) 48 48
Practicas académicas externas (PR) 9 9
Trabajo Fin de Grado (TFG) 6 6

Los 63 ECTS de formacion basica se dividen en 39 ECTS de formacion bdsica correspondiente a
la rama de conocimiento del titulo (Ciencias Sociales y Juridicas) y 24 de formacion basica de
otras ramas. Se detallan en el siguiente cuadro
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Formacion bdasica ©
CURSO | ASIGNATURA ECTS | Ambito de Conocimiento 3
Antropologia e Historia de Ciencias econdmicas, administracién vy 8

.z q .z , q g >

1¢ la Restauracion 6 direccidon de empresas, marquetin, comercio, °
(&]

Gastrondmica contabilidad y turismo 2
Ciencias econdmicas, administracion vy S

o Fundamentos de . ., . . . =
19 , 6 direccién de empresas, marquetin, comercio, g
Gastronomia s . G
contabilidad y turismo Q

. o o , o o . s =)
Sistemas, Procesos, Ciencias econdmicas, administracion vy S

1@ Técnicas Culinarias y de 6 direccidon de empresas, marquetin, comercio, %
Servicio | contabilidad y turismo 2

2]

Ciencias econdmicas, administracion vy %

1@ Introduccion a la Economia 6 direccidon de empresas, marquetin, comercio, s
contabilidad y turismo 2

. . 7 . . . .7 @

Fundamentos de la Ciencias econdmicas, administracion vy £

1@ empresay de las 9 direccidon de empresas, marquetin, comercio, 2
organizaciones contabilidad y turismo S
Ciencias econdmicas, administracion vy §

29 Innovacion Gastrondmica 6 direccion de empresas, marquetin, comercio, E
contabilidad y turismo 3

. . .z R . , , o , N~

10 Humanismo, Alimentacién 6 Historia, arqueologia, geografia, filosofia y @
= T . <
y Sostenibilidad humanidades 2

(o]

Bases Bioldgicas de los . , - 3

19 . g 6 Biologia y genética N
Alimentos 3
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Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética,
20 Nutricidn y Dietética 6 terapia ocupacional, dptica y optometria y
logopedia.
20 Transformacion y 6 Ciencias agrarias y tecnologia de los
Tecnologia de los Alimentos alimentos
Total Basicas 63
Mismo ambito 39 | 62%

b) Pilares formativos

El Grado cuenta con cuatro pilares formativos principales: (i) Ciencia y tecnologia de los
alimentos (materias 1, 2 y 3); (ii) artes culinarias y sumilleria (materias 4 y 5); (iii) innovacién y
creatividad gastrondmica (materia 6); (iv) gestion empresarial, en gran medida orientada a la
restauracién gastrondmica (materias 7, 8, 9y 10). Los contenidos de formacién convergen hacia
un perfil competencial sélido y amplio a la vez, que -con vision disciplinarmente integradora-
auna, por un lado, las bases bioldgicas de los alimentos, el conocimiento de su producciény de
su transformacién con las técnicas y los procesos culinarios; por otro lado abre estos
conocimientos y técnicas a la innovacion y creacién en los dmbitos de vanguardia culinaria, de
la investigacidn cientifica y de la produccién industrial; a la vez, combina el aprendizaje de artes
culinarias con las competencias del management empresarial necesarias para la gestion de
negocios de restauracion gastrondmica.

¢) Grupos de docencia y régimen lingiiistico de la formacion

Para garantizar una experiencia de aprendizaje idonea, los 110 alumnos de nueva admisién se
dividen en dos grupos de docencia.

En las materias que, por su identidad aplicada y su metodologia préctica, requieren para la
ensefianza de instalaciones especializadas como cocinas, obrador o laboratorio de
bromatologia, los estudiantes de cada grupo se dividen, a nivel de docencia, en subgrupos de en
torno a 15 alumnos.

Las asignaturas se imparten en castellano, excepto las correspondientes al primer curso, que se
desdoblan para ofrecerse tanto en castellano como en inglés. Con ello se pretende facilitar a
estudiantes provenientes de ambitos linglisticos extranjeros iniciar su formacién de Grado en
inglés al tiempo que perfeccionan sus competencias linglisticas en espafol. Aunque hayan
tenido que demostrar un nivel al menos de B2 en castellano para la admisién al grado, la
ensefianza de las asignhaturas de primer curso en lengua inglesa tiene varias ventajas: (i) resta
presidon en la fase inicial de los estudios; (ii) permite consolidar y mejorar su dominio del
castellano para realizar la formacion con garantias de perfecta comprension a partir de segundo
curso exclusivamente en castellano; (iii) permite la adaptacion progresiva a la cultura educativa
y de ensefianza espaiiola, que dista -a veces significativamente- de la tradicién metodoldgica de
entornos como el anglosajon, el germano o el asiatico.

El grupo de ensefianza en inglés de las asignaturas de primer curso estd asimismo abierto a los
alumnos de origen lingliistico espafol que expresen una preferencia por ello, siempre que estos
demuestran -al igual que aquellos provenientes de entorno lingtisticos diferentes- un nivel
competencial correspondiente al menos al nivel B2 en inglés. Por ello, todos los estudiantes se
dividiran en dos grupos en cada curso: en 12 habra un grupo en castellano y un grupo en inglés
y en 29, 32 y 42 habra dos grupos en castellano.
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d) Ordenacidn de la optatividad: itinerarios-mencién

La optatividad del grado se sitla enteramente en cuarto curso. El conjunto de asignaturas
optativas se estructura en dos itinerarios de 48 ECTS que dan lugar a sendas menciones en el
titulo. El estudiante deberd optar por uno u otro. La oferta de asignaturas comprende 57 ECTS,
de los cuales se matriculard de los 48 ECTS de su eleccién. Permiten focalizar su formacion
generalista e integradora bien en el dmbito de la creatividad gastronémica o bien en el de la
gestion gastrondmica. Aportan asi un mayor grado de profundizaciéon sobre contenidos del
grado que se desarrollan, de manera mas somera, entre primer y tercer curso.

Mencion Creatividad Gastrondmica

La mencion Creatividad Gastronédmica permite al alumno profundizar en los procesos y técnicas
de vanguardia, reforzando los vinculos entre ciencia y cocina tanto en el plano conceptual como
en la practica del andlisis sensorial y el ensayo culinario. Para ello se incide en determinados
aspectos de la innovacion gastrondmica, tanto es sus procesos de produccién industrial como
en la experimentacion en cocina.

Estos conocimientos especificos capacitardn al alumno para el desarrollo de proyectos de
investigacion en el sector de la alimentacion y la conceptualizacién de una oferta gastronémica
creativa adaptada a los variados y cambiantes requerimientos del mercado, tipos de cliente o
lineas de negocio.

Los alumnos de la mencidn Creatividad Gastrondmica cursardn las practicas en empresas
vinculadas a la innovacidon creativa en gastronomia, en dmbitos tan distintos como el de la
industria agroalimentario, la investigacion experimental o consultoria gastrondmica, entre
otras.

ITINERARIO-MENCION: Creatividad Gastronémica 48
42 |ITIN — CREA 1 |Modelos de Produccidn Industrial 3 (0] 3
42 ITIN — CREA 1 | Gestidn y Desarrollo de Proyectos de Investigacion 6 oP
42 ITIN — CREA 1 | Conceptualizacién de la Oferta Gastrondmica 6 oP
49 ITIN — CREA 1 |Procesos de Vanguardia 3 opP
42 |ITIN — CREA 1 |Cienciay Cocina 3 oP
42 ITIN — CREA 1 |Experimentacidn Culinaria y Analisis Sensorial 3 opP
42 |ITIN — CREA 2 | Practicas Externas | 12 oP
42 |ITIN — CREA 2 | Practicas Externas Il 12 oP
42 ITIN — CREA 1 | Ampliaciéon de Practicas Externas 9 opP

CONOCIMIENTOS
CONMCGO01: Conocer modelos de produccién utilizados en la industria alimentaria.

CONMCGO02: Identificar, enumerar y determinar los procesos para el desarrollo de un proyecto
de investigacion.

HABILIDADES

HABMCGO1: Realizar analisis sensoriales y paneles de cata, registrando y evaluando los
resultados obtenidos.
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COMPETENCIAS
CPTMCGO1: Conocer y aplicar diversos procesos culinarios de vanguardia.

CPTMCGO2: Entender el dialogo existente entre ciencia y cocina propiciando creaciones mas
innovadoras.

CPTMCGO3: Generar y conceptualizar una oferta basada en una visidn analitica de las
tendencias, estilos y movimientos gastrondmicos actuales.

CPTMCGO4: Practicar los conocimientos y habilidades especificas de creatividad, innovacién y
experimentacion gastrondmico-culinarios en los ambitos de la cocina de vanguardia, la industria

alimentaria o el desarrollo cientifico-tecnolégico.

Mencion en Gestion Gastronomica

La mencion Gestién Gastrondmica aporta al estudiante una profundizacién en los aspectos
de management que le habilitan para la toma de decisiones tanto estratégicas como cotidianas
en relacién a la direccion y gestion de un negocio gastrondmico. Para ello se incide en un
refuerzo de la formacién en los dmbitos de gestidn y posicionamiento del producto, asi como
financiero y de comunicacion.

Gracias a asignaturas especificas serd capaz de valorar las tendencias y fuerzas del entorno
internacional aplicado a la industria gastrondmica y actuara de motor para el emprendimiento
empresarial en el sector. Con su perfil aportara valor diferencial a empresas gastronémicas de
cierta envergadura que requieran de profesionales que comprenden profundamente la
idiosincrasia del negocio culinario/gastronémico a la vez que dominan los recursos de gestidn
empresarial necesarios para la toma de decisiones en términos de desarrollo estratégico del
negocio a nivel nacional e internacional.

La extensa aplicacion practica especifica en gestion, prevista en la mencién, se realiza en
departamentos de gestion, estrategia, comunicacién o marketing de empresas del sector
gastrondmico, industria alimentaria, turistico u hotelero o en consultorias o agencias que
asesoren a negocios y empresas del mundo gastronémico en la labor de gestion.

ITINERARIO-MENCION: Gestion Gastronémica 48

42 ITIN-GESTION |1 Analisis y Planificacién Financiera 6
42 ITIN —GESTION Compra e Identificacion del Producto 3 opP
42 ITIN —GESTION Gestion de la Oferta de Alimentacidn y Bebidas 3 oP
42 |ITIN —-GESTION Business Start-ups/New Business Creation 3 0]

3

3

3

oP

42 |TIN —GESTION Comportamiento del Consumidor opP
42 |TIN —-GESTION Estrategia de Comunicaciéon Empresarial opP

NN EERIEREREE

42 |TIN —GESTION Entorno Global de los Negocios opP
42 |TIN —GESTION Practicas Externas | 12 oP
42 ITIN —GESTION Practicas Externas I 12 oP
42 ITIN —GESTION Ampliacién de Practicas Externas 9 opP
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CONOCIMIENTOS

CONMGGO01: Comprender las principales fuerzas y condiciones del mundo que afectan la forma
en que opera una organizacion y moldean su conducta.

CONMGGO02: Comprender los principios y prdacticas que componen la comunicacién externa e
interna de corporaciones privadas.

CONMGGO03: Identificar, valorar y seleccionar las materias primas en base a la calidad de las
mismas vy, a las necesidades de compra y actuaciones de negociacion, el abastecimiento y la
logistica.

HABILIDADES

HABMGGO1: Aplicar las distintas areas de las finanzas corporativas a la gestion financiera de una
organizacion.

HABMGGO02: Analizar las variables externas e internas que influyen en la toma de decisiones del
consumidor.

HABMGGO3: Planificar y realizar un plan de Negocio.
COMPETENCIAS

CPTMGGO1: Gestionar el abastecimiento, la logistica y los procesos de produccién en el dmbito
organizacional de una empresa dentro del sector gastrondmico, mediante la implementacidn
los diferentes elementos de un sistema de planificacion.

CPTMGGO2: Practicar los conocimientos y habilidades especificas de gestiéon en una o varias
areas funcionales de una empresa vinculada a la actividad gastrondmica.

e) Estructuracion temporal y funcional de las practicas externas

El Grado cuenta con un nimero elevado de ECTS dedicados a practicas externas: 9 ECTS en tercer
curso y entre 24 y 33 ECTS en cuarto curso (materia 11). Asi, tras cinco semestres de formacion
tedrico-practica, los estudiantes realizan sus primeras practicas (9 ECTS) en entidades vy
empresas colaboradoras externas durante las 7 primeras semanas del segundo semestre de
tercer curso. En cuarto curso, las asignaturas Practicas Externas | y Il (12+12 ECTS) forman parte
de ambos itinerarios-mencidn, pero los conocimientos y competencias puestas en practica se
ajustan a cada uno de ellos, pues se realizan en ambitos funcionales directamente vinculados
con el perfil de cada itinerario. Adicionalmente, estos 12+12 ECTS pueden ser ampliados con
otros 9 ECTS de la asignatura Ampliacion de Practicas Externas, que a su vez ampliaria el periodo
de practicas otras 4 semanas. Las practicas de los itinerarios-mencion se realizan desde inicios
de febrero hasta la primera quincena de junio (si el alumno opta por la asignatura Ampliacion
de Practicas Externas iniciara los periodos de practicas en la segunda semana de enero. Los
periodos de practicas externas en tercero y cuarto curso son de dedicacidon exclusiva a las
asignaturas practicas. Dado el hecho de que no cursan, durante ese periodo de tiempo, otras
asignaturas presenciales y que la tutorizacidon académica de las practicas se realiza por medios
telematicos, los alumnos pueden optar por realizar las précticas en entidades y empresas
colaboradoras situadas fuera de Madrid, tanto nacional como internacionalmente.
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A continuacion, se presentan las asignaturas que componen el plan de estudios en dos formatos:
(i) ordenadas por materias; (ii) temporalizadas por cursos y cuatrimestres.

f) Plan de estudios por materias

CURSO [ SEM | ASIGNATURA ECTS | TIPO
Materia 1: Alimentacidn y Sociedad 12
1¢ 1 Antropologia e Historia de la Restauracion Gastronémica 6 FBR
19 2 Humanismo, Alimentacion y Sostenibilidad 6 FB
Materia 2: Bases de la Produccién de Alimentos 15
1¢ 1 Bases Bioldgicas de los Alimentos 6 FB
1¢ 1+2 Bases de la Produccidn Vegetal y Animal 9 OB
Materia 3: Bromatologia 18
0 1 Nutricién y Dietética 6 FB E
e 2 Transformacion y Tecnologia de los Alimentos 6 FB S
e 1 Calidad y Seguridad Alimentaria 6 OB §
Materia 4: Cocina 30 %
19 1 Fundamentos de Gastronomia 6 FBR €
19 2 Sistemas, Procesos, Técnicas Culinarias y de Servicio | 6 FBR §
10 2 Fundamentos del Mundo Dulce 6 OB 3
20 1 Sistemas, Procesos, Técnicas Culinarias y de Servicio Il 6 OB ?i
20 2 Elaboraciones del Mundo Dulce 6 OB %
Materia 5: Sumilleria 15 k5
20 1 Fundamentos de Sumilleria 6 OB §
20 2 Fundamentos de Cocteleria 3 OB ‘3
30 1 Sumilleria y Gestién de Bodega 6 OB g
Materia 6: Innovacidn y Creatividad 42 Lz
20 2 Innovacion Gastrondmica 6 FBR 2
20 2 Creatividad, Filosofia y Lenguaje 3 OB 2
3¢ 1 Técnicas de Vanguardia en Gastronomia 6 0B §,
3¢ 2 I+D en Gastronomia 6 OB S
40 1 Modelos de Produccién Industrial 3 OoP S
49 1 Procesos de Vanguardia 3 opP §
49 1 Experimentacién Culinaria y Analisis Sensorial 3 opP 3
20 1 Seminario de Actualidad en Gastronomia Internacional | 3 OB z
49 1 Seminario de Actualidad en Gastronomia Internacional Il 6 OB E
40 1 Ciencia y Cocina 3 oP °
Materia 7: Fundamentos de Economia y Finanzas 24 g
19 2 Introduccion a la Economia 6 FBR %
20 1 Introduccion a la Contabilidad 3 OB i
20 1 Métodos Cuantitativos para el Analisis de datos 3 oB %
30 1 Contabilidad de Gestién 3 OB S
49 1 Analisis y Planificacién Financiera 6 oP %
49 1 Entorno Global de los Negocios 3 oP %
Materia 8: Comunicacion y Marketing 15 §
o 2 Comunicacién Gastrondmica 3 OB %
° 2 Marketing 6 OB S
2 1 Comportamiento del Consumidor 3 oP 2
(0]
O
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49 | 1 | Estrategia de Comunicacion Empresarial 3 oP
Materia 9: Gestion Empresarial 24
1¢ 1+2 Fundamentos de la empresa y de las organizaciones 9 FBR
30 1 Comportamiento Organizacional y Direccién de Recursos 6 OB
Humanos
30 2 Estrategia Empresarial 6 OB
42 1 Business Start-ups/New Business Creation 3 op
Materia 10: Gestion Gastronémica 30
20 1 Planificacién de Eventos y Protocolo 3 OB
20 2 Gestidn de un Restaurante 3 OB
20 12 Gestidn Turistica y Hotelera 3 OB
30 1 Planificacién y Definicion de Disefio Gastronémico 3 OB
49 1 Compra e ldentificacion del Producto 3 oP
49 1 Gestion de la Oferta de Alimentacién y Bebidas 3 oP
49 1 Gestidn y Desarrollo de Proyectos de Investigacidon 6 oP
49 1 Conceptualizacidn de la Oferta Gastrondmica 6 opP
Materia 11: Practicas 9
3¢ | 2 | Practicas académicas externas 9 PR
Materia 12: Practicas Externas 33
2 1 Ampliacién de practicas externas 9 opP
2 2 Practicas externas | 12 opP
2 2 Practicas externas I 12 opP
Materia 13: Trabajo Fin de Grado 6
40 | 2 | Trabajo Fin de Grado 6 TFG

Por indicacidon del ministerio, y ante la imposibilidad de que la materia de practicas esté
configurada con cardcter mixto. Se divide la materia en dos (materia 11 y 12), conteniendo la
materia 11 los ECTS con caracter practico y obligatorios y la materia 12 los ECTS optativos.

g) Plan de estudios temporalizado por cursos y semestres

Primer curso

ECTS | Primer cuatrimestre Segundo cuatrimestre ECTS
6 Antropologia e Historia de Ila | Humanismo, Alimentacion y 6
Restauracién Gastrondmica Sostenibilidad
6 Bases Bioldgicas de los Alimentos Introduccion a la Economia 6
6 Fundamentos de Gastronomia Sistemas, Procesos, Técnicas 6
Culinarias y de Servicio |
Fundamentos del Mundo Dulce 6
6 Bases de la Produccidn Vegetal y Animal 3
6 Fundamentos de la Empresa y de las Organizaciones 3
30 \ 30

Segundo curso

ECTS | Primer cuatrimestre Segundo cuatrimestre ECTS
6 Nutricidn y Dietética Transformacion y Tecnologia de los 6
Alimentos
6 Sistemas Procesos Técnicas .
o o Elaboraciones del Mundo Dulce 6
Culinarias y de Servicio Il
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6 Fundamentos de Sumilleria Fundamentos de Cocteleria 3
3 Seminario de Actualidad en L .
, . Innovacion Gastrondmica 6
Gastronomia Internacional |
3 Planificacién de Eventos y Protocolo | Creatividad, Filosofia y Lenguaje 3
3 Meltc.)c.ios Cuantitativos  para el Gestion Turistica y Hotelera 3
Anilisis de Datos
3 Introduccidn a la Contabilidad Gestidn de un Restaurante 3
30 30
Tercer curso
ECTS | Primer cuatrimestre Segundo cuatrimestre ECTS
6 Calidad y Seguridad Alimentaria [+D en Gastronomia 6
6 Sumilleria y Gestién de Bodega Estrategia Empresarial 6
6 Técnicas de  Vanguardia  en | Marketing 6
Gastronomia
3 Planificacién y Definicion de Disefio | Practicas académicas externas 9
Gastrondémico
3 Contabilidad de Gestidn Comunicaciéon Gastrondmica 3
6 Comportamiento Organizacional y
Direccién de Recursos Humanos
30 30
Cuarto curso
ECTS | Primer cuatrimestre Segundo cuatrimestre ECTS
6 Seminario de Actualidad en | Trabajo Fin de Grado 6
Gastronomia Internacional Il
24 Optativas del itinerario-mencion Optativas (practicas externas) del 24
itinerario-mencion
30 30

Para favorecer la movilidad, las asignaturas de 32 y 42 curso podran variar el semestre de
imparticion.

h) Relacién entre Competencias y Resultados del proceso de formacion y aprendizaje

Comp

CEO1

Tipo Num

Competencia Res

Conocer el origen y
evolucion de la
alimentacion y la
gastronomia, y sus
principales sistemas,
procesos y recursos.

Res Resultado

CONO1. Conocer el origeny
evolucion de la alimentacion

CON |CONO1 |ylagastronomia,y sus

principales sistemas,
procesosy recursos.
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Comprender y valorar
el papel de la
alimentacion desde

CONO02. Comprendery
valorar el papel de la

CEO2 una perspectiva CON |CONO2 |alimentacion desde una
humanista y de ética perspectiva humanistay de
medioambiental. ética medioambiental.
Conocerla CONO03. Conocer la
SZTopsOZ:iCrlnogn?cl)Jslr;II(;as composicion quimica de los

CEO3 | caracteristicas de los |CON |CONO03 aumento,s Y \as
grupos taxonémicos carac'Eerlgtlcas (,je lo_s.grupos
mas utilizados en taxonomicos mas utilizados
gastronomia. en gastronomia.

Conocer los modelos

productivos de los CONO4. Conocer los
principales alimentos modelos productivos de los
tanto de origen principales alimentos tanto

CEO4 vegetal como de CON |coNo4 dg origen.vegetalcomo de
origen animal, y los origen animal, y los factores
factores que afectan a que afectan asu
su disponibilidad, su disponibilidad, su calidad y
calidad y su uso en su Uso en gastronomia.
gastronomia.

Conocer los

fundamentos y CONO5. Conocer los
requerimientos fundamentosy
nutricionales del requerimientos nutricionales

CEQs |079anismo humano |4y | - s | 48! organismo humano para
para la realizacion de la realizacion de
valoraciones valoraciones nutricionales y
nutricionales y el el disefio de menus y dietas
disefio de menus y especiales.
dietas especiales.

Conocer las CONO06. Conocer las
prqplgdades fisicas, propiedades fisicas,
q“'”."cas y quimicasy funcionales de

CEO6 funcionales de las CON |[CONOG6 |las materias primas

materias primas
alimentarias y los
tratamientos
tecnologicos

alimentariasy los
tratamientos tecnolégicos
adecuados parala
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adecuados para la
preservacion de sus
cualidades.

preservacion de sus
cualidades.

Conocer y saber
aplicar las normas
higiénico sanitarias y
de gestion de calidad

CONO7. Conocery saber
aplicar las normas higiénico
sanitarias y de gestion de

CEOQO7 : . |CON |CONO7 |calidad que permiten
gue permiten prevenir L . :
fiesgos microbianos y prevenir riesgos microbianos
garantizar la y garantizar la seguridad
seguridad alimentaria. alimentaria.
Conocer los diferentes CONO8. Conocer los
g:ggiue(é[gz,ezus usoes, y diferentes productos, sus
. , S0s, y propiedades
CEO8 | organolépticas asi CON |coNos |“ yp I.O' .
como las organolépticas asi como las
temporalidades de los temporalidades de los
MisSmMos. mismos.
Conocer y manejar los CONO09. Conocer y manejar
principales ?[ste_mas, los principales sistemas,
Procesos y tecnicas rocesos Yy técnicas
culinarias, asi como el Eulinariasyasicomo el
CEOQ9 |instrumental CON |CONO09 |, ’ .
necesario, aplicados a instrumental necesario,
elaboracic;nes aplicados a elaboraciones
tradicionales y de tradicionalesy de
vanguardia. vanguardia.
Disefiar y planificar la CPTO1. Disefiary planificar la
ﬁlgazrsa%?grtie elaboracion de menus,
T fert t dMi
CE10 |gastrondmica y cPT |cpTo1 [0 gastronomicay
eventos adaptados a eventos adaptados a las
las expectativas del expectativas del cliente y el
cliente y el entorno entorno
c i | CON10. Conocery aplicar
sigtneonciz;ypa:gcl:gi:)sof/ los sistemas, procesosy
L. e técnicas, asicomo
CEL11 |técnicas, asi como las |[CON |CON10 SEER, el GO 22

normas de conducta y
protocolo de servicio

normas de conductay
protocolo de servicio ligados
altrabajo en sala.
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ligados al trabajo en
sala.

Comprender las
caracteristicas
distintivas de la
organizaciéon de una

CON11. Comprender las
caracteristicas distintivas de
la organizacion de una

CE12 CON |CON11
empresa del sector de empresa del sector de la
la restauracion, de la restauracion, de la hosteleria
hosteleria y/o de la y/o de la alimentacion.
alimentacion.
Conocery aplicar el CON12. Conocery aplicar el
lTneat?/?;)igrlle;tmco’ S método cientifico, con una
CE13 |pensamiento creativo |[CON |CON12 V'Sm y pepsam|ento
o creativo e |nr,10v'ador alos
procesos y técnicas AEO20s 1 e G
culinarias. culinarias.
Conocer y aplicar las
técnicas y CON13. Conocery aplicar
herramientas de las técnicas y herramientas
CE14 comunicacion CON |coN13 de comupicgcién enfocado
enfocado en el en el periodismo
periodismo gastronomico y redes
gastrondmico y redes sociales
sociales
Conocer y definir las CON14. Conocer y definir las
Caqute”St'CaS_ de las caracteristicas de las
bepldas, las diversas bebidas, las diversas
CE15 Calldade.s'),/ CON |CON14 |calidadesy composicion en
composicion en iy
relacion al producto, reFauon al producto, al
al origen y al proceso origeny al proceso de
de produccion. produccion.
Conocer los
principales CON15. Conocer los
CE16 procedimientos y CON |CON15 principales procedimientosy

técnicas de servicio,
gestion y uso de las
bebidas.

técnicas de servicio, gestion
y uso de las bebidas.
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Conocer y analizar las
tendencias actuales y
la conceptualizacion

CONZ16. Conocery analizar
las tendencias actualesy la

CEl7 de las pronuestas en CON |CON16 |conceptualizacion de las
el émb?to P propuestas en el ambito
gastronémico. gastronomico.
Conocer las
principal_es variables CON17. Conocer las
e;:or;omlcas que principales variables
;:?czgc?si/magl(iacs;sesll econdmicas que afectan a
CE18 |razonamiento CON |CON17 empresas y mercaQosy
econémico a distintos aplicar el razonamiento
problemas de econdmico a distintos
estrategia y problemas de estrategiay
rendimiento rendimiento empresarial.
empresarial.
Comprender y saber
analizar la CON18. Comprendery saber
contabilidad como analizar la contabilidad
isrﬁéfrrr?:c?gn de la como sistema de
: . .. inf i6 la situacid
CE19 |situacion economico- |[CON |CON18 n orn,1a<?|on .de § S.I Hacion
financiera de la economico-financiera de la
empresa, asi como de empresa, asi como de sus
SUS resul1tados para la resultados para latoma de
toma de decisiones decisiones empresariales.
empresariales.
Conocer las
actividades CON19. Conocer las
eljcuaqFaddas en la actividades encuadradas en
I\D/Ilrflgcﬁn en | la Direccion de Marketing en
CEZ20 arketing en 1a CON |CON19 |laempresay entender las

empresa y entender
las decisiones clave
gue afectan a los
elementos del
marketing-mix.

decisiones clave que afectan
a los elementos del
marketing-mix.

n
(0]
Qo
(o]
o
c
Rel
o
@©
o
=
L
c
£
©
@©
(]
o
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
©
©
©
=]
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
iy
(&}
=
7]
Q
Qo
[e]
o
c
o
o
]
o
>
o
Q
(O]
e
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
c
c
]
o
Ke]
®
o
=
=
(O]
>
'
—
N
[e 0]
o]
~
o
~
N~
[ce]
[©)]
[<e]
N~
™
o
<
(o]
AN
(o))
<
<
N
<t
1ol
[ce]
=
[0}
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=854244929463789877078821



Comprender los
diversos factores del
entorno que afectan a
la empresa e

CON20. Comprender los
diversos factores del entorno
gue afectan alaempresae

CEZ21 |identificar y valorar las |CON |CON20 |identificary valorar las
practicas mas practicas mas relevantes de
relevantes de la la direccidn y gestién
direccién y gestion empresarial.
empresarial.

Identificar las

aptitudes’ actitudes y CPTO02. Identificar las
otros elementos aptitudes, actitudes y otros
necesarios para un elementos necesarios para

CE22 |puesto de trabajo,y |CPT |CPT02 |un puesto de trabajo,y
valorar las valorar las necesidades
necesidades motivacionales vinculados al
motivacionales mismo.
vinculados al mismo.

Conocer y aplicar las

herramientas de CON21. Conocery aplicar
apoyo al directivo las herramientas de apoyo al
para la |de|_1t|f|ca0|on directivo para la

CE23 g:tﬂigggﬁa CON |CcoNg1 |ldentificacion de alternativas
definicion, la esjcrategmas-y,la definicion,
implantacion y el la |mplantaC|9n y el control
control de la de la estrategia de la
estrategia de la SRS
empresa.

Conocery

comprender el CON22. Conocery
funcionamiento y las comprender el
dinamicas reales en el funcionamientoy las
ambito profesional de dinamicas reales en el

CE24 la actividad CON | CON22 ambito profesional de la

gastrondmica,
mediante la aplicacion
de los fundamentos
tedrico-practicos
adquiridos por el
alumno en el aula

actividad gastrondmica,
mediante la aplicacion de los
fundamentos tedrico-
practicos adquiridos por el
alumnoenelaula
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Capacidad de disenar
y ejecutar un proyecto
de trabajo académico
de corte tedrico o
tedrico-practico, y de

CPT03. Capacidad de
disefary ejecutar un
proyecto de trabajo
académico de corte tedrico o
tedrico-practico, y de

CE25 |caracter conclusivo, |CPT |CPT03 . :
en el ambito de la caracter conclusivo, en el
gastronomia, desde ambito de la gastronomia,
las vertientes’ de desde las vertientes de
gestion, innovacion o gestion, innovacion o
creatividad creatividad
Capacidad para tratar,
sintetizar y analizar CPT04. Capacidad para
g]r?(:ren daecrll?en de bases tratar, sintetizary analizar
informacion procedente de
CE26 greo?:;[%snales CPT | CPTO4 bases de datos profesionales
utilizando utilizando herramientas
herramientas informaticas.
informaticas.
g:r?sacrfi?e?\t%a;iaellﬂico CPTO05. Capacidad para el
CGO01 |y sistémico aplicado |CPT |CPT05 p.en§arp|ento .anal|t|co Y
en el ambito de la sistemico aplicado en el
gastronomia ambito de la gastronomia.
Capacidad de aplicar HABO1. Capacidad de
CGO02 |los conocimientos a la |HAB |HABO1 |aplicar los conocimientos a
gestion gastrondmica la gestion gastronémica
Habilidad para
trabajar en un HABO2. Habilidad para
CGO03 | contexto HAB |HABO2 |trabajar en un contexto
gastronémico gastronémico internacional
internacional
?j/i?/lé)rrsa}glf:l)dn filéala CPTO06. Valoracion de la
) : diversidad y de la
CGO04 | multiculturalidad en el |CPT |CPT06 y

contexto
gastronémico

multiculturalidad en el
contexto gastrondomico
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Capacidad de pensar
y gestionar

CPTO07. Capacidad de pensar
y gestionar estratégicamente

CGO5 |estratégicamente en |CPT |CPT07
en el contexto de la

el contexto de la ¢ .

gastronomia. gastronomia.

Capacidad de

aprendizaje y CPT08. Capacidad de
CGO06 | actualizacion CPT |CPT08 |aprendizajey actualizacion

permanente en permanente en gastronomia.

gastronomia.

Cipac,lgad C”“Ta y CPT09. Capacidad criticay
CGO7 autocritica en € CPT |CPT09 |autocriticaenelambito dela

Il Gt astronomia

gastronomia. g :

Cg‘padd."’}d d‘f CPT10. Capacidad de

adaptacion al entorno adaptacién alentornoya
CGO08 y a nuevas CPT |CPT10 |[nuevas situaciones

situaciones generadas eneradas en el ambito de la

en el ambito de la g ) )

gastronomia. gastronomia.

Capacidad de toma

de decisiones y CPT11. Capacidad de toma
CG09 resoluciéon de - cPT |cPT11 de decisionesy rgsolucmn

problemas aplicadas de problemas aplicadas en el

en el ambito ambito gastronémico.

gastronémico.

Capacidad de trabajo CPT12. Capacidad de trabajo
CG10|en equipo en el CPT |CPT12 |enequipoenelambito

ambito gastronémico gastronémico

Capacidad creativa, CPT13. Capacidad creativa,
CG11 innovadora y de CPT |cPT13 innovadoray de

emprendimiento en
gastronomia.

emprendimiento en
gastronomia.
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Elgg'i';i‘igf }f’gre"’}s . HABO3. Habilidad para

CG12 el tiempo en la HAB |HABO3 plamﬁcarygestpparel
. tiempo en la actividad

actividad tronémi

gastronomica gastronomica

ad para disefiar y CPT14. Capacidad para
CG131r proyectos en el CPT |CPT14 |disenary gestionar proyectos

yastronémico. en el Ambito gastrondémico.

Compromiso ético CPT15. Compromiso ético
CG14 | aplicado a la gestion |CPT |CPT15 |aplicado a la gestion

gastrondmica. gastronémica.

S(;"np]aﬁ'.‘igg.gﬁ - CPT16. Capacidad de
CG15 unicaci Y |cPT |CPT16 |comunicacién oraly escrita

ESEIE SRy en el entorno gastronémico

gastronomico. g :

Atendiendo a la Ley Organica 10/2022, de 6 de septiembre, de garantia integral de la libertad
sexual, se ofertaran créditos CDSR y cursos de formacién permanente para el profesorado y el
personal de administracion y servicios dirigidos a la capacitacién para la prevencion,
sensibilizacion y deteccién en materia de violencias sexuales.

i) Procedimientos de coordinacidn docente horizontal y vertical del plan de estudios.

La responsabilidad de la coordinacion académica del titulo recae en el Jefe de Estudios, que es
asistido por los tutores académicos y coordinadores de area en sus funciones de coordinacion
horizontal y vertical.

La Coordinacién vertical entre las asignaturas de diferentes cursos se realiza en a niveles
distintos. Por un lado, el Jefe de Estudios, como responsable ultimo de esta coordinacion, debe
velar por la consistencia secuencial de las distintas materias y areas de conocimiento evitando
que aparezcan solapes o lagunas que impidan a los alumnos alcanzar todas las competencias del
titulo. Por otro lado, dentro de cada area de conocimiento y de cada asignatura, el Jefe de
Estudios asistido por los tutores académicos y los responsables de area son los encargados de
realizar una coordinacién vertical de grano fino entre las asignaturas. Esta coordinacion se
refleja en la actualizacién de los programas y guias docentes de las asignaturas.

La Coordinacion horizontal entre las asignaturas del mismo curso y Semestre también es
responsabilidad del Jefe de Estudios, asistido por los responsables de cada asignatura. Las
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principales funciones de esta coordinacion, ademds de evitar solapamientos o lagunas de
conocimiento y competencias, es la de armonizar las distintas actividades de los alumnos:
horarios de clase y laboratorios, entrega de trabajos, pruebas de corta duracién y exdmenes. El
Jefe de Estudios mantiene reuniones periddicas (una antes de comenzar el curso y al menos una
en cada Semestre) con los responsables de las asignaturas de cada curso. En dichas reuniones
se presentan y discuten las guias docentes de cada asignatura para asegurar una adecuada
coordinacion horizontal. Ademas, dos veces al afio, al final de cada Semestre, se celebran las
Juntas de calificacidén, dirigidas por los tutores académicos, a las que asisten todos los profesores
de un mismo curso. Ademas de estas juntas, al final de cada Semestre hay una reunidn de
seguimiento en la que se discuten todos los detalles relevantes de la marcha del curso, se
proponen las acciones de mejora y se analiza la ejecucidn de las propuestas del curso anterior.

Coordinacion de los Trabajos Fin de Grado. Dada la importancia de los Trabajos Fin de Grado
en la consecucién de las competencias, la asignatura TFG estard dirigida por un profesor
coordinador, que se responsabiliza académicamente de la asignatura y coordina los elementos
académicos y logisticos. Asimismo, coordinara a los profesores que tutorizan los trabajos
individuales. El conjunto del profesorado dedicado a la docencia del Grado en Gastronomia e
Innovacion Culinaria tutorizard los TFG con tematicas de su area de experiencia docente e
investigadora.

j) Fichas de las materias

Las distintas materias y las asignaturas en que se desglosan se describen todas y cada una de
ellas en las correspondientes Fichas de Materias. Para cada una de ellas se ha consignado en una
tabla diferenciada, la denominacién, créditos ECTS, ubicacién en el cronograma del Plan de
Estudios y caracter. Se han enumerado pormenorizadamente todas las competencias generales
y especificas a cuyo logro contribuye cada asignatura, asignando a cada competencia los
correspondientes resultados de aprendizaje para su evaluacion. Se enumeran también las
actividades formativas y las metodologias de ensefianza aprendizaje, su relacidon con las
competencias, el sistema de evaluacion y una breve descripcion de contenidos.

Nombre de la Materia: Alimentacién y Sociedad

Caracter: Basica
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Créditos totales de la materia: 12 ECTS

Basicos 12 ECTS;

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano; inglés

Resultados del Proceso de Formacion y de Aprendizaje:
CONO1: Mantener un aprendizaje continuo y actualizacién permanente en gastronomia.

CONO2: Conocer el origen y evolucién de la alimentacion y la gastronomia, y sus principales
sistemas, procesos y recursos.

CONO03: Comprender y valorar el papel de la alimentacién desde una perspectiva humanista y de
ética medioambiental.

HABO1: Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia.
CPTO02: Valorar la diversidad y la multiculturalidad en el contexto gastronémico.
CPTO4: Desarrollar la capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia.
CPTO7: Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico.

CPT10: Pronunciarse de manera ética y comprometida en la gestidon gastrondmica.

CPT11: Comunicar tanto de manera oral como escrita con claridad y correccién en un entorno
gastrondémico.

Contenidos de la Materia:

1. Hechos histdricos que explican la evolucién del ser humano, de la alimentacién y de Ila
gastronomia
2. Origen de la cocina, la comida y bebida, asi como su evolucién por las distintas épocas
histéricas
e Paleolitico y Neolitico
e Civilizaciones antiguas
e Edad Media y Renacimiento
e Lla Gran cocina francesa
e Aparicidn del restaurante gastrondmico
e Clasicismo codificado
e Post-clasicismo: Nouvelle Cuisine
e Post-clasicismo: Cocina Tecnoemocional.
3. Origen y evolucion de la propuesta gastrondmica, experiencia, sistema de funcionamiento,
recursos, resultados y consecuencias en las distintas épocas histéricas.
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Humanismo, ciencia y progreso. Los valores y la ética medioambiental. Visiones del medio
ambiente y pensamiento ecoldgico. Problemas humanos asociados al medio ambiente. La
alimentacién en el contexto de la crisis medioambiental: impacto de la agricultura y la
ganaderia, alimentacidén insostenible, alimentacion orgdnica y alimentacién justa. La
reaccidon a la crisis medioambiental y los planos de accién: consumo y decrecimiento,
produccién y consumo responsable, comercio justo, movimientos en transicién y economia
circular, utopias alimentarias (soberania alimentaria, slow food mouvement, nuevas
expresiones del ocaso del omnivorismo).

Horas que se dedican Porcentaje de
Actividad Formativa a cada actividad por presencialidad en cada
materia materia

AF1. Clases expositivas y participativas 74 100%
AF2. Estudio personal y documentacion 144 0%
AF3. Actividades practicas / resolucion

32 25%
de problemas
AF4. Trabajos individuales / grupales 32 25%
AF5. Exposiciones individuales /

12 100%
grupales
AF6. Tutorizacién

6 100%
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Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima

SEO1. Examen oral o escrito 40% 60%

SE02. Evaluacidn de actividades 5% 30%
practicas/ resolucion de problemas

SE03. Evaluacidn de trabajos 5% 20%
individuales/grupales

SEO4. Evaluacién de exposiciones 5% 10%
individuales/ grupales

SE06. Participacion activa del alumno 5% 10%

Elenco de asignaturas integradas en la materia
Antropologia e Historia de la Restauraciéon Gastronémica

e Caracter de la asignatura: BASICA

e Ambito de conocimiento: Ciencias econémicas, administracion y direccién de empresas,
marquetin, comercio, contabilidad y turismo

e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 12

e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO/INGLES

Humanismo, Alimentacion y Sostenibilidad

e Caracter de la asignatura: BASICA

e Ambito de conocimiento: Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades
Créditos de la asignatura: 6 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 22

e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO/INGLES
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Nombre de la Materia: Bases de la Produccion de Alimentos

Caracter: Mixta

Créditos totales de la materia: 18 ECTS

Basicos 9 ECTS; Obligatorios 9 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano; inglés

Resultados del Proceso de Formacidn y de Aprendizaje
CONO1: Mantener un aprendizaje continuo y actualizacién permanente en gastronomia.

CONO4: Conocer la composicién quimica de los alimentos y las caracteristicas de los grupos
taxondmicos mas utilizados en gastronomia.

CONO5: Conocer los modelos productivos de los principales alimentos tanto de origen vegetal
como de origen animal, y los factores que afectan a su disponibilidad, su calidad y su uso en
gastronomia.

HABO1: Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el dmbito de la gastronomia.

HABO2: Aplicar los conocimientos a la gestidon gastrondmica.

CPTO04: Desarrollar la capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia.

CPTO5: Adaptarse al entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia.
CPTOQ7: Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico.

CPT10: Pronunciarse de manera ética y comprometida en la gestidon gastrondmica.

Contenidos de la Materia:

Componentes quimicos de los seres vivos: bioelementos, agua, sales minerales, biomoléculas y
enzimas. Biologia celular: teoria celular; virus, viroides y priones; células procariota y eucariota.
Organizacion de los seres vivos: taxonomias animal, vegetal y fungica. Procesos fisioldgicos de
las plantas: germinacion, floracién, formacién y maduracién de frutos, formacién de semillas,
formacion de tubérculos.

Sistemas agricolas convencional, integrado y ecoldgico. Factores edafo-climaticos de la
produccién vegetal y desarrollo de las plantas. Principales cultivos de uso culinario. Modelos de
produccién ganadera y sus efectos ambientales y culinarios. Principales variedades ganaderas y
producciones de origen animal de uso culinario. Modelos pesqueros y principales grupos de
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especies pesqueras de interés culinario. Anatomia de especies pesqueras y bioquimica

postmortem

Actividad Formativa

Horas que se dedican
a cada actividad por

Porcentaje de
presencialidad en cada

materia materia

AF1. Clases expositivas y participativas 85 100%
AF2. Estudio personal y documentacion 192 0%
AF3. Actividades practicas / resolucion

40 20%
de problemas
AF4. Trabajos individuales / grupales 20 20%
AF5. Exposiciones individuales /

10 100%
grupales
AF6. Tutorizacién 8 100%
AF7. Practicas de taller o laboratorio 20 100%

Sistemas de evaluacion

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

SEO1. Examen oral o escrito 40% 60%
SEQ2. Evaluacion de actividades 5% 30%
practicas/ resolucion de problemas

SE03. Evaluacion de trabajos 5% 20%
individuales/grupales

SEO04. Evaluacidn de exposiciones 5% 10%
individuales/ grupales

SE06. Participacion activa del alumno 5% 10%
SEQ7. Evaluacion de Trabajos de Taller 5% 20%
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Elenco de asignaturas integradas en la materia

Bases Bioldgicas de los Alimentos

Caracter de la asignatura: BASICA

Ambito de conocimiento: Biologia y genética
Créditos de la asignatura: 6 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 12
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO/INGLES

Bases de la Produccidn Vegetal y Animal

Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

Créditos de la asignatura: 9 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRES 12 Y 22
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO/INGLES
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Nombre de la Materia: Bromatologia

Caracter: Mixta

Créditos totales de la materia: 18 ECTS

Basicos 12 ECTS; Obligatoria 6 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje
CONO1: Mantener un aprendizaje continuo y actualizacién permanente en gastronomia.

CONO06: Conocer los fundamentos y requerimientos nutricionales del organismo humano para la
realizacion de valoraciones nutricionales y el disefio de menus y dietas especiales.

CONOQ7: Conocer las propiedades fisicas, quimicas y funcionales de las materias primas
alimentarias y los tratamientos tecnoldgicos adecuados para la preservacién de sus cualidades.

CONO0S8: Conocer y saber aplicar las normas higiénico-sanitarias y de gestién de calidad que
permiten prevenir riesgos microbianos y garantizar la seguridad alimentaria.

HABO1: Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el dmbito de la gastronomia.
HABO2: Aplicar los conocimientos a la gestidon gastrondmica.

CPTO6: Tomar decisiones y resolver problemas de manera efectiva en el dmbito de la
gastronomia

CPTO7: Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico.

Contenidos de la Materia:

Nutrientes: macronutrientes, micronutrientes y nutrientes esenciales. Alimentos: energéticos,
plasticos y reguladores. Alimentos funcionales. Biodisponibilidad de nutrientes. Balance
energético. Requerimientos nutricionales e ingestas recomendadas por los organismos
oficiales. Valoracién nutricional. Enfermedades alimentarias y trabajo en gastronomia. Disefio y
programacion de dietas para personas sanas. Dietoterapia y dietas para grupos con
necesidades especiales: embarazo, infancia, adolescencia, ancianos, deportistas.

Propiedades fisicoquimicas y funcionales de los alimentos: grasas y proteinas. Propiedades
reoldgicas de los alimentos fluidos. Textura de sdlidos y semisélidos. Modificacién de las
propiedades funcionales en el procesado de alimentos. Procesos fermentativos y otros
procesos de obtencién de alimentos. Vida util. Tecnologia de distintos tipos de alimentos:
cereales, aceites y grasas vegetales, carne y pescado, leche y lacteos, huevos y ovoproductos,
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frutas y hortalizas, bebidas carbdnicas y alcohdlicas. Tecnologia del envasado. Aditivos y
enzimas alimentarias.

Seguridad alimentaria: técnicas de conservacidn, antimicrobianos y toxicos naturales,
contaminantes ambientales y otros contaminantes abioéticos, aditivos, alérgenos. Sistemas de
control y gestidn de calidad: el sistema APPCC, sistemas de autocontrol, control de trazabilidad,
etiquetado, sistemas de gestidn de calidad, control de residuos. Microbiologia: alimentos y
microorganismos, alteraciones microbianas de los alimentos, enfermedades de origen
microbiano transmitidas por los alimentos, ecologia microbiana en procesos fermentativos,
control ambiental de aire y superficies.

Horas que se dedican Porcentaje de
Actividad Formativa a cada actividad por presencialidad en cada
materia materia

AF1. Clases expositivas y participativas 102 100%
AF2. Estudio personal y documentacién 232 0%
AF3. Actividades practicas / resolucién

45 20%
de problemas
AF4. Trabajos individuales / grupales 25 20%
AF5. Exposiciones individuales /

12 100%
grupales
AF6. Tutorizacién 10 100%
AF7. Practicas de taller o laboratorio 24 100%
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Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima

SEO1. Examen oral o escrito 40% 60%

SE02. Evaluacidn de actividades 5% 30%
practicas/ resolucion de problemas

SE03. Evaluacidn de trabajos 5% 20%
individuales/grupales

SEO4. Evaluacién de exposiciones 5% 10%
individuales/ grupales

SE06. Participacion activa del alumno 5% 10%

SEQ7. Evaluacion de Trabajos de Taller 5% 20%

Elenco de asignaturas integradas en la materia

Nutricidn y Dietética
e Caracter de la asignatura: BASICA
e Ambito de conocimiento: Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética, terapia
ocupacional, dptica y optometria y logopedia.
e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 32
e lLenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Transformacion y Tecnologia de los Alimentos

e Caracter de la asignatura: BASICA

e Ambito de conocimiento: Ciencias agrarias y tecnologias de los alimentos
e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 42

e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Calidad y Seguridad Alimentaria

e (Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 52
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO
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Nombre de la Materia: Cocina

Caracter: Mixta

Créditos totales de la materia: 30 ECTS

Basicos 12 ECTS; Obligatoria 18 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano; inglés

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje
CONO1: Mantener un aprendizaje continuo y actualizacién permanente en gastronomia.

CONO09: Conocer los diferentes productos, sus usos, y propiedades organolépticas asi como las
temporalidades de los mismos.

CON13: Conocer y analizar las tendencias actuales y la conceptualizacidén de las propuestas en el
ambito gastrondmico.

HABO2: Aplicar los conocimientos a la gestidon gastrondmica.
HABO3: Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastronémica.

HABO4: Manejar los principales sistemas, procesos y técnicas culinarias, asi como el instrumental
necesario, aplicados a elaboraciones tradicionales y de vanguardia.

HABOS: Aplicar los sistemas, procesos y técnicas, asi como las normas de conducta y protocolo
de servicio ligados al trabajo en sala.

CPTO1: Trabajar en un contexto gastrondmico internacional.
CPTO02: Valorar la diversidad y la multiculturalidad en el contexto gastronémico

CPTO6: Tomar decisiones y resolver problemas de manera efectiva en el dmbito de la
gastronomia.

CPTO7: Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico.

CPT12: Disefnar y planificar la elaboraciéon de menus, oferta gastronémica y eventos adaptados a
las expectativas del cliente y del entorno.

Contenidos de la Materia:

e Conocer el producto tanto perecedero como no perecedero, variedades y especies y su
relacién con los tipos de produccién y calidad.
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La trazabilidad del producto, rendimiento, preelaboracién, acondicionamiento,
almacenamiento y clasificacién en el ambito de la alimentacién, la gastronomia y la
comercializacion.

Control de recepcién, almacenaje, stocks y conservacién del producto.

Productos y propiedades especificas para la reposteria y la panificacion.

Lenguaje, léxico, terminologia y odontologia profesional del sector de la alimentacién y
la restauracion.

Sistemas, métodos, procesos, técnicas y tecnologias ligadas a la cocina y servicio.
Acciones que definen cocinar: elaborar, transformar, combinar, mezclar, preparar,
ensamblar y procesar.

Equipos y brigadas, funciones del profesional y la organizacién del trabajo en cocina y en
sala.

Recursos especificos de la cocina y de la sala.

Tipos y clasificacion de técnicas y herramientas basicas culinarias y de servicio.

Conocer las principales fuentes de energia que se utilizan para la aplicacién de las
diversas técnicas culinarias, analizando su uso y cumplimiento de las medidas de
prevencion.

Herramientas, maquinaria, fuentes de energia utilizadas y su correcto uso.
Conocimiento y practicas eficientes de las instalaciones técnicas: eléctrica, agua, gas y
ventilacién. Caracteristicas y niveles de eficiencia energética segun tipologia. Normativa
higiénico-sanitaria, seguridad laboral y proteccién ambiental. Gestidn de residuos, seguin
composicion, origen y peligrosidad.

Conocer las diversas técnicas relacionadas con la reproduccidn de la oferta alimentaria:
Técnicas de preelaboracidn y acondicionamiento del producto, técnicas de elaboracién,
técnicas de conservacion, técnicas de emplatado, técnicas de traslado, de técnicas
servicio y técnicas de control de calidad.

Tipos de técnicas culinarias: Técnicas de transformacion por manipulacion, técnicas de
transformacion por coccidn con calor, técnicas de trasformacién por coccion sin calor y
técnicas de transformacion para conservar el producto.

Tipos de técnicas de servicio: servicio de emplatado, directo o servicio a la inglesa,
servicio a la francesa, servicio a la rusa y servicio gueridon. Servicio de bebidas.

Pases del servicio y el funcionamiento del post éservicio.

Bases de la atencién del cliente para los profesionales en sala.

Oferta de comida y bebida, planificacidn y organizacidn de la mise en place y la ejecucidn
en el servicio.

Bases, técnicas y herramientas del mundo dulce: Masas hojaldradas, batidas o
esponjadas, escaldadas, azucaradas, fermentadas, cremas y rellenos dulces y salados,
semifrios, cubiertas, bafios y elaboraciones complementarias, decoracién y acabados,
conservacién y regeneracion de géneros.

Elaboracién de postres, productos de reposteria: Postres a base de frutas, base de
lacteos y postres fritos y de sartén, semifrios, helados y sorbetes, cocinas territoriales
espafolas, cocina internacional, postres de autor, acabado y presentacidn a partir de
elaboraciones de pasteleria y reposteria.
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e Elaboracion en panificacion: principales materias primas utilizadas en panaderia-bolleria.
Caracterizacion de los tipos de masas y productos de panaderia. Formulacién. Calculo de
ingredientes segun la proporcién establecida en la receta base. Proceso de fermentacidn.

Tipos de masas. Productos finales de bolleria

e La clasificacion de los postres.

e Conocer la oferta y el sistema de produccion de elaboraciones dulces segin el modelo

de negocio.

Horas que se dedican Porcentaje de
Actividad Formativa a cada actividad por presencialidad en cada
materia materia

AF1. Clases expositivas y participativas 105 100%
AF2. Estudio personal y documentacion 280 0%
AF4. Trabajos individuales / grupales 125 20%
AF5. Exposiciones individuales /

80 75%
grupales
AF6. Tutorizacién 10 100%
AF7. Practicas de taller o laboratorio 150 100%

Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
SEO1. Examen oral o escrito 30% 40%

SE03. Evaluacion de trabajos 10% 30%
individuales/grupales

SE04. Evaluacidn de exposiciones 10% 20%
individuales/ grupales

SE06. Participacion activa del alumno 5% 10%

SEQ7. Evaluacion de Trabajos de Taller 10% 25%

Elenco de asignaturas integradas en la materia
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Fundamentos de Gastronomia
e Caracter de la asignatura: BASICA
e Ambito de conocimiento: Ciencias econdémicas, administracién y direccién de empresas,
marquetin, comercio, contabilidad y turismo
e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 12
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO/INGLES

Sistemas, Procesos, Técnicas Culinarias y de Servicio |

e Caracter de la asignatura: BASICA

e Ambito de conocimiento: Ciencias econdémicas, administracion y direccién de empresas,
marquetin, comercio, contabilidad y turismo

e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 2¢

e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO/INGLES

Fundamentos del Mundo Dulce

e (Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 22
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO/INGLES

Sistemas, Procesos, Técnicas Culinarias y de Servicio Il

e (Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 32
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Elaboraciones del Mundo Dulce

e (Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 4¢
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO
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Nombre de la Materia: Sumilleria

Caracter: Obligatoria

Créditos totales de la materia: 15 ECTS

Obligatoria 15 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje
CONO1: Mantener un aprendizaje continuo y actualizacién permanente en gastronomia.

CON11: Conocer y definir las caracteristicas de las bebidas, las diversas calidades y composicidn
en relacion al producto, al origen y al proceso de produccién.

CON12: Conocer los principales procedimientos y técnicas de servicio, gestidon y uso de las
bebidas.

HABO2: Aplicar los conocimientos a la gestidon gastrondmica.

HABO3: Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastronémica.

CPTO1: Trabajar en un contexto gastrondmico internacional.

CPTO02: Valorar la diversidad y la multiculturalidad en el contexto gastrondémico.
CPTO4: Desarrollar la capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia.

CPTOQ7: Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico.

Contenidos de la Materia:
e Definicidn y caracteristicas.

Caracteristicas que definen a la bebida. Donde se consumen. Descontextualizacién. Bebidas
gastrondmicas. La calidad de las bebidas. Voluntad gastrondmica. Bebidas ofrecidas en la
restauracién gastronémica.

e (lasificacion de las bebidas

Parametros de clasificacion genéricos para todas las bebidas. Familias. Maneras de segmentar
especificamente las familias de bebidas.

e Composicion de las bebidas.
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Para que sirve conocer la composicidn de las bebidas. La parte quimica de las bebidas.
Compuestos. La quimica de las bebidas en nuestra percepcién organoléptica.

e Productos o bebidas mas representativas, asi como las herramientas, las técnicas, los
espacios y los actores relacionados.
e la viticultura, cultivo de la vid y sus condicionantes.

Contextualizacion: el vino como bebida

Elaboraciones y productos elaborados a partir del vino
Otros usos y comparativas del vino

Introduccion a la viticultura

La vid y sus variedades

Comprender la viticultura a través de los vinos
e Técnicas empleadas en la vinificacion.

Introduccidn a la vinificacidn
Movimientos enoldgicos
Técnicas de prefermentacion, fermentacion y posfermentciéon
Compuestos aromaticos del vino
Crianza
Técnicas de envasado
Técnicas, herramientas y alteraciones durante todo el proceso
Vinificacidn de vinos especiales
El espacio de vinificacion
Modelos de vinificacion segun el ideal estético
Clasificaciones del vino
e El mercado del vino.
La logistica y los tributos
El precio y el valor del vino
Condicionantes de la oferta de bebidas

La compra en el restaurante
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La calidad del vino
La carta de vinos

La conservacion del vino en el restaurante
e las funciones y los recursos del sumiller en el restaurante

¢Qué es la sumilleria?
La personalidad y la cultura profesional del sumiller
La mise en place
El servicio del vino en el restaurante
La venta del vino
El maridaje en el restaurante
La tecnologia del servicio en sumilleria
Las herramientas del sumiller
La innovacién del vino en el restaurante
e Fundamentos de la cocteleria
Aspectos léxico-semanticos, geopoliticos y de intencionalidad
¢dénde, cuando se toman los cocteles?
écémo clasificar los cocteles?
e las funciones y los recursos el bartender en la cocteleria.
El bartender como profesional
La mise en place en la cocteleria
El servicio en la cocteleria
Los productos comestibles en cocteleria: de la cocteleria «cldsica» a las nuevas tendencias
Los productos mas utilizados en cocteleria
Las herramientas esenciales del bartender para elaborar cocteles
e Origeny evolucion de la cocteleria.

Origen y evolucion de los cécteles
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Actualidad: analisis de la evolucidn creativa
Personalidades de la historia de la cocteleria

Establecimientos importantes en la historia de la cocteleria
e Como funciona una cocteleria.

¢Qué es una cocteleria?
El coctel y el bartender dentro de la organizacidn y el funcionamiento de una cocteleria

Principales productos elaborados (bebidas) que podemos encontrar en una cocteleria

Horas que se dedican Porcentaje de
Actividad Formativa a cada actividad por presencialidad en cada
materia materia

AF1. Clases expositivas y participativas 100 100%
AF2. Estudio personal y documentacién 165 0%
AF4. Trabajos individuales / grupales 45 20%
AF5. Exposiciones individuales

: / 30 75%
grupales
AF6. Tutorizacién 5 100%
AF7. Practicas de taller o laboratorio 30 100%
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Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima

SEO1. Examen oral o escrito 30% 40%

SEO03. Evaluacién de trabajos 10% 30%
individuales/grupales

SEO04. Evaluacidn de exposiciones 10% 20%
individuales/ grupales

SEO6. Participacion activa del alumno 5% 10%

SEOQ7. Evaluacién de Trabajos de Taller 10% 25%

Elenco de asignaturas integradas en la materia
Fundamentos de Sumilleria

e Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 32
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Fundamentos de Cocteleria

e Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

e (Créditos de la asignatura: 3 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 42
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Sumilleria y Gestién de Bodega
e (Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 5¢

e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO
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Nombre de la Materia: Innovacién y Creatividad

Caracter: Mixta

Créditos totales de la materia: 42 ECTS

Obligatoria 24 ECTS; Basicos 6 ECTS; Optativos 12 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje
CONO1: Mantener un aprendizaje continuo y actualizacién permanente en gastronomia.

CONOQ9: Conocer los diferentes productos, sus usos, y propiedades organolépticas asi como las
temporalidades de los mismos.

CON13: Conocer y analizar las tendencias actuales y la conceptualizacién de las propuestas en el
ambito gastrondmico.

HABO1: Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia.

HABO4: Manejar los principales sistemas, procesos y técnicas culinarias, asi como el instrumental
necesario, aplicados a elaboraciones tradicionales y de vanguardia.

HABOG6: Aplicar el método cientifico, con una visién y pensamiento creativo e innovador a los
procesos y técnicas culinarias.

CPTO1: Trabajar en un contexto gastrondmico internacional.

CPTO02: Valorar la diversidad y la multiculturalidad en el contexto gastronémico.

CPTO04: Desarrollar la capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia.

CPTO5: Adaptarse al entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia.
CPTO7: Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico.

CPTO08: Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia

CPTO09: Diseiar y gestionar proyectos en el ambito gastronémico.

CPT10: Pronunciarse de manera ética y comprometida en la gestidon gastrondmica.

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje de asignaturas optativas

Mencion en creatividad gastronémica
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CONMCGO01: Conocer modelos de produccion utilizados en la industria alimentaria.

HABMCGO1: Realiza andlisis sensoriales y paneles de cata, registrando y evaluando los resultados
obtenidos.

CPTMCGO1: Conocer y aplicar diversos procesos culinarios de vanguardia.

CPTMCGO02: Entender el didlogo existente entre ciencia y cocina propiciando creaciones mas
innovadoras.

e Contenidos de la Materia:

e Definicidn de la innovacién. Léxico especifico, referencias y terminologia, clasificaciones
de la innovacidn y factores que la condiciona.

e lainnovacion en la empresay en los negocios relacionados con la gastronomia.

e Lideres, equipo, cultura innovadora y recursos para innovar.

e Estudio de modelos de éxito de proyectos innovadores en la gastronomia.

o Definicion de Creatividad. Diferencia entre creatividad e innovacion. Tipos, métodos,
niveles, etapas, procesos y resultados creativos.

e Andlisis de metodologias innovadoras que se desarrollan en el dmbito de la alimentacion.

e Técnicas de vanguardia en gastronomia. Creatividad gastrondmica.

e Tipos, estilos y movimientos culinarios. Relaciones interdisciplinares como fuente de
inspiracion y colaboracion para la generacion de nuevas técnicas de cocina.

e Inmersion en las tendencias mas actuales y especializaciones, a nivel tedrico y practico.

e Definicion del analisis sensorial; métodos, procesos y tipos. Fichas de cata e informes en
la industria alimentaria. La cata como experimentacién sensoperceptiva.

e Realizacidon de catas y analisis sensorial de productos y elaboraciones siguiendo los
protocolos estandarizados.

e Contextualizando la Ciencia. Didlogo entre la ciencia y la cocina.

e El Iéxico cientifico y gastronémico.

e Proyectos fruto de la colaboracién entre cientificos y cocineros. Tendencia y sinergias.

e las reacciones quimicas y fisicas en la cocina.

e latécnica en relacidn con la tecnologia en la restauracion gastronémica y en la industria
alimentaria.

e la gastronomia molecular y su historia. La creacion del primer laboratorio de cocina. El
primer equipo de cocineros investigadores.

e El conocimiento cientifico del cocinero. La ciencia en un restaurante gastronémico.

e El departamento de I+D+| dentro del sector de la Industria alimentaria. Funcionamiento
y organizacién, modelos de produccidn, métodos y resultados.

e Planificacién de un proyecto de I+D+l en el marco de la industria alimentaria. Fuentes de
financiacién y ayudas disponibles para la consecucién de objetivos.

e Recursos: lider creativo, el papel del equipo creativo y la cultura innovadora.

e Estudio de los criterios de clasificacion de la innovacidn: segun el proceso, segun el
resultado, segln en qué se innova, segun el grado tecnolégico, segln consecuencias,

segln la ética y segun la longevidad.
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Sistematizaciéon del proceso de |+D+l: sistema de innovacién y sistema de control
(auditoria innovadora).

Procesos de |+D+l. Antes del proceso creativo: Estrategia y gestion de la informacidn.
Durante el proceso creativo: ideacidn, creacién, experimentacion, selecciéon de
creaciones, registro y catalogacion. Después del proceso creativo: comercializacidon
(innovacién externa) y/o implementacion (innovacion interna).

Fuentes de informacidn para desarrollar proyectos de I[+D+l. Bases de datos,
investigaciones y publicaciones cientificas. Organismos publicos y privados, fundaciones
y empresas. Legislacién relacionada.

Vigilancia tecnolégica e Inteligencia competitiva.

Modelos de produccidn industrial. Desarrollo y lanzamiento de un nuevo producto.
Etapas, analisis de solicitudes, desarrollo de prototipos, pruebas piloto/industriales y
generacion de documentacién técnica.

Métodos, procesos, tecnologia, técnicas y herramientas utilizadas en modelos de
produccién industrial.

Principales sistemas y modelos de produccion industrial.

Programacion de la produccién alimentaria.

Modelos de produccién, condiciones de sostenibilidad, eficiencia y mejoras en la
productividad.

Comercializacion y logistica en la Industria Alimentaria.

Horas que se dedican Porcentaje de
Actividad Formativa a cada actividad por presencialidad en cada
materia materia

AF1. Clases expositivas y participativas 260 100%
AF2. Estudio personal y documentacién 320 0%
AF4. Trabajos individuales / grupales 200 20%
AF5. Exposiciones individuales /

200 25%
grupales
AF6. Tutorizacion 20 100%
AF7. Practicas de taller o laboratorio 50 100%
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Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima

SEO1. Examen oral o escrito 30% 40%

SEO03. Evaluacién de trabajos 10% 30%
individuales/grupales

SEO04. Evaluacidn de exposiciones 10% 20%
individuales/ grupales

SEO6. Participacion activa del alumno 5% 10%

SEOQ7. Evaluacién de Trabajos de Taller 10% 25%

Elenco de asignaturas integradas en la materia

Innovacién Gastrondmica

Caracter de la asignatura: BASICA

Ambito de conocimiento: Ciencias econdmicas, administracién y direccién de empresas,
marquetin, comercio, contabilidad y turismo

Créditos de la asignatura: 6 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 42

Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Creatividad, Filosofia y Lenguaje

Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

Créditos de la asignatura: 3 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 42
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Técnicas de Vanguardia en Gastronomia

Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

Créditos de la asignatura: 6 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 52
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

I+D en Gastronomia

Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

Créditos de la asignatura: 6 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 52 o SEMESTRE 62
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO
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Modelos de Produccidn Industrial

Caracter de la asignatura: OPTATIVA

Créditos de la asignatura: 3 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Procesos de Vanguardia

Caracter de la asignatura: OPTATIVA

Créditos de la asignatura: 3 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Experimentacién Culinaria y Analisis Sensorial

Caracter de la asignatura: OPTATIVA

Créditos de la asignatura: 3 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Seminario de Actualidad en Gastronomia Internacional |

Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

Créditos de la asignatura: 3 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 32
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Seminario de Actualidad en Gastronomia Internacional Il

Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

Créditos de la asignatura: 6 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Ciencia y Cocina

Caracter de la asignatura: OPTATIVA

Créditos de la asignatura: 3 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO
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Nombre de la Materia: Fundamentos de Economia y Finanzas

Caracter: Mixta

Créditos totales de la materia: 42 ECTS

Obligatoria 9 ECTS; Basicos 6 ECTS; Optativos 9 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano; inglés

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje

CON14: Comprender y saber analizar la contabilidad como sistema de informacion de la situaciéon
econdémico-financiera de la empresa, asi como de sus resultados para la toma de decisiones
empresariales.

HABO1: Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia.
HABO3: Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastrondmica.

CPTO1: Trabajar en un contexto gastronémico internacional.

CPTO3: Gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia.

CPTO6: Tomar decisiones y resolver problemas de manera efectiva en el dmbito de la
gastronomia

CPTOQ7: Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico.

CPT11: Comunicary transmitir informacion oral y escrita con claridad y correccidn en un entorno
gastronémico.

CPT13: Conocer las principales variables econdmicas que afectan a las empresas y mercados y
aplicar el razonamiento econdémico a distintos problemas de estrategia y rendimiento
empresarial.

CPT15: Tratar, sintetizar y analizar informacidn procedente de bases de datos profesionales
utilizando herramientas informaticas.

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje asignaturas optativas
Mencion en gestion gastronémica

CONMGGO1: Comprender las principales fuerzas y condiciones del mundo que afectan la forma
en que opera una organizacion y moldean su conducta.
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HABMGGO1: Aplicar las distintas dreas de las finanzas corporativas a la gestién financiera de
una organizacion.

Contenidos de la Materia:
Introduccién a la Economia

Microeconomia: La Oferta y la Demanda. El Mercado de Competencia Perfecta. EI Mercado de
Trabajo. Modelos macroecondmicos: definicién, fases de la construccidon de un modelo.
Definicién y medicidn de las variables macroecondmicas: macromagnitudes de produccién,
demanda, renta, precios y mercado laboral. Flujo circular de la renta.

Introduccion a la Contabilidad

Contabilidad, patrimonio y cuentas anuales. Las cuentas y el ciclo contable. El marco conceptual
y los principios contables. La valoracién inicial de los activos, Ajustes finales: la amortizacién vy el
deterioro contable; las cuentas de compensacion; la amortizacion acumulada; deterioros de
valor de los activos; consecuencias del principio de devengo: la periodificacion de gastos e
ingresos. La valoracién posterior.

Contabilidad de Costes

El modelo basico de acumulacién de costes y obtencidn de resultados en la contabilidad de
gestion: La contabilidad de gestion y el modelo basico de obtencion de costes y resultados
analiticos; las existencias en el proceso productivo; contabilidad por secciones. Articulacién de
los modelos de coste: valoracién de la produccidn en curso; Sistemas de costes por procesos; el
modelo de costes variables y analisis coste-volumen-beneficio; los costes basados en
actividades: el modelo ABC; los presupuestos: el coste estandar y las desviaciones.

Anadlisis y Planificacion Financiera

La empresa y el director financiero. El entorno financiero: los mercados financieros. Conceptos
basicos en finanzas corporativas. Métodos de seleccion de inversiones productivas. El coste de
capital. La medida del comportamiento empresarial a través de las ratios. La gestidn del fondo
de maniobra: el corto plazo. Fusiones y adquisiciones. Inversiones financieras: valoracion de
activos de renta variable; valoracidn de activos de renta fija; valoracién de las empresas.

Entorno Global de los Negocios

La medicién de la actividad econdmica: principales indicadores; comparaciones en el tiempo; la
paridad de poder adquisitivo. El funcionamiento de los mercados: oferta y demanda; tipos de
mercados; tipos de bienes. El sector exterior de la economia: estructura de la balanza de pagos;
interpretacion de la balanza de pagos; el tipo de cambio; equilibrio externo y opciones de
politica econémica. Los desequilibrios econdmicos: ambito socio-econdmico; dmbito financiero;
ambito fiscal. Globalizacidn y negocios: clasificacién de los paises; el escenario internacional
multipolar; evolucidn reciente del entorno econémico internacional. La internacionalizacion del
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capital: origen y evolucién de los mercados financieros internacionales; instituciones
financieras internacionales; la inversidn directa extranjera.

Métodos Cuantitativos para el Analisis de Datos
Tema 1: Introduccion
1.1 La importancia del analisis de datos en la era del Big Data
1.2 Big Data
1.3 Ejemplo de aplicaciones
Tema 2. Estadistica descriptiva
2.1 conceptos basico
2.2 Clasificaciones de variables y datos
2.3 Frecuencias. Tablas de frecuencias
2.4 Gréficos para describir datos

2.5 Medidas estadisticas para una variable: tendencia central, posicion, dispersién y
forma.

2.6 Medidas para estudiar la relacidon entre dos variables
Tema 3. La incertidumbre y su medida

3.1 Fendmenos aleatorios y sucesos

3.2 Probabilidad; axiomas y concepciones

3.3 Probabilidad condicionada. Independencia en probabilidad
Tema 4. Variable aleatoria y modelos de distribucion

4.1 Concepto de variable aleatoria

4.2 Variables aleatorias discretas. Modelos mas utilizados

4.43 Variables aleatorias continuas. Modelos mas utilizados
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Horas que se dedican a Porcentaje de

Actividad Formativa cada actividad por presencialidad en
materia cada materia

AF1. Clases expositivas y participativas 151 100%

AF2. Estudio personal y documentacién 262 0%

AF3. Actividades practicas / resolucion

Elenco de asignaturas integradas en la materia

Introduccion a la Economia

Caracter de la asignatura: BASICA

e Ambito de conocimiento: Ciencias econdémicas, administracién y direccién de empresas,
marquetin, comercio, contabilidad y turismo

e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 2¢

e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO/INGLES

83 25%
de problemas °
AF4. Trabajos individuales / grupales 57 20%
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Introduccion a la Contabilidad

Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

Créditos de la asignatura: 3 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 32
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Contabilidad de Gestion

Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

Créditos de la asignatura: 3 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 52 o SEMESTRE 62
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Analisis y Planificacién Financiera

Caracter de la asignatura: OPTATIVA

Créditos de la asignatura: 6 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO/INGLES

Entorno Global de los Negocios

Caracter de la asignatura: OPTATIVA

Créditos de la asignatura: 3 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Métodos Cuantitativos para el Andlisis de Datos

Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

Créditos de la asignatura: 3 ECTS

Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 32
Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO
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Nombre de la Materia: Comunicacion y Marketing

Caracter: Mixta

Créditos totales de la materia: 15 ECTS

Obligatoria 9 ECTS; Optativos 6 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano

Resultado del proceso de formacién y de aprendizaje

CON15: Conocer las actividades encuadradas en la Direccion de Marketing en la empresa y
entender las decisiones clave que afectan a los elementos del marketing-mix.

HABO2: Aplicar los conocimientos a la gestidon gastrondmica.

HABO7: Aplicar las técnicas y herramientas de comunicacién enfocado en el periodismo
gastrondmico y redes sociales.

CPTO02: Valorar la diversidad y la multiculturalidad en el contexto gastronémico.

CPTO3: Gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia.

CPTO4: Desarrollar la capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia

CPTO5: Adaptarse al entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia.

CPTO6: Tomar decisiones y resolver problemas de manera efectiva en el dmbito de la
gastronomia

CPTO7: Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico.

CPT11: Comunicary transmitir informacion oral y escrita con claridad y correccidn en un entorno
gastrondémico.

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje de las asignaturas optativas
Mencion en gestion gastronémica

CONMGGO02: Comprender los principios y practicas que componen la comunicacién externa e
interna de corporaciones privadas.

HABMGGO02: Analizar las variables externas e internas que influyen en la toma de decisiones del
consumidor.
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Contenidos de la Materia:

Fundamentos tedrico-practicos de la comunicacidn gastrondmica: publicidad, RR.PP. y
periodismo aplicados al sector gastrondmico. Estructuras comunicativas para la promocion
gastrondmica. Proceso de planificacion estratégica de la comunicacion y las variables que
intervienen. ldentidad y posicionamiento estratégico de los organismos publicos, empresas
gastrondmicas y territorios. Técnicas de comunicacién convencional y no convencional
orientada a la promocion de organismos publicos y empresas privadas, territorios, productos y
destinos turisticos. Procesos informativos de comunicacién gastronémica a través de los
medios de comunicacién social. Nuevas tecnologias aplicadas a la comunicacidn gastrondmica.

La funcién Marketing, el mercado, el producto, el precio, la distribucién, la comunicacidn.
Direccidn de marketing. Analisis del externo de marketing. Analisis interno (Segmentacion.
Posicionamiento. Producto. Marca. Clientes. Comunicacién). Elaboracidn del Plan estratégico.
Ejecucion del Plan estratégico: el Plan anual de Marketing. Control de Marketing.

El Consumidor (y el consumo) en la sociedad: datos sobre el consumo; el consumidor europeo y
el consumidor mundial; tendencias actuales en la sociedad de consumo.

El Comportamiento del consumidor y el Marketing: conceptos claves; principales enfoques; la
perspectiva interdisciplinar; la investigacion del comportamiento del consumidor: el uso de Big
Data. El proceso de decision de compra: el consumo como resolucién de problemas; tipos de
decisiones de consumo; el proceso de decision individual. El consumidor como individuo:
percepcion, aprendizaje y memoria; necesidad, motivacion y actitudes; autoconcepto:
personalidad, valores, estilos de vida. El consumidor como parte de un grupo: grupos de
pertenencia: cultura y familia; influencers: comunidades, redes 2.0 y lideres de opinidn;
relaciones de poder en los grupos. El consumidor como parte del entorno: variables
demograficas, econdmicas, ecoldgicas, tecnoldgicas, politicas, legales.

Introduccién a la comunicacion. Niveles de comunicacidn en la empresa. El mix de
comunicacion: la vision tradicional. El mix actual: ATL/BTL y la nueva clasificacion.
Comunicacidn 360. Fundamentos para elaborar un plan de comunicacion. Etapas del plan de
comunicacion. Determinantes de la comunicacidn. La persuasién. Modelos de creacidn
publicitaria. Proceso de creacidn de campafias: relacidon con agencias externas. Del briefing al
post-test. Agencias.
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Actividad Formativa

Horas que se dedican
a cada actividad por

Porcentaje de
presencialidad en cada

grupales

materia materia

AF1. Clases expositivas y participativas 94 100%
AF2. Estudio personal y documentacién 168 0%
AF3. Actividades practicas / resolucion

45 25%
de problemas
AF4. Trabajos individuales / grupales 34 20%
AF5. Exposiciones individuales /

34 40%

Sistemas de evaluacidon

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

SEO1. Examen oral o escrito 40% 60%
SE02. Evaluacion de actividades

L. ., 5% 20%
practicas/ resolucion de problemas
SE03. Evaluacion de trabajos 5% 20%
individuales/grupales
SEO04. Evaluacidn de exposiciones 5% 20%
individuales/ grupales
SE06. Participacion activa del alumno 5% 20%

Elenco de asignaturas integradas en la materia

Comunicacién Gastrondmica

e Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA

e (Créditos de la asignatura: 3 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 52 o SEMESTRE 62
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Marketing

e Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA
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e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 62
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Comportamiento del Consumidor
e (Caracter de la asignatura: OPTATIVA
e (Créditos de la asignatura: 3 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 7¢
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Estrategia de Comunicacion Empresarial y de Marketing
e Caracter de la asignatura: OPTATIVA
e (Créditos de la asignatura: 3 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72

e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO
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Nombre de la Materia: Gestion Empresarial

Caracter: Mixta

Créditos totales de la materia: 30 ECTS

Obligatoria 12 ECTS; Basicos 9 ECTS, Optativos 9 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano; inglés

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje

CON16: Comprender los diversos factores del entorno que afectan a la empresa e identificar y
valorar las practicas mas relevantes de la direccion y gestion empresarial.

CON17: Identificar las aptitudes, actitudes y otros elementos necesarios para un puesto de
trabajo, y valorar las necesidades motivacionales vinculados al mismo.

HABO2: Aplicar los conocimientos a la gestién gastronémica.
HABO3: Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastrondmica.

HABO8: Aplicar las herramientas de apoyo al directivo para la identificacion de alternativas
estratégicas y la definicidn, la implantacidn y el control de la estrategia de la empresa.

CPTO3: Pensar y gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia.
CPTO5: Adaptarse al entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia.

CPTO6: Tomar decisiones y resolver problemas de manera efectiva en el dmbito de la
gastronomia

CPTOQ7: Ser capaz de trabajar en equipo en el &mbito gastrondmico.

CPTO8: Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia.

CPT09: Disefar y gestionar proyectos en el dmbito gastrondmico.

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje de las asignaturas optativas
Mencion en gestion gastrondmica

HABMGGO3: Planificar y realizar un plan de Negocio.

Contenidos de la Materia:
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La misién y visidn de la empresa. El entorno de la empresa: evaluacién interna y principales
areas funcionales; evaluacion externa. La direccidon de la empresa: implementacidn estratégica.
Empresa y sociedad. Business Plan.

La Diversidad en las organizaciones y su gestion: las aptitudes profesionales en seleccion.
Actitudes vy la satisfaccion en el trabajo: el clima laboral, su medida y mejora. Emociones y
estados de dnimo en el rendimiento laboral: |a Inteligencia emocional y cultural. Personalidad y
valores en direccién de personas: la entrevista de seleccidn. Percepcién y toma de decisiones
individuales: la creatividad. Teoria y conceptos generales de Motivacidn: extrinseca e
intrinseca. Motivacién laboral y sus aplicaciones: el enriquecimiento de puestos de trabajo.
Fundamentos del comportamiento de, y en los grupos: la dinamica de grupos. Los equipos de
trabajo eficientes y la toma de decisiones colectivas. La comunicacién interpersonal y su
mejora. El liderazgo en las organizaciones: su evolucidn practica.

La eleccion de la estrategia: ventaja competitiva y el diseino de la estrategia competitiva; la
estrategia corporativa: el desarrollo empresarial. Implantacion y control de la estrategia:
evaluacidn e implantacion de estrategias; el control de la estrategia.

Generacion de ideas de negocio. Modelo de negocio. Analisis de viabilidad de la idea de
negocio. El Plan de Negocio: Definicién del negocio y la propuesta de valor; Plan de marketing;
Plan de operaciones; Organizacion y capital humano; Plan econémico financiero. Financiacidon y
lanzamiento de la nueva empresa: Financiacidn propia; Financiacién ajena; Lanzamiento del
proyecto empresarial.

Horas que se dedican Porcentaje de
Actividad Formativa a cada actividad por presencialidad en cada
materia materia

AF1. Clases expositivas y participativas 150 100%
AF2. Estudio personal y documentacion 250 0%
AF3. Actividades practicas / resolucion

80 40%
de problemas
AF4. Trabajos individuales / grupales 60 20%
AF5. Exposiciones individuales /

60 40%
grupales
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Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
SEO1. Examen oral o escrito 40% 60%
SE02. Evaluacidn de actividades

. ., 5% 20%
practicas/ resolucion de problemas
SE03. Evaluacidn de trabajos 5% 20%
individuales/grupales
SEO4. Evaluacién de exposiciones 5% 20%
individuales/ grupales
SE06. Participacion activa del alumno 5% 20%

Elenco de asignaturas integradas en la materia

Fundamentos de la empresa y de las organizaciones
e Caracter de la asignatura: BASICA
e Ambito de conocimiento: Ciencias econdémicas, administracién y direccién de empresas,
marquetin, comercio, contabilidad y turismo
e (Créditos de la asignatura: 9 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRES 12 Y 22
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO/INGLES

Comportamiento Organizacional y Direccién de Recursos Humanos
e Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA
e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 52 o SEMESTRE 62
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Estrategia Empresarial
e (Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA
e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 62
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Business Start-ups/New Business Creation
e Caracter de la asignatura: OPTATIVA
e (Créditos de la asignatura: 3 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72

e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO
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Nombre de la Materia: Gestion Gastronémica

Caracter: Mixta

Créditos totales de la materia: 30 ECTS

Obligatoria 12 ECTS; Optativos 18 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje

CON10: Comprender las caracteristicas distintivas de la organizacion de una empresa del sector
de la restauracidn, de la hoteleria y/ o de la alimentacion.

CON13: Conocer y analizar las tendencias actuales y la conceptualizacién de las propuestas en el
ambito gastronémico.

HABO1: Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia.

HABO2: Aplicar los conocimientos a la gestidon gastrondmica.

HABO3: Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastronémica.

CPTO3: Gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia.

CPTO04: Desarrollar la capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia

CPTO5: Adaptarse al entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia.

CPTO6: Tomar decisiones y resolver problemas de manera efectiva en el dmbito de la
gastronomia

CPTO7: Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico.

CPTO08: Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia.

CPTO09: Disefiar y gestionar proyectos en el dmbito gastrondmico.

CPT10: Pronunciarse de manera ética y comprometida en la gestidn gastrondmica.

CPT11: Comunicar tanto de manera oral como escrita con claridad y correccidon en un entorno
gastronémico.

CPT12: Disenar y planificar la elaboraciéon de menus, oferta gastronémica y eventos adaptados a
las expectativas del cliente y del entorno.

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje de las asignaturas optativas
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Mencion en creatividad gastronémica

CONMCGO02: Identificar, enumerar y determinar los procesos para el desarrollo de un proyecto
de investigacion.

CPTMCGO3: Generar y conceptualizar una oferta basada en una visidn analitica de las tendencias,
estilos y movimientos gastrondmicos actuales.

Mencion en gestion gastronémica

CONMGGO03: Identificar, valorar y seleccionar las materias primas en base a la calidad de las
mismas vy, a las necesidades de compra y de actuaciones de negociacion, el abastecimiento y la
logistica.

CPTMGGO1: Gestionar el abastecimiento, la logistica y los procesos de produccién en el ambito
organizacional de una empresa dentro del sector gastrondmico, mediante la implementacion de
los diferentes elementos de un sistema de planificacion.

Contenidos de la Materia:

e Estructuras y modelos de gestidn en la restauracidn, hoteleria y sector turistico.

e Etapas de creacion, operacién y evolucion de un modelo de negocio.

e Tramites y requisitos obligatorios.

e El concepto del modelo de negocio.

e Definicidn de la oferta, producto y/o servicio.

e Disefo e interiorismo.

e El estudio de mercado, modelos y tendencias.

e Los manuales de operacion.

e Apertura, crecimiento y evolucion de la empresa.

e Claves para planificar el disefio y produccidn de un evento. Manual de protocolo.

e Gestion y desarrollo de proyectos de investigacion

e Funcionamiento de los procesos de organizacion y gestion de compras de productos.

e Suministro, seleccidn, recepcidn y organizacidn de materias primas; diferenciaciéon de
alimentos y bebidas perecederas y no perecederas; operaciones de abastecimiento y
logistica, control y documentacion.

e Busqueda, seleccidn y evaluacion de proveedores. Aspectos clave en la negociacion.
Control de precios, valoracidn de servicios y calidad.

e Andlisis de otros factores determinantes en la seleccidn: ingredientes de proximidad,
reconocimiento de marcas, embalajes reciclables, formatos, etc.

e |nventarios.

e FEtapas y factores de aprovisionamiento, asi como las relaciones establecidas entre
proveedor y cliente.
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e Andlisis de cuenta de explotacion; control de gastos, ratios y analisis; costes de Food and
Beverage; menu engineering; segmentaciéon de mercado; identificacion de clientes;

eleccion de la oferta.

e Gestion integral de la oferta de comida y bebida de una empresa de restauracion.

Actividad Formativa

Horas que se dedican
a cada actividad por

Porcentaje de
presencialidad en cada

materia materia

AF1. Clases expositivas y participativas 180 100%
AF2. Estudio personal y documentacion 230 0%
AF3. Actividades practicas / resolucion

100 40%
de problemas
AF4. Trabajos individuales / grupales 120 25%
AF5. Exposiciones individuales /

100 25%
grupales
AF6. Tutorizacion 20 100%

Sistemas de evaluacion

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

SEO1. Examen oral o escrito 40% 60%
SE02. Evaluacion de actividades

A ., 5% 20%
practicas/ resolucidn de problemas
SE03. Evaluacidn de trabajos 5% 20%
individuales/grupales
SEOA4. Evaluacion de exposiciones 5% 20%
individuales/ grupales
SE06. Participacion activa del alumno 5% 20%

Elenco de asignaturas integradas en la materia

o
o}
a
o
o
c
Rel
[}
©
o
k=
L
c
S
°
©
©
o
@
»
=
0
o
=
_C
®©
c
©
o
©
°
3
(@]
©
3
[}
o
2
©
(@]
>
i=l
o
L
(2}
o}
o
[}
o
c
o
[}
©
o
=}
S
o}
©
o
o}
2
=
13
Q
=]
<
c
[}
o
o
©
o
2
‘=
o
>
\
-
N
©
©
~
o
~
N~
©
o)
@
N~
©®
©
<
)
I
o
<
<
N
<t
T}
0
=
[0}
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=854244929463789877078821



Planificacién de Eventos y Protocolo
e Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA
e (Créditos de la asignatura: 3 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 3¢
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Gestion de un Restaurante
e Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA
e (Créditos de la asignatura: 3 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 4¢
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Gestion Turistica y Hotelera
e (Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA
e (Créditos de la asignatura: 3 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 4¢
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Planificacién y Definiciéon de Disefio Gastronémico
e Caracter de la asignatura: OBLIGATORIA
e (Créditos de la asignatura: 3 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 52
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Gestidn y Desarrollo de Proyectos de Investigacion
e Caracter de la asignatura: OPTATIVA
e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Conceptualizacidn de la Oferta Gastrondmica
e Caracter de la asignatura: OPTATIVA
e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 7¢
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Compra e Identificacion del Producto
e Caracter de la asignatura: OPTATIVA
e (Créditos de la asignatura: 3 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Gestion de la Oferta de Alimentacién y Bebidas
e Caracter de la asignatura: OPTATIVA
e (Créditos de la asignatura: 3 ECTS
e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO
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Nombre de la Materia: Practicas académicas externas

Caracter: Practicas Académicas Externas

Créditos totales de la materia: 9 ECTS

Practicas externas 9 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje
CONO1: Mantener un aprendizaje continuo y actualizacién permanente en gastronomia.

CON18: Conocer y comprender el funcionamiento y las dindmicas reales en el dmbito profesional
de la actividad gastronémica, mediante la aplicacién de los fundamentos tedrico-practicos
adquiridos por el alumno en el aula.

HABO1: Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia.

HABO2: Aplicar los conocimientos a la gestidn gastrondmica.

HABO3: Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastronémica.

CPTO02: Valorar la diversidad y la multiculturalidad en el contexto gastrondmico.

CPTO03: Gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia.

CPTO4: Desarrollar la capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia

CPTO5: Adaptarse al entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia.

CPTO6: Tomar decisiones y resolver problemas de manera efectiva en el ambito de la
gastronomia

CPTOQ7: Ser capaz de trabajar en equipo en el &mbito gastrondmico.

CPTO8: Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia.

CPT09: Disefar y gestionar proyectos en el dmbito gastrondmico.

CPT10: Pronunciarse de manera ética y comprometida en la gestidon gastrondmica

CPT11: Comunicar y transmitir informacion oral y escrita con claridad y correccidn en un entorno
gastrondémico.
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Contenidos de la Materia:

El objetivo de la Practica profesional es que el alumno aplique los conocimientos adquiridos -o
gue esta adquiriendo- a tareas reales dentro del ambito del titulo, y que adquiera experiencia
en un entorno profesional. El desarrollo del trabajo tendra lugar en una entidad colaboradora y
sera supervisado por un profesional con amplia experiencia.

Observaciones

La calificacién final de las Practicas Académicas Externas esta basada en las calificaciones
aportadas por el Tutor Empresarial y el Coordinador de Practicas, segun los criterios
establecidos en la Guia Docente de la asignatura:

Valoracidn del Tutor Empresarial

El Tutor Empresarial valorara las actividades, tareas, y trabajos realizados por el alumno, su
aptitud y competencias desarrolladas, asi como el comportamiento, actitud y disponibilidad
manisfestadas.

Los criterios que valorara el Tutor Empresarial son los siguientes:

Adaptacién del alumno a las condiciones reales de trabajo (capacidad de observacién y de
aprendizaje)

- Integracién del alumno en el equipo y compresion de las relaciones laborales (trabajo en
equipo, gestion del tiempo, comunicacidn con superiores y compafieros)

- Desempefio de las funciones y tareas asignadas (disponibilidad, interés, compromiso,
responsabilidad)

- Respeto a las normas explicitas e implicitas (puntualidad, rigor, seriedad)
- Evolucién del alumno a lo largo de la practica
- Satisfaccion general con la actividad desarrollada por del alumno

El conjunto de las valoraciones realizadas por el Tutor Empresarial tendrd un peso del 60% de la
nota final del alumno en la asignatura de Practicas.

Valoracion del Coordinador de Practicas

El Coordinador de Practicas evaluarad la participacion del alumno en las actividades
programadas (10% de la nota global) y la Memoria de Practicas entregada por el alumno a la
finalizacion del periodo de practicas (30% de la nota global). El conjunto de los aspectos
valorados por el Coordinador tendra un peso del 40% en la nota final del alumno en la
asignatura de Practicas Académicas Externas.

Los criterios que el Coordinador valorara de la Memoria de Practicas son los siguientes:
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- Presentacion formal (claridad, concision y orden en la exposicion de contenidos)

- Calidad y coherencia de la informacién descriptiva y grafica aportada

- Evidencias sobre el cumplimiento de las competencias desarrolladas

- Justificacidn de la valoracidn personal de la experiencia

- Justificacién de la valoracion general de la practica

- Comentarios y sugerencias aportados

Habra un Coordinador de Practicas Académicas Externas para las practicas curriculares de

caracter obligatorio.

Actividad Formativa

Horas que se dedican
a cada actividad por

Porcentaje de
presencialidad en cada

externas de practicas

materia materia
AF4. Trabajos individuales / grupales 14 0%
AF6. Tutorizacién 6 100%
AF8. Trabajo practico en entidades SO0 100%

Sistemas de evaluacion

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

entidades externas de practicas

SEO8 Evaluacion de Practicas Externas 30% 30%
SE06. Participacion activa del alumno 10% 10%
SE08. Evaluacion del trabajo practico en 60% 60%

Elenco de asignaturas integradas en la materia

Practicas

e Caracter de la asignatura: PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS

e (Créditos de la asignatura: 9 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 62

e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO
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Nombre de la Materia: Practicas Externas

Caracter: Optativa

Créditos totales de la materia: 33 ECTS

Optativos 33 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje

CONO1: Mantener un aprendizaje continuo y actualizacién permanente en gastronomia.
HABO1: Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia.

HABO2: Aplicar los conocimientos a la gestidon gastrondmica.

HABO3: Planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastrondmica.

CPTO02: Valorar la diversidad y la multiculturalidad en el contexto gastronémico.

CPTO03: Gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia.

CPTO4: Desarrollar la capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia

CPTO5: Adaptarse al entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia.

CPTO6: Tomar decisiones y resolver problemas de manera efectiva en el ambito de la
gastronomia.

CPTO7: Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico.

CPTO08: Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia.

CPTO09: Disefiar y gestionar proyectos en el dmbito gastrondmico.

CPT10: Pronunciarse de manera ética y comprometida en la gestidon gastrondmica.

CPT11: Comunicar y transmitir informacién oral y escrita con claridad y correccidn en un entorno
gastronémico.

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje de las asignaturas optativas
Mencion en creatividad gastronémica
CPTMCGO4: Practicar los conocimientos y habilidades especificas de creatividad, innovacion y

experimentacion gastronémico-culinarios en los ambitos de la cocina de vanguardia, la industria
alimentaria o el desarrollo cientifico-tecnoldgico.
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Mencidn en gestion gastrondmica

CPTMGGO02: Practicar los conocimientos y habilidades especificas de gestion en una o varias
areas funcionales de una empresa vinculada a la actividad gastrondmica.

Contenidos de la Materia:

El objetivo de la Practica profesional es que el alumno aplique los conocimientos adquiridos -o
gue esta adquiriendo- a tareas reales dentro del ambito del titulo, y que adquiera experiencia
en un entorno profesional. El desarrollo del trabajo tendrd lugar en una entidad colaboradora y
sera supervisado por un profesional con amplia experiencia.

Observaciones

La calificacién final de las Practicas Académicas Externas esta basada en las calificaciones
aportadas por el Tutor Empresarial y el Coordinador de Practicas, segun los criterios
establecidos en la Guia Docente de la asignatura:

Valoracidn del Tutor Empresarial

El Tutor Empresarial valorara las actividades, tareas, y trabajos realizados por el alumno, su
aptitud y competencias desarrolladas, asi como el comportamiento, actitud y disponibilidad
manisfestadas.

Los criterios que valorara el Tutor Empresarial son los siguientes:

Adaptacién del alumno a las condiciones reales de trabajo (capacidad de observacién y de
aprendizaje)

- Integracién del alumno en el equipo y compresion de las relaciones laborales (trabajo en
equipo, gestidn del tiempo, comunicacidn con superiores y compafieros)

- Desempefio de las funciones y tareas asignadas (disponibilidad, interés, compromiso,
responsabilidad)

- Respeto a las normas explicitas e implicitas (puntualidad, rigor, seriedad)
- Evolucién del alumno a lo largo de la practica
- Satisfaccion general con la actividad desarrollada por del alumno

El conjunto de las valoraciones realizadas por el Tutor Empresarial tendrd un peso del 60% de la
nota final del alumno en la asignatura de Practicas.

Valoracion del Coordinador de Practicas
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El Coordinador de Practicas evaluara la participacion del alumno en las actividades
programadas (10% de la nota global) y la Memoria de Practicas entregada por el alumno a la
finalizacion del periodo de practicas (30% de la nota global). El conjunto de los aspectos
valorados por el Coordinador tendra un peso del 40% en la nota final del alumno en la
asignatura de Practicas Académicas Externas.

Los criterios que el Coordinador valorara de la Memoria de Practicas son los siguientes:
- Presentacién formal (claridad, concision y orden en la exposicidon de contenidos)

- Calidad y coherencia de la informacién descriptiva y grafica aportada

- Evidencias sobre el cumplimiento de las competencias desarrolladas

- Justificacidn de la valoracidn personal de la experiencia

- Justificacién de la valoracion general de la practica

- Comentarios y sugerencias aportados

Habra tres Coordinadores de Practicas curriculares optativas, encargados, respectivamente, de
las Practicas Académicas Externas |, de las Practicas Académicas Externas Il y de la Ampliacién
de Practicas Académicas Externas.

Horas que se dedican Porcentaje de
Actividad Formativa a cada actividad por presencialidad en cada
materia materia

AF4. Trabajos individuales / grupales 50 0%
AF6. Tutorizacion 25 100%
AF8. Trabajo practico en entidades

L. 750 100%
externas de practicas
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Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima

SEO8 Evaluacién de Practicas Externas 30% 30%
SEO6. Participacion activa del alumno 10% 10%
SEO08. Evaluacién del trabajo practico en 60% 60%

entidades externas de practicas

Elenco de asignaturas integradas en la materia
Practicas Académicas Externas |

e Caracter de la asignatura: OPTATIVA

e (Créditos de la asignatura: 12 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 8¢
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Practicas Académicas Externas Il

e Caracter de la asignatura: OPTATIVA

e (Créditos de la asignatura: 12 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 82
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

Ampliacion de Practicas Académicas Externas

e Caracter de la asignatura: OPTATIVA

e (Créditos de la asignatura: 9 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 72
e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO
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Nombre de la Materia: Trabajo Fin de Grado

Caracter: Trabajo Fin de Grado

Créditos totales de la materia: 6 ECTS

Trabajo Fin de Grado 6 ECTS

Despliegue temporal: Semestral

Lenguas en las que se imparte la materia: Castellano

Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje

HABO1: Aplicar el pensamiento analitico y sistémico en el ambito de la gastronomia.
HABO2: Aplicar los conocimientos a la gestién gastronédmica.

CPTO03: Gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia.

CPTO4: Desarrollar la capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia

CPTO6: Tomar decisiones y resolver problemas de manera efectiva en el dmbito de la
gastronomia

CPTOQ7: Ser capaz de trabajar en equipo en el ambito gastrondmico.

CPTO8: Ser capaz de crear, innovar y emprender en gastronomia.

CPTO09: Disefar y gestionar proyectos en el dmbito gastrondmico.

CPT10: Pronunciarse de manera ética y comprometida en la gestidon gastronémica

CPT11: Comunicary transmitir informacion oral y escrita con claridad y correccién en un entorno
gastronémico.

CPT14: Disefiar y ejecutar un proyecto de trabajo académico de corte tedrico o tedrico-practico
y de caracter conclusivo en el ambito de la gastronomia desde las vertientes de la gestion,
innovacion o creatividad.

Contenidos de la Materia:

El Trabajo Fin de Grado pretende tanto testar la adquisicién de competencias como llevar ésta
a otro nivel a través de una aplicacion intensa de las mismas, en forma de una labor de
investigacion y generacion de conocimiento que responda a criterios académicos exigentes y
rigurosos. Los alumnos realizardn este trabajo en torno a cualquiera de las grandes cuestiones
abordadas en el grado, bajo la supervisidn de un director y disponiendo para ello de normas e
indicaciones concretas. Por la naturaleza de la titulacion, si bien el objetivo ultimo de Ia
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asignatura es la realizacién de un trabajo de raigambre académica, se buscara que en este

prime una dimensién tanto practica como profesionalizante. El alumno utilizara bibliografia y

fuentes necesarias para trabajar en el campo de la gastronomia y realizara un analisis

sofisticado de informacion cualitativa y/o cuantitativa. Sobre la base de la aplicacion con rigor

de las competencias adquiridas en el campo de la gastronomia demostrara ser capaz de diseiar

con precisidon argumentos y planteamientos complejos.

Actividad Formativa

Horas que se dedican
a cada actividad por

Porcentaje de
presencialidad en cada

materia materia
AF4. Trabajos individuales / grupales 145 0%
AF5. Exposiciones individuales /
1 100%
grupales
AF6. Tutorizacién 4 100%

Sistemas de evaluacion

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

SE03. Evaluacidn de trabajos
individuales/grupales

70%

90%

SEO04. Evaluacidn de exposiciones
individuales/ grupales

10%

30%

Elenco de asignaturas integradas en la materia

Trabajo Fin de Grado

e Caracter de la asignatura: TRABAJO DE FIN DE GRADO

e (Créditos de la asignatura: 6 ECTS

e Despliegue temporal de la asignatura: SEMESTRE 82

e Lenguas en las que se imparte: CASTELLANO

n
(0]
Qo
(o]
o
c
Rel
o
@©
o
=
L
c
S
©
@©
(]
o
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
©
©
©
=]
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
iy
(&}
=
7]
Q
Qo
[e]
o
c
o
o
]
o
>
o
Q
(O]
e
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
c
c
]
o
Ke]
®
o
=
=
(O]
>
'
—
N
[e 0]
o]
~
o
~
N~
[ce]
[©)]
[<e]
~
™
o
<
(o]
AN
(o))
<
<
N
<t
1ol
[ce]
=
[0}
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=854244929463789877078821



				2025-04-04T10:07:23+0200

		España










5.1 Personal Académico

Las 110 plazas ofertadas para el primer afio y siguientes se organizaran en 2 grupos y en
modalidad presencial.

A continuacion, se presenta la informacién correspondiente al personal académico, del que se
dispone, correspondiente al Departamento de Artes y Ciencias Gastrondmicas de Madrid
Culinary Campus-MACC, la Facultad de Ciencias Econdmicas y Empresariales-ICADE, Escuela
Universitaria de Ingenieria Agricola-INEA y la Escuela Universitaria de Enfermeria y Fisioterapia
"San Juan de Dios, que imparten docencia en el Grado en Gastronomia e Innovacion Culinaria.
Todos estos centros pertenecen a la Universidad Pontificia Comillas

Todos los profesores que imparten docencia en inglés en este Grado han de acreditar una
competencia equiparable a un nivel C1 conforme al Marco Comun Europeo de Referencia para
la competencia linglistica (MCER).

Tabla 5.1.1 Distribucion del profesorado asignado al Titulo

TOTAL PROFESORADO: 45

Por categorias Doctores Acreditados Sexenios

Propios 24% 100% 92% 62%

De los cuales:

- Ordinarios 16% 100% 100% 100%

Profesorad
o de - Agregados 38% 100% 100% 80%
dedicacion - Adjuntos 46% 100% 83% 33%

Colaboradores Asistentes | 9% 100% 75% 25%
Dedicacion .
parcial Colaboradores Asociados | 62% 39% 27% 0%
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Tabla 5. 1. 2 Tabla de perfil detallado de profesorado asignado al Titulo

ECTS Totales

Horas totales

Centro, Area de Titulacion ., - . . q Ao " I . Asignatura Nivel L,
Profesor / . L. Dedicacion Méritos docentes Categoria Acreditado Sexenios Meéritos investigadores Experiencia Profesional A 8 . . dedicacion todas las
Departamento conocimiento Académica impartida Idioma B ..
al titulo actividades
Mads de 10 afios de experiencia docente. Identidad, . . . . I .
Nacionalismos y Politicas culturales/Antropologia e Colaborador Profesor Cinco capitulos de libros, mas | Experiencia como consultor. Antropologia e
MACC/Artes y Ciencias , . - L L . X Ayudante de 10 publicaciones en CEO Fundador de Angstrom Historia de la
Profesor/a 1 L Antropologia Doctor/a Parcial Historia de la Restauracién Gastrondmica/ las Tecnologias asociado- . R R . . f L, C2 8 200
Gastrondémicas Nucleares y los Derechos Humanos/ Quimica, Fisica Doctor Doctor revistas internacionales, siete | Consulting, Consultoria de Restauracion
e y ! (ANECA) de ellas indexadas. Derechos Humanos y ESG. Gastrondmica, TFG
Bioldgica
Desde 2018 Directora de la
13 libros publicados sobre . ~
. . Revista Espafiola de la Cultura
historia de la gastronomia, .
N X . [ Gastrondmica. Desde 2017 .
Historia . . o R N hosteleria y turismo. Mds de . Antropologia e
L , Mads de cinco afios de experiencia docente. Historia de la Colaborador | . Gastronomic Culture Consultant L
MACC/Artes y Ciencias | Contemporédnea . R ) s L . L X 10 articulos publicados. . X R Historia de la
Profesor/a 2 L. R . Doctor/a Parcial alimentacién/ Historia Antigiia/ Antropologia e Historia de asociado- . en Executive Council. Premio L, C1 7 180
Gastrondémicas /Historia de la . P Participa en tres proyectos de | . . . Restauracion
. la Restauracion Gastronémica Doctor . N internacional de Gastronomia .
gastronomia investigacion y pertenece a . . Gastrondmica, TFG
R (2008). Premio Nacional de
Red de Excelencia de L ,
Investigadores (IEHA) Francia Investigacion en Gastronomia
& " | (2002)
Mas de 20 afios de experiencia
profesional. Profesor de
Profesor . L
idiomas. Traductor de inglés,
Ayudante ) .
Doctor francés, aleman y ruso para la
Mads de 20 afios de experiencia docente, siete de ellos en Profeso,r editorial Akal, Turner, Circulo de Humanismo
Sociologia / Humanismo y Medio ambiente (Universidad Pontificia contratado Cinco libros, 20 articulos. Area | Bellas Artes de Madrid y para AIimentacié;
Profesor/a 3 INEA Etica y Medio Doctor/a Plena Comillas-INEA Grado en Ingenieria Agricola 'y Propio Adjunto Doctor de investigacion: Etica 'y instituciones como el CIS. Sostenibilidady c2 20 540
Ambiente Agroambiental) Humanismo, Alimentaciony Medioambiente. Guionista, coordinador y ) )
-~ (ANECA), N Coordinador TFG
Sostenibilidad creador de contenidos de
Profesor i ;
L educacion online y asesor en
Universidad Cultura y Comunicacion para la
Pri ACAP
vada (ACAP) Real Compaiiia de los Mares
Virtuales y A Knowmad Progress
En 2022: contrato Margarita
Salas en la Universidad
Complutense de Madrid con el
Centro de Biotecnologia 'y Bases Biolégicas de
. . o L . , Profesor Mas de 15 articulos Gendmica de Plantas (UPM- . g
N Mas de cinco afios de experiencia docente. Virologia de Colaborador . X los Alimentos,
MACC/Artes y Ciencias . . . ) , . Ayudante publicados, siete de ellos en INIA/CSIC). Desde febrero de .
Profesor/a 4 L, Biologia Doctor/a Parcial Plantas/ Bases Biologicas de los Asociado — . R Laboratorio Bases Cc1 15,5 395
Gastrondémicas . ; . )’ . , Doctor revistas indexadas. Un 2017 a febrero de 2021: .
alimentos/Microbiologia/zoologia/Inmunologia/ Doctor ) K . X Bioldgicas de los
(ANECA) capitulo de libro. personal investigador .
L, Alimentos
predoctoral en formacién UCM
(convocatoria CT27/16-CT28/16)
del programa de Doctorado en
Biologia.
Bases de la
Produccién Vegetal
y Animal,
Laboratorio Bases
la P i6
L . o Lo Profesor Mas de 20 articulos de la roduc:j‘lon
N Produccién Mads de cuatros afios de experiencia docente. Bases de la Colaborador . Vegetal y Animal,
MACC/Artes y Ciencias . . . L, . . X Contratado publicados, 18 de ellos en
Profesor/a 5 L animal/Agroalim Doctor/a Exclusiva Produccion Vegetal y Animal// Bases Bioldgicas de los Asistente — . . Fundamentos de 36,5 965
Gastrondémicas ) ) . Doctor revistas de impacto. Tres .
entaria Alimentos/ Fundamentos de Cocteleria Doctor ) X Cocteleria,
(ANECA) capitulos en libros. L
Coordinacion
Ampliacién
Practicas
Académicas
Externas, TFG
Profesor
Contratado Mas de 10 afios de experiencia
. . ~ . L. Doctor, L.
. L. Méds de cinco aflos de experiencia docente. Nutriciony Colaborador . . . como Fisioterapeuta. L
Escuela de Enfermeria Nutricidn y . L J . X Profesor Siete articulos publicados, Lo . Nutricién y
Profesor/a 6 R L Doctor/a Plena Dietética/ Valoracion y Andlisis de la Marcha/ Afecciones Asistente — . . Experiencia en el area de o C1 13,5 345
San Juan de Dios Dietética - L . . Doctor de cuatro en revistas de impacto. L, - Dietética, TFG
Médico Quirurgicas/ Fundamentos de Fisioterapia/ Doctor Universidad nutricién humana y Dietética y
. Gastronomia
Privada
(ANECA)
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ECTS Totales

Horas totales

Centro, Area de Titulacion ., . . . . Ao " I . Asignatura Nivel L,
Profesor / . .. Dedicacion Méritos docentes Categoria Acreditado Sexenios Méritos investigadores Experiencia Profesional . 8 ) . dedicacion todas las
Departamento conocimiento Académica impartida Idioma B . .
al titulo actividades
Numerosos articulos Transformaciény
Profesor . .
Avudante publicados, 15 de ellos en Tecnologia de los
Y revistas indexadas. Un Alimentos, Talleres
Doctor, capitulo de libro. Participacion de Transformacion
Mads de 20 afios de experiencia docente. Bases Bioldgicas Profesor P ’ P N ,
. L . en numerosos proyectos de Experiencia en procesos de y Tecnologia de los
L . de los Alimentos/ Transformacion y Tecnologia de los Colaborador Contratado 2/ . L . L .
MACC/Artes y Ciencias Tecnologia de . . L . . ., | investigacion. Colabora en el | transformacién y produccién Alimentos. Taller
Profesor/a 7 o . Doctor/a Exclusiva Alimentos/ Introduccion a los Materiales y sus Asistente — Doctor, Investigacid ., . . . C1 32,3 875
Gastrondmicas los Alimentos L ; L L Grupo de Investigacion en industrial de alimentos / 1+D en
aplicaciones/ Nanotecnologia/ Quimica/ Ciencia de Doctor Profesor de n . . - . ,
. . . Contaminantes Emergentesy | Experimentacion Gastrondmica | Gastronomia.
Materiales Universidad . . Y,
. Valorizacion de Residuos de la Coordinacion
Privada . R -
Escuela Técnica Superior de Practicas
(ANECAy . N o
ACAP) Ingenieria ICAI - Universidad Académicas
Pontificia Comillas. Externas |, TFG
Profesor
Contratado
Doctor,
Profesor
L , Mads de 10 afios de experiencia docente. Calidad Colaborador Ayudante Mas de 10 afios de experiencia . .
MACC/Artes y Ciencias Tecnologia de . . . . P . , y . Y . . P Calidad y Seguridad
Profesor/a 8 - . Doctor/a Parcial Seguridad Alimentaria/ Seguridad y Tecnologia de los Asociado Doctor, profesional. Directora de . . [x} 13,5 345
Gastronémicas los Alimentos A R Alimentaria, TFG
Alimentos Doctor Profesor Proyectos en Probisearch SLU
Doctor de
Universidad
Privada
(ANECA)
Fundamentos de
, o L L. Gastronomia,
Mads de 5 afios de experiencia docente. Periodismo . :
. o L. . Sistemas, Procesos,
gastronomico/ 12 afios profesor técnico de formacion , o . . L
N . . . X . . Colaborador . . Mas de 7 afios como cocinero Técnicas Culinarias
MACC/Artes y Ciencias . Licenciado/a - R profesional de cocina y gastronomia en las siguientes . Director de Contenido de K . .
Profesor/a 9 L, Gastronomia Exclusiva . R . Asociado- L . restaurantes estrellas Micheliny |y de Servicio |, 34 860
Gastrondmicas Graduado/a asignaturas: Fundamentos de cocina, Preelaboracion y . . Bullipedia. Autor de 18 libros. .
L R . Licenciado Hotel Gran lujo. Talleres de
conservacion de alimentos, bases de la pasteleria en :
. L Sistemas, Procesos,
restaurantes, Técnicas Culinarias, TFG L. L
Técnicas Culinarias
y de Servicio |, TFG,
Colaborador Fundamentos del
MACC/Artes y Ciencias | Gastronomia/Pa Licenciado/a - X Mas de cinco afios de experiencia docente, Fundamentos R Mas de 10 afios de experiencia Mundo Dulce,
Profesor/a 10 L, , Parcial Asociado . . C1 25,5 645
Gastronémicas steleria Graduado/a del mundo dulce . . en pasteleria Elaboraciones del
Licenciado
mundo dulce, TFG
Sistemas, Procesos,
Técnicas Culinarias
L . . ) . : o Lo ) Colaborador 3 o L y de Servicio ll,
MACC/Artes y Ciencias Gastronomia/ Licenciado/a - . Mads de cinco afios de experiencia docente. Sistemas, . Mas de 10 afios de experiencia K
Profesor/a 11 - . Parcial . o . Asociado . Taller de Sistemas, Cc1 21,5 545
Gastrondmicas Cocina Graduado/a Procesos y Técnicas Culinarias y de Servicio Il R . como cocinero y en sala ..
Licenciado Procesos, Técnicas
Culinarias y de
Servicio ll, TFG
Taller
Colaborador Fundamentos del
MACC/Artes y Ciencias | Gastronomia/Pa Licenciado/a - R Mads de cinco afios de experiencia docente. Elaboraciones R Mas de dos afios de experiencia | Mundo dulce,
Profesor/a 12 . . Parcial Asociado R C1 12 300
Gastrondmicas steleria Graduado/a del mundo dulce . . en pasteleria Taller de
Licenciado .
Elaboraciones del
mundo dulce
Fundamentos de
N . . . o L _— Colaborad P iptor y R ble de | Sumilleria,
MACC/Artes y Ciencias . . Licenciado/a - . Mads de dos afios de experiencia docente. Sumilleria. o'a 'ra or rescriptor’y espo~n'sa ¢ e. a' um! er!a
Profesor/a 13 L. Biologia Parcial , Asociado Escuela de Cata Pefiin hasta julio | Sumilleria 'y C1 14 300
Gastrondmicas Graduado/a Enologia. . . L,
Licenciado de 2024 Gestion de
Bodega, TFG
Fundamentos de
S . . Colaborador Investigacion Periodistica en Mas de 10 afios de experiencia Sumilleria
MACC/Artes y Ciencias . Licenciado/a - ) . o N . ; B L . ) o
Profesor/a 14 / ,y .' na Antropologia icenciado/a Parcial Mas de dos afios de experiencia docente. Enologia Asociado Gastronomia y Servicio de laboral como Sumiller. Primer Sumilleria y C1 14 300
Gastrondmicas Graduado/a . . . . . -
Licenciado Vinos Spanish Wine Master en 2025. Gestién de

Bodega, TFG
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ECTS Totales

Horas totales

Centro, Area de Titulacion ., - . . q Ao " I . Asignatura Nivel L,
Profesor / . .. Dedicacion Méritos docentes Categoria Acreditado Sexenios Méritos investigadores Experiencia Profesional . 8 ) . dedicacion todas las
Departamento conocimiento Académica impartida Idioma B . .
al titulo actividades
Colaborador Mas de 3 afios de experiencia
MACC/Artes y Ciencias | Organizacion de Licenciado/a - . Mads de tres afios de experiencia docente. Innovacién . profesional. Responsable de los | Innovacion
Profesor/a 15 - Parcial .. Asociado — . L, L. C1 14,5 362,5
Gastrondmicas Empresas Graduado/a Gastrondmica, TFG proyectos de innovacién en Gastronédmica, TFG
Graduado L . .
Bullipedia en elBulliFundation
Mas de cinco afios de
N , . . . . o L - Colaborador experiencia profesional. Creatividad,
MACC/Artes y Ciencias Gastronomia/ Licenciado/a - . Mads de cinco afios de experiencia docente. Creatividad, X R . .
Profesor/a 16 - . Parcial R . Rk Asociado — Colaboracion en el proyecto de | Filosofiay Cc1 7 175
Gastrondémicas Cocina Graduado/a Filosofia y lenguaje Lo . S X
Graduado Ciencia y Cocina de Bullipedia Lenguaje.
(elBulliFoundation)
Mas de 10 afios de experiencia
Colaborador como concinero restaurantes
L . ) ) . . o Lo " ichelin. .
Profesor/a 17 MACC/Artesly (;lenC|as Gastronomia Licenciado/a parcial Mas de cmc’o afios de experiencia docente. |+D en Asociado — E.strella~M|cheI|n Al.mer.ws 1+D en ) a1 10 250
Gastrondmicas Graduado/a Gastronomia cinco afios de experiencia Gastronomia, TFG
Graduado .
profesional en I+D en
Gastronomia.
Diez afios de experiencia
Depatamento de Oreanizacién de Mads de 15 afios de experiencia docente. Gestidn de 1/Investigaci Numerosas publicaciones, profesional con cargos de Modelos de
Profesor/a 18 p . g Doctor/a Parcial Proyectos/Direccion de Operaciones/Gestién de la Cadena | Propio Adjunto , g siendo 9 de ellas en revistas responsabilidad en el area de Produccion C1 8 200
Gestion Empresarial Empresas . on . . L. X ’
de Suministro indexadas. direccidn de operaciones en Industrial, TFG
empresas multinacionales.
Técnicas de
Vanguardia,
Procesos de
. o L Vanguardia
L . . ) . . o Lo . Colaborador Mas de dos afios de experiencia !
" MACC/Artes y Ciencias Gastronomia/ Licenciado/a - Méds de cinco afios de experiencia docente. Técnicas de . P Talleres de
Profesor/a 19 (*) -~ . Plena . . Asociado — en restaurante con estrella . 24,9 622,5
Gastrondmicas Cocina Graduado/a Vanguardia, Procesos de Vanguardia . R Técnicas de
Graduado Michelin )
Vanguardia,
Talleres de
Procesos de
Vanguardia, TFG
Experimentacion
L Culinaria y Analisis
En procesos de transformacion y .
- . . . o - Colaborador L . Sensorial, Talleres
" MACC/Artes y Ciencias Tecnologia de . Mads de cinco afios de experiencia docente. N produccion industrial de
Profesor/a 20 (*) - ; Doctor/a Parcial R o S P . Asistente — R . ., de 9,4 235
Gastrondmicas los Alimentos Experimentacion Culinaria y Analisis Sensorial. alimentos / Experimentacion . .
Doctor o Experimentacion
Gastrondmica L .
Culinaria y Andlisis
Sensorial, TFG
Seminario de
Profesor Actualidad en
Contratado Numerosas publicaciones en Gastronomia
- , Mads de 30 afios de experiencia docente. Desde 2023 . Doctor, 2/ . p . . . . Internacional |,
MACC/Artes y Ciencias Gastronomia/ . . . . Propio . ., | revistas, capitulos de librosy | Director Madrid Culinary S
Profesor/a 21 . . Doctor/a Exclusiva profesor de la asignatura Cuestiones de Actualidad | en o Profesor Investigacidé | . , . Seminario de 8 200
Gastrondémicas Cocina . . Ordinario libros. Articulos publicados en | Campus. .
Relaciones Internacionales. Doctor de n . . Actualidad en
. . revistas indexadas .
Universidad Gastronomia
Privada (ACAP) Internacional I,
TFG
Tecnologia de Experiencia profesional el area Seminario de
MACC/Art Cienci los Ali to! Li iado/a - . , o _— Li iado/a - . . Actualidad
Profesor/a 22 /Artes y Ciencias os Alimentos/ icenciado/a Parcial Mads de dos afios de experienia docente icenciado/a de Tecnologia de los Alimentos y ctualidad en 8 200

Gastrondmicas

Nutricidn y
Bromatologia

Graduado/a

Graduado/a

Gastronomia.

Gastronomia
Internacional Il
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ECTS Totales

Horas totales

Centro, Area de Titulacion ., . . . q Ao " I . Asignatura Nivel L,
Profesor / . .. Dedicacion Méritos docentes Categoria Acreditado Sexenios Méritos investigadores Experiencia Profesional . 8 ) . dedicacion todas las
Departamento conocimiento Académica impartida Idioma B . .
al titulo actividades
Mas de cinco afios de
L . . o L Colaborad ienci fesional. L .
MACC/Artes y Ciencias Tecnologia de . Mads de 10 afios de experiencia docente. Profesora de o'a F)ra or expenena.a protesiona Ciencia y Cocina,
Profesor/a 23 L . Doctor/a Parcial L , . Lo . Asociado — Colaboracion en el proyecto de 8 200
Gastrondmicas los Alimentos instituto en el drea de Quimica. Ciencia y Cocina, TFG L . K . TFG
Doctor Ciencia y Cocina de Bullipedia
(elBulliFoundation)
. . o L ) Colaborador . . L
Departamento de Economia . Mads de 15 afios de experiencia docente. Introduccién a la . Ha trabajado en consultoria Introduccién a la
Profesor/a 24 . X Doctor/a Parcial | ) , Asociado — o . B Cc1 7 175
Economia Aplicada Economia, Microeconomia Doctor estratégica durante 11 afios Economia, TFG
. o - » Prof d
. Mads de 15 afios de experiencia docente. Introduccién a la . rc.\ eso.r © 1/ . . L
Departamento de Economia ., , - . g Propio Universidad ., | Articulos en Revistas Introduccidn a la
Profesor/a 25 , R Doctor/a Plena Economia, Economia Politica Internacional, Analisis de . Investigacid , C1 7 175
Economia Aplicada Covuntura. TEG Agregado Privada n Indexadas: 14 Economia, TFG
v ' (ANECA)
Métodos
Cuantitativos para
el Andlisis de
Datos, Seminario
A li n
Mads de 30 afios de experiencia docente. Estadistica gzst:ct)br:?)ﬁ?ad €
Métodos Empresarial, Inferencia Estadistica, Métodos Estadisticos, .
o , L e Profesor de . . " Internacional |,
Departamento de Estadisticos para . Métodos Estadisticos para el Andlisis de Datos, . . . R Tres capitulos de libro, un Evaluadora de ensefianzas en L
Profesor/a 26 , . , Doctor/a Exclusiva . X . R . Propio Adjunto Universidad , N . R Seminario de 26 650
Métodos Cuantitativos | la Economiay la Matematicas Financieras, Cuestiones de Actualidad . articulo revista indexada Fundacion Madri+d .
R . . . Privada (ACAP) Actualidad en
Empresa Internacional |, Cuestiones de Actualidad Internacional Il, )
Gastronomia
TFG i
Internacional 11,
Coodinacion
Précticas
Académicas
Externas |, TFG
Introduccidn a la
Economia Profesor Previamente a dedicarse a la Contabilidad,
Departamento de . } Mads de 20 afios de experiencia docente. Introduccién a la . . Universidad Publicaciones: 25. Cuatro en . - Coordinador
Profesor/a 27 s . Financieray Doctor/a Plena " I . . Propio Adjunto . . . docencia trabajé en empresa de L 16 400
Gestidn Financiera L Contabilidad, Contabilidad Financiera Privada revistas indexadas S . Practicas
Contabilidad Auditoria y Consultoria .
(ANECA) Académicas
Externas Il, TFG
Contabilidad de
. - Gestion,
. . . Revisora de las siguientes )
Economia . o L - Colaborador Mas de cinco publicaciones, . o . Coordinador
Departamento de . . . Mas de 10 afios de experiencia docente. Contabilidad . X revistas: Studies in Educational o
Profesor/a 28 s . Financiera 'y Doctor/a Exclusiva R . - ., Asociado- tres de ellas en revistas R Ampliacién Cc1 14 350
Gestidn Financiera L Financiera, Contabilidad de Gestién . Evaluation, SAGE Open, Journal L.
Contabilidad Doctor indexadas. ; Practicas
of Cleaner Production. o
Académicas
Externas, TFG
Contabilidad de
. . o L - Profi Articulos: 5 en Revist Gestion,
Economia Méds de 25 afios de experiencia docente. Contabilidad . rotesor 2/ reicuios: 5 en . evistas , . . estl -n L.
Departamento de . . . ., . ) o P Propio Doctor ", | Indexadas. Revisor de la Analista Funcional de Sistemas Coordinacion
Profesor/a 29 - . Financieray Doctor/a Exclusiva Analitica, Contabilidad de Gestién, Coordinacién Practicas . K Investigacio . . . X . L .. 16 400
Gestion Financiera . P Agregado Universidad revista Spanish Accounting Financieros Practicas
Contabilidad Académicas Externas . n X ..
Privada /ACAP Review. Académicas
Externas Il; TFG
Articulos: 4 Revistas L
. . . o L Gestion de un
, , o L indexadas. Co-director Mas de 20 afios de experiencia
Economia Mas de 10 afios de experiencia docente. Fundamentos de Colaborador . , Restaurante,
Departamento de . 5 R . . P e, . programa executive Doctor of | en Consultoria. Venture Partner, P
Profesor/a 30 s . Financieray Doctor/a Plena Finanzas, Finanzas Corporativas, Analisis y Planificacion Asociado- N . . . Angdlisis y C1 14 350
Gestién Financiera . X . L. Business Administration (DBA) | Angel investor en empresas de e
Contabilidad Financiera, Gestion de un Restaurante. Doctor Planificacion

in Management and
Technology.

FinTech

Financiera, TFG
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ECTS Totales

Horas totales

Centro Area de Titulacion ., - . . q Ao " I . Asignatura Nivel L,
Profesor / . .. Dedicacion Méritos docentes Categoria Acreditado Sexenios Méritos investigadores Experiencia Profesional . 8 ) . dedicacion todas las
Departamento conocimiento Académica impartida Idioma B . .
al titulo actividades
e, . o I . L Profesor .
Comercializacion Mads de 15 afios de experiencia docente. Direccién de . . . | Numerosos articulos o .
Departamento de . . . s X ) Propio Doctor 1/Investigaci . Cuatro afios experiencia laboral | Entorno Global de
Profesor/a 31 K e Investigacion Doctor/a Plena Marketing, Metodologia de Investigacion. Direccién de . K ) publicados, ocho de ellos en . C1 8 200
Marketing Agregado Universidad on . R no docente los Negocios, TFG
de Mercados Ventas . revistas indexadas
Privada (ACAP)
Introduccién a la
E i . o — ., Colaborad L Mas de 25 afios d ienci Contabilidad,
Departamento de .cont?mla R Mads de 10 afios de experiencia docente. Introduccién a la oa 9ra or Publicaciones: 8. Dos en & (? anc?s N experlen'aa orl1 .a. fhaa
Profesor/a 32 I . Financieray Doctor/a Exclusiva - I X . asociado- . . profesional. Director Financiero | Analisisy 11 275
Gestion Financiera . Contabilidad. Contabilidad Financiera, TFG revistas indexadas L, e,
Contabilidad Doctor empresa comunicaciéon Planificacién
Financiera, TFG
Mas de 25 afios de experiencia
N . . . o L L Colaborador . } L
MACC/Artes y Ciencias L Licenciado/a - . Mads de 15 afios de experiencia docente. Redaccién . profesional. Director General Comunicacion
Profesor/a 33 L, Periodismo Parcial i L, .. Asociado- , . 7 175
Gastrondmicas Graduado/a periodistica. Comunicacion Gastronémica . . Vocento Gastronomia. Gastrondmica
Licenciado . . . L
Vicepresidente Madrid Fusion
e, . o L Profesor
Departamento de Comercializacion Mads de 30 afios de experiencia docente. Fundamentos de Doctor Miembro de Comité de
Profesor/a 34 P R e Investigacion Doctor/a Exclusiva Marketing, Direccion de Marketing, Gestion Estratégica Propio Adjunto . X Revisor de AD Research ESIC . ., Marketing, TFG C1 14 350
Marketing de Mercados de la Marea Universidad Inversiones de la Fundacion AYO
Privada (ACAP)
e Mas de ocho afios de experiencia docente. Investigacion . . " .
Comercializacion .XP I. , : . vestigacl Colaborador . . . Mas de cinco afios responsable | Comportamiento
Departamento de o . de Mercados, Comercializacién y Marketing K Mas de seis articulos . .
Profesor/a 35 R e Investigacion Doctor/a Parcial . ) . . asociado- . de marketing empresa de del Consumidor, 8 200
Marketing Agroalimentario, Comportamiento del Consumidor, publicados
de Mercados . Doctor seguros TFG
Fundamentos de Marketing
L . o L Profesor .
Comunicacién Mas de 10 afios de experiencia docente. Fundamentos de . 3/ L Estrategia de
Departamento de o . . P L Propio Doctor .., | 75 publicaciones, 35 de ellas S
Profesor/a 36 K Audiovisual y Doctor/a Exclusiva la Publicidad, Analisis, Estudo y Desarrollo de audiencias, o . K Investigacio . . Comunicacion 8 200
Marketing . . L Ordinario Universidad en revistas indexadas. .
Publicidad Teoria de la Comunicacién . n Empresarial, TFG
Privada (ACAP)
Profesor Fundamentos de la
o Mas de 10 afios de experiencia docente. Fundamentos de Doctor L . . Experiencia en gestion,
Departamento de Organizacion de . ;! o ) s . . . K 1/Investigaci | Ocho articulos publicados en R empresay de las
Profesor/a 37 .. . Doctor/a Exclusiva gestion empesarial. Etica Empresarial, Etica en la Era Propio Adjunto Universidad , . R consultoria, desarrollo de o C1 11 275
Gestion Empresarial Empresas . . 6n revistas indexadas ) ; organizaciones,
Digital Privada negocio, ventas y marketing TFG
(ANECA)
Estrategia
Profesor Empresarial,
. . . — s . Doctor Mas de 10 articulos Coordinador
Departamento de Organizacién de . Méds de 25 afios de experiencia docente. Analisis Propio . K . X o
Profesor/a 38 . . Doctor/a Exclusiva . . . . Universidad publicados, cinco de ellos en Ampliacién C1 22 550
Gestion Empresarial Empresas Estratégico/ Estrategias Empresariales Agregado . . . -
Privada revistas indexadas Practicas
(ANECA) Académicas

Externas, TFG
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ECTS Totales

Horas totales

Centro Area de Titulacion ., - . . q Ao " I . Asignatura Nivel Sy
Profesor / . .. Dedicacion Méritos docentes Categoria Acreditado Sexenios Méritos investigadores Experiencia Profesional . 8 ) . dedicacion todas las
Departamento conocimiento Académica impartida Idioma B . .
al titulo actividades
Comportamiento
Profesor Organizacional y
Contratado Direccién de
Mas de 35 afios d iencia d te. Psicologia del . Doct N . - Mas de 25 afios d ienci R
Departamento de Organizacion de . @ .e anos de ex;:?erlf.:nua oc.en e_, sicologla de Propio octory 1/Investigaci | Mas de 15 publicaciones, s (_e anos de experiencia ecursos
Profesor/a 39 X . Doctor/a Exclusiva Trabajo y de las Organizaciones/ Direccidon de Recursos Profesor ) . K profesional como Humanos. Cc1 22 550
Psicologia Empresas , Agregado on cuatro en revistas indexadas . .
Humanos/ Tecnologia y Talento Doctor de Psicoterapeuta. Coordinador
Universidad Practicas
Privada (ACAP) Académicas
Externas
Fundamentos de la
o . o — empresa y de las
Organizacion de . . Mas de 10 afios de experiencia docente. Fundamentos de Colaborador . o — P . y
Departamento de Licenciado/a - . - . . Mas de 20 afios de experiencia organizaciones,
Profesor/a 40 L, . Empresas / Parcial Gestion Empresarial/ Fundamentos de la Empresa y de las asociado — . . C1 17 425
Gestion Empresarial . Graduado/a A g . . . como consultor estratégico Business Start-
Estrategia Organizaciones/Analisis Estratégico. Licenciado )
ups/New Business
Creation, TFG
N . o N Colaborador Director de Marketing y Planificaciéon de
MACC/Artes y Ciencias . Mads de tres afios de experiencia docente en Protocolo R . .
Profesor/a 41 / 'y ) Protocolo Doctor/a Parcial L P v asociado — Desarrollo de Negocio Madrid Eventos y [x} 6 150
Gastrondmicas organizacion de eventos ) .
Doctor Fusion Vocento Gastronomia Protocolo, TFG
Mas de 20 afios de experiencia
en gestidn de operaciones en
hosteleria, gestion de equiposy | Gestion Turistica 'y
clientes.Trayectoria laboral en Hotelera, Compra e
L . ) . . o Lo Colaborador empresas nacionales e Identificacion del
MACC/Artes y Ciencias . Licenciado/a - . Mads de cinco aflos de experiencia docente. Protocolo y R . P . : ieact L
Profesor/a 42 L Turismo Parcial o, - . asociado — internacionales con Producto, Gestion [x} 20 500
Gastrondmicas Graduado/a Organizacion de eventos. Gestidn turistica y hotelera X . -
Licenciado responsabilidades en la de la Oferta de
elaboracion y aplicacién de Alimentacion y
estrategias. Experiencia laboral | Bebidas, TFG
en el departamento de F&B en
varios hoteles de Lujo.
. Colaborador 3 o L Planificacion
MACC/Artes y Ciencias Arquitectura/ Ingeniero/Arquit asociado — Mds de 15 afios de experiencia Defirl1ilciér: dey
Profesor/a 43 ,y . disefio de 8 q Parcial Méds de 10 afios de experiencia docente. Disefio X laboral. Disefio de interiores en . C1 8 200
Gastronémicas X . ecto Ingeniero/Arq o - Disefio
interiores . el ambito de la restauracion. .
uitecto Gastrondmico, TFG
N . . Colaborador Mas de dos afios de experiencia | Conceptualizacién
MACC/Artes y Ciencias . Licenciado/a - . .
Profesor/a 44 / ,y .I : Gastronomia ! fado/ Parcial asociado — en restaurante con Estrella de la Oferta 13 325
Gastrondmicas Graduado/a . K .
Graduado Michelin Gastronémica
Mas de 25 afios de experiencia
profesional como Consultor en Gestién
o . ) Mas de 10 afios de experiencia docente. Gestion de Colaborador Estrategia, Gestion Financieray ¥
Depatamento de Organizacion de Licenciado/a - . . . . X L Desarrollo de
Profesor/a 45 9 . Parcial Proyectos/Estrategia Empresarial y Asociado- Sistemas de Informacion en c2 14 350
Gestion Empresarial Empresas Graduado/a . o . . L Proyectos de
Tecnoldgica/Emprendimiento. Licenciado empresas multinacionales.

Miembro del Consejo de
Accionistas del grupo SEGi

Investigacion, TFG

(*) Los perfiles de los profesores 19 y 20 corresponden a futuras contrataciones
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Otros recursos humanos disponibles

Ademas del cuadro de profesores expuesto en el apartado anterior, existe la figura del
Jefe de Estudios que se responsabiliza de la gestion académica del grado y que debe ser
un profesor de dedicacidon a tiempo completo con al menos un 50% de dedicacién a
estas labores. También existe la figura del Coordinador de Trabajos Fin de Grado con
una dedicacién del 25% a estas tareas y el Coordinador de Practicas con otro 25 % de
dedicacién.

Numete Dedicacion
Funcion de , Perfil Dedicacion
al titulo
personas
. Ti
Jefe de Estudios 1 50% Profesor 'empo
completo
C di ion Trabajo Fi Ti
oordinaciéon Trabajo Fin 1 25 % Profesor iempo
de Grado completo
. ., L. Ti
Coordinacion Practicas 1 25% Profesor 'empo
completo

La Universidad también cuenta con Personal de Administracion y Servicios (PAS) que
gestiona las titulaciones actuales y que, junto con otro personal de apoyo y servicios,
dard soporte al grado que se propone. La antigiiedad media de este colectivo es de 18
afios y esta compuesto por un 60% de hombres y un 40% de mujeres.

La siguientes tablas resumen el personal de administracion y servicios con dedicacién al
grado. En todos los casos se considera que tienen vinculacién contractual con la
Universidad y experiencia superior a 5 afios en un puesto similar.
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Funcidn (gestion de elementos | Numero de | Dedicacion . L.
. ) Perfil Dedicacion
especificos del Grado) personas al titulo
Mantenimiento y gestion del Técnico Tiempo
2 100 % . .
economato Especialista parcial
Mantenimiento y gestion de los Oficial Tiempo
1 100 % .
obradores Especialista completo
Mantenimiento y gestion de las Técnico Tiempo
. . ) 1 100 % .
instalaciones de cocina Especialista completo
Mantenimiento y gestion de Técnico Tiempo
. 1 100 % . .
comedor y aula de servicio Especialista parcial
Mantenimiento y gestion del Técnico Tiempo
) ) 1 100 % e .
laboratorio de bromatologia Especialista parcial
Mantenimiento y gestion de la Técnico Tiempo
oo |1 100 % . .
sala de cata/aula de sumilleria Especialista parcial
. ] Técnico Tiempo
Prevencion de riesgos laborales |1 10% o
Especialista completo
Funcidn (gestion académica y Numero de | Dedicacion . L
L. ) Perfil Dedicacion
servicios generales) personas al titulo
Informacién a los interesados y 1 10% Oficial Tiempo
tramitacién de las solicitudes 0 Administrativo | completo
) » Oficial Tiempo
Matriculacion y actas 1 15% o .
Administrativo | completo
. » Oficial Tiempo
Horarios y gestion de las aulas 1 10 % o )
Administrativo | completo
) . . Oficial Tiempo
Secretaria y Administracion 1 50 % . .
Administrativo | completo
Administracion de Sistemas 1 0% Técnico Tiempo
Informaticos ° Especialista completo
Coordinacidn de los intercambios 1 10% Técnico Tiempo
internacionales 0 Especialista completo
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Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no
discriminacion de personas con discapacidad

La Junta de Gobierno de la universidad, en la sesidon celebrada el 28 de marzo de 2011,
aprobd un documento titulado “Manifestacién de no discriminacion” con el siguiente
texto:

“La Universidad Pontificia Comillas, en el cumplimiento de sus fines y compromisos,
recogidos en el Titulo Preliminar de los Estatutos Generales de la Universidad, velara
para que en todas sus normas y actuaciones no se produzca discriminacidn alguna
por razén de nacimiento, origen racial o étnico, sexo, religién, conviccidn u opinién,
edad, discapacidad, orientacion o identidad sexual, enfermedad, lengua o cualquier
otra condicidn o circunstancia personal o social, orientando la actividad universitaria
hacia el respeto de los derechos humanos, el progreso social, la cultura de la paz, el
respeto al medio ambiente y el desarrollo sostenible.

La Universidad Pontificia Comillas arbitrard las medidas necesarias para establecer
los procedimientos e instrumentos que permitan erradicar y prevenir las conductas
o situaciones que resulten contrarias a cualquiera de los derechos fundamentales y
procurard una presencia equilibrada de varones y mujeres en todos sus drganos de
decision.”

Muestra del interés y el compromiso de la Universidad con la igualdad fue la creacién,
en julio de 2009, del Comité de Igualdad, dedicado a velar por la igualdad entre todos
los trabajadores de la Universidad a fin de que no exista discriminacién de ningun tipo
incluyendo los procesos de contratacion.
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El Grado en Gastronomia e Innovacion Culinaria se comenzo a impartir en el curso 2022-
2023.

La modificacidn solicitada, una vez aprobada por ANECA, se empezard a impartir en el
curso 2025-2026.
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7. Instalaciones y recursos materiales y servicios

7.1. Instalaciones

El Grado en Gastronomia e Innovacidn y-Sestenibiidad-Cutinarias Culinaria estara ubicado en
Madrid en un edificio de reciente construccidn, dotado de las instalaciones idéneas para el

desarrollo de las actividades formativas planificadas. Se detallan en el cuadro que sigue:

producto, bodega, productos secos,
vajilla, cristaleria, menaje cocina)

Numero | Tipo de aula Ne Superficie | Total
alumnos | m2 superficie
m2
8 Aulas de formacién teérica 60 75 600
2 Aulas de formacién teérica 30 45 90
1 Espacio polivalente con cocina 200 300 300
4 Talleres de preelaboracién (verduras + 15 50 200
carnes + pescado + fermentaciones)
1 Taller de brasa 20 100 100
1 Laboratorio docente 45 45
1 Laboratorio de alumnos 30 150 150
1 Aula divisible de sumilleria (analisis 60 250 250
sensorial; cata individual; cata grupo;
zona preparacion)
1 Obrador (con cuatro espacios) 15 300 300
(4x75)
1 Cocina de grandes producciones / 15 150 150
colectividades
2 Aulas cocina con 15 fuegos y mesa central | 15 150 300
1 Cocina gastrondmica con office 30 260 260
1 Comedor/ aula de servicio 20 200 200
1 Area de lavado 150 150
2 Camaras con congelador pasante 30 60
4 Camaras de logistica (carne, verdura, 30 120
pescado, congelacién)
1 Economato (incluye mesa de recepcion de 400 400
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1 CRAI/Biblioteca 250 250
2 Espacios TIC 75 150
2 Salas de profesores 50 100
15 Despachos para profesores 10 150
Espacios de direccion (despachos 200
direccidn, sala de reuniones, PAS de
direccion)

Todas las aulas de teoria estan dotadas de pizarra, retroproyector, cafién, 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, el CRAI-biblioteca, de 2 salas-
espacios TIC de trabajo individual y en grupo, dotados con herramientas informaticas
conectados a red. Los alumnos dispondran asimismo de servicio de reprografia.

Ademas de estas instalaciones, estaran también al servicio del Grado las ubicadas otras sedes
de la Universidad Pontificia Comillas en Madrid y las instalaciones de la Escuela de Ingenieria
Agricola INEA de Valladolid, un centro adscrito a la Universidad Pontificia Comillas que cuenta
con mas de cuatro décadas de experiencia como Escuela Universitaria de Ingenieria Agricola.

Las instalaciones y servicios de la sede de la Universidad Pontificia Comillas sitas en la calle
Alberto Aguilera 23 y la calle Universidad de Comillas 3-5 de Madrid estan disponibles para los
alumnos del Grado de Gastronomia e Innovacidn y-Sestenibilidad-Culinarias Culinaria. Por su
caracter complementario a las instalaciones ya descritas del edificio propio del Grado, destacan
principalmente la Biblioteca, el Aula Magna, los servicios, instalaciones y actividades deportivas
y los laboratorios de idiomas, sin menoscabo de la utilizacidn también de todos los demas
servicios e instalaciones generales de la Universidad.

Por su parte, la Escuela de Ingenieria Agricola INEA estd ubicada en una finca agricola de 30
hectdreas en las afueras de Valladolid, que cuenta con dos edificios centrales de mas de 2000
m? cada uno (con aulas informatizadas, laboratorios cientificos, red wifi, biblioteca, salén de
actos, seminarios, reprografia...), servicio de informatica, 22 hectareas de cultivos de regadio en
produccién ecoldgica, 430 huertos ecoldgicos, un invernadero-aula, invernaderos de horticolas,
invernaderos de frutales, vifiedo, etc., todo ello al servicio de la practica docente.

Estas instalaciones, con su equipamiento, estan a disposicion de las asignaturas del Grado y, en
particular, de las asignaturas de las Materias de Bases de la Produccion de Alimentos vy
Bromatologia, que podran utilizarse para talleres y seminarios practicos puntuales.
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7.2. Convenios con instituciones y/o empresas para la realizacién
de las practicas externas

Las précticas externas tienen los siguientes rasgos caracteristicos:

e Existencia de Convenios de cooperacién educativa para la realizacion de practicas
con entidades seleccionadas. Se estan gestionando convenios con mas de 80
empresas afines al perfil profesional del Grado. En la siguiente tabla se concretan
algunas de estas empresas.

e Tutoria y seguimiento de un profesional de la empresa y de un profesor de la
Escuela, con evaluaciéon posterior del aprovechamiento del alumno, siguiendo los
criterios establecidos en la materia correspondiente.

e Los convenios y la bolsa de practicas son gestionados por la Oficina de Practicas y
Empleo de la Universidad en coordinacién con la Direccion de la Escuela.

e Posibilidad de realizacién de las practicas en el extranjero.
Al final del curso los alumnos manifiestan su grado de satisfaccion con las practicas mediante
encuestas normalizadas. Toda la informacion recogida pasa a la Comisién de Seguimiento del
Titulo y a la Direccién de la Escuela, quienes podran elaborar una lista de propuestas de mejora.

En todo caso, la aprobacién de las mejoras dependera de la decisidén de la Junta de Escuela, y el
seguimiento y evaluacion de estas mejoras sera responsabilidad de la Comisidn de Seguimiento.

LISTADO DE EMPRESAS DE PRACTICAS EXTERNAS

RESTAURANTES:

EL CELLER DE CAN ROCA (3 ESTRELLAS MICHELIN)
QUIQUE DACOSTA (3 ESTRELLAS MICHELIN)
AZURMENDI (3 ESTRELLAS MICHELIN)
APONIENTE (3 ESTRELLAS MICHELIN)

MUGARITZ (2 ESTRELLAS MICHELIN)

COCINA HERMANOS TORRES (2 ESTRELLAS MICHELIN)
BARDAL (2 ESTRELLAS MICHELIN)

NOOR (2 ESTRELLAS MICHELIN)

DISFRUTAR (2 ESTRELLAS MICHELIN)

MIRAMAR (2 ESTRELLAS MICHELIN)

. MARALBA (2 ESTRELLAS MICHELIN)

BON AMB (2 ESTRELLAS MICHELIN)

EL POBLET (2 ESTRELLAS MICHELIN)

RICARD CAMARENA (2 ESTRELLAS MICHELIN)

. CULLER DE PAU (2 ESTRELLAS MICHELIN)

EL MOLINO DE URDANIZ (2 ESTRELLAS MICHELIN)
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17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

CASA MARCIAL (2 ESTRELLAS MICHELIN)

SOLLO (1 ESTRELLA MICHELIN)

EL RINCON DE JUAN CARLOS (1 ESTRELLA MICHELIN)
IVAN CERCENO (1 ESTRELLA MICHELIN)

RAICES — CARLOS MALDONADO (1 ESTRELLA MICHELIN)
BALUARTE (1 ESTRELLA MICHELIN)

LA BOTICA (1 ESTRELLA MICHELIN)

AURT (1 ESTRELLA MICHELIN)

A'BARRA (1 ESTRELLA MICHELIN)

CHIRON (1 ESTRELLA MICHELIN)

CEBO (1 ESTRELLA MICHELIN)

EL CORRAL DE LA MORERIA (1 ESTRELLA MICHELIN)
LA SALITA (1 ESTRELLA MICHELIN)

OROBIANCO (1 ESTRELLA MICHELIN)

MACA DE CASTRO (1 ESTRELLA MICHELIN)
MARUJA LIMON (1 ESTRELLA MICHELIN)

PEPE VIEIRA (1 ESTRELLA MICHELIN)

VENTA MONCALVILLO (1 ESTRELLA MICHELIN)
MINA (1 ESTRELLA MICHELIN)

CASA GERARDO (1 ESTRELLA MICHELIN)

MAGOGA (1 ESTRELLA MICHELIN)

PASTELERIA:

38.
39.

ORIOL BALAGUER
ESCRIBA

RESTAURANTES INTERNACIONALES:

40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.

GRUPO ACURIO - PERU

LEO ESPINOSA - COLOMBIA
HARRY SASSON - COLOMBIA
MAITO - PANAMA

ENRIQUE OLVERA - MEXICO
EDGAR NUNEZ - MEXICO
RODOLFO GUZMAN - CHILE
EL BAQUEANO — ARGENTINA
DON JULIO — ARGENTINA
QUITU - ECUADOR

EMPRESAS (ALIMENTACION, HOTELERIA, BODEGAS):

50.
51.
52.
53.

EL BULLI FOUNDATION
MAKRO

NH

AC HOTELS
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54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.

IBEROSTAR
MANDARIN ORIENTAL

ABADIA RETUERTA

MAHOU

DAMM

ESTRELLA GALICIA

BALFEGO

LACTALIS

VOCENTO GASTRONOMIA
GALLETAS GULLON SA

GRUPO SIRO SA

QUESERIAS ENTREPINARES SAU

AB AZUCARERA IBERICA SL

ABADIA DE RETUERTA SL

BODEGA PAGO DE CARRAOVEJAS SA
BODEGAS EMILIO MORO SL
BODEGAS FRUTOS VILLAR SL
BODEGAS POSTIGO VERGEL SL
GRUPO DE BODEGAS VITARTIS
PAGO HEREDAD DE URUENA SL
PERNOD RECARD WINEMAKERS SPAIN SA
AGROPAL SCL

ULTRACONGELADOS DEL DUERO SL
HUERCASA 52 GAMA SA
TABUENCA SA

CONSEJO DO CIGALES

CONSEJO DO RUEDA

CONSEJO DO TORO
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Direccién General de Educaciéon Secundaria,
Formacion Profesional y Régimen Especial

Comunidad | CONSEJERIA DE EDUCACION
de Madrid | Y JUVENTUD

TABLA DE RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

UNIVERSIDAD PONTIFICIA COMILLAS DE MADRID. ESCUELA UNIVERSITARIA DE INGENIERIA TECNICA AGRICOLA INEA

Titulacién de Formacion Profesional: TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION

Titulacién Universitaria: GRADO EN GASTRONOMIA E INNOVACION CULINARIA

Tipo de asignatura

MODULOS PROFESIONALES ASIGNATURAS ) Créditos a reconocer
CONTROL DEL APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS SISTEMAS, PROCESOS, TECNICAS CULINARIAS Y DE SERVICIO | B 6
PROCESOS DE SERVICIOS EN RESTAURANTE SISTEMAS, PROCESOS, TECNICAS CULINARIAS Y DE SERVICIO I Obl 6
SUMILLERIA FUNDAMENTOS DE SUMILLERIA Obl 6
PLANIFICACION Y DIRECCION DE SERVICIOS Y EVENTOS EN RESTAURACION PLANIFICACION DE EVENTOS Y PROTOCOLO Obl 3
GESTION ADMINITRATIVA Y COMERCIAL EN RESTAURACION GESTION DE UN RESTAURANTE Obl 3
GESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIAS
CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Obl 6
GASTRONOMIA Y NUTRICION
Total Créditos Asignaturas 6 | Total Créditos Asignaturas 24 Total Créditos Asignaturas Total Créditos Practicas Externas 30
Formacién Basica Obligatorias Optativas

Fdo.:

(1) Obl = Obligatoria ; Opt= Optativa; B=Basica; PE=Practicas Externas.

(*) "Los mddulos profesionales de inglés o lengua extranjera, siempre que se trate de la misma lengua, seran objeto de convalidacion con modulos profesionales, certificaciones oficiales y titulaciones

universitarias oficiales, de Nivel Avanzado B2 o Superior, en caso de ciclos de Grado Superior (Orden ECD/1055/2017, de 26 de octubre)."
(**) Siempre que la formacién en centros de trabajo sea de similar naturaleza a las practicas en empresas del grado

LOPEZ Firmado digitalmente

por LOPEZ ALONSO DE MONTALVQ Firmado digitalmente
ALONSO ANA  ANA MARIA - por DE MONTALVO
MARIA - 09325245X JAASKELAINEN jaaskeLAINEN

Fecha: 2024.02.14 FEDERICO - H
09325245X 152931 40100 FEDERICO - Fecha:2024.5002é13:240

50837240H 17:51:30 +01'00"

0
Q
a
]
o
c
o
]
©
=
2
£
S
S
C
)
o
@
a
=
2]
o
=
=
®©
c
o]
e}
©
o
=
O
©
8
O
o3
2
©
(¢}
>
el
o
°
@
[}
a
o
>
c
Qo
o
©
9]
=}
S
1}
]
o
@
]
=
]
<%
=
=
c
9]
@
e}
©
Kl
=
=
o
>
:
o
-
A
N
<
<
<
N~
©
o
0
D
©
N~
-
h
Yo}
D
oo}
©
~
©
®
e}
>
]
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=836768951176950674442110



* ok ok ok
*kk Direccién General de Educaciéon Secundaria,

Formacion Profesional y Régimen Especial

Comunidad | CONSEJERIA DE EDUCACION
de Madrid | Y JUVENTUD

TABLA DE RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

UNIVERSIDAD PONTIFICIA COMILLAS DE MADRID. ESCUELA UNIVERSITARIA DE INGENIERIA TECNICA AGRICOLA INEA

Titulacién de Formacién Profesional: TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA

Titulacién Universitaria: GRADO EN GASTRONOMIA E INNOVACION CULINARIA

MODULOS PROFESIONALES

ASIGNATURAS

Tipo de asignatura

(1)

Créditos a reconocer

PROCESOS DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN COCINA SISTEMAS, PROCESOS, TECNICAS CULINARIAS Y DE SERVICIO | B (]
PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA SISTEMAS, PROCESOS, TECNICAS CULINARIAS Y DE SERVICIO II Obl 6
FUNDAMENTOS DEL MUNDO DULCE Obl 6
ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA EN COCINA
ELABORACIONES DEL MUNDO DULCE Obl 6
GESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIAS
CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Obl (]
GASTRONOMIA Y NUTRICION
Total Créditos Asignaturas 6 | Total Créditos Asignaturas 24 Total Créditos Asignaturas Total Créditos Practicas Externas 30
Formacion Basica Obligatorias Optativas

(1) Obl = Obligatoria ; Opt= Optativa; B=Basica; PE=Practicas Externas.

(*) "Los mddulos profesionales de inglés o lengua extranjera, siempre que se trate de la misma lengua, seran objeto de convalidacion con modulos profesionales, certificaciones oficiales y titulaciones

universitarias oficiales, de Nivel Avanzado B2 o Superior, en caso de ciclos de Grado Superior (Orden ECD/1055/2017, de 26 de octubre)."

(**) Siempre que la formacion en centros de trabajo sea de similar naturaleza a las practicas en empresas del grado

Firmado digitalmente

irmado digital
Fdo.: I;\CI_)CP)IIE\IZSO ANA ;;Tl.aor?ez%taomsegte DE MONTALVO por DE MONTALVO
MARIA-  ossasaasx JAASKELAINEN JAASKELAINEN
Fecha: 2024.02.14 B
09325245X  15:30:18 +01°00' FEDERICO - Sra7340H

50837240H Fecha: 2024.02.14
17:52:25 +01'00'
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