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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOSY JUSTIFICACION DEL TiTULO
1.1-1.3 DENOMINACION, AMBITO, MENCIONESESPECIALIDADESY OTROSDATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Ciencias Culinariasy No Ver Apartado 1:
Gastrondmicas por la Universidad de Barcelona Anexo 1.
RAMA

Ciencias Socialesy Juridicas
AMBITO

Ciencias econémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo
AGENCIA EVALUADORA

Ageéncia per alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Innovacién y Creatividad Culinarias

Mencion en Investigacion y Desarrollo Culinario

Mencién en Gestion de la Restauracion Colectiva
MENCION DUAL
No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CREDITOS, IDIOMASY PLAZAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona
LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60 6

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

48 114 12

1.4-1.9 Universidad de Barcelona
14-19.1 CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO
RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE
08070301 Escuelade Hosteleriay Turismo-CETT | Si No

1.4-1.9.2 Escuelade Hosteleriay Turismo-CETT
1.4-1.9.2.1 Datos asociados a centro
MODAL IDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HIBRIDA A DISTANCIA/NVIRTUAL
Si No No

PLAZAS POR MODALIDAD

80

NUMERO TOTAL DE PLAZAS NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO
100 80
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IDIOMASEN LOS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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

1.11. Objetivos Formativos

La finalidad del presente titulo es formar profesionales con los conocimientos que les permitan comprender y abordar el fenémeno culinario y gastro-
némico desde una perspectiva cientifica, tecnoldgica, social, cultural y de gestion empresarial, dotandoles de las competencias necesarias para inno-

var, disefiar, producir y gestionar servicios culinarios y gastronémicos en los &mbitos de la alta cocina, la restauracién comercial y colectiva y la indus-
tria alimentaria y hotelera, asi como desarrollar proyectos de investigacién y desarrollo en el campo de las ciencias gastronémicas.

1.11.a) Principales objetivos formativos del titulo

Los objetivos del Grado en Ciencias Culinarias y Gastronémicas son:

Proponer un sistema de conocimiento culinario-gastronémico que permita comprender los procesos que tienen lugar en laactividad culinariay adquirir las habi-
lidades que faciliten avanzar en el desarrollo y lainnovacion gastronémicay culinaria desde una perspectivainterdisciplinar, integrando las maltiples &reas del
saber, del conocimiento y de la técnica que intervienen.

Preparar profesional es competentes que disefien, planifiquen y gestionen ofertas gastronémicas y servicios culinarios en las empresas de | os sectores implicados,
aplicando y desarrollando los procesos y las técnicas adecuadas, que den respuesta a las necesidades y requerimientos de |os diferentes colectivos, considerando
tanto las variables sociales y culturales que intervienen, como los aspectos vinculados con la nutricién y la salud.

Formar profesionales capaces de crear nuevos conceptos gastronémicos y el aboraciones culinarias de vanguardia que incorporen innovaciones en tecnologia, en
el uso de alimentos y productos, en técnicas culinarias contemporanesas, y en el desarrollo de nuevas formulasy conceptos, integrados en equipos multidisciplina-
res detrabajo y de investigacion.

Proporcionar una formacion de base cientifico-técnica aplicada a los procesos culinarios, con lafinalidad de dotar a sector de laindustriaaimentariay gastrono-
mica de profesiona es emprendedores, capacitados para el andlisisy laidentificacion de las oportunidades que se requieren parala evolucion de dicho sector.
Preparar profesionales capaces de dirigir y gestionar proyectos culinarios y gastronémicos en empresas de |os sectores implicados, dando respuesta a los retos
que imponen los cambios vinculados con |a sostenibilidad (econémica, ambiental y social), con laevolucion tecnol 6gica, las plataformas digitales y la globaliza-
cién, aplicando soluciones innovadoras, teniendo en cuenta el respeto aladiversidad y alos derechos humanos.

Capacitar profesionales en |os estandares de calidad, sanitariosy de legislacion alimentaria requeridos en |os diferentes procesos gastronémicos aplicados.

1.11.b) Objetivos formativos de las menciones

La Creatividad Gastronémica en la Alta Cocina, las Colectividades y la Industria Alimentaria, con sus respectivas particularidades, constituyen tres pila-
res y referentes del sector. La estructuracion del grado en estas menciones responde a la evolucién y las necesidades detectadas, y en particular, per-

mite poner en el mercado un titulo de alto nivel que facilitara a los futuros profesionales adquirir las competencias y conocimientos especificos de cada
una de ellas; todo ello a través de la combinacién de un enfoque altamente practico, de la excelencia académica y del aprendizaje desde, hacia y para
el sector. Las menciones del titulo y los objetivos que se persiguen son los siguientes:

Innovacién y Creatividad Culinarias:
Dotar a estudiante de las competencias necesarias para desarrollar su capacidad de experimentacién a partir de las posibilidades expresivas y los planteamientos
delacocinacreativa.
Proporcionar a estudiante el conocimiento integral de los productos elaborados y no elaborados desde el punto de vista cientifico-tecnol égico, culinario y gastro-
némico.
Facilitar |os conocimientos necesarios para crear elaboraciones culinarias innovadoras, desarrollando el proceso gastronémico més adecuado de la alta cocina.
Proporcionar conocimientos de la enologia para ser aplicados en el ambito de la gastronomia.
Propiciar lainteraccion entre diferentes esferas de conocimiento en el desarrollo de un mismo proyecto gastronémico.
Garantizar los conocimientos de gestion de los procesos gastrondmicos en la restauracion comercia y nuevos model os de negocio culinario.

Invesugamon y Desarrollo Culinario:
Fomentar el desarrollo de proyectos de investigacion culinaria para promover lainnovacion en el ambito de laindustria alimentaria.

Dotar a estudiante de |as competencias necesarias para desarrollar productos alimentarios innovadores mediante el proceso culinario més efectivo.
Capacitar con las herramientas de andlisis de mercado y aportar productos adecuados a la demanda existente detectando posibles oportunidades de negocio.
Promover lainquietud para el desarrollo de nuevos productos y elaboraciones culinarias que respondan a necesidades de mercado actual y futuras.

Gestion de la Restauracion Colectiva:
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. Desarrollar proyectos de innovacion con resultados éptimos para cubrir las necesidades del sector, que cumplan con los requisitos de legalidad vigente y que per-
sigan objetivos de alimentaciéon saludable.
. Analizar el mercado y aportar productos adecuados a la demanda existente detectando posibles oportunidades de negocio.

. Garantizar los conocimientos de gestion de |os procesos gastronémicos en la restauracion colectiva.
. Aportar conocimientos sobre el control, adaptacion y mejora de |as operacionesy procesos en colectividades.
. Capacitar en el disefio de ofertas gastronémicas orientadas a satisfacer |as necesidades de |os colectivos con requerimientos alimentarios especificos.

Itinerario Libre:

Este itinerario permite la libre eleccion del estudiante entre todas las materias optativas ofertadas hasta completar los créditos optativos necesarios. En
este caso, el estudiante no obtendra ninguna especializacién especifica.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY ESTRATEGIAS METODOL OGICAS DE INNOVACION DOCENTE

Ver Apartado 1: Anexo 7.

1.14 PERFILESFUNDAMENTALESDE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Director/a de produccién culinariay gastronémica; Director/a de operacionesy procesos de gastronomia; Responsable de 1+D en Industria Alimentaria

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICION DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE
RESUL TADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

TCOL1 - Relacionar los fundamentos de las ciencias bésicas para su aplicacidn en el @mbito culinario y gastronémico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TCO2 - Reconocer |as principales herramientas parala gestion de las organizaciones en el sector de larestauracién y laindustria
adimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO3 - Utilizar los conocimientos basi cos para construir propuestas creativas e innovadoras en el @ambito gastronémico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TCO4 - Identificar los datos relevantes en €l ambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,
cientificao ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO5 - Interpretar la evolucion de la historia de la gastronomia nacional e internacional, describiendo |a of erta gastronémica
relevante y significativa entorno a mapa gastronémico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO06 - Disefiar estrategias de intervencién y formacion en el ambito de laciencia culinariay gastronémica para dar respuesta al
sector de la gastronomia en el dmbito cientifico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es relacionados con la gastronomia, la restauracion y laindustria
alimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO8 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en €l gercicio profesional de larestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO9 - Describir laevolucion y delimitacion de los procesos y producciones en el ambito culinario, diagnosticando y analizando
laevolucion y el impacto, teniendo en cuenta las amenazas y oportunidades para €l desarrollo sostenible en gastronomia. TI1PO:
Conocimientos o contenidos

THO1 - Transmitir de manera efectivalainformacion, ideas, derivado del estudio de problemas'y soluciones através de las
diferentes estrategias y canales de comunicacién a todos |os actores/agentes relacionados. TI1PO: Habilidades o destrezas

THO2 - Implementar sistemas de calidad y de gestion medioambiental de prevencion de riesgos en € ambito culinario y
gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

THOS3 - Analizar las necesidades y expectativas de los clientes parala planificacion y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o
destrezas

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en lainvestigacién o en laresolucion de problemas del gercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método
cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

THO5 - Incorporar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno laboral. TIPO:
Habilidades o destrezas

THO6 - Interpretar lainformacion econdmicafinanciera del sector gastronémico, desde la realizacién de un diagnéstico adecuado
hasta |a aplicacion de medidas correctoras con la garantia de la sostenibilidad del negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprension y habilidades en la resolucion de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

0
Q
a
o)
o
o
kel
o
@
o
=
R
c
(S
©
©
o)
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
@
o
@
o
=}
(@]
@
H
9]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
o
0
5]
a
o
o)
c
kel
o
@
S)
>
©
3]
[9)
o
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
o
=
=
o
>
\
~
©
™
o)
N
N
<
I3}
=
<
<
©
<
<
™
©
oS
I
~
<
=
>
—
©
>
[0}
(@]

5/45



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=619047206344844034225367

E Identificador : 1500046 Fecha : 05/05/2023
GOBIERNG INETERND

}ﬁ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

i

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el ambito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y econdmicos, segin los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

THO9 - Aplicar con método y técnica latecnologia aplicada con destreza a los procesos culinarios relacionados, teniendo en cuenta
|los materiales, herramientas e instrumentos. TI1PO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectivalainformacion derivada de los estudios culinarios/gastronémicos a través de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacién y comunicacion (TIC). TIPO:
Habilidades o destrezas

TSO01 - Alcanzar un aprendizaje autonomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globalesy de aplicacion de los
conocimientos a la practica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS02 - Disefiar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el
enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de formaeficiente y coordinada el trabajo en equipo en el disefio, organizacion, gestion y planificacion de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomia, larestauracion y laindustria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas
con todos |os agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas a impacto social, cultural, econémico y medioambiental, mediante un andlisis sostenibley ético del
sector gastrondmico, aptas para afrontar |os retos actuales y del futuro. TIPO: Competencias

TS05 - Integrar la perspectiva de género desde la dimension cultural, social y econdmica, y sus distintas manifestaciones, en
el momento de entender |as desigual dades sociales, las dindmicas territoriales y 1os problemas ambientales que se producen a
diferentes escalas de andlisis. TIPO: Competencias

TS06 - En € entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran gjercer la responsabilidad personal y profesional
en un proceso de toma de decisiones, y comunicarse de manera adecuada en distintas situaciones con los diferentes actores
vinculados, siendo capaz de integrar 1os conocimientos adquiridos alo largo de latitulacién. TIPO: Competencias

TS07 - Identificar necesidades de aprendizaje, para dar una respuesta conveniente y asi afiadir nuevo valor a su perfil profesional.
TIPO: Competencias

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalén y castellano y en unaterceralengua, con
dominio del lenguaje especializado de ladisciplina, asi como buscar, usar e integrar lainformacion de forma criticay responsable.
TIPO: Competencias

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1 REQUISITOSDE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admisién de estudiantes

3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

El acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado se realiza en la Universitat de Barcelona de acuerdo con lo estipulado en el RD 412/2014,
de 6 de junio, y de acuerdo con el calendario de implantacién establecido en el Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre.

La informacion se encuentra desarrollada en: https://universitats.gencat.cat/es/inici

3.1.b) Criterios y procedimiento de admisién a la titulacién

Se proporciona enlace a la informacién sobre, Admision a Estudios de Grado de la Universitat de Barcelona, asi como también desde la propia pa-
gina web del Centro, donde se facilita la informacién precisa al estudiante.

3.2 CRITERIOSPARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias
MINIMO MAXIMO
0 60

Adjuntar Convenio

Ver Apartado 3: Anexo 1.

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 36
Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2. |
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Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO
0 36
DESCRIPCION

Los criterios generales y la normativa de adaptacion, reconocimiento y transferencia de créditos para estudios en las
ensefianzas oficiales de grado y master de la Universidad de Barcelona, elaborados siguiendo las directrices del RD
822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29 de septiembre de 2021), fueron aprobados por la Comisiéon Académica de
Consejo de Gobierno de la Universitat de Barcelona de fecha 22 de junio de 2022, y por Consejo de Gobierno de 13
de julio de 2022, y las posteriores modificaciones que se especifican en la mencionada normativa que se puede con-
sultar a través de este enlace.

Reconocimiento por ensefianzas superiores no universitarias: NUmero de ECTS Minimo: O créditos Méximo: 60 créditos
Reconocimiento por titulos propios: NUmero de ECTS Minimo: 0 créditos Méximo: 36 créditos
Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Numero de ECTS Minimo: O créditos Mé&ximo: 36 Créditos

Los criterios aplicables en cada uno de los casos quedan recogidos en la normativa elaborada por el Centro, a
partir de la normativa desarrollada por la propia universidad.

Para més informacién acerca de los créditos, requisitos y procedimientos del reconocimiento profesional, consultese
en el link asociado en cada uno de los casos relacionados en la tabla.

3.3MOVILIDAD DE LOSESTUDIANTESPROPIOSY DE ACOGIDA

La movilidad internacional de estudiantes se rige por la Normativa aprobada en Consejo de Gobierno de 17 de junio de 2017, que establece
los procedimientos de aplicacién a los estudiantes en movilidad. La Universitat de Barcelona cuenta ademés con la acreditacion de la carta ECHE
(2021-2027), que establece un marco general de calidad de la movilidad europea y de aplicacién al conjunto de la movilidad internacional.

La EUHT CETT, como centro adscrito a la Universitat de Barcelona participa también en el programa de movilidad entre universidades espafiolas (SI-
CUE).

El Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémicas contempla en su disefio curricular una movilidad estructural para facilitar la posibilidad de que el
alumnado pueda realizar estancias de aprendizaje en otras universidades.

Este periodo de movilidad internacional se planifica dentro de los ultimos 120 créditos del grado, considerando una estancia minima de un semestre.

La persona responsable de la movilidad internacional del Centro resuelve las solicitudes de los estudiantes procedentes de universidades o centros de
educacion superior extranjeros de acuerdo con los criterios establecidos en los programas o convenios de movilidad internacional, o si son por solicitud
individuales segun los criterios de movilidad que marca la UB y el propio centro en su normativa.

La persona responsable de movilidad internacional del Centro se encarga de la orientacion, la supervisién y el seguimiento de la matricula de los estu-
diantes procedentes de universidades o centros de educacién superior extranjeros, siendo la Secretaria de Estudiantes la que gestiona y custodia las

actas académicas que se derivan. Para mas informacion acerca de los procedimientos y tramites relativos a la movilidad internacional del Grado, con-
slltese el apartado de la guia del estudiante correspondiente.

Acuerdos y convenios de colaboracion activos de intercambio de estudiantes

En este enlace se facilita toda la informacion acerca de los acuerdos y convenios de colaboracién activos de intercambio de estudiantes con centros a
nivel nacional, europeo e internacional.

En cuanto al sistema de reconocimiento de créditos, y atendiendo a las propias indicaciones de la Oficina de Relaciones Internacionales de la UB, a
partir de la informacién proporcionada por las diferentes universidades, se hace una propuesta de reconocimiento de créditos considerando el periodo
de estudios en que el estudiante estara en otra Universidad, buscando la equivalencia en el nimero de créditos a fin de que el alumno no vea perjudi-
cada su eficiencia en el nimero de semestres de duracion de la Carrera.

4. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
4.1 ESTRUCTURA BASICA DE LASENSENANZAS
DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.1 SIN NIVEL 1

NIVEL 2: Economiay administracion de empresas
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 7|Ciencias econémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo

ECTSNIVEL2 18
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http://www.ub.edu/acad/noracad/es/RC-GRAU-MASTER-ESP.pdf
https://www.cett.es/es/permalinks/29496
https://www.cett.es/es/permalinks/32724
https://www.cett.es/es/permalinks/29495
https://www.cett.es/info-euht/es/normativas/reconocimiento-de-creditos-titulaciones-de-grado
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/Normativa%20MOBILITAT_ESP.pdf
http://www.ub.edu/uri/estudiantsUB/Carta_Erasmus.html
http://www.ub.edu/uri/estudiantsUB/Carta_Erasmus.html
https://www.cett.es/es/permalinks/30096
https://www.cett.es/es/permalinks/32076
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=619047206344844034225367
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

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: Turismo, gastronomiay comunicacion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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: Fundamentos de gestion econémica

y financiera

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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: Marketingy Comer cializacion

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

TCO02 - Reconocer las principal es herramientas para la gestién de las organizaciones en € sector de larestauracion y laindustria

alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Historiay arte gastronémico

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

AMBITO

81745
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

Bésica 7|Ciencias econémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo
ECTSNIVEL2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6 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: Historia dela Cocinay la Gastronomia

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: Antropologiay Psicologia dela Alimentacién y la Gastronomia

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: Artey Cocina

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

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

9/45
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

TCO5 - Interpretar la evolucion de la historia de la gastronomia nacional e internacional, describiendo la oferta gastronémica

relevante y significativa entorno a mapa gastrondmico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO1 - Transmitir de manera efectivalainformacion, ideas, derivado del estudio de problemasy soluciones através de las
diferentes estrategias y canales de comunicacion a todos |os actores/agentes relacionados. TI1PO: Habilidades o destrezas

TS04 - Proponer respuestas al impacto social, cultural, econémico y medioambiental, mediante un andlisis sostenibley ético del

sector gastrondémico, aptas para afrontar |os retos actualesy del futuro. TIPO: Competencias

TSO05 - Integrar |a perspectiva de género desde la dimensiédn cultural, socia y econdmica, y sus distintas manifestaciones, en
e momento de entender |as desigualdades sociales, las dinamicas territoriales y |os problemas ambiental es que se producen a

diferentes escalas de andlisis. TIPO: Competencias

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalén y castellano y en unaterceralengua, con
dominio del lenguaje especiaizado de ladisciplina, asi como buscar, usar e integrar lainformacion de forma criticay responsable.

TIPO: Competencias

NIVEL 2: Quimica

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO
Bésica 29|Quimica
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

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: Principios de Fisiologia y Bioquimica

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: Quimica delos alimentos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

Conocimientos o contenidos

TCO1 - Relacionar los fundamentos de las ciencias bésicas para su aplicacion en el @ambito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO3 - Utilizar los conocimientos basi cos para construir propuestas creativas e innovadoras en el dmbito gastronémico. TIPO:

TCO04 - Identificar los datos relevantes en €l dambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,
cientificao ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO06 - Disefiar estrategias de intervencién y formacion en el ambito de laciencia culinariay gastrondmica paradar respuesta al
sector de la gastronomia en el dmbito cientifico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el gercicio profesiona delarestauraciony la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en lainvestigacion o en laresolucion de problemas del gercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método
cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globalesy de aplicacion delos
conocimientos ala practica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Biologia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO
Bésica 3|Biologiay genética
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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: Productos de Origen Vegetal: Elaboradosy no Elaborados

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

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: Productos de Origen Animal: Elaboradosy no Elaborados

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

11/45
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

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

TCO1 - Relacionar los fundamentos de |as ciencias basicas para su aplicacién en el @mbito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO3 - Utilizar los conocimientos basi cos para construir propuestas creativas e innovadoras en el @mbito gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO4 - Identificar los datos relevantes en €l ambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,

cientifica o ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el gercicio profesiona delarestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en lainvestigacién o en laresolucion de problemas del gjercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método

cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Elaboraciones culinariasy enogastr onémicas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

39

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6 6 6

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

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Sistemasy procesos de prorduccién en cocina

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: Técnicasy elaboraciones culinarias

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

12/ 45
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Cocina dulce: técnicasy formulas

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: Cocina meditarraneay cocinas del mundo

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: Lacocinatradicional delalocal alaglobal

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: Planificacion y disefio de espacios culinarios

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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Eﬁ%m R

Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Proceso creativo y tecnologia culinaria contempor anea

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

TCO02 - Reconocer las principal es herramientas para la gestion de las organizaciones en €l sector delarestauracion y laindustria
adimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO5 - Interpretar la evolucién de la historia de 1a gastronomia nacional e internacional, describiendo la of erta gastronémica
relevante y significativa entorno a mapa gastronémico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es rel acionados con la gastronomia, larestauracion y laindustria
alimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO9 - Describir laevolucion y delimitacion de los procesos y producciones en el ambito culinario, diagnosticando y analizando
laevolucion y el impacto, teniendo en cuenta las amenazas y oportunidades para el desarrollo sostenible en gastronomia. TI1PO:
Conocimientos o contenidos

THO2 - Implementar sistemas de calidad y de gestion medioambiental de prevencion de riesgos en € ambito culinario y
gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprensién y habilidades en la resolucién de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el dmbito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, socialesy econdmicos, seguin los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

THO9 - Aplicar con método y técnica la tecnologia aplicada con destreza a los procesos culinarios relacionados, teniendo en cuenta
los materiales, herramientas e instrumentos. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globalesy de aplicacion delos

conocimientos ala practica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas a impacto social, cultural, econémico y medioambiental, mediante un andlisis sostenibley ético del

sector gastrondmico, aptas para afrontar |os retos actuales y del futuro. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Origen delos productos culinarios

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Microbiologia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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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: Agrosistemas del mundo

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: Pescay gastronomia

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: Produccién certificaday marcas de

calidad

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: Andlisis sensorial

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

15/ 45
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

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

TCOL1 - Relacionar los fundamentos de las ciencias bésicas para su aplicacidn en el @mbito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO04 - Identificar los datos relevantes en el ambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,

cientifica o ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO8 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en €l gercicio profesional de larestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
gue se emplean en lainvestigacion o en laresolucion de problemas del gercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método

cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el dambito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y econdmicos, seguin los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Nutricién y salud

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

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: Principios de nutricion y dietética

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: Seguridad Alimentariay L egislacion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

16/ 45
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

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: Alimentacién y salud

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCOL1 - Relacionar los fundamentos de las ciencias bésicas para su aplicacién en el ambito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en lainvestigacion o en laresolucion de problemas del gercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método

cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Organizacion y gestion empresarial

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

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Economia aplicada y sostenibilidad

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

17 /45
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

NIVEL 3: Gestion y Desarrollo de las Personasy Equipos

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: Marco legal empresarial y medioambiental

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: Estrategiay Emprendimiento 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

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

TCO02 - Reconocer las principales herramientas parala gestion de las organizaciones en €l sector delarestauracion y laindustria

alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO09 - Describir laevolucién y delimitacion de los procesos y producciones en el @mbito culinario, diagnosticando y analizando
laevoluciony el impacto, teniendo en cuentalas amenazas y oportunidades para el desarrollo sostenible en gastronomia. TIPO:

Conocimientos o contenidos

THO1 - Transmitir de manera efectivalainformacion, ideas, derivado del estudio de problemas'y soluciones através de las
diferentes estrategias y canales de comunicacién a todos |os actores/agentes relacionados. TI1PO: Habilidades o destrezas

THO2 - Implementar sistemas de calidad y de gestién medioambiental de prevencion de riesgos en e &mbito culinario y

gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

THOS3 - Analizar las necesidades y expectativas de |os clientes parala planificacion y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o

destrezas

THOS5 - Incorporar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno laboral. TIPO:

Habilidades o destrezas

18/ 45
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

THO6 - Interpretar lainformacion econdmicafinanciera del sector gastrondmico, desde la realizacion de un diagnéstico adecuado
hasta |a aplicacion de medidas correctoras con la garantia de la sostenibilidad del negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprension y habilidades en la resolucion de problemas en entornos complejos o de trabajo

profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el ambito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, socialesy econdmicos, seguin los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva lainformacion derivada de los estudios culinarios/gastronémicos através de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacion y comunicacion (TIC). TIPO:

Habilidades o destrezas

TS02 - Disefiar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el

enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas al impacto social, cultural, econdmico y medioambiental, mediante un andlisis sostenible y ético del

sector gastronoémico, aptas para afrontar los retos actuales y del futuro. TIPO: Competencias

TS05 - Integrar la perspectiva de género desde la dimension cultural, social y econémica, y sus distintas manifestaciones, en
€l momento de entender las desigual dades sociales, las dindmicas territoriales y 1os problemas ambientales que se producen a

diferentes escalas de andlisis. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Cienciay cocina

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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: Basesfisicasy fisicoguimicas de productosy procesos culinarios

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: Experimentacion culinaria

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

19/45
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

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

TCO1 - Relacionar los fundamentos de |as ciencias basicas para su aplicacién en el @mbito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO3 - Utilizar los conocimientos basi cos para construir propuestas creativas e innovadoras en el @mbito gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO6 - Disefiar estrategias de intervencién y formacion en el @mbito de la ciencia culinariay gastrondmica para dar respuesta a
sector de la gastronomia en el dmbito cientifico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el gercicio profesiona delarestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
que se emplean en lainvestigacién o en laresolucion de problemas del gjercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método

cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

TS02 - Disefiar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el
enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de formaeficiente y coordinada el trabajo en equipo en el disefio, organizacion, gestion y planificacion de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomia, la restauracion y laindustria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas
con todos los agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Investigacion einnovacion culinaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

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

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Investigacion culinariay gastronémica

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

NIVEL 3: Innovacion y desarrollo de productos gastr onémicos

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
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

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

TCO3 - Utilizar los conocimientos basi cos para construir propuestas creativas e innovadoras en el dmbito gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO04 - Identificar los datos relevantes en €l @ambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,

cientificao ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO06 - Disefiar estrategias de intervencién y formacion en el ambito de laciencia culinariay gastrondmica paradar respuesta al

sector de la gastronomia en el dmbito cientifico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es relacionados con la gastronomia, larestauracion y laindustria

alimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TI1PO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en €l gercicio profesional de larestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO3 - Andlizar las necesidades y expectativas de | os clientes parala planificacion y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o

destrezas

THO4 - Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo
gue se emplean en lainvestigacion o en laresolucion de problemas del gercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el método

cientifico. TIPO: Habilidades o destrezas

THOQ7 - Aplicar su conocimiento, comprensién y habilidades en la resolucién de problemas en entornos complejos o de trabajo

profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el dambito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y econdmicos, seguin los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva lainformacion derivada de los estudios culinarios/gastronémicos através de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacion y comunicacion (TIC). TIPO:

Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globalesy de aplicacion de los
conocimientos ala préctica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS02 - Disefar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el

enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de forma eficiente y coordinada el trabajo en equipo en el disefio, organizacion, gestion y planificacion de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomia, la restauracion y laindustria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas

con todos los agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Inglés

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

9

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: Ingléstécnico aplicado

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

Obligatoria

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

9

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

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el dmbito culinario gastrondmico que contemplen los
problemas, ambientales, socialesy econémicos, seglin |os objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalan y castellano y en unaterceralengua, con
dominio del lenguaje especializado de ladisciplina, asi como buscar, usar eintegrar lainformacién de forma criticay responsable.

TIPO: Competencias

NIVEL 2: Innovacion y cocina contempor anea

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Elaboraciones culinarias en la restauracion comer cial

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Pasteleriainclusiva

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

22145
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Innovacion culinaria en tecnologia de vanguardia

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO03 - Utilizar los conocimientos bésicos para construir propuestas creativas e innovadoras en el ambito gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO04 - Identificar los datos relevantes en el ambito de estudio para emitir juicios que incluyan temas relevantes de indole, social,
cientificao ética. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es rel acionados con la gastronomia, larestauracion y laindustria
alimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO8 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el gercicio profesional de larestauracion y la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THOL - Transmitir de manera efectivalainformacion, ideas, derivado del estudio de problemasy soluciones através de las
diferentes estrategias y canales de comunicacion atodos |os actores/agentes relacionados. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva lainformacion derivada de los estudios culinarios/gastronémicos através de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacion y comunicacion (TIC). TIPO:

Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Gestion y proceso culinario gastronémico

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

9

9

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion del conocimiento culinario

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

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Procesos de servicio de restauracion

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

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Optimizacién de cir cuitos de produccion

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion de la produccion culinaria:

Planificacion y e ecucion

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: Elaboracion y cata de bebidas

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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Fecha: 05/05/2023

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO2 - Reconocer |as principales herramientas parala gestion de las organizaciones en el sector de larestauracion y laindustria
alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es relacionados con la gastronomia, la restauracion y laindustria
aimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

Conocimientos o contenidos

TCO09 - Describir laevolucion y delimitacién de los procesos y producciones en el ambito culinario, diagnosticando y analizando
laevolucion y el impacto, teniendo en cuenta las amenazas y oportunidades para el desarrollo sostenible en gastronomia. TIPO:

THO2 - Implementar sistemas de calidad y de gestion medioambiental de prevencion de riesgos en € ambito culinario y
gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

destrezas

THO3 - Analizar las necesidades y expectativas de los clientes para la planificacion y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o

Habilidades o destrezas

THO5 - Incorporar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno laboral. TIPO:

THO6 - Interpretar lainformacion econdmicafinanciera del sector gastrondmico, desde la realizacion de un diagnéstico adecuado
hasta |a aplicacion de medidas correctoras con la garantia de la sostenibilidad del negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprensién y habilidades en la resolucién de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

THO8 - Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el dambito culinario gastronémico que contemplen los
problemas, ambientales, sociales y econdmicos, segun los objetivos de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

THO9 - Aplicar con método y técnica la tecnol ogia aplicada con destreza alos procesos culinarios rel acionados, teniendo en cuenta
los materiales, herramientas e instrumentos. T1PO: Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globalesy de aplicacion de los
conocimientos ala préctica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS03 - Practicar de forma eficiente y coordinada el trabajo en equipo en el disefio, organizacion, gestion y planificacion de
proyectos y retos colectivos en el marco de la gastronomia, la restauracion y laindustria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas
con todos los agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

TS05 - Integrar la perspectiva de género desde la dimension cultural, social y econdmica, y sus distintas manifestaciones, en
el momento de entender |as desigual dades sociales, las dindmicas territoriales y 1os problemas ambientales que se producen a
diferentes escalas de andlisis. TIPO: Competencias

TS06 - En € entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran gjercer la responsabilidad personal y profesional
en un proceso de toma de decisiones, y comunicarse de manera adecuada en distintas situaciones con los diferentes actores
vinculados, siendo capaz de integrar 1os conocimientos adquiridos alo largo de latitulacién. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Précticas de especializacion

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

36

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

18

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

18

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préactica en Alta Cocina

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

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: Préactica en Colectividades o Industria Alimentaria

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préctica en Cocinay Gastronomia

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préctica de perfeccionamiento en A

Ita Cocina

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: Préctica de perfeccionamiento en C

olectividades o Industria Alimentaria

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

26/ 45
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

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: Préctica de perfeccionamiento en Cocinay Gastronomia

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TSO01 - Alcanzar un aprendizaje autonomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos ala practica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS06 - En € entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran gjercer la responsabilidad personal y profesional
en un proceso de toma de decisiones, y comunicarse de manera adecuada en distintas situaciones con los diferentes actores

vinculados, siendo capaz de integrar 1os conocimientos adquiridos alo largo de latitulacién. TIPO: Competencias

TS07 - Identificar necesidades de aprendizaje, para dar una respuesta conveniente y asi afiadir nuevo valor a su perfil profesional.

TIPO: Competencias

NIVEL 2: Técnicasculinarias en colectividadesy en laindustria alimentaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Elaboraciones culinarias en colectividades e industria alimentaria

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

NIVEL 3: Grandes producciones culinarias

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO7 - Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumental es relacionados con la gastronomia, la restauracion y laindustria

aimentaria, aplicados alos procesos culinarios del sector. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en €l gercicio profesiona delarestauraciony la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO1 - Transmitir de manera efectivalainformacion, ideas, derivado del estudio de problemasy soluciones através de las
diferentes estrategias y canales de comunicacion atodos |os actores/agentes relacionados. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectiva lainformacién derivada de | os estudios culinarios/gastronémicos a través de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacion y comunicacion (TIC). TIPO:

Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Gestion einnovacion

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Organizacion Culinariay Direccion

de Operaciones

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Logisticay cadena de suministros

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

28145
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

Optativa

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: Innovacion tecnolégica avanzada

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO1 - Relacionar los fundamentos de las ciencias béasicas para su aplicacion en el ambito culinario y gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCO2 - Reconocer |as principales herramientas parala gestion de las organizaciones en el sector de larestauracion y laindustria

alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO5 - Interpretar la evolucion de la historia de la gastronomia nacional e internacional, describiendo |a of erta gastronémica

relevante y significativa entorno a mapa gastronémico mundial. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO06 - Disefiar estrategias de intervencién y formacion en el ambito de laciencia culinariay gastrondmica paradar respuesta al

sector de la gastronomia en el dmbito cientifico culinario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO08 - Identificar los principal es métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de laboratorio, taller culinario y de trabajo de
campo que se emplean en el gercicio profesiona delarestauraciony la gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprension y habilidades en laresolucién de problemas en entornos complejos o de trabajo

profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

THO9 - Aplicar con método y técnica la tecnologia aplicada con destreza a los procesos culinarios relacionados, teniendo en cuenta
los materiales, herramientas e instrumentos. TI1PO: Habilidades o destrezas

TS02 - Diseflar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el

enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

TSO03 - Practicar de formaeficientey coordinada el trabajo en equipo en el disefio, organizacion, gestion y planificacion de
proyectosy retos colectivos en el marco de la gastronomia, larestauracion y laindustria alimentaria, manteniendo relaciones fluidas

con todos los agentes intervinientes y aportando soluciones a los problemas que se presenten. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Organizacionesinteligentes

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Sistemasderelacion con el cliente

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Aceleracion de proyectos digitales

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: Liderazgo en red y técnicasde Mind

fulness

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: Conectividad y experiencia turistica

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
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Identificador : 1500046

Fecha: 05/05/2023

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCO02 - Reconocer las principales herramientas para la gestién de las organizaciones en € sector delarestauracion y laindustria

alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO03 - Utilizar los conocimientos bésicos para construir propuestas creativas e innovadoras en el ambito gastronémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

THO3 - Analizar las necesidades y expectativas de los clientes para la planificacion y desarrollo de estrategias. TIPO: Habilidades o

destrezas

THO5 - Incorporar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno laboral. TIPO:

Habilidades o destrezas

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprension y habilidades en la resolucion de problemas en entornos complejos o de trabajo

profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Transmitir de manera efectivalainformacion derivada de los estudios culinarios/gastronémicos através de diferentes
estrategias y canales de comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de lainformacién y comunicacion (TIC). TIPO:

Habilidades o destrezas

TS02 - Disefiar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el

enfoque hacia realidades més sostenibles. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Précticas externas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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: Précticas deiniciacion en Gastronomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

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

TS06 - En € entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran egjercer la responsabilidad personal y profesional
en un proceso de toma de decisiones, y comunicarse de manera adecuada en distintas situaciones con los diferentes actores

vinculados, siendo capaz de integrar |os conocimientos adquiridos alo largo de latitulacion. TIPO: Competencias

TSO07 - Identificar necesidades de aprendizaje, para dar una respuesta conveniente y asi afiadir nuevo valor a su perfil profesional.

TIPO: Competencias

NIVEL 2: Trabajo Final de Grado

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster
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Identificador : 1500046 Fecha : 05/05/2023

ECTSNIVEL 2

12

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

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Trabajo Final de Grado

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

THO7 - Aplicar su conocimiento, comprension y habilidades en la resolucion de problemas en entornos complejos o de trabajo
profesional y especializado, que requieren el uso de ideas novedosas. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de andlisis, sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos ala préctica, siendo capaz de tomar decisionesy de adaptarse a nuevas situaciones. TIPO: Competencias

TS04 - Proponer respuestas al impacto social, cultural, econémico y medioambiental, mediante un andlisis sostenibley ético del
sector gastrondémico, aptas para afrontar |os retos actualesy del futuro. TIPO: Competencias

TSO05 - Integrar |a perspectiva de género desde la dimensiédn cultural, socia y econdmica, y sus distintas manifestaciones, en
& momento de entender |as desigualdades sociales, las dinamicas territoriales y |os problemas ambiental es que se producen a
diferentes escalas de andlisis. TIPO: Competencias

TS06 - En € entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que requieran gjercer la responsabilidad personal y profesional
en un proceso de toma de decisiones, y comunicarse de manera adecuada en distintas situaciones con los diferentes actores
vinculados, siendo capaz de integrar 1os conocimientos adquiridos alo largo de latitulacién. TIPO: Competencias

TIPO: Competencias

TS08 - Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalén y castellano y en unatercera lengua, con
dominio del lenguaje especializado de ladisciplina, asi como buscar, usar e integrar lainformacion de formacriticay responsable.

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 2

42 ACTIVIDADESY METODOL OGIASDOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

. Clases Expositivas y/o magistrales

. Trabajo pararetos corporativos

. Resolucion de casos précticas

. Uso de programas de ofimética

. Précticas en aulas aplicadas

. Sdlidas de campo

- Actividades con material multimedia

. Tutorias

. Realizar trabajos colaborativos en grupo
. Seminarios, conferenciasy debates

. Dinamicas derol

. Dinamicas de clase invertida

. Actividades tedrico-précticas tutel adas
. Realizar trabgjos individuales

. Portfolio
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METODOL OGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes a aplicar a lo largo de la formacién son las siguientes:

Clase expositiva (clase magistral)
Sesiones précticas (laboratorio, campo, informética, con documentos, en entornos digitales...)
Seminarios

Aulainversa

Précticas clinicas

Estudios de casos

Aprendizaje basado en problemas
Aprendizaje basado en retos
Aprendizaje basado en proyectos
Gamificacion

Simulacion

Aprendizaje servicio

Portfolio

4.3 SISTEMASDE EVALUACION

Pruebas escritas

Pruebas précticas

Pruebas orales

Pruebas con soporte digital
instrumentos basados en la observacion
Trabgjos realizados por €l estudiante
Resolucion de casos préacticos
Instrumentos de co-evaluacién

Diario de aprendizaje

También se puede consultar relacién entre las tipologias de Resultados de Aprendizaje y los Sistemas de Evaluacion de las asignaturas en este enla-
ce.

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS

Ver Apartado 4: Anexo 2.
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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 2024

Ver Apartado 7: Anexo 1.
7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

7.2. Procedimiento de adaptacion

La UB aprueba por sus 6rganos de gobierno los titulos de grado que se implantan y los que se extinguen por la implantaciéon de esos nuevos titulos.

Titulos Reverificados. El procedimiento de adaptacion para los estudiantes que estuviesen cursando el titulo que se extingue queda regulado en Nor-
mativa de extincion de titulaciones y planes de estudios de la Universitat de Barcelona aprobada por el Consejo de Gobierno de 27 de febrero
de 2020.

7.2.a) Tabla de adaptacion entre el titulo a extinguir y el titulo que se implanta

Se puede consultar la tabla de adaptacion en este enlace.

7.2.b) Cronograma de extincién de la titulacién a extinguir

Tabla. Esquema de cronograma de extincién del anterior titulo.

Afios Académicos

2024-25 2025-26 2026-27 2027-28 2028-29
1°curso En extincion En extincion Extinguida
2° curso En extincion En extincion Extinguida
3°curso Docencia En extincion En extincion Extinguida
4° curso Docencia Docencia En extincion En extincion Extinguida

7.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CcODIGO ESTUDIO - CENTRO

2503006-08032907 Graduado o Graduada en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas por la Universidad de
Barcelonay la Universidad Politécnica de Catalunya-Facultad de Farmaciay Cienciasde la
Alimentacion

2503006-08070301 Graduado o Graduada en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas por la Universidad de
Barcelonay la Universidad Politécnica de Catalunya-Escuela de Hosteleriay Turismo-
CETT

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD Y ANEXOS
8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

ENLACE https://www.cett.es/sigmac/es/
8.2 INFORMACION PUBLICA

8.2. Medios para la informacion publica

De acuerdo con los valores que emanan de la Politica de la calidad de la UB, el acceso a la informacion publica son valores esenciales para la uni-
versidad. La UB se ha dotado de los instrumentos necesarios para dar una informacion publica para los estudiantes actuales y futuros.

Unaweb de acceso universal, en catalan, castellano einglés através del cua se difunden los programas formativos, las noticias, las actuaciones y los acon-
tecimientos de lavida universitaria

Unas intranets de profesorado, alumnado y PAS que amplian lainformacion con las cuestiones directamente vinculadas a la gestion que se desarrolla para estos
colectivos.

Un Portal de la Transparencia

Presenciaen las redes sociales

Una péagina web donde se publican las memoriasy los planes de estudios-Gestion ensefianzas, los datos e indicadores asociados con laimplantacion del plan
de estudios- Cuadro de mando y los sellos de |as acreditaciones- Sellos.

Las memorias que la UB elaboray publica cada curso académico: la Académicay laResponsabilidad social.

34/45

0
Q
a
o)
o
o
kel
o
@
o
=
R
c
(S
©
©
o)
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
@
o
@
o
=}
(@]
@
H
9]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
o
0
5]
a
o
o)
c
kel
o
@
S)
>
©
3]
[9)
o
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
o
=
=
o
>
\
~
©
™
o)
N
N
<
I3}
=
<
<
©
<
<
™
©
oS
I
~
<
=
>
—
©
>
[0}
(@]



http://www.ub.edu/acad/noracad/es/Normativa_extincio_titulacions_ESP.pdf
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https://www.ub.edu/web/portal/en/
https://www.ub.edu/web/ub/ca/sites/transparencia/index.html
http://www.ub.edu/gestio-ensenyaments/welcome.html
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El Centro dispone de unapéagina web con informacion sobre sus actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones.
En la pagina web principal del Centro se puede acceder a la relacién de Grados que se imparten cada curso.

En dicha pagina ademas de la relacién de los grados se incluye toda una serie de informacion en relacién a los mecanismos de acceso y preinscrip-
cion, becas y ayudas, matricula, teléfonos de contactos, etc.

La Escuela Universitaria de Hosteleria 'y Turismo CETT UB, como centro adscrito a esta universidad dispone de una pagina web, con informacion so-
bre sus actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones.

Desde la EUHT CETT-UB se realizan acciones a lo largo de todo el afio para informar y orientar a los futuros alumnos sobre los estudios de Grado.
Entre éstas cabe destacar las siguientes:

Informaciones personalizadas, mediante entrevistas con |os propios interesados
. Sesionesinformativas grupales en el propio centro, periédicas alo largo de todo el afio
. Sesiones informativas en los centros de secundaria que solicitan estainformacion alaUB o directamente alaEUHT CETT-UB
. Jornada de Puertas Abiertas
Participacion en el Sal6n Estudia
La escuela ha previsto estos mecanismos que a continuacién se exponen:

a) Pagina web del nuevo plan de estudios. La informacién de esta pagina estara fuertemente orientada a los estudiantes, tanto a los presentes como a
los futuros.

b) Programa de acogida y charlas a los alumnos de nuevo ingreso.
c¢) Jornadas explicativas para los actuales alumnos.

d) Guia académica del plan de estudios.

e) Jornadas de puertas abiertas y de captacion de estudiantes.

f) Reuniones informativas especificas.

g) Informacién via correo-e para antiguos alumnos de la Universidad.
8.3 ANEXOS
Ver Apartado 8: Anexo 1.
PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TIiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
MARIA PILAR DELGADO HITO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona
Catalanes, 585
EMAIL MOVIL FAX CARGO
titolsgrau@ub.edu Vicerectora de Politica
Académicay Calidad
REPRESENTANTE LEGAL
NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
MARIA PILAR DELGADO HITO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona
Catalanes, 585
EMAIL MOVIL FAX CARGO
vr.academica@ub.edu Vicerectora de Politica
Académicay Calidad

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas ala solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del titulo estambién el solicitante

NIF

NOMBRE

|PRIMER APELLIDO

SEGUNDO APELLIDO
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https://www.cett.es/es/
https://www.cett.es/es/
https://www.cett.es/es/oferta-academica/por-nivel-de-estudios/grados-universitarios
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E Identificador : 1500046 Fecha: 05/05/2023
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DE ESPARNA IDE UNIVERUIDADES
MARIA PILAR DELGADO HITO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona
Catalanes, 585
EMAIL MOVIL FAX CARGO
titolsgrau@ub.edu Vicerectora de Palitica
Académicay Calidad

INFORME PREVIO DE LA COMUNIDAD AUTONOMA

Informe previo de la Comunidad Auténoma: Ver Apartado Informe previo de la Comunidad Auténoma: Anexo 1.
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Apartado 1. Anexo 6
Nombr e : Justificaci on.pdf
HASH SHA1 :6BE9D7749974BE1930CEES0C967A0CF938C8DCAF

Cadigo CSV :608671513651503448060021
Ver Fichero: Justificacion.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre:4 1 PlanEstudios.pdf
HASH SHA1 :FA01753655D53166BBBE5S0D2ES0EES95F808E554

Cadigo CSV :615086395203395346800174
Ver Fichero: 4_1 PlanEstudios.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombr e : Personal Académico.pdf
HASH SHA1 :6EBB1814CE0180FB46A2532E64968AEAADGAEBD7

Cadigo CSV :608658991321855625500295
Ver Fichero: Personal Académico.pdf
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Apartado 5: Anexo 2
Nombr e : Otros Recursos Humanos. pdf
HASH SHA1 :14DC33CB9031CDD8B002FEC829B491665E454CAF

Caodigo CSV :608659172173827693048787
Ver Fichero: Otros Recursos Humanos.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombr e : Recursos M aterial es.pdf
HASH SHA1:7D2780DE162A2C04576140C5CB707165146782AE

Caodigo CSV :608664239250523435290981
Ver Fichero: Recursos Material es.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombr e : Cronograma de implantaci on.pdf
HASH SHA1 :DOBFD458229C836C440513CAFDESF86EA 2FFC771

Cadigo CSV :608665721430271052538203
Ver Fichero: Cronograma de implantaci on.pdf
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Apartado Personas asociadas a la solicitud: Anexo 1
Nombre:V2_delegacié Delgado verificacio_signat_ SEDE.pdf
HASH SHA1 :5688F4F63934246987EC895CA 343E4D42BAE2A44

Caodigo CSV :616559361950278860974333
Ver Fichero: V2_delegacio Delgado verificacié_signat SEDE.pdf
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Apartado Informe previo de la Comunidad Auténoma: Anexo 1
Nombre:Certificado_pu_24-25 ministerio_universidades signed (1).pdf
HASH SHA1:A7DCC5120635C4E4184690CCC838AEASEB978208

Caodigo CSV :614546284026770958589949
Ver Fichero: Certificado_pu_24-25 ministerio_universidades signed (1).pdf
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOSY JUSTIFICACION DEL TiTULO
1.1-1.3 DENOMINACION, AMBITO, MENCIONESESPECIALIDADESY OTROSDATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Ciberseguridad por la No Ver Apartado 1:
Universidad de Barcelona Anexo 1.
RAMA

Ingenieriay Arquitectura

AMBITO

Ingenieriainforméticay de sistemas

AGENCIA EVALUADORA

Ageéncia per alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Videojuegos

Mencién en Gestion y Ciencia de Datos

MENCION DUAL

No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CREDITOS, IDIOMASY PLAZAS

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60 0

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

60 108 12

1.4-1.9 Universidad de Barcelona
14-1.9.1 CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS
CODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO
RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE
08072255 ENTI - Escuelade Nuevas Tecnologias | Si No
Interactivas

1.4-1.9.2 ENTI - Escuela de Nuevas T ecnologias I nteractivas
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro

MODALIDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HIBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL
Si No No

PLAZAS POR MODALIDAD

40

NUMERO TOTAL DE PLAZAS NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO
40 40
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IDIOMASEN LOS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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

OL1. Proporcionar a los estudiantes competencias relacionadas con ingenieria, programacion, redes, seguridad y marco juridico para su aplicaciéon en
el &mbito de la ciberseguridad.

02. Formar profesionales capaces de reflexionar criticamente sobre cuestiones éticas, sociales y culturales relacionadas con el sector de la cibersegu-
ridad, que desarrollen su actividad profesional desde el respeto a la legalidad, a los derechos humanos y a la igualdad entre personas.

03. Estimular las capacidades comunicativas tanto por escrito como verbalmente y de forma clara y concisa a todo tipo de audiencias los conocimien-
tos, datos, soluciones del ambito del estudio.

04. Formar profesionales con conocimientos sobre el marco juridico que rige en materia de ciberseguridad, las diferentes tipologias de software mali-
€i0so para su posterior andlisis y mitigacion.

O5. Fomentar el conocimiento y andlisis de la gestién de identidades, cifrado, autenticacién, confidencialidad, integridad y disponibilidad de la informa-
cion.

06. Ensefiar a integrar de forma eficaz soluciones tecnolégicas seguras en el entorno del usuario.

Los obJet|vos formativos de las menciones son:
Lamencion en Videojuegos proporcionara formacion y aprendizaje en la aplicacion de la ciberseguridad, desde sus ambitos de ingenieria, programacion, redes,
seguridad y su marco juridico parala proteccion de laindustriadel videojuego y de los jugadores. Asi mismo, proporcionard competencias sobre |0s videojuegos
para ayudar alaformacién y concienciacion en la ciberseguridad, tanto a empresas como particulares.

. Lamencién en Gestion y Ciencia de Datos proporcionara resultados de formacion y aprendizaje para proteger y gestionar una organizacion basada en datos.
Sus competencias comprenderan la aplicacion de laingenieria para garantizar la seguridad de los datos en cada etapa de su uso, conocer y aprovechar la ventaja
de trabajar con datos como |a extraccion de informacion oculta o la prediccion y la gestion de todo el ciclo de datos en una organizacion.

ESTRUCTURAS CURRICULARESESPECIFICASY ESTRATEGIAS METODOL OGICAS DE INNOVACION DOCENTE

Ver Apartado 1: Anexo 7.

1.14 PERFILESFUNDAMENTALESDE EGRESO Y PROFESIONESREGULADAS

PERFILES DE EGRESO

Profesional de la ciberseguridad capaz de disefiar sistemas tecnol 6gicos seguros, tanto en lo referente a software como de redes de telecomunicaciones

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICION DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

C1 - Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas, |os codigos deontol 6gicos y laintegridad intelectual con conciencia
de lasimplicaciones sociales de | as diferentes actividades realizadas TIPO: Competencias

C10 - Implementar soluciones criptogréficas en entornos de codificacion de lainformacion TIPO: Competencias

C11- Llevar acabo andlisisy gjecucion de test de penetracion en sistemas informaticos T1PO: Competencias

C12 - Aplicar técnicas y herramientas de desarrollo seguro parala verificacion y validacion del software TIPO: Competencias

C13 - Gestionar evidencias de ciberataques y elaborar los correspondientes andlisis forenses TIPO: Competencias
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C14 - Gestionar auditorias de ciberseguridad utilizando los marcos y estandares més ampliamente utilizados y reconocidos TIPO:
Competencias

C15 - Aplicar de la ciberseguridad, desde sus @mbitos de ingenieria, programacion, redes, seguridad y su marco juridico, parala
proteccion de laindustria del videojuego y de los jugadores TI1PO: Competencias

C16 - Proteger y gestionar una organizacién basada en datos y participar en la proteccion y gestién de una organizacién basada en
e dato TIPO: Competencias

C2 - Aprender autbnomamente mediante el andlisis, sintesis, reflexion, visiones globales, razonamiento experto y laaplicacién de
los saberes en la préctica, asi como atomar decisiones y adaptarse a situaciones nuevas o complejas TIPO: Competencias

C3 - Vadorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en el dmbito de la ciberseguridad, asi como defender los valores
democréticos fundamental es de la sociedad actual TI1PO: Competencias

CA4 - Desarrollar un razonamiento critico y un compromiso socia con pluralidad y diversidad de realidades de la sociedad actual,
desde el respecto alos derechos fundamentales alaigualdad de mujeres y hombresy ala no discriminacion TIPO: Competencias

C5 - Usar diferentes herramientas de ingenieriay ciberseguridad para la resolucion de problemas rel acionados con | os ciberataques
TIPO: Competencias

C6 - Llevar acabo procesos de andlisis de ciberseguridad en entornos digitales complejos TIPO: Competencias

C7 - Redlizar disefios de soluciones en € ambito de la ciberseguridad TIPO: Competencias

C8 - Aplicar técnicas de prevencion, deteccion y proteccion de ataques en un sistemainforméatico TIPO: Competencias

C9 - Utilizar de forma seguralos lenguajes de programacién mas utilizados para su implementacion en situaciones reales T1PO:
Competencias

H1 - Adaptarse al cambio y enfrentarse a nuevas situaciones a través de la resolucion de problemas de manera creativay tenaz en el
ambito de la ciberseguridad TI1PO: Habilidades o destrezas

H2 - Gestionar proyectos de ciberseguridad de elevada complejidad y criticidad buscando e integrando nuevos conocimientosy
aptitudes T1PO: Habilidades o destrezas

H3 - Comprender y expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz con dominio del lenguaje especializado de |a ciberseguridad,
asi como buscar, usar e integrar lainformacion de formacriticay responsable TIPO: Habilidades o destrezas

H4 - Realizar desarrollos seguros 'y aplicar contramedidas a nivel de cédigo TIPO: Habilidades o destrezas

H5 - Poner en préctica de forma eficiente y coordinada €l trabajo colaborativo, tanto, tanto en equipos disciplinarios,
interdisciplinares como multiculturales en el disefio, gestion, planificacion y g ecucién de proyectosy retos colectivos en el marco
de la ciberseguridad, manteniendo relaciones fluidas con todos los intervinientes y aportando soluciones alos problemas que
representan T1PO: Habilidades o destrezas

K1 - Relacionar 1os elementos mateméti cos necesarios para desarrollar herramientas de ciberseguridad TIPO: Conocimientos o
contenidos

K2 - Reconocer estructuras y protocolos paraimplementar soluciones de seguridad a nivel de arquitectura de redes TIPO:
Conocimientos o contenidos

K3 - Reconocer técnicas forenses, antiforense y su aplicacion TIPO: Conocimientos o contenidos

K5 - Relacionar los conocimientos de proteccion de datos con la seguridad de lainformacion en distintos niveles TIPO:
Conocimientos o contenidos

K4 - Identificar los fundamentos tedricos y arquitecturas de los sistemas operativos TIPO: Conocimientos o contenidos

K6 - Identificar las técnicas adecuadas para mantener la seguridad de las aplicaciones desarrolladas TIPO: Conocimientos o
contenidos

K7 - Relacionar las aplicaciones de la ciberseguridad con el desarrollo de videojuegos TI1PO: Conocimientos o contenidos

K8 - Relacionar |as aplicaciones de la ciberseguridad con una organizacion orientada al dato T1PO: Conocimientos o contenidos

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
3.1 REQUISITOSDE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION

3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

El acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado se realiza en la Universitat de Barcelona de acuerdo con lo estipulado en el RD 412/2014,
de 6 de junio, y de acuerdo con el calendario de implantacion establecido en el Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre.

La informacion se encuentra desarrollada en: https://universitats.gencat.cat/es/inici
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3.1.b) Criterios y procedimiento de admisién a la titulacién

La informacién sobre normativas de acceso y admisién de la Universitat de Barcelona a las cuales ENTI también esta sujeta por ser centre ads-
crito a esta universidad, es consultable a través del siguiente enlace pablico: https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar_UB/admis-
sions/admissions_grau/admissions_grau.html?.

Adicionalmente, la Escuela cuenta con un proceso dentro de su Sistema de Garantia Interna de Calidad (SAIQU) que establece el sistema de acceso,
admision y matricula de los estudiantes conforme a las normativas vigentes (PEQ ENTI-030).

De forma periédica y dentro del marco VSMA, se revisa el perfil de ingreso y se modifica, si es necesario, para adaptarlo a los cambios en materia le-
gislativa, necesidades del mercado laboral o por mejoras propuestas desde el centro.

El Grado en ciberseguridad se regira por este procedimiento y no se prevén requisitos ni pruebas especificos de acceso para la titulacion.
3.2CRITERIOSPARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias
MINIMO MAXIMO
0 36

Adjuntar Convenio

Ver Apartado 3: Anexo 1.

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

MINIMO MAXIMO
0 36
DESCRIPCION

3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos

Los criterios generales y la normativa de adaptacion, reconocimiento y transferencia de créditos para estudios en
las ensefianzas oficiales de grado y master de la Universidad de Barcelona, elaborados siguiendo las directrices del
RD 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29 de septiembre de 2021), fueron aprobados por la Comisién Académica de
Consejo de Gobierno de la Universitat de Barcelona de fecha 22 de junio de 2022, y por Consejo de Gobierno de 13
de julio de 2022, y las posteriores modificaciones que se especifican en la mencionada normativa que se puede con-

sultar a través de este enlace: http://www.ub.edu/acad/noracad/es/RC-GRAU-MASTER-ESP.pdf

TABLA 3. Criterios especificos para el reconocimiento de créditos

Reconocimiento por ensefianzas superiores no universitarias: Méximo 36 ECTS

Es posible reconocer laformacion cursada en Ciclos Formativos de Grado Superior (CFGS), teniendo en cuenta que las competencias desarrolladas en algunas de las asigna
turas universitarias son afines alas competencias profesionales y capacidades clave desarrolladas en dichos CFGS. Si el estudiante procede de un Ciclo Formativo de Grado
Superior, en funcién del estudio de origen, podran ser objeto de reconocimiento asignaturas de |as siguientes materias:

Introduccion ala programacion
Introduccion ala ciberseguridad
Précticas externas

Redes |

Bases de datos

Los Ciclos Formativos de Grado Superior més afines actualmente al grado universitario son:

Técnico superior en administracion de sistemas informéticos en red (loe)

Técnico superior en desarrollo de aplicaciones multiplataforma (loe)
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Técnico superior en desarrollo de aplicaciones web (loe)

Reconocimiento por titulos propios: Méximo

Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Méximo 36 ECTS

Es posible reconocer la experiencia profesiona o laboral, teniendo en cuenta que las competencias desarrolladas en algunas de las asignaturas del grado son equivalentesalas
competencias adquiridas durante el desempefio profesional o laboral acreditado. Si el estudiante solicita reconocimiento por experiencia profesional, podrén ser objeto de re-
conocimiento asignaturas de |as siguientes materias:

Introduccién ala programacion
Introduccién ala ciberseguridad
Précticas externas

Redes |

Bases de datos

Caracteristicas y condiciones del reconocimiento por experiencia profesional:

El reconocimiento se podrarealizar por alguna de las asignaturas de las materias relacionadas a peticion del estudiante. Se valorara si, ademas, se puede reconocer
también alguna otra asignatura (preferentemente una optativa especifica).

El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional y labora no podré ser superior al 15% del total de créditos que constitu-
yen el plan de estudios.

Unidad temporal minima para el Reconocimiento: un minimo de un afio trabajado a tiempo completo

En ningtin caso pueden ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes al Trabajo de Fin de Grado.

No se reconoceran tareas desarrolladas anteriores a 5 afios a contar desde el momento de la solicitud del reconocimiento.

En el caso de las préacticas, es necesario que la persona solicitante haya ejercido en la misma categoria profesional alaque dalugar latitulacion que se cursa. Habra
que adjuntar la documentacion relativa alatitulacion que ha dado acceso ala categoria profesional que hagjercido el solicitante.

3.3MOVILIDAD DE LOSESTUDIANTES PROPIOSY DE ACOGIDA

3.3. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida

La movilidad internacional de estudiantes en la UB se rige por la Normativa aprobada en Consejo de Gobierno de 17 de junio de 2017 y de consul-
ta publica en la web de la UB, donde se recogen los derechos y deberes de les estudiantes de movilidad de la UB.

La Universitat de Barcelona participa también desde su creacién en el programa de movilidad entre universidades espafiolas (SICUE) que permite que
los estudiantes puedan hacer una parte de sus estudios en otra universidad espafiola con las maximas garantias de reconocimiento académico.

La programacién, difusion y gestién de la movilidad internacional de estudiantado, PAS y PDI e realiza de forma conjunta, por un lado, de la Oficina de
Movilidad y Programas Internacionales de la Universidad de Barcelona y, por otro lado, de la Coordinacién de Movilidad de ENTI-UB.

La convocatoria se hace publica cada curso académico en la web de la Universitat de Barcelona y en la de los Centros y en ella se incluyen la totalidad
de plazas disponibles, en las titulaciones de la Universidad que han firmado acuerdos bilaterales de movilidad con otras universidades espafiolas.

ENTI-UB cuenta con dos procedimientos dentro del SAIQU destinados a la gestion de la movilidad: PEQ ENTI-080 Gestion de los estudiantes en-
trantes (movilidad in) y PEQ ENTI-090 Gestion de los estudiantes salientes (movilidad out). En estos procedimientos se establece el Coordina-
dor de Movilidad como la persona encargada de gestionar la movilidad del centro, la cual es designada oficialmente por parte de la Junta de Gobierno.
Es el Coordinador, juntamente con la Oficina de Movilidad y Programas Internacionales, el encargado de buscar de forma continua a lo largo de todo
el curso, universidades interesadas en establecer relaciones de movilidad con ENTI. En los casos en los que se llega a un acuerdo, las dos universida-
des preparan la documentacién necesaria y firman un convenio bilateral que recoge las condiciones de la movilidad entre instituciones.

4. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
4.1 ESTRUCTURA BASICA DE LASENSENANZAS
DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.
41 SINNIVEL 1

NIVEL 2: Mateméaticasy programacion
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 24|Ingenieriainforméticay de sistemas

ECTSNIVEL2 30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
12 6 12
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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: Matematica discreta

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: Estadistica

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: Célculoy andlisis

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: Introduccion a la programacion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

81745
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Programacion orientada a objetos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Competencias

C9 - Utilizar de forma segura |os lenguajes de programacion més utilizados para su implementacion en situaciones reales TIPO:

contenidos

K1 - Relacionar los elementos mateméti cos necesarios para desarrollar herramientas de ciberseguridad TIPO: Conocimientos o

NIVEL 2: Arquitecturadered

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Mixta 24|Ingenieriainformaticay de sistemas

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
0 6 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

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: Redes|

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: Redesl|

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

9/45
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Identificador : 1500070

Fecha: 15/06/2023

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: Redes|!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

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

C7 - Redlizar disefios de soluciones en el ambito de la ciberseguridad TIPO: Competencias

C8 - Aplicar técnicas de prevencion, deteccion y proteccion de ataques en un sistema informético TIPO: Competencias

K2 - Reconocer estructurasy protocol os paraimplementar soluciones de seguridad a nivel de arquitectura de redes TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Seguridad de la infor macién

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

AMBITO

Mixta 24|Ingenieriainforméticay de sistemas

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
0 30 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6 6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 12 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Seguridad en la nube

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

10/ 45
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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: Control de acceso

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: Bases de datos

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: Seguridad en las bases de datos

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: Inteligencia artificial aplicada a la ciber seguridad

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
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Identificador : 1500070

Fecha: 15/06/2023

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Ciberseguridad en desarrollos tecnol6gicos innovador esy avanzados

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

C7 - Redlizar disefios de soluciones en el ambito de la ciberseguridad TIPO: Competencias

H2 - Gestionar proyectos de ciberseguridad de elevada complejidad y criticidad buscando e integrando nuevos conocimientosy

aptitudes T1PO: Habilidades o destrezas

H4 - Realizar desarrollos seguros 'y aplicar contramedidas a nivel de cédigo TIPO: Habilidades o destrezas

K3 - Reconocer técnicas forenses, antiforense y su aplicacién TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Desarrolloy software seguro

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Pirateo ético

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: Programacion segura

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

12/ 45
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Identificador : 1500070

Fecha: 15/06/2023

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: Desarrollo web seguro

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

C12 - Aplicar técnicas y herramientas de desarrollo seguro paralaverificacion y validacion del software TIPO: Competencias

C5 - Usar diferentes herramientas de ingenieriay ciberseguridad para la resolucion de problemas rel acionados con | os ciberataques

TIPO: Competencias

H4 - Realizar desarrollos seguros'y aplicar contramedidas a nivel de codigo TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Ciberataques

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Inteligencia contra amenazas

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
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Identificador : 1500070

Fecha: 15/06/2023

NIVEL 3: Andlisisy tipologia de softwar e malicioso

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: Forensedigital

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: Criptografia

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

C10 - Implementar soluciones criptograficas en entornos de codificacion de lainformacién TIPO: Competencias

C11 - Llevar acabo andlisis y gjecucion de test de penetracion en sistemas informéticos TIPO: Competencias

C13 - Gestionar evidencias de ciberataques 'y elaborar los correspondientes andlisis forenses TIPO: Competencias

C5 - Usar diferentes herramientas de ingenieriay ciberseguridad para la resolucion de problemas rel acionados con | os ciberataques

TIPO: Competencias

C8 - Aplicar técnicas de prevencion, deteccion y proteccion de ataques en un sistemainforméatico TIPO: Competencias

H3 - Comprender y expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz con dominio del lengugje especializado de la ciberseguridad,
asi como buscar, usar e integrar lainformacion de formacriticay responsable TIPO: Habilidades o destrezas

H5 - Poner en préctica de forma eficiente y coordinada €l trabajo colaborativo, tanto, tanto en equipos disciplinarios,
interdisciplinares como multiculturales en el disefio, gestion, planificacion y € ecucion de proyectosy retos colectivos en el marco
de la ciberseguridad, manteniendo relaciones fluidas con todos los intervinientes y aportando soluciones alos problemas que

representan T1PO: Habilidades o destrezas

K3 - Reconocer técnicas forenses, antiforense y su aplicacion TIPO: Conocimientos o contenidos
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NIVEL 2: Fundamentos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Mixta 24|Ingenieriainformaticay de sistemas

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
0 18 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12 6 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: Introduccion ala ciberseguridad

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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: Fundamentos de los computadoresy sistemas oper ativos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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: Disefio y andlisis de algoritmos avanzados

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
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Identificador : 1500070

Fecha: 15/06/2023

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estructura de computadores, paralelismo y sistemas distribuidos

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: Tecnologia de la productividad

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C5 - Usar diferentes herramientas de ingenieriay ciberseguridad para la resolucion de problemas rel acionados con | os ciberataques

TIPO: Competencias

C7 - Redlizar disefios de soluciones en el ambito de la ciberseguridad TIPO: Competencias

H2 - Gestionar proyectos de ciberseguridad de elevada complejidad y criticidad buscando e integrando nuevos conocimientos y

aptitudes TIPO: Habilidades o destrezas

K4 - |dentificar los fundamentos tedricos y arquitecturas de los sistemas operativos TIPO: Conocimientos o contenidos

K6 - Identificar |as técnicas adecuadas para mantener la seguridad de las aplicaciones desarrolladas TIPO: Conocimientos o

contenidos

NIVEL 2: Gobernanzay gestion

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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: Gobernanza, regulacion y estandares

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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Identificador : 1500070

Fecha: 15/06/2023

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: Andlisisy gestion deriesgos

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

C14 - Gestionar auditorias de ciberseguridad utilizando los marcos y estandares més ampliamente utilizados y reconocidos TIPO:

Competencias

C6 - Llevar acabo procesos de andlisis de ciberseguridad en entornos digitales complejos TIPO: Competencias

H2 - Gestionar proyectos de ciberseguridad de elevada complejidad y criticidad buscando e integrando nuevos conocimientos y

aptitudes TIPO: Habilidades o destrezas

K3 - Reconocer técnicas forenses, antiforense y su aplicacién TIPO: Conocimientos o contenidos

K5 - Relacionar |os conocimientos de proteccion de datos con la seguridad de lainformacion en distintos niveles TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Mencién en Videojuegos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

48

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

24

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Vulnerabilidadesy tendencias en seguridad en el ambito del videojuego

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

17 /45
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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: Ingenieria del software

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Ciberseguridad eindustria del videojuego

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: Disefio de videojuegos

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: Programacién de videojuegos de consola

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
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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: Programacién de dispositivos mdviles

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: Teoriadel juego

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: Emprendimiento

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C15 - Aplicar de laciberseguridad, desde sus ambitos de ingenieria, programacion, redes, seguridad y su marco juridico, parala
proteccion de laindustria del videojuego y de los jugadores TIPO: Competencias

K8 - Relacionar |as aplicaciones de la ciberseguridad con una organizacién orientada al dato TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Mencidn en gestion y ciencia de datos

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 48
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

24

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Ciclo devida delosdatosy proteccion de los mismos

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Captura, preparacion y seguridad de datos

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Anélisisy mineria de datos

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: Decisién con datos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

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

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Empresas orientadas al dato

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: Visualizacion de datos

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: Gestion empresarial

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: Gestion y gober nanza de datos

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
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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

C16 - Proteger y gestionar una organizacion basada en datos y participar en la proteccion y gestion de una organizacion basada en

el dato TIPO: Competencias

K7 - Relacionar las aplicaciones de la ciberseguridad con el desarrollo de videojuegos T1PO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Précticas académicas Exter nas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

12

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

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Précticas académicas Externas|

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: Précticas académicas Externas||

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C4 - Desarrollar un razonamiento critico y un compromiso social con pluralidad y diversidad de realidades de la sociedad actual,
desde el respecto alos derechos fundamentales alaigualdad de mujeres y hombresy ala no discriminacion TIPO: Competencias

22145

[}
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
>
]
<
<
N
N~
-
™
©
@
I
I
©
o
I5e)
o
-
N
N
o
@
©
<
Ioe)
I
©
>
n
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=628468022103062386317244

E Identificador : 1500070 Fecha: 15/06/2023
GOBIERNG INETERND

}ﬁ% DE ESPARA DE USAVERSIDADES

i

H1 - Adaptarse a cambio y enfrentarse a nuevas situaciones a través de la resolucion de problemas de manera creativay tenaz en el
ambito de la ciberseguridad TIPO: Habilidades o destrezas

H2 - Gestionar proyectos de ciberseguridad de elevada complejidad y criticidad buscando e integrando nuevos conocimientosy
aptitudes T1PO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Trabajo Fin de Grado

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méaster

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
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 / Master 12 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas, los cadigos deontol dgicos y laintegridad intelectual con conciencia
de lasimplicaciones sociales de | as diferentes actividades realizadas TIPO: Competencias

C2 - Aprender autbnomamente mediante el andlisis, sintesis, reflexion, visiones globales, razonamiento experto y laaplicacién de
los saberes en la préactica, asi como atomar decisiones y adaptarse a situaciones nuevas o complejas TIPO: Competencias

C3 - Vaorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en €l dmbito de la ciberseguridad, asi como defender los valores
democréticos fundamental es de la sociedad actual TI1PO: Competencias

H1 - Adaptarse al cambio y enfrentarse a nuevas situaciones a través de la resolucion de problemas de manera creativay tenaz en el
ambito de la ciberseguridad TI1PO: Habilidades o destrezas

H3 - Comprender y expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz con dominio del lenguaje especializado de |a ciberseguridad,
asi como buscar, usar e integrar lainformacion de formacriticay responsable TIPO: Habilidades o destrezas

K5 - Relacionar los conocimientos de proteccion de datos con la seguridad de lainformacion en distintos niveles TIPO:
Conocimientos o contenidos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 2

4.2 ACTIVIDADESY METODOL OGIASDOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

4.2.a) Materias basicas, obligatorias y optativas

Las actividades formativas definidas para este titulo son:

- AF1 Clase tedrica: presentacion de los conceptos tedricos por parte del profesor. Incluye: sesiéon magistral, eventos cientificos o divulgativos,
clase inversa i debates

- AF2 Clase practica: clases donde el estudiante aplica conocimientos teéricos aprendidos a través de talleres, estudios de casos, problemas,
etc.

. AF3 Clases en laboratorios: clases experimentales donde el estudiante aplica los conocimientos tedricos en laboratorios de simulacién.

- AF4 Realizacion de trabajos: elaboracion de trabajos, individual o en grupo

- AF5 Tutorias: Reuniones individuales o en pequefios grupos, que permite el aprendizaje de manera personalizada.

- AF6 Estudio independiente y trabajo auténomo: tiempo de estudio por parte del estudiante de los contenidos de las materias

- AF7 Pruebas de evaluacion
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AF8 Practicas académicas externas: practicas profesionales donde el estudiante aplica los contenidos aprendidos en instituciones relaciona-
das con la titulacién.
AF9 Elaboracion, preparacion y defensa del TFG
Las metodologias docentes definidas para este titulo son:
MD1 Método expositivo: presentacion oral, por parte del profesor, de un tema, légicamente estructurado.
MD2 Estudio de casos: el objetivo fundamental es conocer y comprender la particularidad de una situacion para distinguir cémo funcionan
las partes y las relaciones con el todo.
MD3 Aprendizaje basado en problemas: el objetivo es encontrar soluciones a situaciones real a través del conocimiento, la investigacion
y la reflexion, transformando los datos en informacién dtil.
MD4 Aprendizaje basado en proyectos: permite a los alumnos adquirir los conocimientos y las competencias clave mediante la elabora-
cién de proyectos.
MD5 Aprendizaje cooperativo: plantea el uso del trabajo en grupo para que cada individuo mejore su aprendizaje y el de los demas.
MD6 Tutorias:
En la Tabla 4.2 se representa la relacién entre resultados de aprendizaje y actividades formativas refiriéndose a la relevancia de las actividades
formativas respecto a la tipologia de RA
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4.2.b) Practicas académicas externas (obligatorias)

No aplica

4.2.c) Trabajo de fin de Grado

El Trabajo de Fin de Grado (TFG) consiste en la ejecucién de un proyecto supervisado por, al menos, un tutor que en que se integran, desarrollan y
consolidan los contenidos formativos, competencias y habilidades que el alumno ha adquirido a lo largo del grado.

Este trabajo permite a los estudiantes relacionar aspectos practicos y cuestiones profesionales con las diferentes materias que han cursado, y disefiar
sus propios mecanismos de trabajo y aprendizaje. Ademas, fomenta la consolidacion de las habilidades cognitivas y creativas, las habilidades de reso-
lucién de problemas y, especialmente, las habilidades comunicativas, trabajadas a lo largo de la titulacion.

La culminacién de este proyecto es la elaboracién de una memoria en la que recoge todos los trabajos realizados y las conclusiones obtenidas.
Finalmente, el proyecto debe ser defendido delante de un tribunal evaluador del mismo.

Las actuaciones necesarias para la correcta gestion del Trabajo Final de Grado se describen en el proceso PEQ ENTI-075 Gestion del TFG/TFM del
SAIQU de ENTI-UB, que es de acceso publico.
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La Escuela cuenta también una normativa especifica para la regulacion del TFG, en la que se detalla el objeto del trabajo, su organizacién y proce-
dimiento, el encargo y la asignacién docente, el proceso de matriculacion, la eleccién de temas y tutores, las funciones y responsabilidades de dichos
tutores, el depdsito y presentacion del proyecto, y la evaluacion y cualificacion.

METODOL OGIAS DOCENTES

4.2.a) Materias basicas, obligatorias y optativas

Las metodologias docentes definidas para este titulo son:

MD1 Método expositivo: presentacion oral, por parte del profesor, de un tema, |6gicamente estructurado.

M D2 Estudio de casos: €l objetivo fundamental es conocer y comprender |a particularidad de una situacion para distinguir cdmo funcionan las partesy lasrela
ciones con el todo.

MD3 Aprendizaje basado en problemas: el objetivo es encontrar soluciones a situaciones real através del conocimiento, lainvestigacion y lareflexion, trans-
formando los datos en informacioén (til.

M D4 Aprendizaje basado en proyectos: permite alos aumnos adquirir los conocimientos y |las competencias clave mediante la elaboracion de proyectos.

M D5 Aprendizaj e cooper ativo: planteael uso del trabajo en grupo para que cada individuo mejore su aprendizajey el de los demés.
MD6 Tutorias:

4.2.b) Practicas académicas externas (obligatorias)

No aplica

4.2.c) Trabajo de fin de Grado

El Trabajo de Fin de Grado (TFG) consiste en la ejecucién de un proyecto supervisado por, al menos, un tutor que en que se integran, desarrollan y
consolidan los contenidos formativos, competencias y habilidades que el alumno ha adquirido a lo largo del grado.

Este trabajo permite a los estudiantes relacionar aspectos practicos y cuestiones profesionales con las diferentes materias que han cursado, y disefiar
sus propios mecanismos de trabajo y aprendizaje. Ademas, fomenta la consolidacién de las habilidades cognitivas y creativas, las habilidades de reso-
lucién de problemas y, especialmente, las habilidades comunicativas, trabajadas a lo largo de la titulacion.

La culminacién de este proyecto es la elaboracién de una memoria en la que recoge todos los trabajos realizados y las conclusiones obtenidas.
Finalmente, el proyecto debe ser defendido delante de un tribunal evaluador del mismo.

Las actuaciones necesarias para la correcta gestion del Trabajo Final de Grado se describen en el proceso PEQ ENTI-075 Gestion del TFG/TFM del
SAIQU de ENTI-UB, que es de acceso publico.

La Escuela cuenta también una normativa especifica para la regulacion del TFG, en la que se detalla el objeto del trabajo, su organizacién y proce-
dimiento, el encargo y la asignacion docente, el proceso de matriculacion, la elecciéon de temas y tutores, las funciones y responsabilidades de dichos
tutores, el depdsito y presentacion del proyecto, y la evaluacion y cualificacion.

4.3 SISTEMAS DE EVALUACION

4.3.a) Evaluacion de las materias béasicas, obligatorias y optativas

Los sistemas de evaluacion definidas para este titulo son:

SE1 Evaluacion dela asistenciay participacion del estudiante: valorar el desempefio y aprovechamiento de la materia a través de la asistenciay la participa-

cion.

SE2 Evaluacion detrabajos: vaorar el aprendizaje de los estudiantes a través de |a realizacion de trabagjos, individuaes o grupales, que pueden incluir una pre-

sentacion oral. Trabajo realizado por parte del estudiante (memoria, dosier, proyecto, portafolio, desarrollo software, etc.). Este sistema puede utilizarse parava-

lorar tanto la adquisicion de resultados de aprendizaje relacionados con conocimientosy contenidos, como los vinculados a habilidades y destrezas, y competen-

cias.

SE3 Pruebas de evaluacion y/o exdmenes: valoracion mediante prueba objetiva (oral o escrita) de los contenidos tedrico-précticos de la materia. Estas pruebas

podréan ser:

o Prueba escrita: Pruebas objetivas (de respuesta breve, tipo test, mixta), pruebas de desarrollo, estudio de casos, resolucion de problemas, etc. Puede

realizarse en formato papel o através de herramientas TIC. Este sistema sirve mayoritariamente para valorar el grado de adquisicion de los resultados de
aprendizaje vinculados a conocimientos y contenidos (anexo 1).

o Prueba préctica: Pruebaen laque el estudiante demuestra de manera préctica haber adquirido los resultados de aprendizaje relacionados con conoci-
mientos, habilidades o competencias de la asignatura.

o Pruebaoral: Pruebaen laque el estudiante debe responder de manera oral alas preguntas propuestas, ya sea en formato de entrevista, examen, etc. Va-
lorala adquisicion de los resultados de aprendizaje vinculados a conocimientos y contenidos.

o Presentacion oral: Presentacion en publico de un tema concreto o un trabajo realizado. Sirve paraevaluar la adquisicion de resultados de aprendizaje
vinculados a conocimientos y contenido, asi como habilidades y destrezas.

o Instrumentos de co-evaluacion y/o autoevaluacion: Participacion de los estudiantes en su propia evaluacion o en la evaluacion de sus comparieros.
Este sistema se utiliza para valorar la adquisicion tanto de los resultados de aprendizaje rel acionados con conocimientos y habilidades, como de aguellos
vinculados a habilidades y destrezas, y competencias.

En la Tabla 4.3 esté se relacionan los recursos de aprendizaje generales y por materia con los sistemas de evaluacion.
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Tipologia de
materia

Resultados de
aprendizaje

Caodigo
Conocimien-
tos (K)

Habilidades
(H)
Competencias
©)

Tipologia de
materia

Resultados de
aprendizaje

Codigo
Conocimien-
tos (K)
Habilidades
H)

Competencias.
©

Tipologia de
materia

Resultados de
aprendizaje
Codigo
Conocimien-
tos (K)
Habilidades
(H)

Competencias

©

Tipologia de
materia

Resultados de
aprendizaje
Codigo
Conocimien-
tos (K)
Habilidades
H)
Competencias.
©)

Bésica

Materia 1 (30 ECTS)

SE1 SE2

RAS5 RA2, RA5,
RA6, RA7
RA8,RA9

Obligatoria

Materia4 (18 ECTS)

SE1 SE2

RA23,RA24  RA26

RA27 RA28, RA27,
RA29

Obligatoria

Materia 7 (12 ECTS)

SE1 SE2
RA49, RAS0,
RAS51, RA52
RA53 RAS53, RA55
Optativa

Materia 10 (12 ECTS)

SE1 SE2

RA72,RA73

RA75

No aplica

RA8,RA9

SE3

RA24, RA23,
RA25

4.3.c) Evaluacion del Trabajo de fin de Grado

Mixta

Materia2 (18 ECTS)

SE1 SE2
RA10, RA11,
RA13, RA14
RA15, RA16
Obligatoria

Materia5 (24 ECTS)

SE1 SE2
RA30, RA31
RA32, RA33,
RA34
Optativa

Materia 8 (48 ECTS)

SE1 SE2
RA56
RAT79 RAG0, RA61,
RA62, RAG3
TFG

Materia 11 (12 ECTS)

SE1 SE2

RA76

RA77, RATS,
RA79, RA8S0

4.3.b) Evaluacién de las Practicas académicas externas (obligatorias)

Tabla 4.3. Relacion resultados de aprendizaje, materias y sistemas de evaluacion.

SE3

RA10, RA11, RA13, RA14

RA15, RA16

SE3

RA30, RA31

RA32, RA33, RA34

RA35, RA36, RA37, RA38,
RA39

SE3 SE1

RA57, RA58, RA64
RA59

RAG0, RA6L,
RA62, RAG3
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Obligatoria

Materia3 (36 ECTS)

SE1 SE2

RA18 RA18
RA20, RA19,
RA21
RA17

Mixta

Materia 6 (30 ECTS)

SE1 SE2
RA40 RAA43, RA44
RA46 RA45

RA47, RA48
Optativa

Materia9 (48 ECTS)

SE2

RA66, RAG7

RA68, RAGBY,
RA70, RA71

SE3

RA20, RA21,
RA19

RA20, RA19,
RA21

RA17

SE3

RA41, RA42,

RA45

RA47, RA48

RA64, RAB5,
RA67

RA68, RAGBY,
RA70, RA71

El Trabajo de Fin de Grado (TFG) es una pieza de portfolio fundamental que sirve a nuestro estudiantado para consolidar y reforzar los conocimientos,
habilidades y destrezas desarrollados a lo largo de la titulacion.

El TFG consiste en la realizacién de un trabajo de tematica libre y el alumnado puede escoger si quiere hacerlo de forma individual o en grupo. En
cualquier caso e independientemente de que el proyecto se desarrolle en grupo, la evaluacién es siempre individualizada.

La evaluacién corresponde a un tribual formado por el tutor/a del trabajo, un miembro de coordinacién y otro docente de la asignatura, que puntdan la

memoria escrita del proyecto y la presentacion oral y la demostracion practica final del TFG. Tanto si el trabajo es individual como si es en grupo, todos
los estudiantes deben realizar la defensa oral del TFG. Caso que el TFG suponga el desarrollo de algin tipo de software se incluye demostraciones in-
termedias del prototipo que se esta desarrollando.

La evaluacién incluye memoria, informe del tutor, presentacion y defensa del TFG. Los pesos especificos asignados a cada una de estas partes son:

Fecha: 15/06/2023
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. Calidad de lamemoriarealizada un 40%.
. Informe del tutor de TFG 10%.
. Calidad de la presentacion y defensa ante el tribunal 50%.

4.4 ESTRUCTURAS CURRICUL ARES ESPECIFICAS

Ver Apartado 4: Anexo 2.
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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 2024

Ver Apartado 7: Anexo 1.
7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

7.2 Procedimiento de adaptacion

Este titulo no extingue ningln otro titulo. En el caso de una modificacién del plan de estudios posterior, se aplicara el procedimiento de adaptacion se-
gun lo regulado en la Normativa de extincién de titulaciones y planes de estudios de la Universitat de Barcelona aprobada por el Consejo de Gobierno
de 27 de febrero

de 2020.#
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://enti.cat/es/calidad/
8.2 INFORMACION PUBLICA

8.2. Medios para la informacién publica

De acuerdo con los valores que emanan de la Politica de la calidad de la UB, el acceso a la informacién publica son valores esenciales para la uni-
versidad. La UB se ha dotado de los instrumentos necesarios para dar una informacién publica para los estudiantes actuales y futuros.

# Una web de acceso universal, en Catalan / Espafiol, castellano e inglés a través del cual se difunden los programas formativos, las noticias, las ac-
tuaciones y los acontecimientos de la vida universitaria.

# Unas intranets de profesorado, alumnado y PAS que amplian la informacion con las cuestiones directamente vinculadas a la gestion que se desarro-
lla para estos colectivos.

# Un Portal de la Transparencia
# Presencia en las redes sociales

# Una pagina web donde se publican las memorias y los planes de estudios-Gestion ensefianzas, los datos e indicadores asociados con la implanta-
cioén del plan de estudios- Cuadro de mando y los sellos de las acreditaciones- Sellos.

# Las memorias que la UB elabora y publica cada curso académico: la Académica y la Responsabilidad social.

# La facultad dispone de una pagina web https://enti.cat/es/ con informacién sobre sus actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones las
normativas, el Sistema de Aseguramiento Interno de la Calidad, asi como los informes del marco VSMA y los indicadores y datos relevantes para la
evaluacion de las ensefianzas.

El SAIQU de ENTI-UB contiene un procedimiento especifico acerca de la publicacién de informacién sobre las titulaciones, llamado PEQ ENTI-140.
Este proceso regula la publicacion, revision y actualizacion periédica de la informacién sobre las titulaciones y programas formativos de ENTI.

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

RESPONSABLE DEL TITULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

MARIA PILAR DELGADO HITO
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DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

titolsgrau@ub.edu 653516191 934021755 Vicerectora de Palitica

Académicay Calidad

REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

vr.academica@ub.edu 653516191 937021755 Vicerectora de Palitica

Académicay Calidad

El Rector dela Universidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas ala solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

titolsgrau@ub.edu 653516191 934021755 Vicerectora de Politica

Académicay Calidad

INFORME PREVIO DE LA COMUNIDAD AUTONOMA

Informe previo de la Comunidad Auténoma: Ver Apartado Informe previo de la Comunidad Auténoma: Anexo 1.
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOSY JUSTIFICACION DEL TiTULO
1.1-1.3 DENOMINACION, AMBITO, MENCIONESESPECIALIDADESY OTROSDATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Direccion y Gestion No Ver Apartado 1:
Gastrondmica por la Universidad de Barcelona Anexo 1.
RAMA

Ciencias Socialesy Juridicas
AMBITO

Ciencias econémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo
AGENCIA EVALUADORA

Ageéncia per alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
MENCION DUAL
No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CREDITOS, IDIOMASY PLAZAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona
LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60 30

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

24 120 6

1.4-1.9 Universidad de Bar celona
14-1.9.1CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO
RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE
08072498 Centro Universitario Internacional de | Si No
Barcelona (UNIBA)

1.4-1.9.2 Centro Universitario Internacional de Barcelona (UNIBA)
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro
MODALIDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HIBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL
Si No No

PLAZAS POR MODALIDAD

40

NUMERO TOTAL DE PLAZAS NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO
55 40

IDIOMASEN LOS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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 CURRICULARESESPECIFICASY DE
INNOVACION DOCENTE

OBJETIVOS FORMATIVOS

OBJETIVO FORMATIVO DESCRIPCION

OF1 Proporcionar herramientas avanzadas y especializadas de andlisis para distinguir los distintos model os de ne-
gocio gastronémico

OF2 Proporcionar herramientas avanzadas y especializadas de contabilidad para aplicarlas a diferentes contextos
empresariales
OF3 Proporcionar herramientas para desarrollar marcas gastronémicas tomando decisiones sobre el mercado, com-

petencia, posicionamiento, segmentacion y ventajas competitivas

OF4 Proporcionar herramientas que permitan desarrollar estrategias de mérquetin digital y lacomprension de la
analitica asociada.

OF5 Proporcionar herramientas que permitan el desarrollo de culturas, estructurade RRHH y los planes formativos
y de retencion de talento
OF6 Proporcionar herramientas para desplegar procesos logisticos incorporando la digitalizacion en aquellas &reas

que asi lo requieran

OF7 Mostrar las principal es organizaciones vinculadas a la regul acion de la sostenibilidad paraimplementarlaen
todala cadenadevalor.

OF8 Mostrar laevolucién y laclasificacion de los productos, las técnicas avanzadas y especiaizadas de corte, ela-
boracién en frio y coccion

OF9 Ensefiar herramientas avanzados y especializadas parala produccion auténoma en cocina.

OF10 Ensefiar |os procesos cientificos que se producen en la elaboracion de alimentos y en la degustacion incluyendo
fundamentos de nutricién, quimicay neurologia

OF11 Ensefiar un nivel de competencia lingtiistica especiaizada en inglés que permita comunicarse con fluidez en su
ambito disciplinar
OF12 Dotar de herramientas que permitan desarrollar en las practicas curriculares aplicando el pensamiento critico,

buscando soluciones a problemas complejos en contextos |aborales reales y complegjos.

OF13 Ensefiar a utilizar fuentes, herramientas y técnicas reconocidas cientificamente para poder desarrollar proyectos
deinvestigacion en el @nbito de la gastronomia

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY ESTRATEGIAS METODOL OGICAS DE INNOVACION DOCENTE

Ver Apartado 1: Anexo 7.

1.14 PERFILESFUNDAMENTALESDE EGRESO Y PROFESIONESREGULADAS

PERFILES DE EGRESO

Gestores/as de empresas gastronomicas especialistas en estratégia empresarial y sostenibilidad

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICION DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

RABL - Explicar laevolucién y los motivos de la aparicion de la gastronomia como disciplina académica en el dmbito universitario
TIPO: Conocimientos o contenidos

RAB2 - Clasificar de forma criticalas distintas teorias y conceptos sobre |as organizaciones empresariales y los model os de negocio
en el sector de la gastronomia T1PO: Conocimientos o contenidos

445

7]
0
Q
o
i
o
kel
o
©
o
=
B2
c
(=
©
©
(&}
°
Q
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
S
O
©
)
(]
o
fu
©
O
>
°
(&}
=
0
0
Q
o
@
c
o
o
(Y]
(]
>
©
0
(]
O
Q
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
o
Q
@
o
=
=
()
>
'
—
©
©
N
©
—
o
[ce]
<
N~
N
()]
[ce]
[s¢]
N
<
D
Yo
o
[sp]
o
(o]
—
©
>
[0}
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=619030594238927480162661

Identificador : 1500104 Fecha : 05/05/2023
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

RAB3 - Describir los tipos de estructuras empresariales, sus departamentos y formas de organizacion interna en el sector dela
gastronomia TIPO: Conocimientos o contenidos

RAB4 - Identificar los diferentes marcos tedricos y conceptual es de la sostenibilidad, incluyendo los ODS, en las agendas de
alimentacion en e ambito publico y el dmbito privado. TIPO: Conocimientos o contenidos

RABS - Describir los principales métodos de investigacion en el estudio de las empresas y model os de negocio en €l ambito dela
gastronomia T1PO: Conocimientos o contenidos

RABSG - Describir |os procesos operativos, |as técnicas culinarias, medidas de salud e higiene, normas de etiquetay de
abastecimiento y almacenaje en cocinay obrador TIPO: Conocimientos o contenidos

RABY - Clasificar los distintos grupos de alimentos seglin la composicién y las caracteristicas quimicas y nutricionales en los
productos gastronémicosy elaboraciones gastronémicas. TIPO: Conocimientos o contenidos

RABS - Describir las técnicas culinarias en gastronomia seguin |as reacciones quimicas en las elaboraciones culinariasy en los
productos gastrondmicos. TIPO: Conocimientos o contenidos

RAEL1 - Clasificar las diferentes tipol ogias de empresas y model os de negocio en funcion de laevolucion del sector dela
gastronomia TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE?2 - Identificar |os elementos fundamentales del mérquetin offliney digital de las empresas y organizaciones gastrondmicas en
los diferentes model os de negocio gastronémicos T1PO: Conocimientos o contenidos

RAES3 - Definir ladireccion y gestion de los RRHH en los diferentes tipos de organizaciones en el sector de la gastronomia TIPO:
Conaocimientos o contenidos

RAE4 - Describir los principal es conceptos de gestion logistica en las diferentes organizaciones empresariales y model os de
negocio en el sector de la gastronomia TIPO: Conocimientos o contenidos

RAES - Explicar la contabilidad de gestidn en la captacidn, medicidn y valoracion de la circulacion internaen el proceso de tomade
decisiones en las empresas gastrondémicas TI1PO: Conocimientos o contenidos

RAESG - Explicar la contabilidad financiera con €l registro de |as transacciones que alteran su patrimonio en las empresas
gastrondémicas TIPO: Conocimientos o contenidos

RAETY - Explicar los principal es conceptos y procedimientos tributarios generales como el andlisis de los principal es impuestos:
IRPF, Impuesto sobre Sociedades, IVA 'y otros impuestos especiales en las empresas gastrondmicas TI1PO: Conocimientos o
contenidos

RAES - Distinguir el més conveniente de entre | os diferentes enfoques tedricos sobre la sostenibilidad en las distintas
organizaciones empresariales, territorio y personas consumidoras TIPO: Conocimientos o contenidos

RAED9 - Clasificar |os procesos operativos, medidas de salud e higiene y normas propias del sector gastrondémico en las cocinas, €l
obrador y en los espacios gastronémicos. TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE10 - Identificar las técnicas culinarias conociendo su tradicion, historia, territorio en las ofertas de los distintos model os de
negocio en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE11 - Enumerar las principal es reacciones bioquimicas implicadas en la metabolizacién de glucidos, lipidos y proteinas en los
distintos colectivos de personas TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE12 - Clasificar propiedades fisicoquimicas de los alimentos y |as reacciones implicadas en latransformacion y en el deterioro
en lamanipulacion de alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

HCCL - Resolver problemas con estrategias basadas en las 4 p's en el departamento de mérquetin en |os negocios gastrondmicos.
TIPO: Habilidades o destrezas

HCC2 - Aplicar las P& L en base a datos financieros y conceptos como presupuesto y ROI, depreciacion, costes, flujo de caja, etc.
en diferentes tipologias y fases de crecimiento en las empresas del sector gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC3 - Distinguir las diferentes estructuras organizativas de RRHH y las distintas culturas empresariales en los modelos de
negocio en € sector gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC4 - Desarrollar menus sostenibles y saludables acordes al territorio y alas necesidades especificas de las personas bajo
distintos tipos de empresas y model os de negocio en el sector de la gastronomia TIPO: Habilidades o destrezas

HCCS5 - Desarrollar menUs segun las necesidades nutricionales y de salud de los distintos col ectivos tanto en empresas del &mbito
publico como del privado TIPO: Habilidades o destrezas

HCC6 - Desarrollar productos gastrondmicos innovadores con procesos y técnicas culinarias avanzadas y especializadas en los
distintos tipos de empresay modelos de negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

HCCY7 - Crear espaciosy experiencias gastronomicas en distintos model os de negocio y €l producto que se distribuye. TIPO:
Habilidades o destrezas
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HCCS8 - Formular planes de expansion e internacionalizacion segiin los marcos regulatorios y los andlisis de mercado, competencia
y ventaja competitiva en empresas gastronémicas T1PO: Habilidades o destrezas

HCC9 - Planificar culturas empresarial es que fomenten laigualdad sin ninguin tipo de discriminacion por cuestiones de género,
origen nacional o étnico, edad, ideologia, religion o creencias, enfermedad, clase social, o cualquier otra condicion o circunstancia
personal o social en empresas gastrondmicas seglin su estrategiay modelo de negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC10 - Formular modelos logisticos y de abastecimiento sostenibles segin las necesidades de |las empresas en |os distintos
model os de negocio gastronémicos TIPO: Habilidades o destrezas

HCC11 - Formular soluciones en funcion de la rentabilidad y la financiacién seguin las distintas estrategias en |os negocios
gastronémicos. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC12 - Analizar la evolucion de las medidas de sostenibilidad e igualdad en |os entornos gastrondmicos. TIPO: Habilidades o
destrezas

HCC13 - Aplicar diversos principios cientificos ala técnica gastronémica en la elaboracion de productos innovadores, saludablesy
sostenibles en empresas gastrondmicas segin modelo de negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

RP1 - Formular soluciones de paliticaretributivay retencion de talento en los distintos model os de negocio gastronémico TIPO:
Habilidades o destrezas

RP2 - Resolver problemas de rentabilidad en los distintos model os de negocio gastronémico TIPO: Habilidades o destrezas

RP3 - Implementar soluciones de business intelligence que permitan latoma de decisiones a partir de datos en el sector
gastronémico en los distintos model os de negocio gastronémico TIPO: Habilidades o destrezas

RP4 - Implementar soluciones de digitalizacion en el control de stock y en la generacidn de residuos en las diferentes &reas de las
empresas y organizaciones gastrondmicas TI1PO: Habilidades o destrezas

RP5 - Desarrollar menUs saludables, sostenibles'y asequibles para colectivos especialmente vulnerables en el &nbito dela
gastronomia social. TIPO: Habilidades o destrezas

RP6 - Resolver retos sobre lademanda y rentabilidad en los ments mediante datos recogidos digitalmente y sisteméticamente en los
negocios gastrondmicos. TIPO: Habilidades o destrezas

RP7 - Elaborar menis saludables y apetecibles para personas con necesidades especiales debido ala edad o a problemas de salud
TIPO: Habilidades o destrezas

RP8 - Elaborar productos gastrondmicos innovadores en relacion alatextura, el sabor, o el emplatado para las demandas detectadas
de cada target de personas consumidoras en |os negocios gastrondmicos TIPO: Habilidades o destrezas

HATECL - Sintetizar las variables relevantes para la optimizacion de la of erta gastronémica en los model os de negocio
gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HATEC2 - Secuenciar tareas de produccion en mapas de procesos y planes de operaciones en |os distintos departamentos de las
empresas gastronomicas. TIPO: Habilidades o destrezas

HATECS - Aplicar métodos de investigacion cuantitativo y cualitativo al desarrollo de investigacionesinnovadoras en €l areade
direccion de empresas gastrondémicas. TI1PO: Habilidades o destrezas

HABCOM1 - Expresarse oramente y por escrito en cataldn y castellano y en unaterceralengua, con dominio del lenguaje
especializado de ladisciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM?2 - Manifestar visiones integradas y sistémicas con andlisisy comprension de la complejidad de los fenébmenos que
enfrentala gastronomia TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOMS3 - Enunciar visiones globales'y de aplicacion de los saberes en la préctica, demostrando capacidad de integracion'y
aplicacion de los conocimientos adquiridos en situaciones reales. TIPO: Habilidades o destrezas

ENTAPRL - Expresar criticay autocritica de manera constructiva mediante la evaluacion objetiva, laidentificacién de fortalezasy
areas de mejora, y laretroalimentacién constructiva en los procesos de aprendizaje TIPO: Competencias

ENTAPR2 - Autorregularse de forma auténomay con capacidad de andlisis, reflexion, sintesis, vision global, razonamiento
experto y aplicacion de saberes en situaciones nuevas o complejas en |os procesos de aprendizaje en € ambito académico TIPO:
Competencias

ENTAPR3 - Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectivay creativa de nuevas ideas y perspectivas
adquiridas en situaciones relevantes en su campo de trabajo TIPO: Competencias

ENTORPROL - Ejercer de manera responsable el puesto de trabajo asignado en colaboracion con posiciones especializadasy no
especializadas, mediante la distribucién de responsabilidades y de toma de decisiones en los departamentos operativos y de gestion
de los negocios gastronémicos. TIPO: Competencias
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ENTORPRO2 - Tomar decisiones efectivas en nuevas situaciones mediante |a evaluacion de situaciones complejas'y laaplicacion
de pensamiento critico y estratégico en los departamentos de gestion de los negocios gastronémicos. TIPO: Competencias

ENTORPROS3 - Ejercer un liderazgo constructivo con posiciones especializadas y no especializadas en equipos locales, nacionales
e internacional es en empresas gastronémicas TIPO: Competencias

ENTORPRO4 - Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol égicas relevantes con reflexion critica sobre
cuestiones éticas y con latoma de decisiones informadas que reflgjen los valores y principios éticos fundamentales. TIPO:
Competencias

ENTORPROS - Colaborar en proyectos bajo el principio de laresolucion de conflictos y latoma de decisiones colaborativas en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales. TIPO: Competencias

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1 REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION

3.1.

3.1. a) Normativa y procedimiento general de acceso

El acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado se realiza en la Universitat de Barcelona de acuerdo con lo estipulado en el RD 412/2014,
de 6 de junio, y de acuerdo con el calendario de implantacién establecido en el Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre.

La informacion se encuentra desarrollada en: https://universitats.gencat.cat/es/inici

b) Criterios y procedimiento de admisién a la titulacién

La informacién se encuentra desarrollada en: https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar_UB/admissions/admissions_grau/
admissions_grau.html?

3.2 CRITERIOSPARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO

0

60

Adjuntar Convenio

Ver Apartado 3: Anexo 1.

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO

0

234

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MIiNIMO MAXIMO
0 0
DESCRIPCION

Barcelona Culinary Hub se circunscribe a los criterios generales y a la normativa de adaptacién, reconocimiento y
transferencia de créditos para estudios en las ensefianzas oficiales de grado y master de la Universidad de Barce-
lona, elaborados siguiendo las directrices del RD 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29 de septiembre de 2021),
fueron aprobados por la Comisién Académica de Consejo de Gobierno de la Universitat de Barcelona de fecha 22 de
junio de 2022, y por Consejo de Gobierno de 13 de julio de 2022. Incorpora también las posteriores modificaciones
que se especifican en la mencionada normativa que se puede consultar a través de este enlace: Normativa para la
adaptacion, el reconocimiento y la transferencia de créditos

Reconocimiento por ensefianzas superiores no universitarias:

La formacion gastrondmica ha estado tradicionalmente ubicada dentro de la formacion profesional. En un contexto
educativo en el que se promueve una estrecha relacion entre la Formacion Profesional y el ambito universitario esta-
blecer pasarelas entre ambas formaciones es pertinente. Se reconocen créditos de los siguientes ciclos formativos
de grado superior:

# CFGS Direccion de Cocina

# CFGS en Restauracion

7145
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# CFGS en Direccion de Servicios de Restauracion

# CFGS Laboratorio de Analisis y Control de Calidad

# CFGS Procesos y Calidad de la Industria Alimentaria
# CFGS Viticultura

# CFGS Administracion y Finanzas

# CFGS Dietética

Reconocimiento por titulos propios:

El RD 822/2021 en su articulo 10.6 permite la superacion del porcentaje de créditos reconocidos hasta llegar inclu-
S0 a reconocerse la totalidad de los créditos que provienen de estudios universitarios no oficiales. El Grado Oficial
en Direccién y Gestién Gastrondmica de Barcelona Culinary Hub se acoge a este supuesto ya que la obtencion de
la oficialidad de este grado supone la extincion de la siguiente oferta formativa que se aprobd en el Consell de Go-
vern del 2 de marzo de 2022 (ver enlace: https://web.ub.edu/web/transparencia/consell-de-govern-del-2-de-mar
%C3%A7-de-2022 ) En el siguiente enlace puede visualizarse un documento que contiene los criterios para el reco-
nocimiento.

3.3MOVILIDAD DE LOSESTUDIANTES PROPIOSY DE ACOGIDA

La movilidad internacional de estudiantes se rige por la Normativa aprobada en Consejo de Gobierno de 17 de junio de 2017, que establece los proce-
dimientos de aplicacion a los estudiantes en movilidad. La Universitat de Barcelona cuenta ademas con la acreditacion de la carta ECHE (2021-2027),
que establece un marco general de calidad de la movilidad europea y de aplicacién al conjunto de la movilidad internacional.

El procedimiento para gestionar la movilidad de estudiantes esta condicionado por la naturaleza de centro adscrito de BCH y por la Normativa de ads-
cripcién y desadscripcion de centros docentes de educacion superior de la Universitat de Barcelona. En funcién de este marco normativos se han dise-
flado los PEC 080 Gestion de la movilidad internacional de los estudiantes y el PEC 090 Gestion de la movilidad nacional .

Por otra parte, Barcelona Culinary Hub pertenece a la Division de Formacién y Universidades del Grupo Planeta y cuenta con acuerdos marco institu-
cionales para realizar posteriores acuerdos con 298 instituciones educativas universitarias en Europa, América, Africa, Asia y Oceania.

4. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
4.1 ESTRUCTURA BASICA DE LASENSENANZAS
DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.1 SIN NIVEL 1

NIVEL 2: Fundamentos de la empresa
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 7|Ciencias econdmicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo

ECTSNIVEL2 36

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

18 12

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 empresa y modelos de negocio gastr onémicos

4.1.1.1.1 Datos Basicosdel Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica 6 Semestral
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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 de Contabilidad Financiera

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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: Fundamentos de marketing y comer cializacion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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: Entorno juridico de empresas gastr onémicas

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: Marketing experiencial y fidelizacion

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
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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: Logistica en abastecimiento, cocinay sala en el sector gastronémico
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
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

RABL - Explicar laevolucién y los motivos de la aparicion de la gastronomia como disciplina académica en el dmbito universitario
TIPO: Conocimientos o contenidos

RAB2 - Clasificar de forma criticalas distintas teorias y conceptos sobre |as organizaciones empresariales y los model os de negocio
en el sector de la gastronomia T1PO: Conocimientos o contenidos

RAB3 - Describir los tipos de estructuras empresariales, sus departamentos y formas de organizacion internaen el sector dela
gastronomia TI1PO: Conocimientos o contenidos

RABS5 - Describir los principales métodos de investigacion en el estudio de las empresas y modelos de negocio en el ambito dela
gastronomia TIPO: Conocimientos o contenidos

RAEL1 - Clasificar las diferentes tipol ogias de empresas y model os de negocio en funcion de laevolucion del sector dela
gastronomia TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE2 - Identificar los elementos fundamentales del marquetin offliney digital de las empresasy organizaciones gastronémicas en
los diferentes model os de negocio gastronémicos T1PO: Conocimientos o contenidos

RAES3 - Definir ladireccion y gestion de los RRHH en los diferentes tipos de organizaciones en el sector de la gastronomia TIPO:
Conocimientos o contenidos

RAE4 - Describir los principal es conceptos de gestion logistica en las diferentes organizaciones empresariales y model os de
negocio en el sector de la gastronomia TIPO: Conocimientos o contenidos

RAES - Explicar la contabilidad de gestion en la captacion, medicion y valoracion de lacirculacion internaen el proceso de tomade
decisiones en las empresas gastronémicas T1PO: Conocimientos o contenidos

RAES - Explicar la contabilidad financiera con el registro de |as transacciones que alteran su patrimonio en |as empresas
gastrondémicas T1PO: Conocimientos o contenidos

RAETY - Explicar los principal es conceptos y procedimientos tributarios generales como el andlisis de |os principal es impuestos:
IRPF, Impuesto sobre Sociedades, IVA 'y otros impuestos especiales en las empresas gastrondmicas TIPO: Conocimientos o
contenidos

HCC1 - Resolver problemas con estrategias basadas en las 4 p's en €l departamento de marquetin en |os negocios gastronémicos.
TIPO: Habilidades o destrezas

HCC2 - Aplicar las P& L en base a datos financieros y conceptos como presupuesto y ROI, depreciacion, costes, flujo de caja, etc.
en diferentes tipologias y fases de crecimiento en las empresas del sector gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC3 - Distinguir las diferentes estructuras organizativas de RRHH y las distintas culturas empresariales en los model os de
negocio en el sector gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC10 - Formular modelos logisticos y de abastecimiento sostenibles segiin |as necesidades de |as empresas en los distintos
model os de negocio gastrondémicos TIPO: Habilidades o destrezas
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HABCOM1 - Expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en unaterceralengua, con dominio del lenguaje

especializado de ladisciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM?2 - Manifestar visiones integradas y sistémicas con analisisy comprension de la complejidad de los fendbmenos que

enfrentala gastronomia TIPO: Habilidades o destrezas

ENTAPRL - Expresar criticay autocritica de manera constructiva mediante la evaluacion objetiva, laidentificacién de fortalezasy

areas de mejora, y laretroalimentacién constructiva en los procesos de aprendizaje TIPO: Competencias

ENTAPR2 - Autorregularse de forma auténomay con capacidad de andlisis, reflexion, sintesis, vision global, razonamiento
experto y aplicacion de saberes en situaciones nuevas o complejas en |os procesos de aprendizaje en € ambito académico TIPO:

Competencias

ENTAPR3 - Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectivay creativa de nuevas ideas y perspectivas
adquiridas en situaciones relevantes en su campo de trabajo TIPO: Competencias

NIVEL 2: Estrategia y modelos de negocio en gastronomia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

18

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estrategia competitiva e inter nacional

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: Pensamiento para el disefio y metodologias agiles

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

NIVEL 3: Andlisisde datosy transformacion digital

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

11/45

[}
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
S
o
@
o
>
©
)
@
©
o)
2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
-
©
©
I
©
-
o
@
<
N~
[
D
@
»
I
<
o)
©
o
I5e)
o
>
-
©
>
[0}
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=619030594238927480162661

L e o

Identificador : 1500104

Fecha: 05/05/2023

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

NIVEL 3: Gestion del cliente gastronomico (fidelizacion y postventa)

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

RAB3 - Describir los tipos de estructuras empresariales, sus departamentos y formas de organizacion interna en el sector dela
gastronomia TIPO: Conocimientos o contenidos

RAEL - Clasificar las diferentes tipol ogias de empresas y model os de negocio en funcion de laevolucion del sector dela
gastronomia T1PO: Conocimientos o contenidos

RAE2 - Identificar los elementos fundamentales del mérquetin offliney digital de las empresasy organizaciones gastronémicas en
los diferentes model os de negocio gastronémicos T1PO: Conocimientos o contenidos

Conocimientos o contenidos

RAES3 - Definir ladireccion y gestion de los RRHH en los diferentes tipos de organizaciones en el sector de la gastronomia TIPO:

RAEA4 - Describir los principal es conceptos de gestion logistica en las diferentes organizaciones empresariales y model os de

negocio en el sector de la gastronomia T1PO: Conocimientos o contenidos

RAES - Explicar la contabilidad de gestién en la captacién, medicion y valoracion de la circulacion internaen el proceso de tomade
decisiones en |as empresas gastronémicas T1PO: Conocimientos o contenidos

RAES - Explicar |a contabilidad financiera con €l registro de |as transacciones que alteran su patrimonio en |las empresas
gastronémicas T1PO: Conocimientos o contenidos

RAE?Y - Explicar los principales conceptos y procedimientos tributarios generales como € andlisis de los principal es impuestos:
IRPF, Impuesto sobre Sociedades, VA y otros impuestos especiales en las empresas gastronémicas TIPO: Conocimientos o
contenidos

HCC1 - Resolver problemas con estrategias basadas en las 4 p's en €l departamento de marquetin en |os negocios gastrondmicos.
TIPO: Habilidades o destrezas

HCC2 - Aplicar las P& L en base a datos financieros y conceptos como presupuesto y ROI, depreciacion, costes, flujo de caja, etc.
en diferentes tipologias y fases de crecimiento en las empresas del sector gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

HCCS3 - Distinguir las diferentes estructuras organizativas de RRHH y las distintas culturas empresariales en |os modelos de
negocio en el sector gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC10 - Formular modelos logisticos y de abastecimiento sostenibles segin |as necesidades de las empresas en | os distintos
model os de negocio gastrondmicos T1PO: Habilidades o destrezas

HCCL11 - Formular soluciones en funcion de larentabilidad y la financiacion segun las distintas estrategias en los negocios
gastrondmicos. TIPO: Habilidades o destrezas

RP2 - Resolver problemas de rentabilidad en |os distintos model os de negocio gastronémico TIPO: Habilidades o destrezas
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RP3 - Implementar soluciones de business intelligence que permitan latoma de decisiones a partir de datos en el sector
gastrondmico en los distintos model os de negocio gastronémico TIPO: Habilidades o destrezas

RP4 - Implementar soluciones de digitalizacion en el control de stock y en la generacidn de residuos en las diferentes areas de las
empresas y organizaciones gastronémicas TI1PO: Habilidades o destrezas

RP6 - Resolver retos sobre la demanday rentabilidad en |os menis mediante datos recogidos digitalmente y sistematicamente en los
negocios gastronémicos. TIPO: Habilidades o destrezas

HATEC2 - Secuenciar tareas de produccion en mapas de procesos y planes de operaciones en |os distintos departamentos de las
empresas gastronomicas. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM1 - Expresarse oralmente y por escrito en catalén y castellano y en unaterceralengua, con dominio del lenguaje
especializado de ladisciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM?2 - Manifestar visiones integradas y sistémicas con andlisisy comprension de la complejidad de los fendmenos que
enfrentala gastronomia TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOMS3 - Enunciar visiones globales y de aplicacion de los saberes en la préctica, demostrando capacidad de integracion'y
aplicacion de los conocimientos adquiridos en situaciones reales. TIPO: Habilidades o destrezas

ENTAPRL - Expresar criticay autocritica de manera constructiva mediante la evaluacion objetiva, laidentificacion de fortalezasy
areas de mejora, y laretroalimentacion constructiva en los procesos de aprendizaje TIPO: Competencias

ENTAPR2 - Autorregularse de forma auténomay con capacidad de andlisis, reflexion, sintesis, vision global, razonamiento
experto y aplicacion de saberes en situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en € ambito académico TIPO:
Competencias

ENTAPRS - Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectivay creativa de nuevas ideas y perspectivas
adquiridas en situaciones relevantes en su campo de trabajo TIPO: Competencias

NIVEL 2: Macrotendenciasy sostenibilidad en gastronomia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

NIVEL 3: Sociologia de la empresa, del consumoy la alimentacion
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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: Disefio organizativo y cultural empresarial de empresas gastronéomicas

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: Agendasinter nacionales, sostenibilidad y alimentacion

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RABA4 - | dentificar los diferentes marcos tedricos y conceptual es de la sostenibilidad, incluyendo los ODS, en las agendas de

alimentacion en el ambito pablicoy el ambito privado. TIPO: Conocimientos o contenidos

RAES - Distinguir e més conveniente de entre | os diferentes enfoques tedricos sobre la sostenibilidad en las distintas
organizaciones empresariales, territorio y personas consumidoras T1PO: Conocimientos o contenidos

HCC9 - Planificar culturas empresariales que fomenten laigualdad sin ningun tipo de discriminacion por cuestiones de género,
origen nacional o étnico, edad, ideologia, religion o creencias, enfermedad, clase social, o cualquier otra condicion o circunstancia

personal o social en empresas gastrondmicas segin su estrategiay modelo de negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC10 - Formular modelos logisticos y de abastecimiento sostenibles segin |as necesidades de las empresas en | os distintos

model os de negocio gastrondmicos TIPO: Habilidades o destrezas

HCC12 - Analizar laevolucion de las medidas de sostenibilidad e igualdad en los entornos gastronémicos. TIPO: Habilidades o

destrezas

RP1 - Formular soluciones de politicaretributivay retencion de talento en los distintos model os de negocio gastronémico TIPO:

Habilidades o destrezas
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RP4 - Implementar soluciones de digitalizacion en el control de stock y en la generacion de residuos en las diferentes areas de las

empresas y organizaciones gastronémicas TI1PO: Habilidades o destrezas

RP5 - Desarrollar menus saludables, sostenibles y asequibles para col ectivos especialmente vulnerables en el ambito dela

gastronomia socia. TIPO: Habilidades o destrezas

HATECL - Sintetizar las variables relevantes para la optimizacion de la of erta gastronémica en los model os de negocio

gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM1 - Expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en unaterceralengua, con dominio del lenguaje

especializado de ladisciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM?2 - Manifestar visionesintegradas y sistémicas con andisisy comprension de la complejidad de los fenébmenos que

enfrentala gastronomia TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM3 - Enunciar visiones globales y de aplicacion de los saberes en la préctica, demostrando capacidad de integracion y

aplicacion de los conocimientos adquiridos en situaciones reales. TIPO: Habilidades o destrezas

ENTAPRL - Expresar criticay autocritica de manera constructiva mediante la evaluacion objetiva, laidentificacion de fortalezasy

areas de mgjora, y laretroalimentacion constructiva en los procesos de aprendizaje TIPO: Competencias

ENTAPR2 - Autorregularse de forma auténomay con capacidad de andlisis, reflexion, sintesis, vision global, razonamiento
experto y aplicacion de saberes en situaciones nuevas o complejas en |os procesos de aprendizaje en el dmbito académico TIPO:

Competencias

ENTAPR3 - Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectivay creativa de nuevas ideas y perspectivas
adquiridas en situaciones relevantes en su campo de trabajo TIPO: Competencias

NIVEL 2: Cienciay gastronomia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

AMBITO

Mixta 18|Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, opticay
optometriay logopedia

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
42 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

18

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12 12
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fisio-quimica delos productosy procesos culinariosy gastronémicos

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: Neurogastronomiall

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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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: Nutricién, intoleranciay estilosde vida

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: Desarrollo de productos gastronémicos de vanguar dia y gastr onomizacion

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: Préactica andliticay creativa en laboratorio

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: Neurogastronomiall

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral
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Identificador : 1500104

Fecha: 05/05/2023

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: Bromatologia

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: Disefio de alimentos, robética y tecnologia

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

RAB?7 - Clasificar los distintos grupos de alimentos segiin la composicion y las caracteristicas quimicas y nutricionales en los
productos gastronémicos y €laboraciones gastrondémicas. TIPO: Conocimientos o contenidos

RABS - Describir las técnicas culinarias en gastronomia segun las reacciones quimicas en las elaboraciones culinarias y en los
productos gastronémicos. TIPO: Conocimientos o contenidos

RAEL1 - Enumerar las principal es reacciones bioquimicas implicadas en la metabolizacion de glacidos, lipidosy proteinas en los
distintos colectivos de personas TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE12 - Clasificar propiedades fisicoquimicas de los alimentosy |as reacciones implicadas en latransformacion y en el deterioro
en lamanipulacién de alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

HCCS5 - Desarrollar menUs segun las necesidades nutricionales y de salud de los distintos col ectivos tanto en empresas del &mbito
publico como del privado TIPO: Habilidades o destrezas

HCC6 - Desarrollar productos gastrondmicos innovadores con procesos y técnicas culinarias avanzadas y especializadas en los
distintos tipos de empresay modelos de negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC13 - Aplicar diversos principios cientificos a la técnica gastrondémica en la elaboracion de productos innovadores, saludablesy
sostenibles en empresas gastrondmicas segiin modelo de negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

RP5 - Desarrollar menus saludables, sostenibles y asequibles para col ectivos especialmente vulnerables en el ambito dela
gastronomia socia. TIPO: Habilidades o destrezas

RP7 - Elaborar menUs saludables y apetecibles para personas con necesidades especiales debido alaedad o a problemas de salud
TIPO: Habilidades o destrezas
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Eﬁ%m R

Identificador : 1500104

Fecha: 05/05/2023

HATECL - Sintetizar las variables rel evantes para la optimizacion de la of erta gastrondmica en 1os model os de negocio

gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM1 - Expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en unaterceralengua, con dominio del lenguaje

especializado de ladisciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM?2 - Manifestar visionesintegradas y sistémicas con andisisy comprension de la complejidad de |os fenémenos que

enfrentala gastronomia TI1PO: Habilidades o destrezas

HABCOMS3 - Enunciar visiones globalesy de aplicacién de los saberes en la préactica, demostrando capacidad de integracion y

aplicacion de los conocimientos adquiridos en situaciones reales. TIPO: Habilidades o destrezas

ENTAPRL1 - Expresar criticay autocritica de manera constructiva mediante la evaluacion objetiva, laidentificacion de fortalezasy

areas de mejora, y la retroalimentacion constructiva en los procesos de aprendizaje TIPO: Competencias

ENTAPR2 - Autorregularse de forma auténomay con capacidad de andlisis, reflexion, sintesis, vision global, razonamiento
experto y aplicacion de saberes en situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el ambito académico TIPO:

Competencias

ENTAPR3 - Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectivay creativa de nuevas ideas'y perspectivas
adquiridas en situaciones relevantes en su campo de trabajo TIPO: Competencias

NIVEL 2: Ciencia, técnicas culinarias einnovacion

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

36

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12 6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Tradiciones culinarias, cocinasy técnicas ancestrales

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: Productos, técnicasy manipulacion

de productos de origen vegetal

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
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Productos, técnicasy manipulacion de productos de origen animal

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: Técnicasculinarias de ingredientesy productosinnovadores

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: Pasteleria, panaderiay reposteria

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: Sumilleriay catas de bebidas

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
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4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RABG - Describir |os procesos operativos, las técnicas culinarias, medidas de salud e higiene, normas de etiquetay de
abastecimiento y almacenaje en cocinay obrador TIPO: Conocimientos o contenidos

RABY7 - Clasificar los distintos grupos de alimentos seglin la composicién y las caracteristicas quimicas y nutricionales en los
productos gastronémicos 'y elaboraciones gastronémicas. TIPO: Conocimientos o contenidos

RABS - Describir las técnicas culinarias en gastronomia seguin las reacciones quimicas en las elaboraciones culinarias y en los
productos gastronémicos. TIPO: Conocimientos o contenidos

RAED9 - Clasificar los procesos operativos, medidas de salud e higiene y normas propias del sector gastrondémico en las cocinas, €l
obrador y en los espacios gastrondmicos. TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE10 - Identificar las técnicas culinarias conociendo su tradicion, historia, territorio en |as ofertas de los distintos model os de
negocio en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE11 - Enumerar las principal es reacciones bioquimicas implicadas en la metabolizacién de glicidos, lipidos y proteinas en los
distintos colectivos de personas TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE12 - Clasificar propiedades fisicoquimicas de los alimentos y |as reacciones implicadas en la transformacion y en el deterioro
en lamanipulacion de alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

HCC4 - Desarrollar menus sostenibles y saludables acordes al territorio y alas necesidades especificas de las personas bajo
distintos tipos de empresas y model os de negocio en €l sector de la gastronomia TIPO: Habilidades o destrezas

HCCS5 - Desarrollar menUs segun las necesidades nutricionales y de salud de los distintos colectivos tanto en empresas del ambito
publico como del privado TIPO: Habilidades o destrezas

HCC6 - Desarrollar productos gastrondmicos innovadores con procesos y técnicas culinarias avanzadas y especiaizadas en los
distintos tipos de empresay model os de negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC13 - Aplicar diversos principios cientificos ala técnica gastrondmica en la elaboracion de productos innovadores, saludablesy
sostenibles en empresas gastrondmicas segin model o de negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

RP5 - Desarrollar menUs saludables, sostenibles y asequibles para col ectivos especialmente vulnerables en el ambito dela
gastronomia social. TIPO: Habilidades o destrezas

RP6 - Resolver retos sobre lademanday rentabilidad en los menas mediante datos recogidos digitalmente y sistematicamente en los
negocios gastronémicos. TIPO: Habilidades o destrezas

RP7 - Elaborar menUs saludables y apetecibles para personas con necesidades especiales debido alaedad o a problemas de salud
TIPO: Habilidades o destrezas

RP8 - Elaborar productos gastrondmicos innovadores en relacion alatextura, el sabor, o el emplatado para las demandas detectadas
de cada target de personas consumidoras en |os negocios gastrondmicos TIPO: Habilidades o destrezas

HATECL - Sintetizar las variables relevantes para |a optimizacion de la of erta gastrondmica en 1os model os de negocio
gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM1 - Expresarse oralmente y por escrito en cataldn y castellano y en unaterceralengua, con dominio del lenguaje
especializado de ladisciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM?2 - Manifestar visiones integradas y sistémicas con andlisisy comprension de la complejidad de los fenébmenos que
enfrentala gastronomia TIPO: Habilidades o destrezas

ENTAPRL - Expresar criticay autocritica de manera constructiva mediante la evaluacion objetiva, laidentificacion de fortalezasy
areas de mejora, y laretroalimentacion constructiva en los procesos de aprendizaje TIPO: Competencias

ENTAPR2 - Autorregularse de forma auténomay con capacidad de andlisis, reflexion, sintesis, vision global, razonamiento
experto y aplicacion de saberes en situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en € ambito académico TIPO:
Competencias

ENTAPRS - Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectivay creativa de nuevas ideas y perspectivas
adquiridas en situaciones relevantes en su campo de trabajo TIPO: Competencias

NIVEL 2: Gastronomiay emprendimiento
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0
0
Q
o
i
o
kel
o
©
o
=
B2
c
(=
©
©
(&}
°
Q
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
S
O
©
)
(]
o
fu
©
O
>
°
(&}
=
0
0
Q
o
@
c
o
o
(Y]
(]
>
©
0
(]
O
Q
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
o
Q
@
o
=
=
()
>
'
—
©
©
N
©
—
o
[ce]
<
N~
N
()]
[ce]
[s¢]
N
<
D
Yo
o
[sp]
o
(o]
—
©
>
[0}
O

20/ 45



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=619030594238927480162661

E }ﬁ% GOBIERNG INETERND
DE ESPANA D UNFVERUIDADES
i

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

18

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Contabilidad y Andlisis Financiero avanzado

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Emprendimiento einnovacién en m

odelos de negocios gastr onémicos

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion de sala en la alta gastronomiay en lasfranquicias

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Macrotendenciasy sostenibilidad en el sector gastronémico

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
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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: Disefio de experiencias gastronémicas par a alta gastronomiay franquicias

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

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Instrumentos de financiacion

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: Proyectosy financiacion mediante la aceleracién

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: Gastronomia, turismo y modelos de negocio

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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Identificador : 1500104

Fecha: 05/05/2023

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAES - Explicar la contabilidad de gestidn en la captacidn, medicidn y valoracion de la circulacion internaen el proceso de tomade
decisiones en las empresas gastrondémicas TI1PO: Conocimientos o contenidos

RAESG - Explicar la contabilidad financiera con €l registro de |as transacciones que alteran su patrimonio en las empresas

gastrondmicas TIPO: Conocimientos o contenidos

RAETY - Explicar los principal es conceptos y procedimientos tributarios generales como el andlisis de los principal es impuestos:
IRPF, Impuesto sobre Sociedades, IVA 'y otros impuestos especiales en las empresas gastrondmicas TI1PO: Conocimientos o

contenidos

HCC12 - Analizar laevolucion de las medidas de sostenibilidad e igualdad en los entornos gastronémicos. TIPO: Habilidades o

destrezas

HABCOM1 - Expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en unaterceralengua, con dominio del lenguaje

especializado de ladisciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM?2 - Manifestar visionesintegradas y sistémicas con andisisy comprension de la complejidad de |os fenébmenos que

enfrentala gastronomia TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOMS3 - Enunciar visiones globalesy de aplicacion de los saberes en la préctica, demostrando capacidad de integracién y

aplicacion de los conocimientos adquiridos en situaciones reales. TIPO: Habilidades o destrezas

ENTAPRL - Expresar criticay autocritica de manera constructiva mediante la evaluacion objetiva, laidentificacion de fortalezas y

areas de mejora, y la retroalimentacion constructiva en los procesos de aprendizaje TIPO: Competencias

ENTAPR2 - Autorregularse de forma auténomay con capacidad de andlisis, reflexion, sintesis, vision global, razonamiento
experto y aplicacion de saberes en situaciones nuevas o complejas en |os procesos de aprendizaje en el dmbito académico TIPO:

Competencias

ENTAPR3 - Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectivay creativa de nuevas ideas'y perspectivas
adquiridas en situaciones relevantes en su campo de trabajo TIPO: Competencias

NIVEL 2: Inglés para la gastronomia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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: Inglés profesional para €l sector culinarioy gastronémico

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
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HABCOM1 - Expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en unaterceralengua, con dominio del lenguaje
especializado de ladisciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

ENTAPRL - Expresar criticay autocritica de manera constructiva mediante la evaluacion objetiva, laidentificacion de fortalezasy
areas de mejora, y laretroalimentacion constructiva en los procesos de aprendizaje TIPO: Competencias

ENTAPR2 - Autorregularse de forma auténomay con capacidad de andlisis, reflexion, sintesis, vision global, razonamiento
experto y aplicacion de saberes en situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en € ambito académico TIPO:

Competencias

ENTAPR3 - Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectivay creativa de nuevas ideas y perspectivas

adquiridas en situaciones relevantes en su campo de trabajo TIPO: Competencias

NIVEL 2: Disefio de espacios gastr onémicos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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: Conceptualizacion holistica de experienciasy espacios gastronémicos

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

HCC?7 - Crear espaciosy experiencias gastronomicas en distintos model os de negocio y €l producto que se distribuye. TIPO:
Habilidades o destrezas

HABCOM1 - Expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en unaterceralengua, con dominio del lenguaje
especializado de ladisciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM?2 - Manifestar visionesintegradas y sistémicas con andisisy comprension de la complejidad de los fenébmenos que
enfrentala gastronomia T1PO: Habilidades o destrezas

HABCOMS3 - Enunciar visiones globalesy de aplicacién de los saberes en la préactica, demostrando capacidad de integracion y
aplicacion de los conocimientos adquiridos en situaciones reales. TIPO: Habilidades o destrezas

ENTAPRL1 - Expresar criticay autocritica de manera constructiva mediante la evaluacion objetiva, laidentificacion de fortalezasy
areas de mejora, y laretroalimentacidn constructiva en los procesos de aprendizaje TIPO: Competencias

ENTAPR2 - Autorregularse de forma auténomay con capacidad de andlisis, reflexion, sintesis, vision global, razonamiento
experto y aplicacion de saberes en situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el ambito académico TIPO:
Competencias

ENTAPR3 - Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectivay creativa de nuevas ideas'y perspectivas
adquiridas en situaciones relevantes en su campo de trabajo TIPO: Competencias

NIVEL 2: Practicas curriculares
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4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

24

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Précticascurricularesen empresa |

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

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: Practicascurricularesen empresa |

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

24

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

24

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RP1 - Formular soluciones de politicaretributivay retencion de talento en los distintos model os de negocio gastronémico TIPO:

Habilidades o destrezas

RP2 - Resolver problemas de rentabilidad en los distintos model os de negocio gastronémico T1PO: Habilidades o destrezas

RP3 - Implementar soluciones de business intelligence que permitan la toma de decisiones a partir de datos en el sector

gastrondmico en los distintos model os de negocio gastrondmico TIPO: Habilidades o destrezas

RP4 - Implementar soluciones de digitalizacion en el control de stock y en la generacion de residuos en las diferentes areas de las
empresas y organizaciones gastronémicas TI1PO: Habilidades o destrezas

RP5 - Desarrollar menus saludables, sostenibles y asequibles para col ectivos especialmente vulnerables en el ambito dela

gastronomia socia. TIPO: Habilidades o destrezas

RP6 - Resolver retos sobre la demanday rentabilidad en |os ments mediante datos recogidos digitalmente y sistematicamente en los

negocios gastronémicos. TIPO: Habilidades o destrezas

RP?7 - Elaborar menUs saludables y apetecibles para personas con necesidades especiales debido alaedad o a problemas de salud

TIPO: Habilidades o destrezas
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RP8 - Elaborar productos gastrondmicos innovadores en relacion alatextura, el sabor, o el emplatado para las demandas detectadas
de cada target de personas consumidoras en los negocios gastrondmicos TIPO: Habilidades o destrezas

HATECL - Sintetizar las variables rel evantes para la optimizacion de la of erta gastrondmica en 1os model os de negocio
gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HATEC2 - Secuenciar tareas de produccion en mapas de procesos y planes de operaciones en |os distintos departamentos de las
empresas gastronémicas. TIPO: Habilidades o destrezas

HATECS - Aplicar métodos de investigacion cuantitativo y cualitativo al desarrollo de investigacionesinnovadoras en €l areade
direccion de empresas gastrondémicas. TI1PO: Habilidades o destrezas

HABCOM1 - Expresarse oralmente y por escrito en catalén y castellano y en unaterceralengua, con dominio del lenguaje
especializado de ladisciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM?2 - Manifestar visiones integradas y sistémicas con andlisisy comprension de la complejidad de los fendmenos que
enfrentala gastronomia TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOMS3 - Enunciar visiones globales y de aplicacion de los saberes en la préctica, demostrando capacidad de integracion'y
aplicacion de los conocimientos adquiridos en situaciones reales. TIPO: Habilidades o destrezas

ENTORPROL - Ejercer de manera responsable el puesto de trabajo asignado en colaboracion con posiciones especializadas y no
especializadas, mediante la distribucién de responsabilidades y de toma de decisiones en los departamentos operativos y de gestion
de los negocios gastronémicos. TIPO: Competencias

ENTORPRO2 - Tomar decisiones efectivas en nuevas situaciones mediante la eval uacion de situaciones complejas'y la aplicacion
de pensamiento critico y estratégico en los departamentos de gestidn de |os negocios gastronémicos. TIPO: Competencias

ENTORPROS3 - Ejercer un liderazgo constructivo con posiciones especiaizadas y no especializadas en equipos locales, nacionales
einternacionales en empresas gastronémicas T1PO: Competencias

ENTORPRO4 - Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol égicas relevantes con reflexion critica sobre
cuestiones éticas y con latoma de decisiones informadas que reflgjen los valores y principios éticos fundamentales. TIPO:
Competencias

ENTORPROS - Colaborar en proyectos bgjo el principio de laresolucion de conflictos y latoma de decisiones colaborativas en
equiposinterdisciplinaresy en equipos multiculturales. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Trabajo Final de Grado

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méster
ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Trabajo definal de grado
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Mé&ster

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
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RABL - Explicar laevolucién y los motivos de la aparicion de la gastronomia como disciplina académica en el @mbito universitario
TIPO: Conocimientos o contenidos

RAB?2 - Clasificar de forma criticalas distintas teorias y conceptos sobre las organi zaciones empresariales y 1os model os de negocio
en el sector de la gastronomia T1PO: Conocimientos o contenidos

RAB3 - Describir los tipos de estructuras empresariales, sus departamentos y formas de organizacion internaen el sector dela
gastronomia T1PO: Conocimientos o contenidos

RABA4 - | dentificar los diferentes marcos tedricos y conceptual es de la sostenibilidad, incluyendo los ODS, en las agendas de
alimentacion en el ambito pablicoy e ambito privado. TIPO: Conocimientos o contenidos

RABS - Describir los principales métodos de investigacion en el estudio de las empresas y model os de negocio en el &mbito dela
gastronomia T1PO: Conocimientos o contenidos

RABG - Describir |os procesos operativos, |as técnicas culinarias, medidas de salud e higiene, normas de etiquetay de
abastecimiento y almacenaje en cocinay obrador TIPO: Conocimientos o contenidos

RAB?7 - Clasificar los distintos grupos de alimentos segiin la composicion y las caracteristicas quimicas y nutricionales en los
productos gastronémicos y elaboraciones gastrondémicas. TIPO: Conocimientos o contenidos

RABS - Describir las técnicas culinarias en gastronomia segun las reacciones quimicas en las elaboraciones culinarias y en los
productos gastronémicos. TIPO: Conocimientos o contenidos

RAEL - Clasificar las diferentes tipol ogias de empresas y model os de negocio en funcién de laevolucion del sector dela
gastronomia T1PO: Conocimientos o contenidos

RAE2 - Identificar los elementos fundamentales del mérquetin offliney digital de las empresasy organizaciones gastronémicas en
los diferentes model os de negocio gastronémicos T1PO: Conocimientos o contenidos

RAES3 - Definir ladireccion y gestion de los RRHH en los diferentes tipos de organizaciones en el sector de la gastronomia TIPO:
Conocimientos o contenidos

RAEA4 - Describir los principal es conceptos de gestion logistica en las diferentes organizaciones empresariales y model os de
negocio en el sector de la gastronomia T1PO: Conocimientos o contenidos

RAES - Explicar la contabilidad de gestién en la captacién, medicion y valoracion de la circulacion internaen el proceso de tomade
decisiones en |as empresas gastronémicas T1PO: Conocimientos o contenidos

RAES - Explicar |a contabilidad financiera con el registro de |as transacciones que alteran su patrimonio en |las empresas
gastronémicas TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE?Y - Explicar los principales conceptos y procedimientos tributarios generales como € andlisis de los principal es impuestos:
IRPF, Impuesto sobre Sociedades, VA y otros impuestos especiales en las empresas gastronémicas TIPO: Conocimientos o
contenidos

RAES - Distinguir el més conveniente de entre | os diferentes enfoques tedricos sobre la sostenibilidad en las distintas
organizaciones empresariales, territorio y personas consumidoras T1PO: Conocimientos o contenidos

RAED9 - Clasificar los procesos operativos, medidas de salud e higiene y normas propias del sector gastrondémico en las cocinas, €l
obrador y en los espacios gastrondmicos. TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE10 - Identificar las técnicas culinarias conociendo su tradicion, historia, territorio en |as ofertas de los distintos model os de
negocio en gastronomia. TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE11 - Enumerar las principal es reacciones bioquimicas implicadas en la metabolizacién de glicidos, lipidos y proteinas en los
distintos colectivos de personas TIPO: Conocimientos o contenidos

RAE12 - Clasificar propiedades fisicoquimicas de los alimentos y |as reacciones implicadas en la transformacion y en el deterioro
en lamanipulacion de alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

HCC1 - Resolver problemas con estrategias basadas en las 4 p's en €l departamento de marquetin en |os negocios gastronémicos.
TIPO: Habilidades o destrezas

HCC2 - Aplicar las P& L en base a datos financieros y conceptos como presupuesto y ROI, depreciacion, costes, flujo de caja, etc.
en diferentes tipologias y fases de crecimiento en las empresas del sector gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC3 - Distinguir las diferentes estructuras organizativas de RRHH y las distintas culturas empresariales en los modelos de
negocio en el sector gastrondmico. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC4 - Desarrollar menus sostenibles y saludables acordes al territorio y alas necesidades especificas de las personas bajo
distintos tipos de empresas y modelos de negocio en el sector de la gastronomia T1PO: Habilidades o destrezas

HCCS - Desarrollar menus segun las necesidades nutricionales y de salud de los distintos colectivos tanto en empresas del ambito
publico como del privado TIPO: Habilidades o destrezas
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HCCS6 - Desarrollar productos gastronémicos innovadores con procesos y técnicas culinarias avanzadas y especializadas en los
distintos tipos de empresay model os de negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

HCCY7 - Crear espaciosy experiencias gastrondmicas en distintos model os de negocio y €l producto que se distribuye. TIPO:
Habilidades o destrezas

HCCS8 - Formular planes de expansién e internacionalizacion seguin los marcos regulatorios y los andlisis de mercado, competencia
y ventaja competitiva en empresas gastronémicas TI1PO: Habilidades o destrezas

HCC9 - Planificar culturas empresariales que fomenten laigualdad sin ningln tipo de discriminacion por cuestiones de género,
origen nacional o étnico, edad, ideologia, religion o creencias, enfermedad, clase social, o cualquier otra condicion o circunstancia
personal o social en empresas gastrondmicas seglin su estrategiay modelo de negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC10 - Formular modelos logisticos y de abastecimiento sostenibles segin las necesidades de |las empresas en los distintos
model os de negocio gastrondmicos TIPO: Habilidades o destrezas

HCC11 - Formular soluciones en funcién de la rentabilidad y la financiacién seguin las distintas estrategias en |os negocios
gastronémicos. TIPO: Habilidades o destrezas

HCC12 - Analizar laevolucion de las medidas de sostenibilidad e igualdad en los entornos gastronémicos. TIPO: Habilidades o
destrezas

HCC13 - Aplicar diversos principios cientificos a la técnica gastronémica en la elaboracion de productos innovadores, saludablesy
sostenibles en empresas gastrondmicas segiin modelo de negocio. TIPO: Habilidades o destrezas

RP1 - Formular soluciones de politicaretributivay retencion de talento en los distintos model os de negocio gastronémico TIPO:
Habilidades o destrezas

RP2 - Resolver problemas de rentabilidad en los distintos model os de negocio gastronémico TIPO: Habilidades o destrezas

RP3 - Implementar soluciones de business intelligence que permitan latoma de decisiones a partir de datos en el sector
gastronémico en los distintos model os de negocio gastronémico TIPO: Habilidades o destrezas

RP4 - Implementar soluciones de digitalizacion en el control de stock y en la generacidn de residuos en las diferentes areas de las
empresas y organizaciones gastrondmicas TIPO: Habilidades o destrezas

RP5 - Desarrollar menUs saludables, sostenibles y asequibles para col ectivos especialmente vulnerables en el ambito dela
gastronomia social. TIPO: Habilidades o destrezas

RP6 - Resolver retos sobre lademanday rentabilidad en los menas mediante datos recogidos digitalmente y sistematicamente en los
negocios gastronémicos. TIPO: Habilidades o destrezas

RP7 - Elaborar menUs saludables y apetecibles para personas con necesidades especiales debido alaedad o a problemas de salud
TIPO: Habilidades o destrezas

RP8 - Elaborar productos gastrondmicos innovadores en relacion alatextura, el sabor, o el emplatado para las demandas detectadas
de cada target de personas consumidoras en |os negocios gastrondmicos TIPO: Habilidades o destrezas

HATECL - Sintetizar las variables relevantes para la optimizacion de la of erta gastrondmica en 1os model os de negocio
gastronémico. TIPO: Habilidades o destrezas

HATEC2 - Secuenciar tareas de produccion en mapas de procesos y planes de operaciones en |os distintos departamentos de las
empresas gastronémicas. TIPO: Habilidades o destrezas

HATECS - Aplicar métodos de investigacion cuantitativo y cualitativo al desarrollo de investigacionesinnovadoras en €l areade
direccion de empresas gastronémicas. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM1 - Expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en unaterceralengua, con dominio del lenguaje
especializado de ladisciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HABCOM?2 - Manifestar visionesintegradas y sistémicas con andisisy comprension de la complejidad de los fenébmenos que
enfrenta la gastronomia T1PO: Habilidades o destrezas

HABCOMS3 - Enunciar visiones globalesy de aplicacién de los saberes en la préactica, demostrando capacidad de integracién y
aplicacion de los conocimientos adquiridos en situaciones reales. TIPO: Habilidades o destrezas

ENTAPRL1 - Expresar criticay autocritica de manera constructiva mediante la evaluacion objetiva, laidentificacion de fortalezasy
areas de mejora, y laretroalimentacidn constructiva en los procesos de aprendizaje TIPO: Competencias

ENTAPR2 - Autorregularse de forma auténomay con capacidad de andlisis, reflexion, sintesis, vision global, razonamiento
experto y aplicacion de saberes en situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el ambito académico TIPO:
Competencias

ENTAPR3 - Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectivay creativa de nuevas ideas'y perspectivas
adquiridas en situaciones relevantes en su campo de trabajo TIPO: Competencias
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 2

42 ACTIVIDADESY METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

4.2.a) Materias béasicas, obligatorias y optativas

A continuacién se enuncian las actividades y las metodologia docentes:

ACTIVIDADES FORMATIVAS
# Actividades tedricas

# Actividades tedrico practicas
# Actividades practicas en cocina y obrador
# Actividades practicas externas obligatorias
# Actividades tuteladas

# Actividades auténomas

Tabla 4.2.: Vinculacién actividades y metodologias docentes con resultados de aprendizaje.

MATERIA

MATERIA 1: FUNDA-
MENTOSDE LA EM-
PRESA

MATERIA 2: ESTRA-
TEGIA Y MODELOS
DE NEGOCIO EN
GASTRONOMIA

MATERIA 3: MA-
CROTENDENCIASY
SOSTENIBLIDAD EN
GASTRONOMIA

MATERIA 4. CIEN-
CIA'Y GASTRONO-
MIA

MATERIA 5; CIEN-
CIA, TECNICAS CU-
LINARIASE INNOVA-
CION

MATERIA 6: GAS-
TRONOMIA'Y EM-
PRENDIMIENTO

MATERIA 7: INGLES
PARA LA GASTRO-
NOMIA

MATERIA 8 DISENO
DE ESPACIOS GAS-
TRONOMICOS

4.2.b) Practicas académicas externas (obligatorias)

El plan de estudios del Grado en Direccién y Gestién Gastronémica incluye practicas académicas externas que suman 30 créditos organizados en dos
asignaturas: practicas curriculares en empresa | (6 créditos en el 3° curso ) y practicas curriculares en empresa Il (24 créditos en el 4° curso). La prime-
ra asignatura de practicas esta disefiada para que el alumnado tenga un primer acercamiento practico a la gestion operativa de la cocina. La segunda
asignatura de practicas tiene una extension mayor porque el objetivo es que el alumnado desarrolle en la tltima fase del grado conocimientos, habili-
dades y competencias dentro del &mbito laboral en un modelo de negocio especifico. Por este motivo BCH cuenta con convenios en diferentes tipolo-
gias de empresas y realiza un trabajo contintio en la incorporacién de multiplicidad de modelos de negocio gastronémicos como franquicias, caterings,

METODOLOGIA

Clase magistral
Elaboracion de trabgjos
Simuladores

Clases expositivas
Estudios de caso
Elaboracién de trabajos
Visitas guiadas

Busqueday seleccion de
bibliografia

Clase magistral
Estudios de caso
Elaboracién de trabagjos
Clase magistral
Experimentos

Précticas cocinay obra-
dor

Clases expositivas
Experimentos

Précticas cocinay obra-
dor

Estudios de caso
Presentaciones orales
Elaboracion de trabajos
Clases expositivas
Presentaciones orales
Elaboracion de trabgjos
Clases expositivas

Elaboracién de trabgjos

startups, consultoras.

El conjunto de practicas externas esta tutelado académicamente por Personal Docente Investigador interno y externamente por tutores/as de empre-

sas o instituciones.

El procedimiento por el que se rigen las practicas académicas externas es la Normativa de practicas de la UB; el PEC 070 Gestion de las practicas

ACTIVIDAD FORMA-
TIVA

Actividad tedrica

Actividad tutelada

Actividad tedrica

Actividad tutelada

Actividad auténoma

Actividad tedrica

Actividad tutelada

Actividad tedrica

Actividad précticaen co-
cinay obrador

Actividad tedrica

Actividad précticaen co-

cinay obrador

Actividad tutelada

Actividad tedrica

Actividad tutelada

Actividad tedrica

Actividad tutelada

MODALIDAD ENSE-
NANZA

Presencial
Presencia y no presencial
Presencia y no presencial
Presencial
Presencial y no presencial
Presencial y no presencial
Presencial

No presencial

Presencial
Presencia y no presencial
Presencial y no presencial
Presencial
Presencial

Presencial y no presencial

Presencial
Presencial

Presencial

Presencial y no presencial
Presencial
Presencia y no presencial
Presencial
Presencial
Presencia y no presencial
Presencial

Presencia y no presencial

CONOCIMIENTOS

Alta
Alta
Alta
Alta
Alta
Alta
Alta

Baja

Alta
Alta
Alta
Alta
Alta

Alta

Alta
Alta

Alta

Alta
Media
Alta
Alta
Media
Alta
Alta

Alta

externas y la Normativa de préacticas externas de Barcelona Culinary Hub.

4.2.c) Trabajo de fin de Grado

29/ 45

HABILIDADES

Media
Alta
Alta
Media
Alta
Alta
Media

Baa

Media
Alta
Alta
Media
Alta

Alta

Media
Alta

Alta

Alta
Media
Alta
Media
Media
Alta
Media

Alta

COMPETENCIAS

Bagja
Alta
Alta
Baja
Alta
Alta
Baga

Alta

Bagja
Alta
Alta
Baja
Alta

Alta

Bagja
Alta

Alta

Alta
Alta
Alta
Baja
Alta
Alta
Bagja
Alta
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https://www.barcelonaculinaryhub.com/conoce-bch/normativa/carreras-profesionales
http://www.ub.edu/feinaub/docs/normativa_practiques_2012cast.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PEC%20070_Pr%C3%A1cticas%20externas_2.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PEC%20070_Pr%C3%A1cticas%20externas_2.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20de%20pr%C3%A1cticas%20externas%202022-23_1.pdf
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=619030594238927480162661
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En Barcelona Culinary Hub, el Trabajo de fin de Grado (TFG) se regula bajo el PEC062 Trabajo de Final de Grado y trabajo de final de master y la
Normativa reguladora de los trabajos de fin de grado de BCH.

El trabajo de final de grado (TFG) es un proyecto que se puede orientar al desarrollo de una investigacion, de una intervencion o de una innovaciéon en
el campo profesional. El TFG puede adoptar distintas configuraciones: proyectos de investigacion, proyectos de mejora de un ambito en las empresas
gastronoémicas y proyectos de emprendimiento y creaciéon de empresas. Cada alumno/a tiene un tutor/a asignado/a que le orientara en la definicién del
proyecto, la calendarizacion, los contenidos a desarrollar, la defensa oral ante el tribunal y en la evaluacion por pares. Es el tutor/a quien tras la evalua-
cién de la parte escrita autoriza al alumnado a realizar la defensa oral.

El TFG cuenta ademas con actividades y seminarios de apoyo paralelos a la tutorizacién individualizada de cuyo calendario y difusién se encarga el
equipo de coordinacién académica. Estas actividades y seminarios de enfoques del TFG; seminarios de investigacion; seminarios tematicos de innova-
ciéon y metodologias agile y preparacion de la defensa oral.

METODOL OGIAS DOCENTES

METODOLOGIAS DOCENTES

# Busqueda y seleccion de bibliografia
# Clase magistral

# Clases expositivas

# Estudios de caso

# Elaboracion de trabajos

# Experimentos

# Précticas cocina y obrador
# Practicas externas

# Presentaciones orales

# Simuladores

# Visitas guiadas

4.3 SISTEMAS DE EVALUACION

El sistema de evaluacién del grado se regira por la Normativa reguladora de la evaluacién y calificacioén de BCH. Tal y como se recoge en esta
normativa el alumnado podra evaluarse mediante evaluacién continua y el plan docente incluira el listado de actividades sujetas a calificacion y el por-
centaje que implica cada una de ellas. Igualmente, tal y como recoge la normativa, el alumno/a podra solicitar la evaluacién Gnica atendiendo a los pla-
zos y procedimientos delimitados por BCH.

Tabla 4.3.1: Sistemas de evaluacién y actividades evaluativas

Sistema de evaluacion Actividades evaluativas
Pruebas escritas Resolucién individual de casos précticos
Examen individual escucha (inglés)
Examen individual escrito (inglés)
Pruebas orales Exposicion oral individual
Exposicion oral en grupo
Exposicion oral (inglés)
Exposicion oral (TFG)
Trabajos realizados por el alumnado Redlizacion individual de un andlisis Canvas
Desarrollo de un plan de negocios en grupo
Auto-evaluacion con ribrica
Evaluacion por pares con ribrica
Disefio de proyectos en equipo
Pruebas técnicas cocinay obrador Elaboracién culinariaindividual
Elaboracién culinariaen grupo
Presentacion ante tribunal interdisciplinar
Elaboracién culinaria solventando caso préctico
Instrumentos observacion Asistenciay participacion
Memoriadel trabajo TFG
Memoria auto-evalucion alumnado précticas
Informe de précticas Informe de précticas del tutor/a académico

Informe de précticas del tutor/a empresa

Tabla 4.3.2: Relevancia de las actividades evaluativas en relacién a las materias y resultados de aprendizaje.

MATERIA SISTEMA DE EVALUA- CONOCIMIENTOS HABILIDADES COMPETENCIAS
CION

MATERIA 1. FUNDA- Pruebas escritas Alta Alta Baja

MENTOSDE LA EM-

PRESA
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https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PEC%20062_TFG%20y%20TFM_1.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20TFG%20BCH.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20reguladora%20de%20la%20evaluaci%C3%B3n%20y%20calificaci%C3%B3n%20de%20los%20aprendizajes%202022-23_0.pdf
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=619030594238927480162661

GOBERNG  MINGTERO

MATERIA 2: ESTRATE-
GIA Y MODEL OS DE NE-
GOCIO EN GASTRONO-
MiA

MATERIA 3: MACRO-
TENDENCIASY SOSTE-
NIBLIDAD EN GASTRO-
NOMIA

MATERIA 4: CIENCIA Y
GASTRONOMIA

MATERIA 5: CIENCIA,
TECNICASCULINARIAS
E INNOVACION

MATERIA 6: GASTRO-
NOMIA Y EMPRENDI-
MIENTO

MATERIA 7: INGLES PA-
RA LA GASTRONOMIA

MATERIA 8: DISENO DE
ESPACIOS GASTRONO-
MICOS

DE UNHVERRDADES.

Trabajos realizados por el
alumnado

Instrumentos observacion
Pruebas escritas
Pruebas orales

Trabajos realizados por el
alumnado

Instrumentos observacién
Pruebas escritas
Pruebas orales

Trabajos realizados por el
alumnado

Instrumentos observacion

Pruebas técnicas cocinay
obrador

Instrumentos observacion

Pruebas técnicas cocinay
obrador

Instrumentos observacién
Pruebas escritas
Pruebas orales

Trabajos realizados por el
alumnado

Instrumentos observacion
Pruebas escritas

Pruebas orales

Pruebas escritas

Trabajos realizados por el
alumnado

Alta

Bgja
Alta
Alta

Alta

Baa
Alta
Alta

Alta

Baja

Alta

Baa

Alta

Baja
Alta
Alta

Alta

Baja
Alta
Alta
Alta

Alta

Alta

Media
Alta
Alta

Alta

Media
Alta
Alta

Alta

Media

Alta

Media

Alta

Media
Alta
Alta

Alta

Media
Media
Media
Alta

Alta

4.3.b) Evaluacién de las Practicas académicas externas (obligatorias)

La evaluacién de las asignaturas de préacticas se realiza utilizando tres documentos:

1. Informe de précticas del tutor/a académico. El tutor/a mantiene con el alumno/a reuniones en las que guiaa alumno/ay le sirven paralaelaboracion un informe

que supone el 50% de la evaluacion final

2. Informe de précticas del tutor/a en empresa que recoge tareas y actividades realizadas por el alumnado y que supone un 40% de la evaluacion final.
3. Memoriade actividades del alumnado en la que describira que actividades y tareas ha realizado durante sus précticas incorporando una autoeval uacion. Estame-
moria supone un 10% dela notafinal.

El procedimiento por el que se rigen las practicas académicas externas es PEC 070 Gestion de las practicas externas y la Normativa de practicas
externas de BCH.

Taula 4.3.3: Vinculacién entre la materia de practicas curriculares, los resultados de aprendizaje y las actividades evaluativas.

TIPOLOGIA

Précticas Externas

MATERIA

MATERIA 9: PRACTICAS CURICULARES

4.3.c) Evaluacion del Trabajo de fin de Grado

La evaluacién del TFG se realiza a partir de las siguientes actividades:

Memoriade TFG que sumaun 50% dela nota final. Los criterios de evaluacion de la memoria pueden consultarse en Normativa de Trabajo Fin de Grado
Ladefensaoral del TFG sumaun 40% delanotafinal. Los criteriosy requisitos de evaluacién de la defensa pueden y la composicién del tribuna pueden con-

sultarse en Normativa de Trabajo Fin de Grado.

Laevaluacion por pares sumaun 10% de la nota final. El alumno/a debe de exponerse ala coevaluacion por parte de sus compafieros de clase que utilizarén

una rubrica como guia.

RA

ENTORPRO1 ENTORPRO2 ENTORPRO3 EN-

Alta

Alta
Baja
Media

Alta

Alta
Baja
Media

Alta

Alta

Alta

Alta

Alta

Alta
Baja
Media

Alta

Alta
Baja
Baja
Baja

Alta

RP1 RP2 RP3 RP4 RP5 RP6 RP7 RP8 HATEC1

Identificador : 1500104

ACTIVIDADESEVALUATIVAS

cas

TORPRO4 ENTORPRO5

Tabla 4.3.4: Vinculacion entre la materia de TFG, los resultados de aprendizajes y las actividades evaluativas.

MATERIA

MATERIA 10: TFG

RA

RAB1 RAB2 RAB3 RAB4 RAB5 RAB6 RAB7 RAB8 RAE1 RAE2

ACTIVIDADESEVALUATIVAS

Memoriade TFG

RAE3 RAE4 RAES RAEG RAE7 RAES RAE9 RAE10 RAE11 RAE12

HCC1 HCC2 HCC3 HCC4 HCC5 HCC6 HCC7 HCC8 HCCY HCC10

Exposicién oral TFG

HCC11 HCC12 HCC13 RP1 RP2 RP3 RP4 RP5 RP6 RP7 RP8 HA-

ENTAPRL ENTAPR2 ENTAPR3

31/45

TEC1HATEC2 HATEC3 HABCOM1 HABCOM2 HABCOM3

Evaluacion por pares con rubrica-

Informe del tutor/a de précticas en el centro edu-
HATEC2HATEC3HABCOM1HABCOM2HAB- cativo Memoria autoevaluacién alumnado pr&cti-
CoM3

Informe del tutor/a de précticas en la empresa

Fecha: 05/05/2023
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https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PEC%20070_Pr%C3%A1cticas%20externas_2.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20de%20pr%C3%A1cticas%20externas%202022-23_3.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20de%20pr%C3%A1cticas%20externas%202022-23_3.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20TFG%20BCH.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20TFG%20BCH.pdf
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=619030594238927480162661
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4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS

Ver Apartado 4: Anexo 2.
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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 2024

Ver Apartado 7: Anexo 1.
7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Este titulo no extingue ningun otro titulo. En el caso de una modificacién del plan de estudios posterior, se aplicara el procedimiento de adaptacion se-
gun lo regulado en la Normativa de extincién de titulaciones y planes de estudios de la Universitat de Barcelona aprobada por el Consejo de Gobierno
de 27 de febrero de 2020.

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.barcel onaculinaryhub.com/si stema-de-calidad
8.2 INFORMACION PUBLICA

De acuerdo con los valores que emanan de la Politica de la calidad de la UB, el acceso a la informacion publica son valores esenciales para la uni-
versidad. La UB se ha dotado de los instrumentos necesarios para dar una informacién publica para los estudiantes actuales y futuros.

# Una web de acceso universal, en catalan, castellano e inglés a través del cual se difunden los programas formativos, las noticias, las actuaciones y
los acontecimientos de la vida universitaria.

# Unas intranets de profesorado, alumnado y PAS que amplian la informacién con las cuestiones directamente vinculadas a la gestiéon que se desarro-
lla para estos colectivos.

#Un Portal de la Transparencia

# Presencia en las redes sociales

# Una pagina web donde se publican las memorias y los planes de estudios-Gestion ensefianzas, los datos e indicadores asociados con la implanta-
cién del plan de estudios- Cuadro de mando y los sellos de las acreditaciones- Sellos.

# Las memorias que la UB elabora y publica cada curso académico: la Académicay la Responsabilidad social.

# La facultad dispone de una pagina web https://www.barcelonaculinaryhub.com/ con informacién sobre sus actividades y el despliegue operativo
de sus titulaciones.

8.3 ANEXOS
Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

titolsgrau@ub.edu Vicerectora de Palitica

Académicay Calidad

REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585
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https://www.ub.edu/portal/web/politiques-qualitat/la-politica-de-qualitat-de-la-ub
https://web.ub.edu/web/ub/
https://web.ub.edu/web/ub/
http://www.ub.edu/gestio-ensenyaments/welcome.html
https://www.ub.edu/portal/web/politiques-qualitat/qc
https://www.ub.edu/indicadorsVSMA/acreditat.php
https://web.ub.edu/web/ub/
http://www.ub.edu/responsabilitatsocial/es/memoria.html
https://www.barcelonaculinaryhub.com/
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=619030594238927480162661
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EMAIL

MOVIL

FAX

CARGO

vr.academica@ub.edu

Vicerectora de Politica
Académicay Calidad

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas ala solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del titulo estambién el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

titolsgrau@ub.edu Vicerectora de Politica

Académicay Calidad

INFORME PREVIO DE LA COMUNIDAD AUTONOMA

Informe previo de la Comunidad Auténoma: Ver Apartado Informe previo de la Comunidad Auténoma: Anexo 1.
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Nombr e :1.10 Justificacion.pdf
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Cadigo CSV :618680955432331853466466
Ver Fichero: 1.10 Justificacion.pdf
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Apartado 3: Anexo 2
Nombre :Annex Sede RECONOCIMIENTO GRADO PROPIO DGGC.pdf
HASH SHA1 : 7E480DA29A2CABO9FC540B5COAB1083CF417D4F5

Caodigo CSV :617851605629628405063437
Ver Fichero: Annex Sede RECONOCIMIENTO GRADO PROPIO DGGC.pdf
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GRADO EN CIBERSEGURIDAD

UNIVERSITAT DE BARCELONA

> Memoria para la verificacion de titulaciones oficiales de Grado y
Master Universitario de acuerdo con el Real Decreto 822/2021, de
28 de septiembre, por el que se establece la organizacion de las
ensefanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento
de su calidad.



1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACION

DEL TiTULO

TABLA 1. Descripcion del titulo

1.1. Denominacion del titulo
1.2. Ambito de conocimiento

1.3. Menciones

1.4.3) Universidad responsable
1.4.b) Universidades participantes
1.4.c) Convenio titulos conjuntos

1.5.a) Centro de
responsable

imparticion

1.5.b) Centros de imparticion

1.6. Modalidad de ensenanza

1.7. Numero total de créditos

1.8. Idiomas de imparticion

Eliminar los que no apliquen
1.9.a) Numero total de plazas

1.9.b) Oferta de plazas por

Grado en ciberseguridad

Ingenieria informatica y de sistemas

Mencién en Videojuegos (48 ECTS)
Mencidén en Gestién y Ciencia de Datos (48 ECTS)

Universitat de Barcelona

ENTI Escola de Noves Technologies Interactives 08072255

ENTI Escola de Noves Technologies Interactives 08072255

Presencial

240

Catalan / Espafiol

Espafiol
40

Presencial 40

modalidad

1.10. Justificacion del interés del titulo

La ciberseguridad es cada vez mas importante en la sociedad actual, ya que la digitalizacion y la
conexion constante han aumentado la cantidad de activos digitales clave en el funcionamiento
diario de las personas, empresas y gobiernos. Por ello, es necesario disefiar sistemas seguros y
protegerlos de errores humanos, catastrofes y la delincuencia.

Los datos valiosos han atraido la atencion de los ciberdelincuentes, quienes han formado
organizaciones delictivas cada vez mas sofisticadas y dificiles de perseguir. En todo el mundo, el
cibercrimen ha aumentado, y se estima que en 2022 el costo fue de 7.000 millones de euros.
Espafa ha tomado medidas para abordar la ciberseguridad, como el Plan Nacional de
Ciberseguridad 2022-2025, el programa Espafia Digital 2026 y la Estrategia Espafola de ciencia,
tecnologia e innovacion.

Ademas, se esta produciendo un aumento del sector de la ciberseguridad, y se prevé que la
facturacién mundial crezca un 13,6% anual hasta 2027. En Cataluia, hay 495 empresas de
ciberseguridad con una facturacion de 1.071,1 millones de euros y una demanda de 10.000



profesionales. A nivel nacional, hay diferentes titulos de grados en ciberseguridad, pero se prevé
gue la demanda de talento en ciberseguridad superard a la oferta en 2024.
Referentes nacionales

Actualmente, existen diferentes titulos de grados en ciberseguridad:

Grado en Ingenieria de la Cibersequridad (Universidad Rey Juan Carlos) .

Grado en Gestion de la Cibersequridad (Universidad Francisco de Vitoria)

Grado en Cibersequridad (Universidad de la Rioja)

Grado en Ingenieria de la Cibersequridad (Universidad Europea de Madrid)

Grado en Ingenieria de la Cibersequridad (Universidad San Jorge)

Este anadlisis hace pensar que la propuesta que ENTI presenta ofrecerd a los estudiantes una visién mas
amplia y multidisciplinar a los estudiantes que cursen el estudio con la posibilidad de cursar una de las
menciones definidas o incluso cursar la “no mencidn” entendida esta como la eleccién de 60 créditos

optativos de entre el total de los ofrecidos en el total del grado.

Referentes internacionales

Sélo en los Estados Unidos existen mas de un centenar de titulaciones con el grado de Bachelor

https://cybersecurityquide.org/programs/cybersecurity-bachelors-degree/#Schools

Por lo que respecta a Europa a fecha de hoy existen 243 titulaciones con el grado de Bachelor en el

ambito de la ciberseguridad https://www.bachelorsportal.com/search/bachelor/cyber-security/europe

Para la presente propuesta se ha procedido a analizar los siguientes titulos:

BSc Cyber Security (International University of Applied Sciences). Berlin, Germany

BSc (Hons) Cyber Security (Wrexham Glyndwr University). Wrexham, United Kingdom;

Bachelor of Science, Cybersecurity and Networking (Stevens-Henager College).

Ingenieria en Ciberseguridad (Universidad Tecnolégica de Chile). Chile;

Licenciatura en Seguridad en Tecnologias de la Informacion (Universidad Autonoma de Nuevo Ledn).

Por lo que respecta a las titulaciones que se ofrecen actualmente en Catalunya no existe ninguna

titulacién de grado, sino que se ofrecen masters por distintas universidades.
Por lo que respecta a titulaciones de la UB con las que se podria relacionar:
Grado en Ingenieria Informatica

Doble grado en matemadticas e Ingenieria Informatica
Grado en seguridad

Por lo que respecta a titulaciones en el ambito de la ingenieria informatica ofrecidas por otras
universidades (UPC, UAB, URV, UdG, UdL, UPF) no existe ninguna asignatura del ambito ni mencidn

especifica.


https://www.urjc.es/estudios/grado/3100-ingenieria-de-la-ciberseguridad#convalidacion-con-titulaciones-fp
https://www.ufv.es/plan-de-estudios-grado-en-gestion-de-la-ciberseguridad/
https://estudiar.unir.net/es/es-esp-gr-ing-grado-ciberseguridad/
https://online.universidadeuropea.com/grado-ingenieria-ciberseguridad-online/
https://www.usj.es/estudios/grados/ingenieria-ciberseguridad
https://cybersecurityguide.org/programs/cybersecurity-bachelors-degree/#Schools
https://www.bachelorsportal.com/search/bachelor/cyber-security/europe
https://web.ub.edu/web/estudis/w/grau-g1077
https://www.ub.edu/futurs/tots-els-graus/doble-grau-matematiques-enginyeria-informatica
https://web.ub.edu/web/estudis/w/grau-g1083

Este grado supone una complementariedad de la oferta existente.

El procedimiento seguido para la verificacidn interna del titulo ha estado basado en el SAIQU de ENTI-UB que

puede encontrarse en el siguiente enlace (Gestié dels programes formatius en el marc de la Verificacié, Seguiment,

Modificacié i Acreditacié (VSMA) (PEQ-ENTI-020).

1.11. Objetivos formativos
1.11.a) Principales objetivos formativos del titulo

Siguiendo las indicaciones del Marc catala de qualificacions per a I’educacio superior (MCQES), los
objetivos de la titulacién se enmarcan dentro del nivel 2 del Marco Espaiol de Calificaciones para

la_Educacion Superior (MECES) para grados universitarios y se rigen por el modelo KSC, de
conocimientos, habilidades y competencias.

Por una parte, el estudiantado debe adquirir los conocimientos generales vinculados a las distintas
areas que conforman la titulacién.

Por otro lado, el estudiantado debe desarrollar habilidades técnicas que les permitan ejercer la
actividad profesional derivada de los perfiles de egreso vinculados a esta titulaciéon. Teniendo en
cuenta el dinamismo del sector, es indispensable para el grado realzar la importancia de la
investigacion y la innovacidn, asi como el reciclaje y la formaciéon permanente para mantener
actualizados los conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes que integran la profesion.

El Grado en Ciberseguridad tiene los siguientes objetivos formativos:

O1. Proporcionar a los estudiantes competencias relacionadas con ingenieria, programacion, redes,
seguridad y marco juridico para su aplicacién en el ambito de la ciberseguridad.

02. Formar profesionales capaces de reflexionar criticamente sobre cuestiones éticas, sociales y
culturales relacionadas con el sector de la ciberseguridad, que desarrollen su actividad profesional
desde el respeto a la legalidad, a los derechos humanos y a la igualdad entre personas.

03. Estimular las capacidades comunicativas tanto por escrito como verbalmente y de forma clara
y concisa a todo tipo de audiencias los conocimientos, datos, soluciones del ambito del estudio.

0O4. Formar profesionales con conocimientos sobre el marco juridico que rige en materia de
ciberseguridad, las diferentes tipologias de software malicioso para su posterior analisis y
mitigacion.

O5. Fomentar el conocimiento y andlisis de la gestion de identidades, cifrado, autenticacién,
confidencialidad, integridad y disponibilidad de la informacion.

06. Enseiiar a integrar de forma eficaz soluciones tecnolégicas seguras en el entorno del usuario.


https://enti.cat/es/calidad/
https://www.aqu.cat/ca/doc/doc_31904719_1.pdf
https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2014-2359
https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2014-2359

1.11.b) Objetivos formativos de las menciones

Los objetivos formativos de las menciones son:

e La mencidon en Videojuegos proporcionard formacién y aprendizaje en la aplicacién de la
ciberseguridad, desde sus dmbitos de ingenieria, programacién, redes, seguridad y su marco
juridico para la proteccidon de la industria del videojuego y de los jugadores. Asi mismo,
proporcionara competencias sobre los videojuegos para ayudar a la formacién y concienciacién
en la ciberseguridad, tanto a empresas como particulares.

e Lamencidn en Gestion y Ciencia de Datos proporcionard resultados de formacién y aprendizaje
para proteger y gestionar una organizacion basada en datos. Sus competencias comprenderan
la aplicacién de la ingenieria para garantizar la seguridad de los datos en cada etapa de su uso,
conocer y aprovechar la ventaja de trabajar con datos como la extraccion de informacién oculta
o la prediccién y la gestion de todo el ciclo de datos en una organizacion

1.12. Estructuras curriculares especificas y justificacion de sus objetivos

1.13. Estrategias metodoldgicas de innovacion docente especificas y
justificacion de sus objetivos

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

El grado tiene como objetivo formar profesionales de la ciberseguridad capaces de disenar sistemas
tecnoldgicos seguros, tanto en lo referente a software como de redes de telecomunicaciones.
También estaran capacitados para detectar, identificar y contener ciberataques y preparar las
organizaciones para su defensa. También seran capaces de ejecutar analisis forenses antes
situaciones de vulnerabilidad acontecidas. En el caso de los egresados que hayan realizado la
mencion de videojuegos, los graduados y graduadas en ciberseguridad serdan competentes para
aplicar la ciencia y las técnicas de ciberseguridad en el ambito de los videojuegos, creando entornos
seguros, tanto para desarrolladores como para usuarios. Por lo que respecta a los egresados que
hayan realizado la mencién de gestién y ciencia de datos podrdn aplicar sus capacidades en el
entorno de empresas y organizaciones basadas en el datos creando entornos seguros y protegidos.

1.14.bis) Actividad profesional regulada habilitada por el titulo
Habilita para profesion regulada [ si X no

Condicién de acceso para titulo profesional: [ si Xl no



2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE
APRENDIZAJE

Los resultados de aprendizaje de la titulacion se han redactado en base a los objetivos formativos
del plan de estudio y el perfil de egreso. Las metodologias de aprendizaje y la evaluacién se han
estructurado para garantizar el desarrollo y la adquisicion de estos resultados de aprendizaje.

En el anexo 1 se adjuntan las tablas de clasificacion e interrelacion de los diferentes Resultados de
Aprendizaje de Grado (RAG) y Resultados de Aprendizaje de materia (RA).

2.1. Conocimientos o contenidos (Knowledge)

Los resultados de aprendizaje vinculados a conocimientos engloban los contenidos tedricos
fundamentales de las diferentes materias.

Al finalizar el aprendizaje de la titulacidn el egresado sera capaz de:

K1 Relacionar los elementos matemdticos necesarios para desarrollar herramientas de

ciberseguridad

K2 Reconocer estructuras y protocolos para implementar soluciones de seguridad a nivel de

arquitectura de redes.
K3 Reconocer técnicas forenses, antiforense y su aplicacion
K4 Identificar los fundamentos tedricos y arquitecturas de los sistemas operativos.

K5 Relacionar los conocimientos de proteccion de datos con la seguridad de la informacién en

distintos niveles.

K6 Identificar las técnicas adecuadas para mantener la seguridad de las aplicaciones desarrolladas

Por lo que respecta a los egresados que cursen la mencién de videojuegos:

K7: Relacionar las aplicaciones de la ciberseguridad con el desarrollo de videojuegos

Mientras que los egresados que hayan cursado la mencion de gestion y ciencia de los datos:

K8: Relacionar las aplicaciones de la ciberseguridad con una organizacién orientada al dato



2.2. Habilidades o destrezas (Skills)

Los resultados de aprendizaje vinculados a habilidades incluyen las destrezas técnicas especificas
de las diferentes materias del grado, asi como las capacidades cognitivas complejas que permitiran
al alumnado un correcto desempefio en el entorno profesional.

Al finalizar el aprendizaje de la titulacion el estudiantado sera capaz de:

H1. Adaptarse al cambio y enfrentarse a nuevas situaciones a través de la resolucion de problemas de
manera creativa y tenaz en el dmbito de la ciberseguridad.

H2. Gestionar proyectos de ciberseguridad de elevada complejidad y criticidad buscando e integrando
nuevos conocimientos y aptitudes.

H3. Comprender y expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz con dominio del lenguaje
especializado de la ciberseguridad, asi como buscar, usar e integrar la informacion de forma critica y
responsable

H4. Realizar desarrollos seguros y aplicar contramedidas a nivel de cddigo

H5. Poner en practica de forma eficiente y coordinada el trabajo colaborativo, tanto, tanto en equipos
disciplinarios, interdisciplinares como multiculturales en el disefio, gestién, planificacidn y ejecucién de
proyectos y retos colectivos en el marco de la ciberseguridad, manteniendo relaciones fluidas con todos
los intervinientes y aportando soluciones a los problemas que representan

2.3. Competencias (Competences)

Al finalizar el aprendizaje de la titulacidn el estudiantado serd capaz de:

Competencias en el entorno de aprendizaje:

C1. Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas, los cddigos deontoldgicos y la
integridad intelectual con conciencia de las implicaciones sociales de las diferentes actividades
realizadas

C2. Aprender auténomamente mediante el analisis, sintesis, reflexién, visiones globales,
razonamiento experto y la aplicacién de los saberes en la practica, asi como a tomar decisiones y
adaptarse a situaciones nuevas o complejas

C3: Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en el ambito de la ciberseguridad,
asi como defender los valores democraticos fundamentales de la sociedad actual

C4. Desarrollar un razonamiento critico y un compromiso social con pluralidad y diversidad de
realidades de la sociedad actual, desde el respecto a los derechos fundamentales a la igualdad de
mujeres y hombres y a la no discriminacién.

Por lo que respecta al entorno profesional:



C5: Usar diferentes herramientas de ingenieria y ciberseguridad para la resolucién de problemas
relacionados con los ciberataques.

C6: Llevar a cabo procesos de analisis de ciberseguridad en entornos digitales complejos
C7: Realizar disefios de soluciones en el ambito de la ciberseguridad.
C8: Aplicar técnicas de prevencidn, deteccién y proteccién de ataques en un sistema informatico

C9: Utilizar de forma segura los lenguajes de programacién mas utilizados para su implementacion
en situaciones reales.

C10: Implementar soluciones criptograficas en entornos de codificacion de la informacion
C11: Llevar a cabo analisis y ejecucién de test de penetracidon en sistemas informaticos.

C12: Aplicar técnicas y herramientas de desarrollo seguro para la verificacién y validacion del
software.

C13: Gestionar evidencias de ciberataques y elaborar los correspondientes analisis forenses

C14: Gestionar auditorias de ciberseguridad utilizando los marcos y estandares mas ampliamente
utilizados y reconocidos

Por lo que respecta a los egresados que cursen la mencion de videojuegos adquiriran las competencias

C15: Aplicar de la ciberseguridad, desde sus ambitos de ingenieria, programacion, redes, seguridad y su

marco juridico, para la proteccién de la industria del videojuego y de los jugadores.

Mientras que los egresados que hayan cursado la mencién de gestion y ciencia de los datos adquiriran las

competencias

C16: Proteger y gestionar una organizacion basada en datos y participar en la proteccidn y gestién de una

organizacion basada en el dato

En la Tabla 6 se relacionan los resultados de aprendizaje generales de la titulacidn con los recursos de
aprendizaje especificos de cada materia.



3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admision de estudiantes
3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

El acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado se realiza en la Universitat de Barcelona
de acuerdo con lo estipulado en el RD 412/2014, de 6 de junio, y de acuerdo con el calendario de
implantacion establecido en el Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre.

La informacion se encuentra desarrollada en: https://universitats.gencat.cat/es/inici

3.1.b) Criterios y procedimiento de admision a la titulacion

La informacién sobre normativas de acceso y admisién de la Universitat de Barcelona a las cuales
ENTI también esta sujeta por ser centre adscrito a esta universidad, es consultable a través del
siguiente enlace publico:

https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar UB/admissions/admissions grau/admissions g
rau.html?.

Adicionalmente, la Escuela cuenta con un proceso dentro de su Sistema de Garantia Interna de
Calidad (SAIQU) que establece el sistema de acceso, admisidon y matricula de los estudiantes
conforme a las normativas vigentes (PEQ ENTI-030).

De forma periddica y dentro del marco VSMA, se revisa el perfil de ingreso y se modifica, si es
necesario, para adaptarlo a los cambios en materia legislativa, necesidades del mercado laboral o
por mejoras propuestas desde el centro.

El Grado en ciberseguridad se regira por este procedimiento y no se prevén requisitos ni pruebas
especificos de acceso para la titulacion.

3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos

Los criterios generales y la normativa de adaptacion, reconocimiento y transferencia de créditos
para estudios en las ensefianzas oficiales de grado y master de la Universidad de Barcelona,
elaborados siguiendo las directrices del RD 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29 de septiembre
de 2021), fueron aprobados por la Comisién Académica de Consejo de Gobierno de la Universitat
de Barcelona de fecha 22 de junio de 2022, y por Consejo de Gobierno de 13 de julio de 2022, y las
posteriores modificaciones que se especifican en la mencionada normativa que se puede consultar
a través de este enlace: http://www.ub.edu/acad/noracad/es/RC-GRAU-MASTER-ESP.pdf



https://universitats.gencat.cat/es/inici
https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar_UB/admissions/admissions_grau/admissions_grau.html?
https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar_UB/admissions/admissions_grau/admissions_grau.html?
https://enti.cat/es/calidad/
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/RC-GRAU-MASTER-ESP.pdf

TABLA 3. Criterios especificos para el reconocimiento de créditos
Reconocimiento por ensefianzas superiores no universitarias: Mdximo 36 ECTS
Es posible reconocer la formacién cursada en Ciclos Formativos de Grado Superior (CFGS),
teniendo en cuenta que las competencias desarrolladas en algunas de las asignaturas

universitarias son afines a las competencias profesionales y capacidades clave
desarrolladas en dichos CFGS.

Si el estudiante procede de un Ciclo Formativo de Grado Superior, en funcién del estudio
de origen, podran ser objeto de reconocimiento asignaturas de las siguientes materias:

e Introduccidn a la programacion
e Introduccidn a la ciberseguridad
e Priacticas externas

e Redes|

e Bases de datos

Los Ciclos Formativos de Grado Superior mas afines actualmente al grado universitario
son:

e Técnico superior en administracién de sistemas informaticos en red (loe)
e Técnico superior en desarrollo de aplicaciones multiplataforma (loe)

e Técnico superior en desarrollo de aplicaciones web (loe)

Reconocimiento por titulos propios: Mdximo

Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Mdximo 36 ECTS

Es posible reconocer la experiencia profesional o laboral, teniendo en cuenta que las
competencias desarrolladas en algunas de las asignaturas del grado son equivalentes a las
competencias adquiridas durante el desempeiio profesional o laboral acreditado.

Si el estudiante solicita reconocimiento por experiencia profesional, podran ser objeto de
reconocimiento asignaturas de las siguientes materias:

e Introduccion a la programacion
e Introduccion a la ciberseguridad
e Practicas externas

e Redes|

e Bases de datos

Caracteristicas y condiciones del reconocimiento por experiencia profesional:



- El reconocimiento se podra realizar por alguna de las asignaturas de las materias
relacionadas a peticion del estudiante. Se valorara si, ademads, se puede reconocer
también alguna otra asignatura (preferentemente una optativa especifica).

- El numero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia
profesional y laboral no podra ser superior al 15% del total de créditos que
constituyen el plan de estudios.

- Unidad temporal minima para el Reconocimiento: un minimo de un afio trabajado
a tiempo completo

- Enningun caso pueden ser objeto de reconocimiento los créditos
correspondientes al Trabajo de Fin de Grado.

- No se reconoceran tareas desarrolladas anteriores a 5 anos a contar desde el
momento de la solicitud del reconocimiento.

- En el caso de las practicas, es necesario que la persona solicitante haya ejercido en
la misma categoria profesional a la que da lugar la titulacidén que se cursa. Habra
gue adjuntar la documentacion relativa a la titulacidon que ha dado acceso a la
categoria profesional que ha ejercido el solicitante.

3.3. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los
estudiantes propios y de acogida

La movilidad internacional de estudiantes en la UB se rige por la Normativa aprobada en Consejo
de Gobierno de 17 de junio de 2017 y de consulta publica en la_.web de |la UB, donde se recogen los
derechos y deberes de les estudiantes de movilidad de la UB.

La Universitat de Barcelona participa también desde su creacion en el programa de movilidad entre
universidades espafolas (SICUE) que permite que los estudiantes puedan hacer una parte de sus
estudios en otra universidad espafiola con las maximas garantias de reconocimiento académico.

La programacion, difusion y gestion de la movilidad internacional de estudiantado, PAS y PDI e
realiza de forma conjunta, por un lado, de la Oficina de Movilidad y Programas Internacionales de
la Universidad de Barcelonay, por otro lado, de la Coordinacion de Movilidad de ENTI-UB.

La convocatoria se hace publica cada curso académico en la web de la Universitat de Barcelonay en
la de los Centros y en ella se incluyen la totalidad de plazas disponibles, en las titulaciones de la
Universidad que han firmado acuerdos bilaterales de movilidad con otras universidades espafiolas.

ENTI-UB cuenta con dos procedimientos dentro del SAIQU destinados a la gestion de la movilidad:
PEQ ENTI-080 Gestion de los estudiantes entrantes (movilidad in) y PEQ ENTI-090 Gestion de los
estudiantes salientes (movilidad out). En estos procedimientos se establece el Coordinador de
Movilidad como la persona encargada de gestionar la movilidad del centro, la cual es designada
oficialmente por parte de la Junta de Gobierno. Es el Coordinador, juntamente con la Oficina de
Movilidad y Programas Internacionales, el encargado de buscar de forma continua a lo largo de todo
el curso, universidades interesadas en establecer relaciones de movilidad con ENTI. En los casos en



https://docs.google.com/viewer?url=http%3A%2F%2Fwww.ub.edu%2Furi%2FDocuments%2Fnormativa.pdf&pdf=true
https://docs.google.com/viewer?url=http%3A%2F%2Fwww.ub.edu%2Furi%2FDocuments%2Fnormativa.pdf&pdf=true
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/Normativa%20MOBILITAT_ESP.pdf
https://enti.cat/es/calidad/
https://enti.cat/es/calidad/
https://enti.cat/es/calidad/

los que se llega a un acuerdo, las dos universidades preparan la documentacion necesaria y firman
un convenio bilateral que recoge las condiciones de la movilidad entre instituciones.



4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1. Estructura basica de las ensenanzas
4.1.a) Resumen del plan de estudios

El total de asignaturas de Formacion Basica se imparten entre el 12 y 22 aiio de estudios y, en total,
cubren 60 créditos. Estas se vinculan al ambito de conocimiento de Ingenieria Informatica y de
sistemas (60 créditos) recogidos en el Anexo | del RD 822/2021 y son acordes a lo establecido en el
Articulo 14.4 de dicho RD.

El estudio plantea la necesidad de cursar 60 créditos ECTS optativos. El grado dispondrd de 16
asignaturas de 6 créditos ECTS cada una y ademas de 2 asignaturas de practicas externas de 6
créditos cada una, lo que significa que la universidad pone a disposicién del alumno 108 créditos de
los que debera escoger los 60 optativos.

En el caso que el alumno desee cursar alguna mencién debera cursar los 48 créditos
correspondientes a la mencidon mas 12 créditos del resto de optativas,

Las menciones definidas son:
e Mencidén en Videojuegos

e Mencidén en Gestion y Ciencia de Datos.

Adicionalmente, el estudiante que asi lo desee podra optar cursar un itinerario sin menciones,
eligiendo 60 créditos entre todos los créditos optativos ofrecidos en el estudio.

Distribucion de créditos de créditos del titulo

TIPO DE CREDITOS NUMERO DE CREDITOS A
SUPERAR POR EL
ESTUDIANTE

Créditos de formacion basica 60

Créditos obligatorios 108

Créditos optativos 60

Practicas externas 0

Trabajo final de grado 12




Tabla 4a. Resumen del plan de estudios (estructura semestral)

Semestre 1 Semestre 2
Curso1l | ECTS: 30 ECTS: 30
Tipo o Tipo o
Asignat Crédit Créditos Asignat Crédit Créditos
signaturas (4mbito en reditos a cursar signaturas (4mbito en reditos a cursar
FB) FB)
FB FB
Matematica Ingenieria , N Ingenieria
) informatica | © 6 Calculo y analisis | informatica | © 6
discreta
y de y de
sistemas sistemas
FB FB
Introduccién a ey ey
Ingenieria Redes I: Ingenieria
la informética 6 6 . . informatica 6 6
i introduccion
programacion y de y de
sistemas sistemas
FB FB
Introduccidn a ieri ieri
Ingenieria Control de Ingenieria
la informética 6 6 informética 6 6
acceso
ciberseguridad y de y de
sistemas sistemas
Tecnologias de Andlisis y
la OBL 6 6 tipologia de
poloe OBL 6 6
productividad software
malicioso
Bases de datos | OBL 6 6
FB
Fundamentos de
computadores y Ingenieria
. informatica 6 6
sistemas
operativos yde
sistemas
Semestre 3 Semestre 4
Curso 2 ECTS: 30 ECTS: 30
. Tipo
Tipo Créditos Asignaturas ’ Crédit Créditos
Asignaturas (smbitoen | Créditos g (@mbito reanos | a cursar
a cursar
en FB)
FB)
FB Redes Il OBL 6 6
T IA aplicada a OBL 6 6
Estadistica informética | © 6 ciberseguridad
yde Criptografia OBL 6 6
sistemas
= Disefo y
Programacion ; ; anilisis de 8L 6 6
LR Ingenieria algoritmos
objetos informética avanzados




y de Analisis y
sistemas gestion de OBL 6 6
FB riesgos
Ingenieria
Redes Il informética 6 6
y de
sistemas
Estructura de
computadores,
paralelismos y OBL 6 6
sistemas
distribuidos
Gobernanza,
regulacion y OBL 6 6
estandares
Semestre 5 Semestre 6
ECTS: 30 ECTS: 30
Tipo ) Tipo )
. L Créditos . L Créditos
Asignaturas - Créditos Asignaturas - Créditos
(@mbito a cursar (@mbito a cursar
en FB) en FB)
Seguridad de Seguridad en la
: OBL |6 6 - OBL |6 6
bases de datos nube
Ciberseguridad Forense digital | OBL 6 6
en desarrollos
. Pirateo ético OBL 6 6
tecnoldgicos OBL 6 6
innovadores y Optativa 1 OPT 6 6
avanzados
Optativa 2 OPT 6 6
Programacion
gramac OBL |6 6
segura (SDLC)
Desarrollo web
OBL 6 6
segura
Inteligencia
contra OBL 6 6
amenazas
Semestre 7 Semestre 8




Gestién y gobernanza de datos

89 semestre

Curso4 | ECTS: 30 ECTS: 30
Tipo ) Tipo )
Asignaturas Crédit Créditos Asignaturas Crédit Créditos
& (@mbito reaitos a cursar & (dmbito | “reditos acursar
en FB) en FB)
Optativa 3 OPT 6 6 Optativa 7 OPT 6 6
Optativa 4 OPT 6 6 Optativa 8 OPT 6 6
Optativa 5 OPT 6 6 Optativa 9 OPT 6 6
Optativa 6 OPT 6 6 Optativa 10 OPT 6 6
TFG TFG 6 6 TFG TFG 6 6
Tabla 4c. Estructura de las menciones
Denominacién Asignaturas Semestre / Trimestre Créditos ECTS
Mencion en Vulnerabilidades y tendencias en 62 semestre 6 ECTS
videojuegos seguridad en el ambito del
videojuego
Ingenieria del software 62 semestre 6 ECTS
Ciberseguridad e industria del 70 semestre
videojuego
72 semestre 6 ECTS
Disefo de videojuegos
72 semestre 6 ECTS
Programacion de videojuegos de
o
cénsola 72 semestre 6 ECTS
Programacion de dispositivos
moviles 82 semestre 6 ECTS
Teoria de juegos 6 ECTS
Emprendimiento 82 semestre 6 ECTS
Mencidn en gestion y Ciclo de vida de los datos y 62 semestre 6 ECTS
ciencia de datos proteccién de los mismos
Captura, preparacion y seguridad 62 semestre 6 ECTS
de datos
Analisis y mineria de datos 70 semestre 6 ECTS
Decision con datos 79 semestre 6 ECTS
Empresas orientadas al dato 70 semestre 6 ECTS
Visualizacién de datos
72 semestre 6 ECTS
Gestion empresarial
82 semestre 6 ECTS

6 ECTS



4.1.b) Plan de estudios detallado

Tabla 5. Plan de estudios detallado

Materia 1: Matematicas y programacion

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

30

Basica

Ingenieria informatica y de sistemas
Semestre 1, 2, 3

Presencial

K1
9

RA1: Desarrollar tecnologia basada en matematica discreta para la encriptacién y
desencriptacién de datos

RA2: Extraer informacion relevante de cualquier conjunto de datos.

RA3: Definir escenarios posibles a partir de los datos ponderando la probabilidad de
cada uno de ellos.

RA4: Operar matematicamente problemas que necesiten el analisis y el dlgebra.

RAS: Crear algoritmos para resolver problemas concretos y escribir codigos de
programacion

RAG6: Disefiar algoritmos y escribir codigo de programacion orientada a objetos.
RA7: Desarrollar software para el tratamiento de datos.

RAS8: Programar en lenguajes C, PHYTON para el desarrollo de herramientas de
ciberseguridad

RA9: Desarrollar programas mediante lenguajes orientados a objetos: Java

Matemadtica discreta (6 ECTS); Formacidn basica; S1; Catalan / Espafiol

Estadistica (6 ECTS); Formacion basica;; S3; Catalan / Espafiol

Calculo y andlisis (6 ECTS); Formacion basica;; S2; Catalan / Espafiol

Introduccion a la programacion (6 ECTS); Formacion basica;; S1; Catalan / Espafiol

Programacion orientada a objetos (6 ECTS); Formacion bésica;; S3; Catalan / Espafiol

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 257 40 453
% presencialidad = 100% 20% 0%

Materia 2: Arquitectura de red

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacion temporal

Modalidad

18

Mixta (12 basicos / 6 obligatorios)
Ingenieria informatica y de sistemas
Semestre 2, 3,4

Presencial



Resultados del K2

aprendizaje
C7,C8

RA10: Manejar protocolos de redes de comunicaciones y sus aplicaciones
RA11: Manejar elementos de proteccidn perimetral

RA12: Implementar redes definidas por software

RA13.Disefiar redes LAN aldmbricas e inaldmbricas
RA14: Disefio de redes privadas virtuales
RA15: conocer herramientas de monitorizacién y analisis de redes
RA16: Diseiar e implementar de redes seguras
Asignaturas Redes I; 6 ECTS ; Basica; S2; Catalén / Espafiol

Redes Il; 6 ECTS ; Basica; S3; Catalan / Espafiol
Redes Ill; 6 ECTS ; Obligatoria ; S4; Catalan / Espafiol

Actividades Formativas Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 120 30 300

% presencialidad = 100% 20% 0%

Materia 3: Seguridad de la informacién

Numero de créditos ECTS 36

Tipologia Mixta (6 basicos / 30 obligatorios)
Ambito de conocimiento Ingenieria informdtica y de sistemas
Organizacién temporal Semestre 1,2,4,5,6
Modalidad Presencial
Resultados del K3,
aprendizaje H2; H4

c7

RA17: Diseiar bases de datos seguras

RA18: Comprender el funcionamiento de un SOC y sus caracteristicas

RA19: Comunicar situaciones de crisis de seguridad

RA20: Diseiar e implementar diferentes tipologias de bases de datos y SQL

RA21: Desarrollar metodologias y estrategias de ciberseguridad mediante el uso de
inteligencia artificial

RA22: Desarrollar programas de ciberseguridad en nuevas lineas como el IoT,
metaverso, 5G y computacion cuantica
Asignaturas Seguridad en la nube; 6 ECTS ; Obligatoria; S6; Catalan / Espariol
Control de acceso; 6 ECTS ; Formacidn basica; S2; Catalan / Espafiol
Bases de datos; 6 ECTS ; Obligatoria; S1; Catalan / Espafiol
Seguridad en las bases de datos; 6 ECTS ; Obligatoria; S5; Cataldn / Espafiol



Inteligencia artificial aplicada a la ciberseguridad; 6 ECTS ; Obligatoria; S4; Catalan /
Espaiiol

Ciberseguridad en desarrollos tecnoldgicos innovadores y avanzados; 6 ECTS ;
Obligatoria; S5 ; Catalan / Espafiol

Actividades Formativas Dirigidas Supervisadas Autonomas
Horas 360 60 480
% presencialidad = 100% 20% 0%

Materia 4: Desarrollo y software seguro

Numero de créditos ECTS 18

Tipologia Obligatoria

Ambito de conocimiento Ingenieria informatica y de sistemas
Organizacién temporal Semestre 5, 6

Modalidad Presencial

Resultados del H4

aprendizaje Cs5; C12

RA23: Conocer las metodologias y herramientas para un uso seguro el Cloud
Computing y SaaS

RA24: Analizar la gestion de identidades, cifrado, autenticacion, confidencialidad,
integridad y disponibilidad de la informacién.

RA25: Implementar metodologias de desarrollo de software seguro
RA26: Desarrollar software en entornos de alta criticidad

RA27: Implementar herramientas de inteligencia contra amenazas
RA28: Analizar desarrollos web para analizar su seguridad

RA29: Conocer herramientas de desarrollo seguro

Asignaturas Pirateo ético; 6 ECTS ; Obligatoria; S6; Catalan / Espafiol
Programacion segura; 6 ECTS ; Obligatoria; S5; Catalan / Espafiol

Desarrollo web seguro; 6 ECTS ; Obligatoria; S5; Catalan / Espafiol

Actividades Formativas Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 180 20 250
% presencialidad = 100% 20% 0%

Materia 5: Ciberataques

Numero de créditos ECTS = 24
Tipologia Obligatoria
Ambito de conocimiento Ingenieria informatica y de sistemas

Organizaciéon temporal Semestre 2, 4,5, 6



Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

Presencial

K3

H3; H5

C5; C8; C10; C11; C13

RA30: Aplicar metodologias de inteligencia contra amenaza

RA31: Identificar tipologias de malware y su anlisis

RA32: Realizacion de informes en el ambito de los incidentes de ciberseguridad

RA33: Reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios que incluyan una
reflexion sobre temas de indole social, cientifica o ética en el ambito de la
ciberseguridad

RA34: Liderar equipos multidisciplinares de trabajo

RA35: Conocer herramientas de peritaje informatico para la obtencion de pruebas de
delitos informaticos

RA36: Conocer herramientas de IA en ciberseguridad
RA37: Desarrollar e implementar herramientas criptograficas
RA38: Realizar un penttest

RA39: Implementar herramientas de analisis de vulnerabilidades y analisis forenses

Inteligencia contra amenazas; 6 ECTS ; Obligatoria; S5; Catalan / Espafiol

Andlisis y tipologia de software malicioso; 6 ECTS ; Obligatoria; S2; Catalan / Espafiol
Forense digital; 6 ECTS ; Obligatoria; S6; Catalan / Espafiol

Criptografia; 6 ECTS; Obligatoria; S4; Catalan / Espafiol

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 240 60 300
% presencialidad = 100% 20% 0%

Materia 6: Fundamentos

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

30

Mixta (12 basicos / 18 obligatorios)
Ingenieria informatica y de sistemas
Semestre 1, 2, 3, 4,

Presencial
K4; K6
H2

C5; C7

RA40: Identificar los elementos de computadores y sus riesgos
RA41: Comprender en detalle los principales sistemas operativos y librerias

RA42: Familiarizarse con arquitecturas de computacion paralela y distribuida



Asignaturas

Actividades Formativas

RA43: Dominar adecuadamente los principales entornos de compilacién
RA44: Conocer las técnicas basicas de analisis de rendimiento de sistemas

RA45: Conocer las herramientas de desarrollo de software y monitorizacion del
comportamiento de sistemas digitales

RA46: Conocer herramientas de trabajo colaborativo y de gestién de proyectos y sus
ambitos de aplicacion
RA47: Conocer herramientas de planificacion de trabajos y proyectos

RA48: Implementacion e integracion de algoritmos en entornos reales.

Introduccion a la ciberseguridad; 6 ECTS; Basica; S1; Catalan / Espafiol

Fundamentos de los computadores y sistemas operativos; 6 ECTS; Basica; S2; Catalan /
Espafiol

Disefio y analisis de algoritmos avanzados; 6 ECTS; Obligatdria; S4; Catalan / Espafiol

Estructura de computadores, paralelismo y sistemas distribuidos; 6 ECTS;
ObligatoériaS3; Catalan / Espafiol
Tecnologia de la productividad; 6 ECTS; Obligatéria; S1; Catalan / Espafiol

Dirigidas Supervisadas Autonomas
Horas 300 80 370
% presencialidad = 100% 20% 0%

Materia 7: Gobernanza y gestion

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

12

Obligatoria

Derecho y especialidades juridicas

Semestre 3, 4

Presencial

K3; K5

H2;

Ce; C14

RA49: Elaborar informes forenses e Implementar el funcionamiento de la cadena de
custodia de evidencias electrdnicas y sus herramientas

RAS50: Conocer y aplicar la normativa legal aplicable a la ciberseguridad

RAS51: Identificar y analizar riesgos y adoptar las medidas correctoras oportunas
RA52: Implementar estandares de ciberseguridad

RAS53: Liderar situaciones de elevada complejidad en el entorno de la ciberseguridad
RA54: Conocer herramientas de evaluacion de riesgos

RAS55: Implementar herramientas de gestion de estandares

Gobernanza, regulacién y estandares; 6 ECTS; Obligatoria; S3; Cataldn / Espafiol

Analisis y gestion de riesgos; 6 ECTS; Obligatoria; S4; Catalan / Espafiol



Actividades Formativas

Dirigidas Supervisadas Autonomas
Horas 120 20 160
% presencialidad = 100% 20% 0%

Materia 8: Mencion en videojuegos

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizaciéon temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

48

Optativa
Industria cultural
Semestre 6, 7, 8

Presencial

K8
C15

RAS56: Aplicar los procesos involucrados en el desarrollo conceptual del disefio de un
videojuego para una plataforma concreta, asi como los principios de animacién por

ordenador
RA57: Desarrollar algoritmos de decisién de los videojuegos garantizar su seguridad.

RA58: Gestionar los elementos que integran la arquitectura software de un videojuego
y dominar los principales tipos de herramientas y lenguajes que se emplean en la

construccién de los distintos modulos que los componen.
RAS59: Entender el proceso de disefio y explotacion del software aplicado al videojuego.

RA60: Disefiar videojuegos y disefiar programas complejos en lenguajes interpretados

para controlar la dindmica de un entorno virtual interactivo
RA61: Saber programar decisiones mediante teoria de juegos.

RA62: Saber crear y organizar una drea de ciberseguridad dentro de unma empresa de
videojuegos

RA63: Crear plataformas de videojuegos seguras tanto a nivel de usuario como de
disefiador y disefiar e implementar el componente en red de aplicaciones interactivas

Vulnerabilidades y tendencias en seguridad en el ambito del videojuego; 6 ECTS; S6;
Catalan / Espafiol

ingenieria del software; 6 ECTS; S6; Catalan / Espafiol

Ciberseguridad e industria del videojuego; 6 ECTS; S7; Catalan / Espafiol
Disefio de videojuegos; 6 ECTS; S7; Catalan / Espafiol

Programacion de videojuegos de consola; 6 ECTS; S7; Catalan / Espafiol
Programacion de dispositivos mdviles; 6 ECTS; S7; Catalan / Espafiol
Teoria del juego, 6 ECTS; S8; Catalan / Espafiol

Emprendimiento; 6 ECTS; S8; Catalan / Espafiol

Dirigidas Supervisadas Auténomas



Horas 480 100 420

% presencialidad = 100% 20% 0%

Materia 9: Mencion en gestidn y ciencia de datos

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

48

Optativa

Ingenieria informatica y de sistemas
Semestre 6, 7, 8

Presencial

K7
Cl6

RA64: Conocer y disefiar todo el ciclo de vida de los datos desde la captura a su
utilizacién practica y su proteccion

RA65: Comprender el uso de las diferentes formas de representacion grafica de
datos en funcion de los objetivos

RA66: Comprender como debe organizarse una empresa orientada al dato

RA67: Analizar diferentes técnicas para liderar una empresa orientada al dato
RA68: Disefiar sistemas de captura de datos y su transformacidn para ser analizados
RA69: Emplear técnicas de analisis de datos masivos y de andlisis de procesos

RA70: Dominar software de visualizacidn de datos i extraccion d informacion oculta

RA71: Gestionar la seguridad de una empresa orientada al dato

Ciclo de vida de los datos y proteccién de los mismos; 6 ECTS; S6; Catalan / Espafiol
Captura, preparacion y seguridad de datos; 6 ECTS; S6; Catalan / Espafiol

Andlisis y mineria de datos ; 6 ECTS; S7; Catalan / Espafiol

Decision con datos; 6 ECTS; S7; Catalan / Espafiol

Empresas orientadas al dato; 6 ECTS; S7; Catalan / Espafiol

Visualizacidn de datos; 6 ECTS; S7; Catalan / Espafiol

Gestion empresarial, 6 ECTS; S8; Catalan / Espafiol

Gestidn y gobernanza de datos; 6 ECTS; S8; Catalan / Espafiol

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 480 100 420
% presencialidad = 100% 20% 0%

Materia 10: Practicas académicas externas

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento

12

Optativa



Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

Semestre 7, 8

Presencial

H1; H2

ca

RA72: Comprender el sector de la ciberseguridad, su complejidad y variedad de actores

RA73: Adaptarse al cambio y enfrentarse a nuevas situaciones a través de la resolucion

de problemas de manera creativa y tenaz.

RA74: Exponer puntos de vista y negociar la toma de decisiones

RA75: Ser consciente de la problematica ligada a la privacidad de los datos,
especialmente en referencia datos de tipo personal

Practicas académicas externas | (6 ECTS) ; S7; Catalan / Espafiol

Practicas académicas externas Il (6 ECTS) ; S8; Catalan / Espafiol

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 180 30 90
% presencialidad = 100% 20% 0%

Materia 11: Trabajo Fin de Grado

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

12

TFG

Anual

Presencial

K5
H1, H3
C1;C2;C3

RA76: Aplicar los conocimientos de protecciéon de datos y seguridad de la informacién

en distintos niveles.

RA77: Escoger las soluciones adecuadas a las necesidades evaluando todos los

parametros

RA78: Sintetizar mensajes e ideas graficamente y por escrito, de forma estructurada,

ordenada y comprensible.

RA79: Seleccionar fuentes de informacidn, su clasificacidn y sintesis en el ambito de la

ciberseguridad

RA80: Razonar criticamente, con compromiso con la pluralidad y diversidad de

realidades de la sociedad.



Asignaturas

Actividades Formativas

RA81: Hacer uso de una conciencia y un conocimiento de los problemas sociales dentro
del dmbito de la profesidn.

RA82: Entender la problemdtica asociada a la sostenibilidad en el disefio de soluciones
y herramientas sostenibles

Trabajo fin de grado; (12 ECTS) ; S7, S8; Catalan / Espafiol
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 10 15 275

% presencialidad = 100% 20% 0%



Tabla 6. Relacién entre resultados de aprendizaje de la titulacién y de las materias

BASICA MIXTA OBLIGATORIA OBLIGATORIA OBLIGATORIA MIXTA OBLIGATORIA  OPTATIVA OPTATIVA OPTATIVA TFG
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9 M 10 M1l

RA1
RA2
RA3
K1 (RA4
RA5
RA6
RA7
RA10
RA25
K2 |RA11
RA14
RA15
RA34 X
RA35 X
RA16 X
RA49 X
RA41
RA42
K4 |RA43
RA44
RA45
RA50 X
RA51 X
RA52
RA77 X
RA69 X
K6 [RA17 X
RA70
RA71
RA72
RA73
RA57
RA58
RA59
RA60
RA74 X
RA36 X
RA75 X
RA53 X
RA18 X
RA54 X
RA78 X
RA6 X
RA76 X
RA79 X
RA27 X
RA28 X
RA19 X
H4 |RA20 X
RA29 X
RA30 X
RA21 X
H5 |RA46 X
C1 |RA80 X
C2 |RA81
C3 |RA47 X
C4 |RASS X
RA37 X
C5 [RA82 X
RA31 X
C6 |RAS6 X
RA12 X
C7 [RA48 X
RA22 X
RA23 X
RA13 X
RA8 X
RA9 X
C10 |RA38 X
C11 |RA39 X
RA32 X
RA33 X
C13 [RA40 X
C14 [RA24 X
RA65
RA66
RA67
RA68
RA61
RA62
RA63
RA64
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4.2. Actividades y metodologias docentes

4.2.a) Materias basicas, obligatorias y optativas

Las actividades formativas definidas para este titulo son:

e AF1 Clase tedrica: presentacion de los conceptos tedricos por parte del profesor. Incluye:
sesion magistral, eventos cientificos o divulgativos, clase inversa i debates

o AF2 Clase practica: clases donde el estudiante aplica conocimientos tedricos aprendidos a

través de talleres, estudios de casos, problemas, etc.

o AF3 Clases en laboratorios: clases experimentales donde el estudiante aplica los
conocimientos tedricos en laboratorios de simulacion.

e AF4 Realizacién de trabajos: elaboracion de trabajos, individual o en grupo

e AF5 Tutorias: Reuniones individuales o en pequefos grupos, que permite el aprendizaje de
manera personalizada.

o AF6 Estudio independiente y trabajo auténomo: tiempo de estudio por parte del estudiante
de los contenidos de las materias

e AF7 Pruebas de evaluacién

¢ AF8 Practicas académicas externas: practicas profesionales donde el estudiante aplica los
contenidos aprendidos en instituciones relacionadas con la titulacion.

e AF9 Elaboracion, preparacion y defensa del TFG
Las metodologias docentes definidas para este titulo son:

¢ MD1 Método expositivo: presentacion oral, por parte del profesor, de un tema, l6gicamente
estructurado.

o MD2 Estudio de casos: el objetivo fundamental es conocer y comprender la particularidad de
una situacién para distinguir como funcionan las partes y las relaciones con el todo.

o MD3 Aprendizaje basado en problemas: el objetivo es encontrar soluciones a situaciones real
a través del conocimiento, la investigacion y la reflexién, transformando los datos en informacién
atil.

o MD4 Aprendizaje basado en proyectos: permite a los alumnos adquirir los conocimientos y
las competencias clave mediante la elaboracion de proyectos.

o MD5 Aprendizaje cooperativo: plantea el uso del trabajo en grupo para que cada individuo
mejore su aprendizaje y el de los demas.

o MD6 Tutorias:



En la Tabla 4.2 se representa la relacion entre resultados de aprendizaje y actividades formativas

refiriéndose a la relevancia de las actividades formativas respecto a la tipologia de RA



Tabla 4.2. Relacidn resultados de aprendizaje y actividades formativas.

Actividad formativa Relevancia Modalidad de ensefianza que aplica RA1 RA2 RA3 RA4 RA5 RA6 RA7 RA8 RA9 RA10 RA11 RA12 RA13
Magistral Alta Presencial Alta|Alta|Alta|Alta|Alta|Alta|Alta|Alta|Alta]Alta |Alta |Alta |Alta
Practicas ordenador Alta Presencial/trabajo tutelado Alta|Baja[Baja|Baja|Alta]Alta|Alta[Alta|Alta|Alta [Alta |Alta |Alta
Practicas problemas Baja Presencial/trabajo tutelado/Trabajo auténomo |[Alta|wvedia|Baja|Baja|Alta|Alta|Alta|AltaAltalAlta |Alta [Alta |Alta
Estudio de casos Alta Presencial/trabajo tutelado/Trabajo auténomo |Alta|Alta|Alta|Alta|Alta|AltaAlta|Alta|Alta|Alta [Alta |Alta |Alta
Estudio personal Media Aprendizaje auténomo Alta|Alta|media [Media |Alta|Alta|Alta[Alta|Alta|Alta |Alta |Alta |Alta
Elaboracién de informes Media Trabajo tutelado Baja|Baja|Baja|Baja|Baja|Baja|Baja|Baja|BajalBaja |Baja |Baja [Baja
Elaboraciéon de trabajos Alta Trabajo tutelado Alta|Alta|Baja|Baja|Baja|Baja|Baja|Baja|Baja|Baja |Baja |Baja [Baja
Lectura de documentos Media Aprendizaje auténomo Baja|Baja|Baja|Baja|Alta|Alta|Alta|Alta|AltalAlta |Alta |Alta |Alta
Clases expositivas Baja Presencial/Trabajo auténomo Media |Media |Media |Media |Media |Media |Media |Media [Media |[Media |Media [Media |Media
Seminarios Alta Presencial Alta|Alta[Alta|Alta|Alta]Alta|Alta[Alta|Alta|Alta [Alta |Alta |Alta
Debate dirigido Baja Presencial Media | Media |Media |Media | Baja|Baja|Baja|Baja|Bajal|Baja [Baja [Baja |Baja
Tutorias Alta Presencial Alta|Alta|Alta|Alta|Alta|Alta|Alta|Alta|Alta]Alta [Alta |Alta |Alta
Actividad formativa Relevancia Modalidad de ensefianza que aplica RA14 RA15 RA16 RA17 RA18 RA19 RA20 RA21 RA22 RA23 RA24 RA25 RA26
Magistral Alta Presencial Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Alta [Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Alta
Practicas ordenador Alta Presencial/trabajo tutelado Alta |Alta |Alta |Alta |Baja |Baja [Media |Media |Media [Media |[Media |Alta |Alta
Practicas problemas Baja Presencial/trabajo tutelado/Trabajo auténomo [Alta [Alta |Alta |Alta |Baja |Baja |Media |Media |Media |Media |Media [Baja [Baja
Estudio de casos Alta Presencial/trabajo tutelado/Trabajo auténomo [Alta |Alta |Alta |Alta |Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta [Alta [Media |Media
Estudio personal Media Aprendizaje auténomo Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta [Alta |Alta [Alta |Alta |Alta |Alta |Alta
Elaboracién de informes Media Trabajo tutelado Baja |Baja [Baja |Baja |Alta [Alta |Media |Media [Media |Media [Media |Baja |Baja
Elaboracién de trabajos Alta Trabajo tutelado Baja [Baja |Baja |Baja |Alta [Alta |Media |Media |Media |Media |Media |Baja |Baja
Lectura de documentos Media Aprendizaje auténomo Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Alta [Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Alta
Clases expositivas Baja Presencial/Trabajo auténomo Media |Media |Media [Media |Alta [Alta |Alta |Alta [Alta |Alta [Alta |Media |Media
Seminarios Alta Presencial Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Alta |Baja |Baja
Debate dirigido Baja Presencial Baja |Baja [Baja |Baja [Baja |Baja |Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja |Baja
Tutorias Alta Presencial Alta |Alta |Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta [Alta [Alta [Alta [Media [Media




Actividad formativa Relevancia Modalidad de ensefianza que aplica RA27 RA28 RA29 RA30 RA31 RA32 RA33 RA34 RA35 RA36 RA37 RA38 RA39
Magistral Alta Presencial Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Alta [Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Alta
Practicas ordenador Alta Presencial/trabajo tutelado Alta |Alta |Alta |media |Baja [Alta |Alta |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja |Baja
Practicas problemas Baja Presencial/trabajo tutelado/Trabajo auténomo |Baja |Baja |Baja |Media [Baja |Baja |Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja |Baja
Estudio de casos Alta Presencial/trabajo tutelado/Trabajo auténomo |[Media |Media |Media |Alta |Alta |media |Media |Alta |Alta [Alta [Alta [Alta |Alta
Estudio personal Media Aprendizaje auténomo Alta |Alta |Alta |Alta [Media [Media [Media |Media |Media |Media |Media |Media |Media
Elaboracidn de informes Media Trabajo tutelado Baja |Baja [Baja |Media |Media [Alta |Media |Media [Media |Media [Media |Media |Media
Elaboracién de trabajos Alta Trabajo tutelado Baja [Baja |Baja |media |Alta [Alta |media |Alta [Alta |Alta |Alta |Alta [Alta
Lectura de documentos Media Aprendizaje auténomo Alta |Alta |Alta |Alta |Baja [Media |vedia |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja |Baja
Clases expositivas Baja Presencial/Trabajo auténomo Media |Media [Media [Alta [Media |Baja |Baja |Media |Media |Media |Media |Media |Media
Seminarios Alta Presencial Baja [Baja |Baja |Alta |Baja |Alta |Alta |Baja |Baja |Baja |Baja |Baja |Baja
Debate dirigido Baja Presencial Baja |Baja [Baja |Baja [Baja |Baja |Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja |Baja
Tutorias Alta Presencial Media [Media |Media |Alta [Baja |Alta [Alta |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja [Baja




Actividad formativa Relevancia Modalidad de ensefianza que aplica RA40 RA41 RA42 RA43 RA44 RA45 RA46 RA47 RA48 RA49 RA5S0 RA51 RA52 RA53
Magistral Alta Presencial Alta |Alta [Alta |Alta |Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta [Alta [Alta |Alta |Alta
Practicas ordenador Alta Presencial/trabajo tutelado Baja |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Baja [Baja |Alta |Baja |Baja |Baja |Alta |Alta
Practicas problemas Baja Presencial/trabajo tutelado/Trabajo auténomo |Baja |Baja |Baja |Baja |Baja |Baja |Baja |Baja |Baja |Baja |Baja [Baja [Alta |Baja
Estudio de casos Alta Presencial/trabajo tutelado/Trabajo auténomo |[Alta |Baja |Baja |Baja |Baja [Baja |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta [Alta |Baja |Alta
Estudio personal Media Aprendizaje auténomo Media |Alta |Alta |Alta [Alta [Alta [media |Alta |Alta |Media |Media [Media [Alta [Alta
Elaboracién de informes Media Trabajo tutelado Media |Baja |Baja |Baja [Baja [Baja [Media |Media |Media |Media |Media [Media [Baja [wmedia
Elaboracién de trabajos Alta Trabajo tutelado Alta |Baja |Baja [Baja [Baja |Baja |Alta |Media [Media [Media |Alta |Alta |Baja [Media
Lectura de documentos Media Aprendizaje auténomo Baja |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Baja [Media |Media |Media |Baja |Baja |Alta |Media
Clases expositivas Baja Presencial/Trabajo auténomo Media [Media |Media |Media |Media |Media |Media |Media [Media |Alta [Media |Media [Media |Media
Seminarios Alta Presencial Baja |Baja |Baja |Baja |Baja [Baja |Baja [Media |Media |Alta |Baja |Baja |Baja |Media
Debate dirigido Baja Presencial Baja |Baja |Baja |Baja |Baja [Baja |Baja [Media |Media |Alta |Baja |Baja |Baja |Media
Tutorias Alta Presencial Baja |Media |Media |Media |Media |Media |Baja |Media |Alta |Media [Baja [Baja |Media |Alta
Actividad formativa Relevancia Modalidad de ensefianza que aplica RA54 RA55 RA56 RA57 RA58 RA59 RA60 RA61 RA62 RA63 RA64 RA65 RA66 RA67 RA68 RA69 RA70 RA71
Magistral Alta Presencial Alta [Alta |Alta |Alta |Alta [Alta [Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Alta
Practicas ordenador Alta Presencial/trabajo tutelado Alta [Alta |Baja |Baja |Baja |Baja [Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta |Baja |Baja |Alta [Alta [Alta |Baja
Pricticas problemas Baja Presencial/trabajo tutelado/Trabajo auténomo |Baja [Baja |Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja [Baja
Estudio de casos Alta Presencial/trabajo tutelado/Trabajo auténomo |Media |Media [Alta |Alta |Alta [Alta |Media |Media [Media [Media |Media |Media [Alta |Alta |Media [Media |Media |Media
Estudio personal Media Aprendizaje auténomo Media |Media |Media |Media [Media |[Media |Media |Media |Media [Media [Media |Media |Media |Media [Media [Media |Media |Media
Elaboracion de informes Media Trabajo tutelado Alta |Media |Media [Media |Media |Media [Media |Media |Media [Media |Media |Media [Media |Media |Media [Media |Media |Media
Elaboracién de trabajos Alta Trabajo tutelado Alta |Media |Alta [Alta |Alta |Alta [Media |Media |Media [Media |Media |Media [Alta |Alta |Media [Media |Media |Media
Lectura de documentos Media Aprendizaje auténomo Media |Media [Baja [Baja |Baja |Baja |Media [Media |Media |Media |Media [Media [Baja |Baja |Media |Media [Media [Media
Clases expositivas Baja Presencial/Trabajo auténomo Baja |Baja |Media |Media |Media |Media |Baja |Baja |Baja |Baja [Baja [Baja [Media [Media [Baja |Baja |Baja |Baja
Seminarios Alta Presencial Alta |Alta |Baja |Baja [Baja |Baja |Alta |Alta [Alta |Alta [Alta |Alta [Baja |Baja |Alta |Alta [Alta |Alta
Debate dirigido Baja Presencial Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja [Baja |Baja |Baja
Tutorias Alta Presencial Alta |Alta |Baja |Baja |Baja |Baja |Alta |Alta |Alta |Alta |Alta [Alta [Baja [Baja [Alta |Alta |Alta |Alta




4.2.b) Practicas académicas externas (obligatorias)

No aplica

4.2.c) Trabajo de fin de Grado

El Trabajo de Fin de Grado (TFG) consiste en la ejecucidn de un proyecto supervisado por, al menos,
un tutor que en que se integran, desarrollan y consolidan los contenidos formativos, competencias
y habilidades que el alumno ha adquirido a lo largo del grado.

Este trabajo permite a los estudiantes relacionar aspectos practicos y cuestiones profesionales con
las diferentes materias que han cursado, y disefar sus propios mecanismos de trabajo y aprendizaje.
Ademas, fomenta la consolidacién de las habilidades cognitivas y creativas, las habilidades de
resolucion de problemas y, especialmente, las habilidades comunicativas, trabajadas a lo largo de
la titulacion.

La culminacion de este proyecto es la elaboracién de una memoria en la que recoge todos los
trabajos realizados y las conclusiones obtenidas.

Finalmente, el proyecto debe ser defendido delante de un tribunal evaluador del mismo.

Las actuaciones necesarias para la correcta gestion del Trabajo Final de Grado se describen en el
proceso PEQ ENTI-075 Gestion del TFG/TFM del SAIQU de ENTI-UB, que es de acceso publico.

La Escuela cuenta también una normativa especifica para la regulacién del TFG, en la que se detalla

el objeto del trabajo, su organizacién y procedimiento, el encargo y la asignacion docente, el
proceso de matriculacion, la eleccién de temas y tutores, las funciones y responsabilidades de
dichos tutores, el depdsito y presentacion del proyecto, y la evaluacion y cualificacion.

4.3. Sistemas de evaluacion

4.3.a) Evaluacion de las materias basicas, obligatorias y optativas
Los sistemas de evaluacion definidas para este titulo son:

e SE1 Evaluacion de la asistencia y participacion del estudiante: valorar el desempefio y
aprovechamiento de la materia a través de la asistencia y la participacion.

e SE2 Evaluacion de trabajos: valorar el aprendizaje de los estudiantes a través de la realizacion
de trabajos, individuales o grupales, que pueden incluir una presentacién oral. Trabajo realizado
por parte del estudiante (memoria, dosier, proyecto, portafolio, desarrollo software, etc.). Este
sistema puede utilizarse para valorar tanto la adquisicion de resultados de aprendizaje


https://enti.cat/es/calidad/
https://enti.cat/wp-content/uploads/2022/10/Normativa_TFG_ES.pdf

relacionados con conocimientos y contenidos, como los vinculados a habilidades y destrezas, y
competencias.

e SE3 Pruebas de evaluacion y/o examenes: valoracién mediante prueba objetiva (oral o escrita)
de los contenidos tedrico-practicos de la materia. Estas pruebas podran ser:

o Prueba escrita: Pruebas objetivas (de respuesta breve, tipo test, mixta), pruebas de
desarrollo, estudio de casos, resolucién de problemas, etc. Puede realizarse en formato
papel o a través de herramientas TIC. Este sistema sirve mayoritariamente para valorar
el grado de adquisicidon de los resultados de aprendizaje vinculados a conocimientos y
contenidos (anexo 1).

o Prueba priactica: Prueba en la que el estudiante demuestra de manera prdctica haber
adquirido los resultados de aprendizaje relacionados con conocimientos, habilidades o
competencias de la asignatura.

o Prueba oral: Prueba en la que el estudiante debe responder de manera oral a las
preguntas propuestas, ya sea en formato de entrevista, examen, etc. Valora la
adquisicion de los resultados de aprendizaje vinculados a conocimientos y contenidos.

o Presentacidn oral: Presentacion en publico de un tema concreto o un trabajo realizado.
Sirve para evaluar la adquisicion de resultados de aprendizaje vinculados a
conocimientos y contenido, asi como habilidades y destrezas.

o Instrumentos de co-evaluacidn y/o autoevaluacion: Participacion de los estudiantes en
su propia evaluacién o en la evaluacion de sus compafieros. Este sistema se utiliza para
valorar la adquisicion tanto de los resultados de aprendizaje relacionados con
conocimientos y habilidades, como de aquellos vinculados a habilidades y destrezas, y
competencias.

En la Tabla 4.3 esta se relacionan los recursos de aprendizaje generales y por materia con los
sistemas de evaluacion.

Tabla 4.3. Relacion resultados de aprendizaje, materias y sistemas de evaluacion.

T|polog|:-.1 de Basica Mixta Obligatoria
materia
LETIEL L) Materia 1 (30 ECTS) Materia 2 (18 ECTS) Materia 3 (36 ECTS)
aprendizaje
Codigo SE1 SE2 SE3 SE1 SE2 SE3 SE1 SE2 SE3
RA2, RAS RAL, RA2, RA4 RA10, RA1L RA10, RALL RA20,
Conocimientos (K) | RAS | 216 Ra7 RAS, RA6, RA7 RA13, RAl4 RA13, RAL4 RA18 | RA18 ﬁii;’
RA20, RA20,
Habilidades (H) RA19, RA19,
RA21 RA21
Competencias (C) RA8,RA9 RA8,RA9 RA15, RA16 RA15, RA16 RA17 RA17




Tipologia de

. Obligatoria Obligatoria Mixta
materia
LETIEL L) Materia 4 (18 ECTS) Materia 5 (24 ECTS) Materia 6 (30 ECTS)
aprendizaje
Codigo SE1 SE2 SE3 SE1 SE2 SE3 SE1 SE2 SE3
- RA23, RA24, RA23, RA43, RA41,
Conocimientos (K) RA24 RA26 RAZS RA30, RA31 RA30, RA31 RA40 RA4L RA42,
- RA32, RA33, RA32, RA33,
Habilidades (H) RA34 RA34 RA46 | RA45 RA45
RA35, RA36
. RA28, RA27, ¢ ¢ RA47, RA47,
Competencias (C) | RA27 RA29 RA28 RA37, RA38, RA4S RA4S
RA39
TIpOIOgI? de Obligatoria Optativa Optativa
materia
Resultados de Materia 7 (12 ECTS) Materia 8 (48 ECTS) Materia 9 (48 ECTS)
aprendizaje
Codigo SE1 SE2 SE3 SE1 SE2 SE3 SE1 SE2 SE3
- RA49, RA50, RA57, RA5S8, RA64,
Conocimientos (K) RAS1 RAS2 RA56 RAS9 RA64 | RA66, RA67 RAGS, RAG7
Habilidades (H) RA53 RA53, RA55 RA54
RAGS, RAGS,
Competencias (C) RA79 Eﬁgg R A63RA61, ﬁigg R A';?Bl' RA69, RA69,
! ’ RA70, RA71 | RA70, RA71
Tipologia de Optativa FG
materia
Resultados de Materia 10 (12 ECTS) Materia 11 (12 ECTS)
aprendizaje
Codigo SE1 SE2 SE3 SE1 SE2 SE3
Conocimientos (K) RA76
- RA77, RA7S,
Habilidades (H) RA72, RA73 RA79, RASO
Competencias (C) RAT75




4.3.b) Evaluacion de las Practicas académicas externas (obligatorias)

No aplica

4.3.c) Evaluacion del Trabajo de fin de Grado

El Trabajo de Fin de Grado (TFG) es una pieza de portfolio fundamental que sirve a nuestro
estudiantado para consolidar y reforzar los conocimientos, habilidades y destrezas desarrollados a
lo largo de la titulacién.

El TFG consiste en la realizacién de un trabajo de tematica libre y el alumnado puede escoger si
quiere hacerlo de forma individual o en grupo. En cualquier caso e independientemente de que el
proyecto se desarrolle en grupo, la evaluacién es siempre individualizada.

La evaluacion corresponde a un tribual formado por el tutor/a del trabajo, un miembro de
coordinacion y otro docente de la asignatura, que puntdan la memoria escrita del proyecto vy la
presentacion oral y la demostracion practica final del TFG. Tanto si el trabajo es individual como si
es en grupo, todos los estudiantes deben realizar la defensa oral del TFG. Caso que el TFG suponga
el desarrollo de algun tipo de software se incluye demostraciones intermedias del prototipo que se
estd desarrollando.

La evaluacion incluye memoria, informe del tutor, presentacién y defensa del TFG. Los pesos
especificos asignados a cada una de estas partes son:

o Calidad de la memoria realizada un 40%.
o Informe del tutor de TFG 10%.

o Calidad de la presentacion y defensa ante el tribunal 50%.

4.4. Estructuras curriculares especificas



5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1. Perfil basico del profesorado

5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

Como centro adscrito, el personal académico debe cumplir lo establecido en la Ley Orgénica 2/2023,
de 22 de marzo, del Sistema Universitario. en cuanto a las caracteristicas del personal académico.
En ese sentido, ENTI-UB dispone de las siguientes categorias académicas del Personal Docente e
Investigador (PDI):

- Profesores permanentes
e Profesor Agregado — nivel Ill (Doctor Acreditado)
e Profesor Adjunto — nivel IV (Doctor)
e Profesor Ayudante — nivel V (Licenciado/Graduado)

- Profesores colaboradores
e Profesor Colaborador Doctor Acreditado — nivel Il
e Profesor Colaborador Doctor — nivel IV
e Profesor Colaborador Licenciado/Graduado — nivel V

Estas categorias equivalen, en referencia al nuevo Real Decreto a:

e Permanente 1: Profesor Agregado — nivel lll (Doctor Acreditado) y Profesor Adjunto —
nivel IV (Doctor)

e Permanente 2: Profesor Ayudante — nivel V (Licenciado/Graduado)

e Lector: Profesor Colaborador Doctor Acreditado — nivel Il

e Asociado: Profesor Colaborador Doctor — nivel IV y Profesor Colaborador
Licenciado/Graduado — nivel V

Teniendo en cuenta estas categorias y el “Convenio colectivo nacional de universidades privadas,

centros universitarios privados y centros de formacién de postgraduados” nuestros docentes a
tiempo completo tienen una dedicacion de 36 ECTS.

En lo que se refiere a las horas de clase presencial, las asignaturas impartidas en ENTI-UB tienen
una presencialidad aproximada de 9 horas por cada ECTS (hay asignaturas de 8,3 horas presenciales
y asignaturas de 10 horas presenciales). En ese sentido, los docentes a tiempo completo realizaran
entre 324 y 360 horas (el convenio referenciado anteriormente fija un tope de 613 horas) de clase
presencial (sin tener en cuenta la dedicacién al trabajo tutorizado y el trabajo auténomo del
alumnado).

El porcentaje de dedicacion a la titulacion de cada figura docente (independientemente de su
categoria académica) sera el expresado en la siguiente tabla:

Figura docente ECTS Horas %



https://www.boe.es/boe/dias/2019/09/14/pdfs/BOE-A-2019-13119.pdf
https://www.boe.es/boe/dias/2019/09/14/pdfs/BOE-A-2019-13119.pdf

Profesorado a tiempo completo 36 324-360 100

Profesorado a tiempo parcial (dedicacién 12 ECTS) 12 108 33
Profesorado a tiempo parcial (dedicacion 9 ECTS) 9 81 25
Profesorado a tiempo parcial (dedicacion 6 ECTS) 6 54 16

El director académico del grado de ciberseguridad, el Dr. Josué Sallent Ribes, ha sido fundador y
director del CESICAT (Actualmente Agéncia de Ciberseguridad de Catalunya) y ha elaborado
distintos planes estratégicos del ambito de la ciberseguridad tanto a nivel autonémico como en el
sector de la salut. Ha sido profesor del departamento de ingenieria Tic de la Universitat Pompeu
Fabra durante 9 afios y actualmente és responsable de los estudios de ciberseguridad en la
Universidad EUNEIZ.

El claustro del grado en ciberseguridad estd formado por profesores con una amplia trayectoria en
docencia e investigacion en ciencias basicas (Matematicas y Fisica), y tecnolégicas (Informatica y
Telecomunicaciones) y de gestion, asi como por profesionales de prestigio, especialmente dentro
del sector de la ciberseguridad.

Al ser un titulo con un elevado contenido prdctico y con una orientacion claramente
profesionalizadora, el grado cuenta con un cuadro de profesores con la suficiente experiencia
profesional como para hacerse cargo de manera adecuada de las practicas. El 75% del profesorado
previsto para el grado esta capacitado y tiene experiencia superior a los 7 afios para poder
desarrollar satisfactoriamente las tareas de tutorizacién y guiar a los estudiantes en su formacion
como expertos en ciberseguridad.

Para mas informacidn, ENTI-UB cuenta con un espacio web publico https://enti.cat/professorat/ en
el que se puede consultar un resumen de la trayectoria académica, investigadora y profesional de
la plantilla docente del centro, si bien, al tratarse de un nuevo grado, se prevé la contratacion
paulatina de nuevo profesorado.

5.1.b) Estructura de profesorado

El profesorado del Grado se encaja en los siguientes cuatro ambitos de conocimiento: Matematica
aplicada, Ciencias de la Computacion e Inteligencia Artificial, Lenguajes y Sistemas Informaticos y
Organizacion de Empresas. El cuerpo docente principal estara formado por 10 personas, de las
cuales 6 seran doctoras. Este cuerpo principal cubrira el 77% de los ECTS. La carga docente del
profesorado permanente 1 serd de 24 ECTS en 3 de los casos y 18 en los otros tres. El profesorado
permanente tipo 2 tendrd una carga de 24 ECTS mientras que el resto de profesorado tendra una
carga de 6ECTS.

El profesorado con el titulo de Doctor cubrird el 52,08% de la carga de la titulacion, y de éstos, el
67.44% de los ECTS los impartira profesorado doctor con acreditacion.


https://enti.cat/professorat/

Tabla 6. Resumen del profesorado asignado al titulo

Categoria Num.  ECTS (%) Doctores/as (%) Acreditados/as (%) = Sexenios = Quinquenios
Permanentes1 6 43.75% 100% 66% - =
Permanentes2 4 33.33% 0% 0% - -

Lectores 4 8.33% 100% 75%

Asociados 7 14.58% @ 0% 0% - -

Otros 0 - - - - -

Total 21 100% 52,08% 67.44% - -

Permanentes 1: profesorado permanente para el que es necesario ser doctor (CC, CU, CEU, TU, agregado y asimilables en centros privados).
Permanentes 2: profesorado permanente para el que no es necesario ser doctor (TEU, colaboradores y asimilables en centros privados).
Otros: profesorado visitante, becarios, etc.

El profesorado funcionario (CU, TU, CEU y TEU) se considerard acreditado.



5.2. Perfil detallado del profesorado
5.2.a) Detalle del profesorado asignado al titulo por ambito de conocimiento

Tabla 7a. Detalle del profesorado asignado al titulo por ambitos de conocimiento.

Area o ambito de conocimiento 1: Matematica aplicada

Numero de profesores/as 3
Numero y % de doctores/as 3, 100%
Numero y % de acreditados/as 2, 66.66%

Numero de profesores/as por Permanentes 1:2

categorias Permanentes 2:
Lectores:
Asociados: 1
Otros:

Materias / asignaturas Matemdtica discreta

Algebra y analisi

Estadistica

Criptografia

Disefio y analisis de algoritmos avanzados

Teoria de juegos
ECTS impartidos (previstos) 36

ECTS disponibles (potenciales) = 40

Area o ambito de conocimiento: Ciencias de la Computacién e Inteligencia Artificial

Numero de profesores/as 12
Numero y % de doctores/as 3,25%
Numero y % de acreditados/as 2, 66,66%

Numero de profesores/as por Permanentes 1:3

categorias Permanentes 2: 4
Lectores: 1
Asociados: 4
Otros:
Materias / asignaturas Fundamentos de los computadores. Sistemas operativos

Estructura de computadores, paralelismo y sistemas distribuidos
Bases de datos
Seguridad de las bases de datos

Seguridad en la nube



Control de acceso

Inteligencia artificial aplicada a la ciberseguridad

Ciberseguridad en desarrollos tecnoldgicos innovadores y avanzados
Redes |

Redes I

Redes IlI

Pirateo ético

Inteligencia contra amenazas

Analisis y tipologias de software malicioso

Forense digital

Gobernanza, regulacidn y estandares

Vulnerabilidades y tendencias en seguridad en el ambito del videojuego
Ciberseguridad e industria del videojuego

Gestién y gobernanza de los datos

Ciclo de vida y proteccion de los mismos en cada fase

Captura, preparacion y seguridad de datos

Andlisis y mineria de datos

Decisidn de datos

Visualizacion de datos

TFG

Practicas en empresas
ECTS impartidos (previstos) 168

ECTS disponibles (potenciales)

Area o ambito de conocimiento 1: Lenguajes y Sistemas Informaticos

Numero de profesores/as 4
Numero y % de doctores/as 3, 75%
Numero y % de acreditados/as 1, 33,33%

Numero de profesores/as por Permanentes 1: 1

categorias Permanentes 2: 0
Lectores: 2
Asociados: 1
Otros:
Materias / asignaturas Introduccion a la programacién

Programacion orientada a objetos
Programacion segura
Desarrollo web seguro

Introduccion a la ciberseguridad



ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Ingenieria del software
Programacién de juegos de consola
Programacion de dispositivos moéviles

Disefo de videojuegos

54

Area o ambito de conocimiento 1: Organizacién de Empresas

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

2

1, 50%

0, 0%
Permanentes 1:
Permanentes 2:
Lectores: 1

Asociados:1

Otros:

Tecnologias de la productividad
Emprendimiento

Empresas orientadas al dato
Gestién empresarial

Analisis y gestion de riesgos

30

18






5.2.b) Méritos docentes del profesorado no acreditado y/o méritos de investigacion del
profesorado no doctor

Méritos docentes del profesorado no acreditado.

Los cinco profesores doctores no acreditados han defendido su tesis en los ultimos afios y, a pesar
de haber logrado publicar parte de los resultados obtenidos en su tesis, no han alcanzado el nivel
gue se exige para obtener la acreditacion a Profesor Contratado Doctor. Sin embargo, acreditan en

todos los casos una experiencia docente de mas de 5 afios.

Méritos de investigacion del profesorado no doctor.

Los once profesores no doctores aqui referenciados acreditan una experiencia profesional de de 2
o 5 anos en el ejercicio de su profesidn y no aportan méritos de investigacidn, excepto en 2 casos,
pero si la correspondiente actualizacién metodolégica en sus distintos ambitos, y con experiencia

en pro de ingenieria informatica y/o ciberseguridad.

Habra once profesores con titulacion universitaria no doctor, pero en 4 de los casos estan en inicio
o desarrollo de la elaboracion de su tesis doctoral, y se espera que los otros 7, con un importante
valor afladido en su experiencia laboral y profesional en el sector de la ciberseguridad. En todos los

casos acreditan un minimo de 2 afios en la ensefanza de las materias de ciberseguridad.

5.2.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion

Para la implantacién del Grado de ciberseguridad, el centro contempla una plantilla de 21 docentes
gue se iran incorporando progresivamente.

Ademas, la Escuela pretende incrementar el volumen de créditos ETCS asignados a algunos de los
docentes de los que el centro ya dispone y que también estan vinculados, principalmente, a las
areas mencionadas.

La direccion de ENTI-UB gestiona todo el proceso de seleccién y acceso del PDI, su vinculacion
contractual y la gestion de su vida laboral, los temas retributivos y otras cuestiones relacionadas.
Toda la informacion al respecto esta detallada en el PGQ ENTI-030 Captacid, gestid, avaluacid,
promocid i reconeixement del personal.

En la contratacion de nuevo personal docente e investigador, el centro tiene en cuenta la
experiencia docente y profesional de la persona candidata, su vinculacidn actual con el ambito de
conocimiento, los méritos académicos y sus aportaciones y méritos a nivel de investigacion vy
transferencia de conocimiento (doctorado, acreditaciones, reconocimientos, etc.). El calendario
previsto es el siguiente:


https://enti.cat/es/calidad/
https://enti.cat/es/calidad/

Calendarizacidn de la contratacion

Perm1 Perm2 Lect Assoc
Afo 1 1 2 0 1
Afo 2 2 1 1 1
Afo 3 3 1 1 3
Afo 4 2 2
Total 6 4 4 7

5.2.d) Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios

En ENTI-UB las tareas propias del personal de apoyo a la docencia las asumen los miembros de
Coordinacién académica (PDI) y Personal de Administracion y Servicios (PAS). La Coordinacién
académica estd formada por el director del centro, el jefe de estudios, el Director de la titulacion y
los diferentes coordinadores (Trabajo de Fin de Grado, Practicas Académicas Externas,
Investigacion, Movilidad y Plan de Accién Tutorial). En el Manual de Calidad del centro se detallan
en mayor profundidad los diferentes drganos unipersonales mencionados.

Como miembros del PAS, el centro cuenta con 3 personas vinculadas a la Direccién Ejecutiva, 3
miembros de Secretaria Académica y Conserjeria, 2 personas vinculadas al servicio de Informatica
y 3 personas vinculadas al Servicio de Comunicacién, promocién y transferencia de conocimiento.

Ademas de la estructura de apoyo a la docencia mencionada, en ciertas partes de las asignaturas y
en el Trabajo de Fin de Grado, que requieren de feedback individualizado, el profesorado puede
invitar personas especialistas y/o mentores en el ambito de manera puntual y bajo su supervision.


https://enti.cat/es/calidad/

6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E
INFRAESTRUCTURALES, PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. Recursos materiales y servicios

ENTI-UB tiene sus instalaciones ubicadas en la zona universitaria de Barcelona, concretamente en
la Calle Baldiri Reixach 7 y en el Seminario Conciliar de Barcelona, en pleno centro, con espacios que
cumplen con los requerimientos que establecen las normas de obligado cumplimiento y disponen
de los medios adecuados para garantizar la adquisicién de los conocimientos y habilidades del grado
propuesto.

Todos los espacios del centro estan equipados con el mobiliario y los recursos necesarios para su
funcién especifica, tal y como se puede ver en el siguiente video promocional.

Para garantizar unas condiciones académicas dptimas, cada estudiante dispone de un ordenador
personal con el software acorde con las necesidades formativas de su nivel. Ademas, el edificio esta
dotado de Internet mediante una conexidn de fibra dptica y todas las aulas estan equipadas con
wifi estandar de alta velocidad.

Como centro adscrito, la comunidad universitaria de ENTI tiene a su disposicion toda la red de
bibliotecas de la Universidad de Barcelona, asi como un espacio propio de 40 plazas para la consulta
y uso de los recursos especificos del ambito de conocimiento del centro, y para el trabajo auténomo
de los estudiantes. Para el trabajo en grupo, las instalaciones de ENTI disponen de 3 salas de trabajo
independientes con una capacidad total maxima de 69 estudiantes.

La biblioteca propia de ENTI ofrece un fondo bibliografico con libros y revistas especializados,
ademads de recursos materiales para su estudio, practica e investigacion

El anexo 2 contiene informacidon mas detallada sobre las infraestructuras, materiales y servicios que
ofrecen ENTI y la UB como universidad de adscripcién del centro.

Finalmente, se adjuntan el “Contrato de concesion demanial de los espacios ubicados en el edificio
Baldiri Reixac de la Universitat de Barcelona (EXP. 2019/50)”, y el Contrato de Cesidén de Espacios
del Seminiario Conciliar.

Por lo que respecta a los espacios correspondientes a los alumnos del grado, dispondra para el
primer curso de su implementacion (2024-25) de dos aulas informatizadas de 40 ordenadores cada
una (ampliable hasta 50), una de las cuales acogera la docencia ordinaria del primer curso de grado
y la segunda quedara como margen para desdobles y otras necesidades relacionadas con clases
practicas, talleres, etc.

Las aulas informatizadas y las tecnificadas con ordenadores se irian incrementando cada curso para
permitir acoger a los estudiantes de nuevo ingreso y a los que contintan sus estudios en segundo y
sucesivos hasta el cuarto afio.

A nivel de campus virtual e intranet, ENTI-UB utiliza Classlife, un Learning Management System
(LMS) configurable para el ambito de la educacién basado en la nube. La plataforma proporciona


https://www.youtube.com/watch?v=9uBLEjkHKGM

un conjunto completo de herramientas para la gestion del aprendizaje, incluyendo un libro de
calificaciones en linea, control de asistencia, las pruebas/cuestionarios, foros de discusion, blogs, y
herramientas de colaboracién para el curso y paginas de grupos.

A nivel de softwares especificos, se contara con diferentes software que permitan la practica
relacionada con la ciberseguridad, tales como:

MatlabWorks. Entorno de programacién para el desarrollo de algoritmos, andlisis de datos,
visualizacidn y cdlculo numeérico.

Anaconda (Spyder)/ OpenSSL. Suite de cddigo abierto que abarca una serie de aplicaciones,
librerias y conceptos disefiados para el desarrollo con Python.

Eclipse. Plataforma de software compuesto por un conjunto de herramientas de programacion
de cédigo abierto multiplataforma.

Wireshark. Analizador de protocolos utilizado para realizar analisis y solucionar problemas en
redes de comunicaciones.

Cisco Packet Tracer. Herramienta de simulacion multiplataforma, disefiada por Cisco Systems.
Permite crear distintas simulaciones del funcionamiento o instalacion de redes de
telecomunicaciones e informaticas de Cisco.

Misp. Plataforma para compartir informacion sobre Software malicioso.

Snort. Herramienta de deteccidon de intrusiones de red asi como de prevencidn de accesos no
autorizados al sistema.

SQL. Lenguaje de dominio especifico disefiado para administrar y recuperar informacién de
sistemas de gestidn de bases de datos relacionales.

Kali Linux (foremost, autopsy, volatility, binwalk), HTML, Javascript.

Kali Linux (SQLmap. Herramienta de automatizacién del proceso de deteccidn y explotacién de
los errores de inyeccién SQL).

Powershell / Bash.

Genymotion. Emulador de android y iOS.

Visual Studio. Entorno de desarrollo integrado para crear aplicaciones espectaculares para
Windows, Android e i0S, ademas de aplicaciones web y servicios de nube innovadores.
Software: Framework CSA Cloud Security Alliance.

Ademas, la comunidad ENTI dispone de Google Apps: Aplicaciones de Google utilizadas con un
objetivo docente (Gmail, Calendar, Drive, Docs, Hangouts, Sites).
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SEMIPUARI_ENTI_LAB. Grau en Ciberse guratat

REUNITS

A Barcelona, a 20 d'octubre de 2021,

D'una part, Sr. lavier Osés, amb DNI 469631870, com a administrador del SEMINARI CONCILIAR
DE BARCELONA domiciliat al C/ Diputacié ng 231, 08007 Barcelona, | amb NIF ROB0OZ17E.

{en endavant SEMINARI)

| d'altra part, Sr. Mariano Jadez P, amb DNI 77.999.655P, en gualitat ¢'apoderat de 'entital
mercantll anomenada, *U.COLLEGE OF MEW TECHNOLDGIES, SL" (ESCOLA DE NOVES
TECNOLOGIES INTERACTIVES, adscrita a la Universitat de Barcelona), , amb MIF B-55140453,
constituida per temps indefinit en escriptura autoritzada pel Notari de Palafrugell, Sr. José Marla
Chiner Vives, el dia & de Juny de dos mil dotze, nimero 587 de protocal; domiciliada a Avinguda
Francese Macks n@ 65, 17190 Salt [Girona); | inserita al Registre Mercantll de Girona, &l volum
2874, foli 91, full GI-52762.

Manifesta el Sr. Jtdez que la seva legitimaclé | suficizncia de les seves facultats de representacié
resulten de Fescriptura piblica de poder especial, autoritzada en data 2 de novembre de 2012
pel Notari de Palafrugell, 5r. Juan Antonio Noguera Vélez, amb el ndmera 1.043 del seu protocol.

{en endavant ENTI-UB)

Actua EL Seryor Javier Osés en nom | representacid del SEMINARI COMCILIAR DE BARCELONA
(SEMINARI), i el 5r. Jidez, en nom de U.COLLEGE OF NEW TECHNOLDGIES S.L (ENTI-UB), es
reconeleen mitua | reciprocament la capacitat legal per @ obligar-se i actuar en nom de les
persanas juridigues a qui representen, |,

EXPOSEN

I.- Qe el SEMINARI disposa al C Diputacié n® 231 de Barcelona d'una superficie amb entrada
també pel C Enric Granados n® 2 amb espais i instal-lacions per s docent, i des del Curs
Académic 2013/2014, ENTI-UB ha signat diversas convenis per a disposar en I"edifici del seminar|
de diferents espals per a desenvolupar les seves activitats docents alxl com les necessaries per
als seus servels de direccld, sala de professors | serveis administratius.

I1.= Qe ENTI per al deservolupament del GRAU EN CIBERSEGURETAT que impartira a partir del
CURS 2023-2024 precisa la cessié de I'ds de diferents espais | Instal-acions que es detallaran a
cantinuacld.



SEMIMARI_ENT]_UB. Grau an Clberseguretat

1L~ Les Parts, SEMINARI | ENTI-UB, havent arribat a un acord, subscriven aguest COMTRACTE DE
CESSI0 de les superficies que es ressenyaran a continuacié de 1a finca situada al € Diputacid n®
231, amb entrada exclusiva per ENTI-UB pel € Enric Granados ri® 2 [en endavant, el "Contracte”),
pels Cursos Académics 2023-2024 fins 2028-2029, dacord amby les seglients:

CLAUSULES

PRIMERA, - OBJECTE DEL CONTRACTE: ESPAIS DEL SEMINARI A DISPOSICIO D'ENTI-UB

L'objecte és la cessié dels espais per part del SEMINARI a ENTI-UB dels espais que es detallen a
continuacia:

a) Espais privatius. Dos despateos de direccid, un de secretaria académica, i una sala de
professors,

La utilitzacit dels espals privatius sera durant tot Fany, 8 excepcit del mes d'agost durant el
qual el Seminari rornandra tancat.

bj Espais docents: DUES AULES, amk capacitat per 40 alumnes, que s'ocuparan pels alumes de
1r i 2n Curs &n torn de mati, i de 3r i 4t Curs en torn de tarda,

¢) Espais académics complementaris:

. Centre de Recursos per PAprenentatge | la Investigacld (CRAI), que inclou els Senels de
Biblioteca | Documentacid.

d) Equipament informatic | telematic:

-Aula dinformatica, que s'equipard amb el correspenent equipament informatic | telematic,
d'acord amb el RD 640/2021 de 28 de Juliol.

#] Espais Investigacid. integrats per laboratori de recerca | espais d'investigacid propis.

f) EI Seminari posa a disposicid d'ENTI-UB els espais comuns: accessos, bamys, passadissos,
jardins etc.

Les superficies indicades, es ressenyen en 2l planol gue consta detallat en I Anmex |.

El serminari 18 altres superficies que poden servir a fins docents, per tant, en el supbsit de
precisar-ho es podran ampliar els espals destinats als GRALS ACADEMICS Impartits per ENTI-UB.
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SEGOMA.- DESTI DE LES SUPERFICIES ARRENDADES

L Arrendataria destinara les superficies arrendadas Gnica | exclusivament a I'ACTIVITAT DOCENT,
| qualsevel activitat necessaria pel desenvolupament de la citada activitat,

ENTI, no podrd destinar les instal-facions a altres usos, aixi com queda expressament prohibit &
cessia total o pargial de les installacions/espals objecte d'aguest contracte.

TERCERA,- CONTRAPRESTACIONS ECONOMICUES
a) Establiment de preus

. Pels espait privatius sabonara la suma mensual de CING MIL DOS-CENTS VLNTANTA 515 EUROS
AMB CATORZE CENTIMS D'ELIRD (5.286,14€) durant onze mesos, de setembre a jullol, essent la
guantitat anual de CINQUANTA VUIT MIL CENT QUARANTA SET EUROS AMB CINDIUANTA
CEMTIMS D'ELIRO [58.147,50€).

. De les aules i els altres espais. la contraprestacié econbmica serd en funcid de I'efectiva
utilitzacis de les aules ifo espais per hores, acord amb el preu que consta al Nistat que s"adjunta
o' Annex Il

El prirmer venciment serd el mes de setermbre del any 2023.

En el preu pactat entre les parts sl inclow el subministrament elactric, la neteja de tota la
superficle ammendada i espais addicionals, ald com els servels generals de manteniment dels
espals individuals, aules i les seves instal-lacions, alxl com les generals de Fimmoble | contral de
consergeria, |a sigui presenclal o per aparell de TV.

b) Repercussic de I'TVA | data de pagament
. A les guantitats indicades en el punt a) anterior s'hi haura d'afegir I''VA corresponent.

. El pagament s'abonard per mes vengut, entre els dies 30 del mes corresponent, | els dies 115
del mes seglient, mitjancant transferéncla bancaria al compte corment del SEMINARL

€} Actuzlitzacié de les prestacions econbmigues resultants

Les quantitats convingudes seran revisades anualment, a partir del 1/07/2024 sobre |a base de
Fincrement de Findex de Preus al Consum publicat per Finstitut Macional d"Estadistica o
FOrganisme que &l substitueld, experimentat en els 12 mesos anteriors a la data d'actualitzacid.
En el supbsit que deixi de publicar-se Findex especific abans citat, Saplicarh Findex substitutor
corresponent.

La renda aind obtinguda tindrd el mateix caracter obligatorl que la convingwda inicialment |
" eryirh de base per a la seglent revisid,
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d) Situacié d'impagament

independentment del dret del SEMINARI a reclamar qualsevel contraprestacid econbmica
pactada, l'impagament de dos rebauts de forma consecutiva, & de tres rebuts de forma alterna
en &l periode de 12 mesos, aixi com de qualsevol guantital assimilable 8 aguesta, una vegada
vencut el dia de pagament, estimaré com a causa suficlent per a I resolucid contractual i, en el
seu £as, per a incoar la revisio del present contracte.

QUARTA.- DURADA DEL CONTRACTE | ENTRADA EN VIGOR
La durada del conveni 5'estableix per 6 cursos pel periode 01.09.2023 a 31.07.2029.

Transcorregut el terminl establert en el paragraf anterior, e en el supbsit que es vulgui profrogar
el contracte, serd necessari un acord per escrit €ntre les parts.

Lextincié del Contracte no donard lloc & cap indemnitzacio.
EMTI-UB podra donar per resolt &l Contracte donant un preavis minim de 3 mesos al SEMINARL
Les instal-lacions es pesaran en possessid d'ENTI el dia 01.09.2023,

Les instal-lacions es podran posar a b disposickd 'ENTI-UB en gualseval mament, amb
anterloritat al terminl pactat, amb el requisit de gue es solliciti al SEMINARI amb 1 mes
d'anticipacié. En aquesta circumstancia el contracte entrara en vigor a Fentrega de |3 possessic,
| el primer venciment de pagament s'haurd d'avangar al mes vengut des de Pentregs de la
possessid,

CINQUENA.- RESPONSABILITAT

£1 SEMINARI declara que compta amb una palissa d'asseguranca respecte a Fedifici | les seves
instal-lackons de les guals és responsable, aixi com amb totes les autoritracions administratives,
licancies | permisos necessaris pel desenvolupament de I'activitat docent a les instaldacions
abjecte d'arrencament, essent del seu comple | ciirrec la realitzacid de tots als tramits | despeses
gue puguin ser necesshries per motiu de la seva modificacia ifo ampliacid.

ENTI, serd responsable de la custodia | seguretat des materials propis que puguin ser disposats
& les aules | despatxos en Fexercici de la seva activitat docent. ENTI contractarh la palissa
d*asseguranca que sigul aproplada per cobrir aquesta responsabilitat.

Igualment, ENTI, serd respansable front a SEMINAR] dels danys que pugui patir I'edifici | les seves
instal-lacions causats pels seus alumnes o personal contractat per ENTL Ald mateh, serd
responsable frant a tercers en tols aquells Ambits que i son propls de |a seva activitat davant
las diverses gdministracions competents, en el desenvelupament del seu aducatiu, amb total

. indemnitat per SEMINARI,



ENTI, serd la dnica responsable davant I'Administracid Tributaria pel compliment de les
obligacions comptables i fiscals derlvades de les seves activitats 8 desenvolupar en les
installacions ohjecte de cessid, | aid mateis respondrd davant la Seguretat Soclal del
compliment de la nermativa laboral, de seguretat social | de salut i higiene en el treball pel
personal contractat per a treballar &l centre. De la mateixa manera, sén de compte | carrec
esxclusiu de ENTI bes nbrmines | assegurances socials del personal contractat per ella.

SISENA.- CONSERVACH) | OBRES D'ADEQUACIO | MILLORA

El manteniment, conservacid | millora de la totalitat d’espais arrendats en Pactualitat | els que
puguin arrendar-se en el futur de conformitat amb el que es disposa a la chusula primera
d’'aguest contracte corren a cirrec del SEMINARI

El SEMINARI assumird els costos de Fadeguacié de la totalitat d'Espais i Aules que ENTI
requerelxl (ex. Connexid internet, wi-fl, etc), havent de cormplir amb la totalitat dels requisits
legal | administrathvament necessaris (normes de seguretat, bombers etc) per a Pacthvitat a
desenwolupar. En el cas de precisar-se obres d'adequacid, aquestes s'hauran de realitzar en el
terminl més breu possible, per no entorplr Pactivitat docent, o bé, per a permetre linici de la
miateixa.

SETEMA.- JURISDICCISG

Les Parts acorden sotmetre’s per a I'acompliment ifo interpretaciéd d'aguest Contracte a la
Jurisdiccit dels Jutjats i Tribunals de |a clutat de Barcelona, amb renuncia al sew propi fur.

| en prova de confarmitat, les dues parts, signen el present document en duplicat exemplar | en
un sol efecte, en cinc pagines de paper comil, el lloc | dia que <'indiquen a I'indcl del decument,
AN LEES

SEMINARI CONCILIAR DE

"

Gignat: 5r. Javier Dsds

o

Signat: Sr. Marlano Jdez P1

6.2 Procedimiento para la gestion de las practicas académicas externas



En la direccidn se encuentra la normativa de practicas aprobada por la UB, que sirve como marco
para las practicas de esta titulacion. A su vez, el SAIQU de ENTI-UB contiene un proceso concreto,
PEQ ENTI-070 sobre la gestidon de las Practicas Académicas Externas.

El centro cuenta con 163 convenios de practicas externas activos con varias entidades, y se
pueden consultar a través de este enlace.

Los estudiantes de ENTI tendrdn dos tutores durante sus practicas externas: un tutor profesional y
un tutor académico. El tutor profesional es responsable de supervisar las actividades del
estudiante y emitir un informe final sobre el desarrollo de las practicas, mientras que el tutor
académico asegura el correcto desarrollo de las practicas y su compatibilidad con otras
obligaciones académicas. Las tareas a realizar son establecidas por el tutor profesional y validadas
por el tutor académico.

Los estudiantes también pueden sugerir empresas para las practicas, y la universidad verificara si
cumple con los estandares de calidad antes de firmar un convenio especifico con la entidad
colaboradora.

6.3. Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios

Las infraestructuras y recursos propios de ENTI-UB utilizados en las diferentes titulaciones
universitarias implantadas seran suficientes y adecuados para la implantacion del Grado en
ciberseguridad. Ademas, actualmente ENTI imparte el Ciclo Formativo de Grado Superior en
Ciberseguridad, con lo que cuenta con la principal parte del equipamiento necesario.

Sin embargo, se programa la actualizacién de los laboratorios anualmente, y la implantacién de
laboratorios nuevos a medida que las asignaturas del grado lo exijan.


http://www.ub.edu/feinaub/docs/normativa_practiques_2012.pdf
https://enti.cat/wp-content/uploads/2021/05/PEQ-ENTI-070-Gesti%C3%B3-de-les-pr%C3%A0ctiques-externes_rev21_v.1.pdf
https://drive.google.com/file/d/1BEiM_wl5nX64IShUMRHmUTFulGvMXIiM/view?usp=sharing

7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. Cronograma de implantacion del titulo
e Curso de inicio de implantacién: 2024-2025

e Cronograma de implantacion:

Bloque + curso a curso titulos de 4 aiios (240 créditos)

Asignaturas 2024-25 | 2025-26 | 2026-27
Primero + Docencia | Docencia | Docencia
segundo

Tercero Docencia | Docencia
Cuarto Docencia

7.2 Procedimiento de adaptacion

Este titulo no extingue ningun otro titulo. En el caso de una modificacién del plan de estudios posterior, se
aplicara el procedimiento de adaptacion segin lo regulado en la Normativa de extincion de titulaciones y
planes de estudios de la Universitat de Barcelona aprobada por el Consejo de Gobierno de 27 de febrero

de 2020.”


http://www.ub.edu/acad/noracad/es/Normativa_extincio_titulacions_ESP.pdf

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

8.1. Sistema Interno de Garantia de la Calidad

La UB tiene su Sistema de Aseguramiento Interno de la Calidad (SAIQU en lo sucesivo) y, a través de
la Agencia de Politicas y de Calidad de la Universitat de Barcelona (APQUB en lo sucesivo) apoya a
las facultades y centros adscritos para elaborar sus propias politicas y objetivos de calidad, asi como
las responsabilidades en la garantia de la calidad de las ensefianzas en el SAIQU de los centros
docentes.

Dentro de este contexto, ENTI-UB el curso 2018-2019 disefid y aprobd su Politica de Calidad vy el
Manual de Calidad donde se definen los procesos que forman parte de este. En la web
https://enti.cat/es/qualitat/ se pueden consultar en abierto todos los proceso que componen el
SAIQU, asi como la Politica de Calidad, el Manual de Calidad y la Comisién de Calidad del centro.

8.2. Medios para la informacion publica

De acuerdo con los valores que emanan de la Politica de la calidad de la UB, el acceso a la
informacién publica son valores esenciales para la universidad. La UB se ha dotado de los

instrumentos necesarios para dar una informacion publica para los estudiantes actuales y futuros.

e Una web de acceso universal, en Catalan / Espaiiol, castellano e inglés a través del cual se difunden
los programas formativos, las noticias, las actuaciones y los acontecimientos de la vida
universitaria.

* Unas intranets de profesorado, alumnado y PAS que amplian la informacién con las cuestiones
directamente vinculadas a la gestién que se desarrolla para estos colectivos.

e Un Portal de la Transparencia

* Presencia en las redes sociales

e Una pagina web donde se publican las memorias y los planes de estudios-Gestidn enseianzas, los
datos e indicadores asociados con la implantacion del plan de estudios- Cuadro de mando y los
sellos de las acreditaciones- Sellos.

e Las memorias que la UB elabora y publica cada curso académico: la_Académica y la
Responsabilidad social.

e La facultad dispone de una pagina web https://enti.cat/es/ con informacién sobre sus
actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones las normativas, el Sistema de
Aseguramiento Interno de la Calidad, asi como los informes del marco VSMA vy los indicadores y
datos relevantes para la evaluacién de las ensefianzas.


https://enti.cat/es/qualitat/
https://enti.cat/new/wp-content/uploads/2021/05/Pol%C3%ADtica-de-qualitat-dENTI-UB_rev21_v.1.pdf
https://enti.cat/new/wp-content/uploads/2021/05/Manual-Qualitat-dENTI-UB-preenlla%C3%A7-a-la-pol%C3%ADtica_rev21_v.1.pdf
https://enti.cat/new/wp-content/uploads/2021/05/Comissi%C3%B3-de-qualitat-2021.pdf
https://www.ub.edu/portal/web/politiques-qualitat/la-politica-de-qualitat-de-la-ub
https://www.ub.edu/
https://web.ub.edu/es/web/transparencia/
http://www.ub.edu/gestio-ensenyaments/welcome.html
https://www.ub.edu/portal/web/politiques-qualitat/qc
https://www.ub.edu/indicadorsVSMA/acreditat.php
https://www.ub.edu/web/ub/ca/sites/transparencia/publicitat-activa/informacio-institucional/memoria_academica/index.html
http://www.ub.edu/responsabilitatsocial/es/memoria.html
https://enti.cat/es/

El SAIQU de ENTI-UB contiene un procedimiento especifico acerca de la publicacién de informacion
sobre las titulaciones, llamado PEQ ENTI-140. Este proceso regula la publicacién, revision vy
actualizacion periddica de la informacidn sobre las titulaciones y programas formativos de ENTI.


https://enti.cat/es/calidad/

ANEXO 1 — RELACION DE LOSRESULTADOS DE APRENDIZAJE Y LOS RESULTADOS
APRENDIZAJE DE GRADO



marco de la ciberseguridad, manteniendo relaciones fluidas
con todos los intervinientes y aportando soluciones a los
problemas que representan

RESULTATS D' APRENENTATGE DE GRAU RAI RESULTATS D'APRENENTATGE DE MATERIA
1 Desarrollar tecnologia basada en matematica discreta para la encriptacién y desencriptacién de datos
2 Extraer informacién relevante de cualquier conjunto de datos.
3 Definir escenarios posibles a partir de los datos ponderando la probabilidad de cada uno de ellos.
Relacionar los elementos matematicos necesarios L . S .
K1 > A 4 Operar matematicamente problemas que necesiten el analisis y el dlgebra.
para desarrollar herramientas de ciberseguridad
5 Crear algoritmos para resolver problemas concretos y escribir codigos de programacion
6 Disefar algoritmos y escribir cédigo de programacion orientada a objetos.
7 Desarrollar software para el tratamiento de datos.
10 Manejar protocolos de redes de comunicaciones y sus aplicaciones
Reconocer estructuras y protocolos para 11 Manejar elementos de proteccién perimetral
K2 implementar soluciones de seguridad a nivel de 12 Implementar redes definidas por software
arquitectura de redes. 13 Disefiar redes Lan alambricas e inalambricas
14 Disefo de redes privadas virtules
30 Aplicar metodologias de inteligencia contra amenaza
Receneear fEeRicas foremses, amiferense v S 31 Identificar tipologias de malwarey su analisis
K3 - <
K aplicacion 18 Comprender el funcionamiento de un SOC y sus caracteristicas
N 40 Elaborar informes forenses e Implementar el funcionamiento de la cadena de custodia de evidencias electrénicas
o v sus herramientas
W 40 Identificar los elementos de computadores y sus riesgos
L 41 Comprender en detalle los principales sistemas operativos y librerias
E car los fundamentos tedricos y arquitecturas R L . R N
Ka . _ 42 Familiarizarse con arquitecturas de computacién paralela y distribuida
D de los sistemas operativos.
p 43 Dominar adecuadamente los principales entornos de compilacién
E 44 conocer las técnicas basicas de analisis de rendimiento DE SISTEMAS
s 76 Aplicar los conocimientos de proteccién de datos y seguridad de la informacién en distintos niveles.
Relacionar los conocimientos de proteccién de 50 Conocer y aplicar la normativa legal aplicable a la ciberseguridad
KS
datos con la seguridad de la informacidon en 51 Ident car y analizar riesgos y adoptar las medidas correctoras oportunas
distintos niveles 52 Implementar estadares de ciberseguridad
72 Comprender el sector de la ciberseguridad, su complejidad y variedad de actores
Identificar las técnicas adecuadas para mantener la
K6 - h P Conocer las herramientas de desarrollo de software y monitorizacién del comportamiento de sistemas digitales
seguridad de las aplicaciones desarrolladas as
64 Conocer y disefiar todo el ciclo de vida de los datos desde |la captura a su utilizacién practica y su proteccion
Relacionar las aplicaciones de la ciberseguridad con el 65 Comprender el uso de las diferentes formas de representaciédn grafica de datos en funcién de los objetivos
K7 . a
desarrollo de videojuegos 66 Comprender cémo debe organizarse una empresa orientada al dato
67 Analizar diferentes técnicas para liderar una empresa orientada al dato
ce ApPlicar los procesos involucrados en el desarrollo conceptual del disefio de un videojuego para una plataforma
concreta asicomao los nrincinios de animacian nor ardenadaor
Relacionar las aplicaciones de la ciberseguridad con 57 Desarrollar algoritmos de decisidn de los videojuegos garantizar su seguridad.
K8 Una organizacién orientada al dato o Sestionar los elementos que integran la arquitectura software de un videojuego y dominar los principales tipos
Ae herramientas v lensiinies aile se emnlean en la canstriiccian de los distintas madiilos anie los comnonen
59 Entender el proceso de disefio vy explotacién del software aplicado al videojuego.
Adaptarse al cambio y enfrentarse a huevas situaciones| __, Adaptarse al cambio y enfrentarse a nuevas situaciones a través de la resolucién de problemas de manera
HL a través de la resolucion de problemas de manera creativa v tenaz
N < A 77 Escoger las soluciones adequadas a las necesidades evaluando todos los parametros
creativa tenazen el ambito de la berseguridad
53 Liderar situaciones de elevada complejidad en el entorno de la ciberseguridad
GeSt'_c_’"ar proyectos de C'berseguf'dad de elevada 74 Exponer puntos de vista y negociar la toma de decisiones
H2 complejidad y criticidad buscando e integrando nuevos
conocimientos y aptitudes. 19 Comunicar situaciones de crisi de seguridad
46 Conocer herramientas de trabajo colaborativo y de gestién de proyectos y sus ambitos de aplicacién
78 Sintetizar mensajes e ideas graficamente y por escrito, de forma estructurada, ordenada y comprensible.
Comprender y expresarse oralmente y por escrito de B B B B
. - R A 79 Seleccionar fuentes de informacién, su clasificacién y sintesis en el ambito de la ciberseguridad
H H3 forma eficaz con dominio del lenguaje especializado
A de la ciberseguridad, asi como buscar, usar e integrar la| 32 Realizacién de informes en el ambito de los incidentes de ciberseguridad
B informaciéon de forma critica y responsable 23 Reunir einterpretar datos relevantes para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas de indole social,
1 cientifica o ética en el ambito de la ciberseguridad
L 23 Conocer las metodologias y herramientas para un uso seguro el Cloud Computing y Saas
! >4 Analizar la gestién de identidades, cifrado, autenticacién, confidencialidad, integridad y disponibilidad de la
Ll informacién.
a 20 D 2} i 1 T di f T Ti 1 i de b de dat saLv
- aa Realizar desarrollos seguros y aplicar isefar e implementar diferentes tipologias de bases de datos y
s contramedidas a nivel de cédigo 21 Desarrollar metodologias y estrategias de ciberseguridad mediante el uso de inteligencia artificial
25 Implementar metodologias de desarollo de software seguro
26 Desarrollar software en entornos de alta criticidad
22 Desarrollar programas de ciberseguridad en nuevas lineas como el 1oT, metaverso, 5G y computacidn quantica
Poner en practica de forma eficiente y coordinada el trabajo
colaborativo, tanto, tanto en equipos disciplinarios,
interdisciplinares como multiculturales en el disefio, gestién,
HS5 planificacién y ejecucién de proyectos y retos colectivos en el 34 Liderar equipos mul plinares de trabajo



wm=-=nA2Z2m-Amwv200

Mostrar actitudes coherentes con las concepciones

c1 éticas, los codigos deontoldégicos y la integridad 80
c2 Aprender auténomamente mediante el andlisis, 81
sintesis, reflexidn, visiones globales, razonamiento |
VaTorar el impacto socral y medioambirenta e actuaciones
C3 en el ambito de la ciberseguridad, asi como defender los 82
valarac A rAati c fiunda talac A 1o ¢ iadad actiial
Desarrollar un razonamiento critico y un compromiso
c4 social con pluralidad y diversidad de realidades de la 75
sociedad actual, desde el respecto a los derechos
Usar diferentes herramientas de ingenieria y 35
C5 ciberseguridad para la resolucién de problemas 47
relacionados con los ciberataques. 27
ce [Tevar a cabo aisTNtos procesos de analists en 1as(—
difarantac Aranc dAa la cibharcaanividad
15
c7 Realizar disefios de ingenieria aplicados a la as
ciberseguridad.
17
Aplicar técnicas de prevencion, deteccién y 36
(23 proteccidn de ataques en un sistema informatico 16
Utilizar de forma segura Tos Tenguajes de s
c9 programacién mas utilizados para su
imbnlementacidn den situaciones reales °
c10 Implementar soluciones criptograficas en entornos 37
de codificacion de la informacion
c11 llevar a cabo analisis y ejecuciéon de test de a8
penetracion en sistemas informaticos.

0 Aplicar técnicas y herramientas de desarrollo seguro| 28
c para la verificacién y validacién del software. 29
c13 Gestionar evidencias de ciberataques y elaborar los 39

correspondientes andlisis forenses
cia Gestionar auditorias utilizando los marcos y estandares ss
mas ampliamente utilizados y reconocidos
60
Aplicar la ciberseguridad, desde sus ambitos de
c15 ingenieria, programacion, redes, seguridad y su marco | 61
juridico, para la proteccién de la industria del 62
videojuego y de los jugadores.
63
68
Proteger y gestionar una organizacion basada en 69
C16 | datos y participar en la proteccién y gestion de una

organizacion basada en el dato

70

71

Razonar criticamente, con compromiso con la pluralidad y diversidad de realidades de |la sociedad.

Hacer uso de una conciencia y un conocimiento de los problemas sociales dentro del ambito de la profesion.

Enteneder la problematica asociada a la sostenibilidad en el disefio de soluciones y herramientas sostenibles

Ser consciente de la problematica ligada a la privacidad de los datos, especisalmente en referencia datos de tipo
personal

Conocer herramientas de peritaje informatico para la obtencién de pruebas de delitos informaticos
Conocer herramientas de planificacién de trabajos y proyectos

Implementar herramientas de inteligencia contra amenzas

Conocer herramientas de evaluacidn de riesgos

Disefiar e implementar de redes seguras

Implementacién e integracién de algoritmos en entornos reales.

Disefiar bases de datos seguras

conocer herramientas de |A en ciberseguridad

conocer herramientas de monitorizacién y andlisi de redes

Programar en lenguajes C, PHYTON para el desarrollo de herramientas de ciberseguridad

Desarrollar programas mediante lenguajes orientados a objetos:Java

Desarrollar e implementar herramientas criptograficas

Realizar un penttest

Analizar desarrollos web para analizar su seguridad

Conocer herramientas de desarrollo seguro

Implementar herramientas de analisis de vulnerabilidades y analisis forenses

Implementar herramientas de gestion de estandares

Disefar videojuegos y disefiar programas complejos en lenguajes interpretados para controlar la dinamica de un
entorno virtual interactivo

Saber programar decisiones mediante teoria de juegos.
Saber crear y organizar una area de ciberseguridad dentro de unma empresa de videojuegos

Crear plataformas de videojuegos seguras tanto a nivel de usuario como de disefiador y disefiar e implementar el
componente en red de aplicaciones interactivas

Disefar sistemas de captura de datos y su transformacién para ser analizados
Emplear técnicas de andlisis de datos masivos y deandlisis de procesos
Dominar software de visualizacion de datos i extraccién d informacién oculta

Gestionar la seguridad de una empresa orientada al dato
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Memoria para la verificacion del Grado Universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas

1. Descripcion, objetivos formativos y justificacion del

titulo

Tabla 1. Descripcion del titulo.

1.1. Denominacion del titulo

1.2. Ambito de conocimiento

1.3. Menciones

1.4. Universidades participantes
1.4.a) Universidad responsable
1.4.b) Universidades participantes

1.4.c) Convenio titulos conjuntos

1.5. Centros de imparticion

1.5.a) Centro de imparticién responsable

1.5.b) Centros de imparticion

1.6. Modalidad de ensefanza
1.7. Numero total de créditos
1.8. Idiomas de imparticiéon
1.9. Oferta de plazas

1.9.a) Numero total de plazas

1.9.b) Oferta de plazas por modalidad

Grado de Ciencias Culinarias y
Gastronémicas

Ciencias econdmicas, administracion y
direccion de empresas, marquetin,
comercio, contabilidad y turismo

> Mencién en Innovacion y Creatividad
Culinarias (48 ECTS)

> Mencioén en Investigacion y Desarrollo
Culinario (48 ECTS)

> Mencion en Gestion de la Restauracion
Colectiva (48 ECTS)

> lItinerario libre (48 ECTS)

Universitat de Barcelona
No aplica

No aplica

Escola Universitaria d’Hostaleria i Turisme
CETT UB

Escola Universitaria d’Hostaleria i Turisme
CETT UB

Presencial
240 ECTS

Castellano y catalan

80

No aplica

1.10. Justificacion del interés del titulo

Uno de los elementos determinantes de la presente propuesta de nueva
verificacion del titulo es la decision de una de las universidades participantes, la
Universidad Politécnica de Catalunya, de no continuar participando en la
imparticion de dichos estudios, lo que obliga a modificar substancialmente la
propuesta original como grado interuniversitario.

Centre adscrit
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Descripcion, objetivos formativos y justificacion del titulo

La experiencia de nueve afios en la implantacion y desarrollo de las ciencias
culinarias y gastrondmicas conlleva la reflexion para la mejora del aprendizaje de
los potenciales profesionales de este sector en clara progresion.

Es necesario destacar que el grado de satisfaccion por los resultados de
aprendizaje alcanzados por los estudiantes, justifican sin lugar a dudas la
conveniencia de seguir apostando por la formacion en este ambito disciplinar.

Durante todos estos afios se ha llevado a cabo un seguimiento continuado,
atendiendo a los requerimientos de los diferentes tipos de interés, tal y como se
recoge en el procedimiento del sistema de calidad de la EUHT CETT UB.

Ello ha permitido incorporar en la presente propuesta una mejor adecuacion de
las menciones, dando respuesta a una vision actual y futura a determinados
perfiles profesionales.

Asimismo, la irrupcion de las competencias digitales no puede ser obviada, y es
por ello que se ha considerado necesario el incorporar, desde el ambito de la
optatividad, una materia que pueda dotar al estudiante de dicho aprendizaje

El grado se orienta a proporcionar una formacion general tedrica y practica, con
un enfoque interdisciplinar y un conocimiento holistico del ambito culinario y
gastrondmico, adaptada a la demanda profesional existente en el sector,
permitiendo la necesaria flexibilidad de los perfiles de salida que actualmente se
requieren en un ambito laboral en constante transformacion y evolucion.

La constante relacion con el sector vinculado al grado ha dado lugar a la
consolidacion de solidos perfiles profesionales que se han integrado en puestos
y cargos relacionados con empresas emergentes en el sector alimentario y
gastrondmico. Esta vision, coincide con las palabras del prestigioso chef Joan
Roca y colaborador, quien afirma “La razén de este Grado es conseguir
profesionales mejor formados que nosotros y que puedan continuar con el trabajo
hecho, adquiriendo nuevos conocimientos e integrarlos en un continuo cambio
gastrondmico.”

El grado supone una consolidacion de los estudios universitarios en el ambito
culinario cientifico en el contexto universitario cataladn y espafiol. En el marco del
Espacio Europeo de Educacion Superior, los actuales grados en relacion a la
“Gestion en gastronomia y las artes culinarias” y en las “Ciencias culinarias y
gastronémicas”, que se ofrecen en distintas universidades espanolas (también
puede consultarse el portal de la Fundacion Triptolemos sobre la formacion
universitaria del sistema alimentario para mas informacion respecto a la oferta
educativa del ambito de estudio a nivel nacional), asi como los grados en
diferentes centros educativos y universidades a nivel internacional. En el ambito
autondmico no se encuentran grados universitarios con tanta semejanza, aunque
si existen una serie de titulaciones afines por parte de distintos centros y
universidades.

Centre adscrit
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Descripcion, objetivos formativos y justificacion del titulo

1.11. Objetivos formativos

La finalidad del presente titulo es formar profesionales con los conocimientos que
les permitan comprender y abordar el fendmeno culinario y gastronémico desde
una perspectiva cientifica, tecnoldgica, social, cultural y de gestion empresarial,
dotandoles de las competencias necesarias para innovar, disefiar, producir y
gestionar servicios culinarios y gastronédmicos en los ambitos de la alta cocina, la
restauracion comercial y colectiva y la industria alimentaria y hotelera, asi como
desarrollar proyectos de investigacion y desarrollo en el campo de las ciencias
gastrondmicas.

1.11.a) Principales objetivos formativos del titulo

Los objetivos del Grado en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas son:

> Proponer un sistema de conocimiento culinario-gastrondmico que permita
comprender los procesos que tienen lugar en la actividad culinaria y adquirir
las habilidades que faciliten avanzar en el desarrollo y la innovacion
gastrondmica y culinaria desde una perspectiva interdisciplinar, integrando
las multiples areas del saber, del conocimiento y de la técnica que
intervienen.

> Preparar profesionales competentes que disefien, planifiquen y gestionen
ofertas gastrondmicas y servicios culinarios en las empresas de los sectores
implicados, aplicando y desarrollando los procesos y las técnicas adecuadas,
que den respuesta a las necesidades y requerimientos de los diferentes
colectivos, considerando tanto las variables sociales y culturales que
intervienen, como los aspectos vinculados con la nutricion y la salud.

> Formar profesionales capaces de crear nuevos conceptos gastrondmicos y
elaboraciones culinarias de vanguardia que incorporen innovaciones en
tecnologia, en el uso de alimentos y productos, en técnicas culinarias
contemporaneas, y en el desarrollo de nuevas férmulas y conceptos,
integrados en equipos multidisciplinares de trabajo y de investigacion.

> Proporcionar una formacion de base cientifico-técnica aplicada a los
procesos culinarios, con la finalidad de dotar al sector de la industria
alimentaria y gastrondmica de profesionales emprendedores, capacitados
para el analisis y la identificacion de las oportunidades que se requieren para
la evolucion de dicho sector.

> Preparar profesionales capaces de dirigir y gestionar proyectos culinarios y
gastrondmicos en empresas de los sectores implicados, dando respuesta a
los retos que imponen los cambios vinculados con la sostenibilidad
(econdmica, ambiental y social), con la evolucidn tecnolégica, las plataformas
digitales y la globalizacion, aplicando soluciones innovadoras, teniendo en
cuenta el respeto a la diversidad y a los derechos humanos.

Centre adscrit
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Descripcion, objetivos formativos y justificacion del titulo

> Capacitar profesionales en los estdndares de calidad, sanitarios y de
legislacion alimentaria requeridos en los diferentes procesos gastrondmicos
aplicados.

1.11.b) Objetivos formativos de las menciones

La Creatividad Gastrondmica en la Alta Cocina, las Colectividades y la Industria
Alimentaria, con sus respectivas particularidades, constituyen tres pilares y
referentes del sector. La estructuracién del grado en estas menciones responde
a la evolucion y las necesidades detectadas, y en particular, permite poner en el
mercado un titulo de alto nivel que facilitaré a los futuros profesionales adquirir
las competencias y conocimientos especificos de cada una de ellas; todo ello a
través de la combinacion de un enfoque altamente practico, de la excelencia
académica y del aprendizaje desde, hacia y para el sector. Las menciones del
titulo y los objetivos que se persiguen son los siguientes:

Innovacién y Creatividad Culinarias:

> Dotar al estudiante de las competencias necesarias para desarrollar su
capacidad de experimentacion a partir de las posibilidades expresivas y los
planteamientos de la cocina creativa.

> Proporcionar al estudiante el conocimiento integral de los productos
elaborados y no elaborados desde el punto de vista cientifico-tecnologico,
culinario y gastronémico.

> Facilitar los conocimientos necesarios para crear elaboraciones culinarias
innovadoras, desarrollando el proceso gastrondmico mas adecuado de la alta
cocina.

> Proporcionar conocimientos de la enologia para ser aplicados en el ambito
de la gastronomia.

> Propiciar la interaccion entre diferentes esferas de conocimiento en el
desarrollo de un mismo proyecto gastronémico.

> Garantizar los conocimientos de gestidn de los procesos gastrondmicos en
la restauracién comercial y nuevos modelos de negocio culinario.

Centre adscrit

UNIVERSITAT»s 4
u® BARCELONA



Descripcion, objetivos formativos y justificacion del titulo

Investigacion y Desarrollo Culinario:

>

Fomentar el desarrollo de proyectos de investigacion culinaria para promover
la innovacion en el ambito de la industria alimentaria.

Dotar al estudiante de las competencias necesarias para desarrollar
productos alimentarios innovadores mediante el proceso culinario mas
efectivo.

Capacitar con las herramientas de analisis de mercado y aportar productos
adecuados a la demanda existente detectando posibles oportunidades de
negocio.

Promover la inquietud para el desarrollo de nuevos productos vy
elaboraciones culinarias que respondan a necesidades de mercado actual y
futuras.

Gestion de la Restauracion Colectiva:

>

Desarrollar proyectos de innovacion con resultados dptimos para cubrir las
necesidades del sector, que cumplan con los requisitos de legalidad vigente
y que persigan objetivos de alimentacion saludable.

Analizar el mercado y aportar productos adecuados a la demanda existente
detectando posibles oportunidades de negocio.

Garantizar los conocimientos de gestion de los procesos gastrondmicos en
la restauracion colectiva.

Aportar conocimientos sobre el control, adaptacion y mejora de las
operaciones y procesos en colectividades.

Capacitar en el disefio de ofertas gastrondmicas orientadas a satisfacer las
necesidades de los colectivos con requerimientos alimentarios especificos.

Itinerario Libre:

Este itinerario permite la libre eleccion del estudiante entre todas las materias
optativas ofertadas hasta completar los créditos optativos necesarios. En este
caso, el estudiante no obtendra ninguna especializacion especifica.

1.12. Estructuras curriculares especificas y justificacion de sus

objetivos

No procede.

1.13. Estrategias metodoldgicas de innovacion docente

especificas y justificacion de sus objetivos

No procede.

Centre adscrit
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Descripcion, objetivos formativos y justificacion del titulo

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

La diversidad y riqueza de las actividades vinculadas con los procesos culinarios
y la gastronomia permite al graduado trabajar en diferentes tipologias de
organizaciones y empresas, generar nuevas oportunidades de negocio, asi como
desarrollar funciones con distintos grados de responsabilidad y autonomia.

Desde una perspectiva horizontal, los sectores vinculados con la cocina y la
gastronomia se vertebran en subsectores que presentan un determinado grado
de homogeneidad. Estos son:

> Restauracién comercial

> Restauracion colectiva o social

> Hoteleria. Servicios de restauracion ofrecidos por el sector de la hoteleria.
> Gastronomiay salud

> Industria alimentaria

> Productos y actividades turisticas asociados a la gastronomia como
recurso turistico.

> Consultoria
> Formacion, investigacion e innovacion en centros publicos y privados de

[+D+l

Desde wuna perspectiva vertical se contemplan diferentes grados de
responsabilidad a desarrollar en los diferentes subsectores enumerados
anteriormente. Aprendizajes relacionados con la gestion de este tipo de
organizaciones, junto con aquellos vinculados con la investigacion, la innovacion
y el desarrollo complementan el perfil de salida de la titulacion.
Los perfiles son personas responsables en:

> Direccidén de produccioén culinaria y gastrondmica

> Gestion de operaciones y procesos de produccion alimentaria

> Direccién de desarrollo de nuevos productos alimentarios

> Direccidn ejecutiva de cocina

> Direccidn de restauracion

> Direccidn culinaria en industria alimentaria

> Asesoria culinaria gastrondmica

> Direccidn de innovaciones culinarias

> Calidad y Seguridad Alimentaria en Restauracion

> Proyectos de Investigacion

Centre adscrit
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Descripcion, objetivos formativos y justificacion del titulo

> Chef de cocina de restauracion comercial

> Chef de cocina de restauracion colectiva

> Direccion de F&B

> Direccioén de proyectos de instalaciones culinarias
> Direccidén de eventos y actividades gastrondémicas

[+D en Industria Alimentaria

\Y%

1.14. bis) Actividad profesional regulada habilitada por el titulo

No procede.

Centre adscrit
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Memoria para la verificacion del Grado Universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas

2. Resultados del proceso de formacién y de
aprendizaje

2.1. Conocimientos o contenidos (Knowledge)

Al terminar la Titulacion, el estudiante sera capaz de:

TCO1. Relacionar los fundamentos de las ciencias basicas para su aplicacién en
el ambito culinario y gastrondmico

TCO02. Reconocer las principales herramientas para la gestion de las
organizaciones en el sector de la restauracion y la industria alimentaria.

TCO03. Utilizar los conocimientos basicos para construir propuestas creativas e
innovadoras en el ambito gastrondmico.

TCO4. Identificar los datos relevantes en el &mbito de estudio para emitir juicios
que incluyan temas relevantes de indole, social, cientifica o ética.

TCOS. Interpretar la evolucién de la historia de la gastronomia nacional e
internacional, describiendo la oferta gastrondémica relevante y significativa
entorno al mapa gastronédmico mundial.

TCO06. Disefar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de la ciencia
culinaria y gastrondmica para dar respuesta al sector de la gastronomia en
el ambito cientifico culinario.

TCO07. Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumentales relacionados
con la gastronomia, la restauracién y la industria alimentaria, aplicados a los
procesos culinarios del sector.

TCO08. Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de
laboratorio, taller culinario y de trabajo de campo que se emplean en el
ejercicio profesional de la restauracion y la gastronomia.

TCO09. Describir la evolucion y delimitacion de los procesos y producciones en el
ambito culinario, diagnosticando y analizando la evoluciéon y el impacto,
teniendo en cuenta las amenazas y oportunidades para el desarrollo
sostenible en gastronomia.

tre adscrit
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Resultados del proceso de formacién y de aprendizaje

2.2. Habilidades o destrezas (Abilities)

Al terminar la Titulacion, el estudiante sera capaz de:

THO1.

THO2.

THO3.

THO4.

THOS.

THO6.

THO7.

THOS.

THO9.

TH10.

Transmitir de manera efectiva la informacion, ideas, derivado del estudio
de problemas y soluciones a través de las diferentes estrategias y canales
de comunicacioén a todos los actores/agentes relacionados.

Implementar sistemas de calidad y de gestion medioambiental de
prevencion de riesgos en el ambito culinario y gastrondmico

Analizar las necesidades y expectativas de los clientes para la planificacion
y desarrollo de estrategias.

Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de
cocina, de laboratorio y de trabajo de campo que se emplean en la
investigacion o en la resolucion de problemas del ejercicio profesional de
la gastronomia, siguiendo el método cientifico.

Incorporar las tecnologias de la informacién y la comunicacion para una
gestion eficiente del entorno laboral.

Interpretar la informacion econdmica financiera del sector gastrondmico,
desde la realizacion de un diagnodstico adecuado hasta la aplicacion de
medidas correctoras con la garantia de la sostenibilidad del negocio.

Aplicar su conocimiento, comprension y habilidades en la resolucion de
problemas en entornos complejos o de trabajo profesional y especializado,
que requieren el uso de ideas novedosas.

Elaborar diagnosis a distintas escalas, propuestas de intervencion en el
ambito culinario gastrondmico que contemplen los problemas,
ambientales, sociales y econdmicos, segun los objetivos de desarrollo
sostenible.

Aplicar con método y técnica la tecnologia aplicada con destreza a los
procesos culinarios relacionados, teniendo en cuenta los materiales,
herramientas e instrumentos.

Transmitir de manera efectiva la informacion derivada de los estudios
culinarios/gastrondmicos a través de diferentes estrategias y canales de
comunicacion, teniendo en cuenta las tecnologias de la informacion vy
comunicacion (TIC).

Centre adscrit
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Resultados del proceso de formacién y de aprendizaje

2.3. Competencias (Skills)

Al terminar la Titulacion, el estudiante sera capaz de:

TSO1.

TSO2.

TS03.

TSO04.

TSO0S.

TS06.

TSO07.

TS08.

Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de anélisis,
sintesis, de visiones globales y de aplicaciéon de los conocimientos a la
practica, siendo capaz de tomar decisiones y de adaptarse a nuevas
situaciones.

Diseflar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando
conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el enfoque hacia
realidades mas sostenibles.

Practicar de forma eficiente y coordinada el trabajo en equipo en el disefio,
organizacion, gestion y planificaciéon de proyectos y retos colectivos en el
marco de la gastronomia, la restauracion y la industria alimentaria,
manteniendo relaciones fluidas con todos los agentes intervinientes vy
aportando soluciones a los problemas que se presenten.

Proponer respuestas al impacto social, cultural, econdmico vy
medioambiental, mediante un anaélisis sostenible y ético del sector
gastrondmico, aptas para afrontar los retos actuales y del futuro.

Integrar la perspectiva de género desde la dimension cultural, social y
econdmica, y sus distintas manifestaciones, en el momento de entender
las desigualdades sociales, las dindmicas territoriales y los problemas
ambientales que se producen a diferentes escalas de anélisis.

En el entorno profesional trabajar eficazmente en situaciones que
requieran ejercer la responsabilidad personal y profesional en un proceso
de toma de decisiones, y comunicarse de manera adecuada en distintas
situaciones con los diferentes actores vinculados, siendo capaz de integrar
los conocimientos adquiridos a lo largo de la titulacion.

Identificar necesidades de aprendizaje, para dar una respuesta
conveniente y asi afladir nuevo valor a su perfil profesional.

Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en
cataldn y castellano y en una tercera lengua, con dominio del lenguaje
especializado de la disciplina, asi como buscar, usar e integrar la
informacién de forma critica y responsable.

Centre adscrit
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Memoria para la verificacion del Grado Universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas

3. Admisién, reconocimiento y movilidad

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admision de
estudiantes

3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

El acceso a las enseflanzas universitarias oficiales de grado se realiza en la
Universitat de Barcelona de acuerdo con lo estipulado en el RD 412/2014, de 6 de
junio, y de acuerdo con el calendario de implantacion establecido en el Real
Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre.

La informacioén se encuentra desarrollada en:
https://universitats.gencat.cat/es/inici

3.1.b) Criterios y procedimiento de admisién a la titulaciéon

Se proporciona enlace a la informacion sobre, Admision a Estudios de Grado de
la Universitat de Barcelona, asi como también desde la propia pagina web del
Centro, donde se facilita la informacion precisa al estudiante.

3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de
créditos

Los criterios generales y la normativa de adaptacion, reconocimiento y
transferencia de créditos para estudios en las ensefianzas oficiales de grado y
master de la Universidad de Barcelona, elaborados siguiendo las directrices del
RD 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29 de septiembre de 2021), fueron
aprobados por la Comision Académica de Consejo de Gobierno de la Universitat
de Barcelona de fecha 22 de junio de 2022, y por Consejo de Gobierno de 13 de
julio de 2022, y las posteriores modificaciones que se especifican en la
mencionada normativa que se puede consultar a través de este enlace.

Tabla 2. Criterios especificos para el reconocimiento de créditos.

Reconocimiento por ensefanzas superiores no universitarias: Numero de ECTS

Minimo: O créditos
Maximo: 60 créditos

Reconocimiento por titulos propios: Numero de ECTS

Minimo: O créditos
Maximo: 36 créditos

Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Numero de ECTS

Minimo: O créditos
Maximo: 36 Créditos

Centre adscrit
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https://universitats.gencat.cat/es/inici
https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar_UB/admissions/admissions_grau/admissions_grau.html
https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar_UB/admissions/admissions_grau/admissions_grau.html
https://www.cett.es/es/oferta-academica/cursos/grado-de-ciencias-culinarias-y-gastronomicas#acceso-y-matricula
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/RC-GRAU-MASTER-ESP.pdf
https://www.cett.es/es/permalinks/29496
https://www.cett.es/es/permalinks/32724
https://www.cett.es/es/permalinks/29495

Admision, reconocimiento y movilidad

Los criterios aplicables en cada uno de los casos quedan recogidos en la
normativa elaborada por el Centro, a partir de la normativa desarrollada por la
propia universidad.

Para mas informacidn acerca de los créditos, requisitos y procedimientos del
reconocimiento profesional, consultese en el link asociado en cada uno de los
casos relacionados en la Tabla 2.

3.3. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los
estudiantes propios y de acogida

La movilidad internacional de estudiantes se rige por la Normativa aprobada en
Consejo de Gobierno de 17 de junio de 2017, que establece los procedimientos
de aplicacion a los estudiantes en movilidad. La Universitat de Barcelona cuenta
ademas con la acreditacion de la carta ECHE (2021-2027), que establece un marco
general de calidad de la movilidad europea y de aplicacion al conjunto de la
movilidad internacional.

La EUHT CETT, como centro adscrito a la Universitat de Barcelona participa
también en el programa de movilidad entre universidades espafiolas (SICUE).

El Grado de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas contempla en su disefio
curricular una movilidad estructural para facilitar la posibilidad de que el
alumnado pueda realizar estancias de aprendizaje en otras universidades.

Este periodo de movilidad internacional se planifica dentro de los ultimos 120
créditos del grado, considerando una estancia minima de un semestre.

La persona responsable de la movilidad internacional del Centro resuelve las
solicitudes de los estudiantes procedentes de universidades o centros de
educacion superior extranjeros de acuerdo con los criterios establecidos en los
programas o convenios de movilidad internacional, o si son por solicitud
individuales segun los criterios de movilidad que marca la UB y el propio centro
en su normativa.

La persona responsable de movilidad internacional del Centro se encarga de la
orientacion, la supervision y el seguimiento de la matricula de los estudiantes
procedentes de universidades o centros de educacion superior extranjeros,
siendo la Secretaria de Estudiantes la que gestiona y custodia las actas
académicas que se derivan. Para mas informacion acerca de los procedimientos
y trémites relativos a la movilidad internacional del Grado, consultese el apartado
de la guia del estudiante correspondiente.

Centre adscrit
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https://www.cett.es/info-euht/es/normativas/reconocimiento-de-creditos-titulaciones-de-grado
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/Normativa%20MOBILITAT_ESP.pdf
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/Normativa%20MOBILITAT_ESP.pdf
http://www.ub.edu/uri/estudiantsUB/Carta_Erasmus.html
https://www.cett.es/es/permalinks/30096
https://www.cett.es/es/permalinks/30096

Admision, reconocimiento y movilidad

Acuerdos y convenios de colaboracién activos de intercambio de estudiantes

En este enlace se facilita toda la informacion acerca de los acuerdos y convenios
de colaboracién activos de intercambio de estudiantes con centros a nivel
nacional, europeo e internacional.

En cuanto al sistema de reconocimiento de créditos, y atendiendo a las propias
indicaciones de la Oficina de Relaciones Internacionales de la UB, a partir de la
informacion proporcionada por las diferentes universidades, se hace una
propuesta de reconocimiento de créditos considerando el periodo de estudios
en que el estudiante estara en otra Universidad, buscando la equivalencia en el
numero de créditos a fin de que el alumno no vea perjudicada su eficiencia en el
numero de semestres de duracion de la Carrera.

Centre adscrit
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Memoria para la verificacion del Grado Universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas

4. Planificacion de las enseihanzas
4.1. Estructura basica de las ensefanzas

4.1.a) Resumen del plan de estudios

Tabla 3. Resumen del Plan de Estudios

Créditos de Formacion Basica (FB) 60
Créditos Obligatorios (OB) N4
Créditos Optativos (OP) 48
Practicas Externas (PR) 6
Trabajo Final de Grado (TFG) 12

Los 60 ECTS de formacion basica se dividen en 36 ECTS de formacioén bésica
correspondiente al ambito de conocimiento del titulo y 24 ECTS de formacion
basica de otros ambitos tal y como se detalla en el siguiente cuadro:

Tabla 4. Relacion entre las Materias de Formacion Basica y los Ambitos de Conocimiento

Economia y administracion de 18 Ciencias Econdémicas, administracion y
empresas direccion de empresas, marquetin,
Historia y arte gastronémico 18 comercio, contabilidad y turismo
Biologia 12 Biologia y genética

Quimica 12 Quimica

El plan de estudios del titulo se estructura sobre la base del nuevo Real Decreto
822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién de las
ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad. El
plan de estudios tiene 240 créditos ECTS y su estructura secuencial queda fijada
en 60 créditos por curso.

La planificaciéon responde a un proyecto formativo estructurado en diferentes
fases, en una fase inicial, se considera el disefio de una base sdlida en los
resultados de aprendizaje basicos, con el fin de configurar la plataforma cognitiva
necesaria sobre la que construir el resto de los resultados de aprendizaje
identificados, en esta fase se centra especialmente en un conjunto de

Centre adscrit
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Planificacién de las ensefianzas

conocimientos relativos a los alimentos, a los productos, a sus aplicaciones, y a
los procesos y sistemas de transformacion, vinculando aspectos cientificos,
tecnoldgicos, empresariales, artisticos y culinarios, aplicados a los sistemas,
operaciones y procesos de produccion y ejecucion de éstos, y contemplando los
principios de la alimentacion sostenible y de la perspectiva de género.

Al superar este aprendizaje inicial, el estudiante incorpora de forma paulatina y
progresiva un conjunto de aprendizajes mas asociados al desarrollo de
habilidades y actitudes relacionadas con las asignaturas de la fase de
consolidacioén y la final, asi como las propias de la mencidn elegida. En esta fase
el alumnado tiene la posibilidad de iniciar el desarrollo de un itinerario especifico
a partir de la optatividad ofrecida en la titulacién, asi como de consolidar el
aprendizaje practico con la realizacion de practicas que el estudiante realiza en
diferentes empresas.

En la fase final, una vez incorporada la base requerida, el aprendizaje se centra en
una vision del concepto gastrondmico especifico avanzado, vinculado y aplicado
a la realidad empresarial y sectorial. Se abarca desde el disefio y
conceptualizacion de una oferta culinaria, hasta la produccion, utilizando los
sistemas y tecnologias de vanguardia adecuados, asi como la aplicacion
requerida en funcion de las diferentes tipologias de empresas, mercados,
contextosy clientes. Es cuando el alumnado fomenta principalmente el desarrollo
de sus capacidades de decision y autonomia, fundamentadas en la realizacion del
proyecto final de grado y en las oportunidades de movilidad internacional que
tiene a su disposicion.

El disefio de la formacién considera dos caracteristicas destacadas: por un lado,
la coordinaciéon del aprendizaje de forma acumulativa, de manera que el
estudiante tenga la oportunidad de aplicar secuencialmente los conocimientos y
habilidades que se vayan adquiriendo; y, por otro lado, el desarrollo paulatino y
secuencial de las competencias especificas del perfil de los futuros
profesionales.

En la siguiente tabla se puede consultar el resumen del plan de estudios del grado
en estructura semestral.

Centre adscrit

UNIVERSITAT»s 15
u® BARCELONA



Planificacion de las ensefianzas

Tabla 5. Resumen del Plan de Estudios (estructura semestral)

Asignatura
Historia de la Cocina y la Gastronomia

Principios de Fisiologia y Bioquimica

Quimica de los alimentos

Sistemas y procesos de produccioén en
cocina

Economia Aplicada y Sostenibilidad

Principios de nutricion y dietética

Tipo

FB

FB

FB

OB

OB

Ambito

CEA

Q

Créditos Sireelies
acursar

6 6

6 6

6 6

6 6

3 3

Asignatura

Turismo, gastronomia y comunicacion

Fundamentos de gestion econdmicay
financiera

Antropologia y Psicologia de la Alimentacion
y la Gastronomia

Bases Fisicas y Fisicoquimicas de Productos
y Procesos Culinarios

Técnicas y elaboraciones culinarias

Tipo

FB

FB

FB

OB

OB

Ambito

CEA

CEA

CEA

Créditos Crceliee
a cursar

6 6

6 6

6 6

6 6

6 6

Asignatura Tipo Ambito  Créditos (CHChED Asignatura Tipo Ambito | Créditos (SN
a cursar a cursar
Productos de Origen Animal: Elaborados y FB 6 6 Productos de Origen Vegetal: Elaborados y FB 6 6
BG BG
no Elaborados no Elaborados
Marketing y Comercializacion FB CEA 6 6 Arte y Cocina FB CEA 6 6
Cocina dulce: técnicas y férmulas OB 6 6 Cocina Mediterranea y Cocinas del Mundo OB 6 6
Seguridad Alimentaria y Legislacion OB 3 3 Microbiologia OB 3 3
Inglés técnico aplicado OB 9 9 Practicas de Iniciacion en Gastronomia PR 6 6
Agrosistemas del mundo OB 3 3
Centre adscrit
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Planificacion de las ensefianzas

Asignatura Tipo Créditos CCEIlE0 Asignatura Tipo Créditos SCLIED
cursar a cursar

Experimentacion Culinaria OB 6 6 Planificacion y disefio de espacios OB 3 3
culinarios

La Cocina Tradicional de la Local a la Global OB 6 6 Pesca y gastronomia OB 3 3

Gestién y Desarrollo de las Personas y OB 3 3 Produccién Certificada y Marcas de Calidad OB 3 3

Equipos

Marco legal empresarial y medioambiental OB 3 3 Elaboraciones culinarias en colectividades e OP 6 6
industria alimentaria

Alimentacion y Salud OB 3 3 Logistica y Cadena de Suministros OP 3 3

Organizacién Culinaria y Direccion de OoP 6 6 Elaboraciones culinarias en la restauracion OP 6 6

Operaciones comercial

Gestion del Conocimiento Culinario OoP 3 3 Elaboracién y cata de bebidas OoP 6 6

Optimizacién de Circuitos de Produccion OoP 6 6 Practica en Alta Cocina OP 6 6
Practica en Colectividades o Industria OP 6 6
Alimentaria
Practica en Cocina y Gastronomia OP 6 6
Procesos de servicio de restauracion OP 3 3
Sistemas de relacién con el cliente OP 6 6

Centre adscrit
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Planificacion de las ensefianzas

Asignatura Tipo Créditos (CHCHED Asignatura Tipo Créditos (CHCHED
a cursar a cursar
Proceso Cre:atlvo y Tecnologia Culinaria oB 6 6 Investigacion culinaria y gastronémica oB 6 6
Contemporéanea
Anlisis sensorial oB 6 6 Innovac[onvy desarrollo de productos oB 6 6
gastronémicos
Estrategia y Emprendimiento Empresarial OB 6 6 Innovacion tecnologica avanzada OP 6 6
Gespgn df-:" la Prc'>ducc'>|’on Culinaria: op 6 6 Innova0|qn culinaria en tecnologia de op 6 6
Planificacion y Ejecucion vanguardia
Grandes producciones culinarias OP 6 6 Prac.tlca e Fontee e e O Al OP 6 6
Cocina
Pasteleria inclusiva OP 6 6 Practlc.:a.de Perfecmona.rmer)to en op 6 6
colectividades e Industria Alimentaria
Liderazgo en red y técnicas de OP 3 3 Practica de Perfeccionamiento en
. . . OP 6 6
Mindfulness Cocina y Gastronomia
Aceleracion de proyectos digitales opP 6 6 Trabajo Final de Grado TFG 12 12
Conectividad y experiencia turistica opP 3 3

CEA: Ciencias Econdmicas, administracion y direccién de empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo.
BG: Biologia y Genética
Q: Quimica

Centre adscrit
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Planificacién de las ensefianzas

El Grado ofrece tres Menciones y un itinerario sin mencion.
Mencién en Innovacioén y Creatividad Culinaria

Para obtener la mencion, los estudiantes deberan cursar créditos optativos de las
materias siguientes:

Tabla 6. Distribucion de créditos y materias de la Mencidon en Innovacion y Creatividad Culinaria

Innovacion y Cocina Contemporanea 12 ECTS
Gestion y Proceso Culinario y Gastronédmico 24 ECTS
Practicas de Especializacion 12 ECTS

Mencioén en Investigacion y Desarrollo Culinario

Para obtener la mencidn, los estudiantes deberan cursar créditos optativos de las
materias siguientes:

Tabla 7. Distribucion de créditos y materias de la Mencion en Investigacion y Desarrollo Culinario

Gestion y Proceso Culinario y Gastronémico 9 ECTS

Técnicas Culinarias en Colectividades y en la Industria Alimentaria 6 ECTS

Innovacion y Cocina Contemporanea 6 ECTS
Gestion e Innovacion 15 ECTS
Practicas de Especializacion 12 ECTS

Mencién en Gestién de la Restauracion Colectiva

Para obtener la mencidn, los estudiantes deberan cursar créditos optativos de las
materias siguientes:

Tabla 8. Distribucion de créditos y materias de la Mencidn en Gestion de la Restauracion Colectiva

Gestion y Proceso Culinario y Gastronémico 9 ECTS
Técnicas Culinarias en Colectividades y en la Industria Alimentaria 12 ECTS
Gestion e Innovacion 15 ECTS

Préacticas de Especializacion 12 ECTS

Centre adscrit
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Itinerario Libre (sin mencién)

El alumnado del Grado de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas puede cursar
dicha titulacion sin la obligatoriedad de seguir alguna de las menciones
anteriormente descritas. En dicho caso el estudiante debera cursar 12 créditos de
la materia Practicas de Especializacion y los 36 restantes a escoger libremente
entre los créditos ofrecidos por las materias siguientes:

Tabla 9. Distribucion de créditos y materias del Itinerario Libre (sin mencion)

Innovacioén y Cocina Contemporanea 18 ECTS
Gestion y Proceso Culinario y Gastrondmico 24 ECTS
Técnicas Culinarias en Colectividades y en la Industria Alimentaria 12 ECTS
Gestion e Innovacion 15 ECTS

Organizaciones Inteligentes 18 ECTS

4.1.b) Plan de estudios detallado

Tabla 10. Plan de estudios detallado.

Numero de créditos ECTS 18 créditos

Tipologia Formacion Baésica

Ambito Ciencias Econdmicas, administracion y direccién de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

Organizacion temporal Semestres: 1,2y 4

Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje  M12H1- Asociar las implicaciones psicoldgicas, sociales y
culturales que influyen en la formacién del gusto y en la
evolucion del comportamiento alimentario.

M12H2- Aplicar herramientas de anélisis de los habitos
del consumo alimentario, de la evolucién de los gustos y
de les tendencias del mercado.

M12C3- |Interpretar la evolucion de las practicas
culinarias y de la gastronomia como manifestacion social
y cultural de cada etapa histodrica.

M12C4- Identificar los habitos culinarios en funcién del
desarrollo historico, las diferencias entre culturas,
religiones y costumbres y la adaptacion al medio natural.

Centre adscrit
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Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Quimica

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit
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M12H5- Relacionar los factores implicados en el sector
agroalimentario, la industria de transformacién y el
mercado, mediante la interpretacion global de la cadena
de produccién y distribucion alimentaria, y su impacto
en el entorno.

M12S6- Comprender las manifestaciones gastronémicas
como expresion de las concepciones estéticas de cada
sociedad y momento histdérico y la influencia de las artes
plasticas y sensoriales en la gastronomia.

M12C7- Interpretar las representaciones gastrondmicas
en la historia del arte.

M12C8- Argumentar principios de estética y disefio
artistico para su aplicacion en la creacion de
manifestaciones gastronémicas.

> Historia de la Cocina y la Gastronomia (6 ECTS,
Semestre 1)

> Antropologia y Psicologia de la Alimentacién y la
Gastronomia (6 ECTS, Semestre 2)

> Arte y cocina (6 ECTS, Semestre 4)

Dirigidas Supervisadas  Autdnomas
Horas 180 120 150
Porcentaje 100% 20% 0%

12 créditos
Formacion Baésica
Quimica
Semestres: 1

Presencial

MO06CI1- Identificar los fundamentos de quimica organica
e inorganica necesarios para relacionar las estructuras y
composiciones quimicas con las propiedades de los
alimentos.

MO06C2- |dentificar las causas quimicas de las
modificaciones de los componentes de los alimentos
producidos durante la elaboracién y el almacenaje.

MO06C3- Identificar los diferentes tipos de biomoléculas,
asi como las reacciones quimicas que tienen lugar en los
diferentes procesos culinarios.
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MO06C4- Reconocer los fundamentos, sistemas vy
procesos fisiolégicos y fisiopatoléogicos  mas
relacionados con alimentacion.

MO06CS5- Identificar los mecanismos de la percepcion
sensorial, asi como la correspondiente nomenclatura
referente al analisis sensorial de los alimentos y de los
procesos culinarios.

MO06S6- Desarrollar habilidades de trabajo en un
laboratorio quimico, fisico y biolégico en el &mbito de los
alimentos.

Asignaturas > Principios de Fisiologia y Bioquimica (6 ECTS,
Semestre 1)

> Quimica de los alimentos (6 ECTS, Semestre 1)

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 120 80 100
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Economia y administracion de empresas
Numero de créditos ECTS 18 créditos
Tipologia Formacion Baésica

Ambito Ciencias Econdmicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

Organizacion temporal Semestres: 2y 3
Modalidad Presencial
Resultados de aprendizaje pp101- Reconocer las interrelaciones entre

gastronomia, territorio y patrimonio cultural como bases
de la movilidad turistica motivada por la experiencia
gastrondmica.

MO1H2- |dentificar las principales manifestaciones de
turismo enogastronémico a nivel mundial.

MO1C3- Reconocer la comunicacion gastrondmica
como herramienta de promocién vy divulgacion
gastrondmica.

MO1H4- Analizar |a situacion financiera y econémica de la
empresa gastronémica, que permita la interpretacion y
evaluacion de resultados para una gestién eficiente.

MO1C5- Definir las fuentes de financiacion y métodos de
evaluacion de inversiones en el entorno de la empresa
gastrondmica.

Centre adscrit
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Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Biologia

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit
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MO1Hé6-
comercializacion en el

Desarrollar un plan de marketing y de

marco de las empresas

gastrondmicas.

MO1C7- |dentificar oportunidades de negocio a partir de
la observacion y anélisis del mercado.

MO01S8- Relacionar las tendencias del mercado con el

disefio de productos que den respuesta a las

necesidades del cliente de la empresa de restauracion.

> Turismo, gastronomia y comunicacion (6 ECTS,
Semestre 2)

> Fundamentos de gestion econdmica y financiera (6
ECTS, Semestre 2)

> Marketing y Comercializacion (6 ECTS, Semestre 3)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 180 120 150
Porcentaje 100% 20% 0%
12 créditos

Formacion Basica
Biologia y genética
Semestres: 3y 4
Presencial

MO5CI- |dentificar las diferentes familias de productos
culinarios de origen vegetal no elaborados, conociendo
el origen, las especies y las variedades méas importantes
de cada familia.

MO05C2- |dentificar las diferentes familias de productos
culinarios de origen animal no elaborados, conociendo
su origen, las especies y las razas mas importantes de
cada familia.

MO5C3- Interpretar el
productivo vegetal para la
conocimientos adquiridos en el uso culinario de los
productos.

MO5C4- Interpretar como funciona el sector productivo
animal para
adquiridos en el uso culinario de los productos y en el
tratamiento de la carnes, huevos y lacteos.

funcionamiento del sector

aplicacion de los

la aplicacion de los conocimientos

23



Planificacién de las ensefianzas

MO5H5- Aplicar los conocimientos sobre los productos
no elaborados para comprender las caracteristicas de
los productos elaborados que de ellos se derivan y su
aplicacion en la cocina.

MO05S6- Discernir entre los atributos de calidad que son
propios de la especie, del origen, del proceso
productivo o del proceso de elaboracién, para
determinar su papel en la utilizacion culinaria de los
productos.

MO05S7- Utilizar los procesos culinarios de produccion y
procesos basicos de elaboracion, transformacion vy
conservacion de los alimentos de origen animal vy
vegetal.

MO05S8- Determinar la influencia de diferentes factores
de produccion sobre la composicion y propiedades de
los productos animales destinados a alimentacion
humana.

Asignaturas > Productos de Origen Vegetal: Elaborados y no
Elaborados (6 ECTS, Semestre 4)

> Productos de Origen Animal: Elaborados y no
Elaborados (6 ECTS, Semestre 3)

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Autdnomas
Horas 120 80 100
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Elaboraciones culinarias y enogastronémicas

Numero de créditos ECTS 39 créditos

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestres: 1,2,3,4,5,6y7
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje MI13H]1- Identificar los diferentes modelos empresariales
en restauracion comercial y colectiva, asi como las
instalaciones, equipos, maquinaria y tecnologia
adecuadas al tipo de produccioén correspondiente.
M13H2- Aplicar las técnicas culinarias apropiadas para la
realizacion de elaboraciones culinarias en funcion de los
objetivos de la oferta gastrondmica, los criterios de
adaptacion y la sostenibilidad en su impacto social,
econdémico y medioambiental.

Centre adscrit
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M13H3- Desarrollar las elaboraciones basicas de
pasteleria, teniendo en cuenta el procedimiento
previsto.

M13S4- Disefiar conceptos culinarios vanguardistas e
innovadores que den respuesta a la demanda del sector
a través de un proceso creativo que considere nuevas
tecnologias, técnicas y productos.

M13C5- Disefiar el proceso culinario siguiendo las fases
de creacidn, ejecucion y resultado final.

M13H6- Ejecutar las buenas practicas relacionadas con
la manipulacion, control y distribucion de los alimentos.
M13H7- Aplicar las técnicas y elaboraciones mas
relevantes de la cocina tradicional catalana y espafola.

M13H8- Identificar los productos, elaboraciones,
técnicas y tradiciones mas representativas de las
cocinas del mundo, asi como su influencia en la cocina
contemporanea europea.

M13C9- Identificar los principales elementos vy
manifestaciones de la cultura gastrondmica a nivel
nacional.

M13S0- Aplicar el disefio de los espacios culinarios,
teniendo en cuenta los procesos adecuados al
aprovisionamiento, almacenaje, produccion y servicio
de alimentos y bebidas.

Asignaturas > Sistemas y procesos de produccién en cocina (6
ECTS, Semestre 1)

> Técnicas y elaboraciones culinarias (6 ECTS,
Semestre 2)

> Cocina dulce: técnicas y formulas (6 ECTS, Semestre
3)

> Cocina Mediterranea y Cocinas del Mundo (6 ECTS,
Semestre 4)

> La Cocina Tradicional de la Local a la Global (6 ECTS,
Semestre 5)

> Planificacion y disefio de espacios culinarios (3
ECTS, Semestre 6)

> Proceso Creativo y Tecnologia Culinaria
Contemporanea (6 ECTS, Semestre 7)

Centre adscrit
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Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Autonomas
Horas 390 260 325
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Origen de los productos culinarios

Numero de créditos ECTS 18 créditos

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestres: 4,6y 7
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje  MO7C1- |Interpretar coémo el contexto geogréfico,
climatico, agrondmico y socio-cultural determinan la
aparicion de un determinado tipo de producto culinario.
MO7H2- Diferenciar los sistemas de produccion agraria,
asi como los factores genéticos y ambientales, para la
valoracién de su implicacién en la calidad potencial del
producto.

MO0O7C3- Analizar la calidad del producto pesquero
diferenciando los criterios adecuados segun las
elaboraciones culinarias aplicadas.

MO7H4- Diferenciar los atributos y caracteristicas
sensoriales mas relevantes de los productos
alimentarios para el disefio de elaboraciones que
potencien el valor sensorial de éstos.

MO07S5- Disefar sesiones de cata de los productos
elaborados y no elaborados estudiados.

MO7C6- Identificar los requisitos legales de las
diferentes marcas de calidad y la relacién con la calidad
potencial del producto.

MO07C7- Identificar los microorganismos productores de
alimentos, los causantes del deterioro de los mismos y el
origen de infecciones e intoxicaciones alimentarias.
MO07C8- Utilizar adecuadamente la terminologia
cientifica empleada en Microbiologia.

Asignaturas > Microbiologia (3 ECTS, Semestre 4)
> Agrosistemas del mundo (3 ECTS, Semestre 4)
> Pesca y Gastronomia (3 ECTS, Semestre 6)

> Produccion Certificada y Marcas de Calidad (3
ECTS, Semestre 6)

> Anélisis sensorial (6 ECTS, Semestre 7)

Centre adscrit
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Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Autonomas
Horas 180 120 150
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Nutricion y salud

Numero de créditos ECTS 9 créditos

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestres: 1,3y 5
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje  MO08C1- Identificar cudles son las necesidades
energéticas y/o nutricionales de los individuos.
MO08C2- Identificar los nutrientes, las necesidades
nutricionales y los factores que influyen en la relacion
entre alimentacion y salud.
MO08S3- Disefar ofertas culinarias que promuevan la
salud y la prevenciéon de enfermedades.
MO08C4- Reconocer el concepto y las diferencias entre
alimentos dietéticos, complementos alimenticios y
alimentos funcionales.
MO08C5- Enumerar los requisitos de la norma de analisis
de peligros y puntos criticos de control (APPCC) y su
relacion exacta con la higiene industrial o la seguridad
del producto alimentario.
MO08C6- Interpretar la legislacion nacional, europea vy
extracomunitaria de los alimentos para la aplicaciéon de
las bases de la seguridad alimentaria, en base a los
conceptos de calidad, seguridad, toxicidad, inocuidad,
riesgo y peligro.
MO08C7- Reconocer los agentes  etioldgicos
responsables de enfermedades de origen microbiano
transmitidos por los alimentos, asi como los mecanismos
de evaluacion, gestion y control de la seguridad
alimentaria asociada a la actividad culinaria y
gastronomica.
M08S8- Determinar las necesidades nutricionales para la
poblacién con alergias e intolerancias alimentarias.

Asignaturas > Principios de nutricion y dietética (3 ECTS, Semestre

1)

> Seguridad Alimentaria y Legislacion (3 ECTS,
Semestre 3)

> Alimentacion y Salud (3 ECTS, Semestre 5)

Centre adscrit
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Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Autonomas
Horas 90 60 75
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Organizacion y gestion empresarial

Numero de créditos ECTS 15 créditos

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestres: 1,5y 7
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje MO2H1- Definir el concepto de economia, los ciclos,
principios generales y actores que guian la economia de
mercado.

MO02S2- Relacionar el desarrollo econdmico sostenible y
el sector de la gastronomia.

MO02C3- Definir el concepto de liderazgo y la gestién de
equipos.

MO2H4- Analizar los procesos de reclutamiento y de
seleccion de personas para la captacion de talento.
MO02C5- Examinar el marco legal y las principales normas
que rigen la actividad empresarial.

MO2H6- Interpretar los textos juridicos que regulan la
actividad empresarial para la adopcion de decisiones y
resolucion de problemas.

MO02C7- Interpretar las variables del entorno y los
factores de riesgo para la implementaciéon de proyectos
emprendedores.

MO2H8- Desarrollar un plan estratégico de negocio de
restauracion a partir de la identificacion y comprension
de los factores clave y criticos de la creacion
empresarial y captura de valor.

Asignaturas > Economia Aplicada y Sostenibilidad (3 ECTS,
Semestre 1)

> Gestidn y Desarrollo de las Personas y Equipos (3
ECTS, Semestre 5)

> Marco legal empresarial y medioambiental (3 ECTS,
Semestre 5)

> Estrategia y Emprendimiento Empresarial (6 ECTS,
Semestre 7)

Centre adscrit
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Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 150 100 125
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Numero de créditos ECTS 12 créditos

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestres. 2y 5
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje  M09C1- Argumentar cientifica y gastrondmicamente
para generar valor afiadido en productos y procesos
culinarios.

MO09S2- Experimentar con procesos cientifico-
gastrondmicos para innovar en las elaboraciones
culinarias de vanguardia.

MO09C3- Identificar las propiedades fisicas vy
fisicoquimicas de los productos y procesos culinarios.
MO09S4- Aplicar los principios de termodindmica en el
estudio de los sistemas en equilibrio.

Asignaturas > Bases Fisicas y Fisicoquimicas de Productos y
Procesos Culinarios (6 ECTS, Semestre 2)

> Experimentacién Culinaria (6 ECTS, Semestre 5)

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 120 80 100
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Numero de créditos ECTS 12 créditos

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestres: 8
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje  MI10C1- Definir el disefio y la formulacion de nuevos
productos alimentarios.
M10C2- Identificar nuevas tecnologias de
procesamiento y conservacion de los alimentos.
M10C3- Asociar las herramientas y los equipos de los
procesos culinarios para disefiar nuevos conceptos y
productos gastronémicos.

Centre adscrit
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Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Inglés

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Centre adscrit
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M10C4- Seleccionar el tipo y la escala adecuada para
cualquier proceso de la industria alimentario-
gastrondmica.

MI10C5- Clasificar los avances tecnoldgicos y de
innovacion que han influenciado en la gastronomia
contemporadnea para detectar nuevos nichos de
mercado.

M10S6- Aplicar conocimientos cientificos en las
aplicaciones de optimizacién de los procesos culinarios.
MI10C7- Adquirir herramientas para la busqueda de
financiamiento para llevar a cabo proyectos
gastronémicos.

> Investigacion culinaria y gastronémica (6 ECTS,
Semestre 8)

> Innovacién y desarrollo de productos
gastronémicos (6 ECTS, Semestre 8)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas

Horas 120 80 100
Porcentaje 100% 20% 0%
9 créditos

Obligatoria

Semestres: 3
Presencial

M14H1- |dentificar las principales ideas y extraer
informacién especifica de discursos orales y escritos en
el &mbito profesional.

M14H2- Producir textos escritos y representarlos
oralmente segun los objetivos y las pautas establecidas,
organizando la informacién de manera adecuada.
M14C3- Utilizar un vocabulario amplio con Iéxico del
ambito de la restauracion % expresiones
especificamente profesionales.

> Inglés técnico aplicado (9 ECTS, Semestre 3)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 90 60 75

Porcentaje 100% 20% 0%
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Numero de créditos ECTS

18 créditos

Tipologia

Optativa

Organizacion temporal

Semestres: 6,7y 8

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

M16H1- Desarrollar elaboraciones culinarias avanzadas
con eficacia en los procesos y el control de su ejecucion.
M16C2- Seleccionar las elaboraciones culinarias
adecuadas para las diferentes tipologias de restauracion
comercial: restauracién tradicional, hotelera, caterin,
nuevas férmulas de restauracion...

M16H3- Aplicar conceptos, técnicas y tecnologia con
vision innovadora, en el marco de la sostenibilidad,
social, econdmica y medio ambiental a los procesos
culinarios, dando respuesta a nuevos mercados
gastronodmicos emergentes.

M16H4- Desarrollar propuestas gastrondmicas en la
pasteleria, dando respuesta a diferentes colectivos (con
recetario vegetal y aplicado a diferentes intolerancias
alimentarias).

Asignaturas

> Elaboraciones culinarias en la restauracion
comercial (6 ECTS, Semestre 6)

> Pasteleria inclusiva (6 ECTS, Semestre 7)

> Innovacion culinaria en tecnologia de vanguardia (6
ECTS, Semestre 8)

Actividades formativas

Dirigidas Supervisadas  Auténomas

Horas 180 120 150

Presencialidad

Porcentaje 100% 20% 0%

Numero de créditos ECTS

24 créditos

Tipologia

Optativa

Organizacion temporal

Semestres: 5,6y 7

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

Centre adscrit
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MO3H]1- Aplicar la tecnologia de servicio adecuada en las
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.
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MO03C2- Relacionar las operaciones, montajes y técnicas
de servicio, para los diferentes tipos de eventos de
restauracion.

MO03C3- Relacionar los procesos de elaboracion y los
criterios de clasificaciéon de los principales vinos y
bebidas nacionales e internacionales, asi como
identificar sus caracteristicas bésicas.

MO3H4- Aplicar los diferentes tipos de catas a los vinos
y otras bebidas para el reconocimiento y descripcion de
sus principales caracteristicas organolépticas.

MO3C5- Reconocer el proceso de academizacion que
vive actualmente la gastronomia y el contexto de
aparicion de las principales lineas de trabajo de la
gastronomia computacional y digital.

MO3H6- Desarrollar una estructura vy analisis
terminolégico de los conceptos del ambito
gastrondmico.

MO03C7- Identificar la informacion relevante a nivel
econdmico-financiero de las empresas de restauracion,
que se emplea para el diagnéstico, control y las medidas
correctoras, susceptibles de aplicar para garantizar la
sostenibilidad del negocio.

MO3H8- Planificar el espacio del lay out mas adecuado
para una determinada oferta gastrondmica, a partir de
los recursos materiales e inmateriales disponibles
asegurando el estandar de calidad disefiado.

Asignaturas > Gestion del Conocimiento Culinario (3 ECTS,
Semestre 5)

> Procesos de servicio de restauracion (3 ECTS,
Semestre 6)

> Optimizacién de Circuitos de Produccion (6 ECTS,
Semestre 5)

> Gestion de la Produccion Culinaria: Planificacion y
Ejecucion (6 ECTS, Semestre 7)

> Elaboracién y cata de bebidas (6 ECTS, Semestre 6)

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Autdnomas
Horas 240 160 200
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Practicas de especializacion

Numero de créditos ECTS 36 créditos

Centre adscrit
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Tipologia Optativa
Organizacion temporal Semestres: 6y 8
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje M17C1- |dentificar el funcionamiento de empresas o
instituciones relacionadas con la alta cocina y la
restauracion.

M17C2- |dentificar el funcionamiento de empresas o
instituciones relacionadas con la restauracion colectiva
y la industria alimentaria.

M17H3- Aplicar los conocimientos y habilidades
adquiridos durante el Grado en el &mbito profesional de
la alta cocina y la restauracion.

M17H4- Aplicar los conocimientos y habilidades
adquiridos durante el Grado en el ambito profesional de
la restauracion colectiva y la industria alimentaria.
M17H5- Utilizar la autoevaluacion en un contexto del
ambito profesional.

M17Hé6- Desarrollar actividades colectivas, de trabajo en
equipo en entornos multiculturales.

Asignaturas > Practica en Alta Cocina (6 ECTS, Semestre 6)

> Préactica en Colectividades o Industria Alimentaria (6
ECTS, Semestre 6)

> Préctica en Cocina y Gastronomia (6 ECTS,
Semestre 6)

> Practica de Perfeccionamiento en Alta Cocina (6
ECTS, Semestre 8)

> Practica de Perfeccionamiento en Colectividades o
Industria Alimentaria (6 ECTS, Semestre 8)

> Practica de Perfeccionamiento en Cocinay
Gastronomia (6 ECTS, Semestre 8)

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 0 600 300
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Técnicas culinarias en colectividades y en la industria alimentaria
Numero de créditos ECTS 12 créditos
Tipologia Optativa

Organizacion temporal Semestres: 6y 7

Centre adscrit
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Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje M18H1- Disefiar elaboraciones culinarias avanzadas con
eficiencia de los procesos y control de la ejecucion de
éstas en la restauracion colectiva.

M18H2- Aplicar los procesos culinarios especificos para
la realizacion de elaboraciones adecuadas en el ambito
de la industria alimentaria y gastrondmica.

M18S3- Crear una oferta gastrondmica innovadora
apropiada a la restauracion colectiva, y adaptada las
intolerancias alimenticias y a las dietas especiales.
M18H4- Gestionar la organizacion y supervision de los
centros de produccién culinaria en el ambito de la
restauracion colectiva.

M18H5- Desarrollar nuevos productos de la industria
alimentaria de manera colectiva, teniendo en cuenta el
trabajo en equipo.

Asignaturas > Elaboraciones culinarias en colectividades e
industria alimentaria (6 ECTS, Semestre 6)

> Grandes producciones culinarias (6 ECTS, Semestre

7)
Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 120 80 100
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Gestién e innovacién

Numero de créditos ECTS 15 créditos

Tipologia Optativa
Organizacion temporal Semestres: 5,6y 8
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje  MO4H1- Adecuar el proceso logistico al sistema de
produccion adecuado segun la demanda de produccion
para asegurar el abastecimiento adecuado a todos los
centros.

MO04S2- Disefar el sistema y el proceso de produccion
mas eficiente, determinando la direccién del cuadro de
produccién y su distribucion, que asegure el sistema
logistico de los centros operativos absteniéndose a las
normas legislativas aplicables.

MO4C3- Interpretar la relacion entre la ciencia, la cocina
y la alimentacion desde una perspectiva historica, asi

Centre adscrit
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como los desafios actuales y futuros que se infieren de
esta.

MO4H4- Aplicar los diferentes procesos tecnolégicos de
fermentacion.

MO4H5- Aplicar los conocimientos cientificos en el
aplicacion y desarrollo de tecnologias de procesos
culinarios.

MO4H6- Escoger los instrumentos de planificacion vy
gestion mas adecuados para los controles
presupuestarios, escandallos, informes e indicadores de
las unidades de produccion culinaria, segun los objetivos
empresariales.

MO4H7- Disenar el sistemay proceso de produccion mas
eficiente, determinando la direccion del cuadro de
produccion y la distribucion, con el método mas
adecuado de compra y de los objetivos econdmicos,
que asegure el sistema logistico de los centros
atendiendo a las normas legislativas aplicables.

MO04C8- Identificar el proceso logistico al sistema de
produccién adecuando la demanda de produccién para
asegurar la distribucion a todos los centros de
distribucion en restauracion colectiva.

Asignaturas > Organizacion Culinaria y Direccion de Operaciones
(6 ECTS, Semestre 5)

> Logistica y Cadena de Suministros (3 ECTS,
Semestre 6)

> Innovacion tecnolédgica avanzada (6 ECTS, Semestre

8)
Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 150 100 125
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Organizaciones Inteligentes

Numero de créditos ECTS 18 créditos

Tipologia Optativa
Organizacion temporal Semestres: 6y 7
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje  MI19C1- Identificar los sistemas vy dispositivos
tecnoldégicos para la automatizacion de procesos
turisticos y gastrondmicos.
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M19H2- Aplicar procesos de digitalizacién interna en la
empresa.

M19S3- Relacionar los procesos asociados al
lanzamiento de una nueva compaiiia turistica.

M19S4- Disefiar estrategias de gran impacto y poca
inversion para captar usuarios.

M19S5- Integrar las caracteristicas y competencias clave
para el liderazgo de una compafiia turistica de nueva
creacion.

M19Cé6- Identificar el funcionamiento de los equipos de
trabajo en una start up.

M19H7- Analizar un ecosistema de incubacion vy
aceleracién, en conocimiento de sus variantes vy
caracteristicas.

Asignaturas > Sistemas de relacién con el cliente (6 ECTS,
Semestre 6)

> Aceleracion de proyectos digitales (6 ECTS,
Semestre 7)

> Liderazgo en red y técnicas de Mindfulness (3 ECTS,
Semestre 7)

> Conectividad y experiencia turistica (3 ECTS,
Semestre 7)

Actividades formativas Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 180 120 150
Presencialidad Porcentaje 100% 20% 0%

Practicas Externas

Numero de créditos ECTS 6 créditos

Tipologia Practicas Académicas Externas
Organizacion temporal Semestres: 4
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje  MI15H1- Aplicar los conocimientos y habilidades
adquiridos durante el Grado al campo profesional.
M15S2- Adaptarse a nuevos entornos y a situaciones
cambiantes.
MI15C3- Identificar el funcionamiento de empresas o
instituciones relacionadas con la gastronomia.
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Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

Trabajo Final de Grado
Numero de créditos ECTS
Tipologia

Organizacion temporal
Modalidad

Resultados de aprendizaje

Asignaturas

Actividades formativas

Presencialidad

> Practicas de Iniciacion en Gastronomia (6 ECTS,
Semestre 4)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 0 100 50
Porcentaje 100% 20% 0%
12 créditos

Trabajo Final de Grado
Semestres: 8
Presencial

MT1S1- Analizar problematicas a través de métodos de
investigacion a partir de la identificacion y utilizacion de
diferentes variables.

MI11S2- Proponer el disefio y estructura de un método de
investigacion.
M11S3- Elaborar un
interpretacion e inferencia de datos y resultados.
M11S4-
soluciones a un
especializado.
MT11H5- Adquirir habilidades para desarrollar estudios y

informe basado en el analisis,

Transmitir informacién, ideas, problemas vy

publico especializado y no

llevar a cabo proyectos de investigacion.

M11S6- Formular hipodtesis de investigacion a partir de la
busqueda e interpretacion de informacién cientifica.
M11S7-
herramientas, para la gestion de datos y la generacion de

Integrar  distintos métodos, técnicas vy

informacion.

> Trabajo Final de Grado (12 ECTS, Semestre 8)

Dirigidas Supervisadas  Auténomas
Horas 15 185 100
Porcentaje 100% 20% 0%

' Ver justificacidn de esta temporalidad en el apartado 4.2b. Précticas académicas externas

Centre adscrit

£ UNIVERSITATo
u® BARCELONA

37



Planificacién de las ensefianzas

Tabla 11. Relacion entre Resultados de Aprendizaje de la titulacion y de las materias.

Historia y arte TS04, TSO5,
TCO05 THO1
gastronémico TS08
TCO1, TCO3, TCO4,
Quimica THO4 TSO1
TCO06, TCO8
Formacion
Basica Economiay
administracion de TCO02
empresas
TCO1. TC03. TCO4.
Biologia THO4
TCO08
Elaboraciones
. TC02. TCO05, TCO7, THO2, THO7,
culinarias 'y TSO01, TSO4
Lo TCO09 THO8, THO9
enogastronémicas
Origen de los
productos TCO1, TC04, TCO8 THO4, THO8
culinarios
Nutricién y salud TCO1 THO4
THO1, THO2,
Obligatoria .
Organizaciény THO3, THOS5, TS02, TSO4,
X : TCO02, TCO9
gestion empresarial THO6, THO7, TS05
THOS8, TH10
. . . TCO1, TCO3, TCO6,
Ciencia y cocina THO4 TS02, TSO3
TCO08
Investigacione TCO03, TC04, TCO6, THO3, THO4, TS01, TS02,
innovacion culinaria TCO07, TCO8 THO7, THO8, TH10 TS03
Inglés TS08
Innovacién y cocina TCO03, TC04, TCO7,
THO1, TH10
contemporanea TCO8
. THO2, THO3,
Gestion y proceso
. THO5, THO6, TS01, TS03,
Optativas culinario TCO02, TCQ7, TC09
R THO7, THOS, TS05, TS06
gastronémico
THO9
Practicas de TSO01, TSO6,
especializacion TS07
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Técnicas culinarias

en colectividades y

i i TCO07, TC08 THOT, TH10
en la industria
alimentaria
Gestione TCO1, TC02, TCO5,
THO7, THO9 TS02, TSO3
innovacion TCO06, TCO8
Organizaciones THO3, THO5,
TC02, TCO3 TS02
Inteligentes THO7, TH10
Practicas
Académicas Practicas Externas TS06, TSO7
Externas
TSO01, TSO4,
Trabajo final de
TFG THO7 TS05, TS06,
grado
TS08

4.2. Actividades y metodologias docentes

Las metodologias docentes a aplicar a lo largo de la formacidn son las siguientes:

> Clase expositiva (clase magistral)

> Sesiones practicas (laboratorio, campo, informatica, con documentos, en
entornos digitales...)

> Seminarios

> Aulainversa

> Practicas clinicas

> Estudios de casos

> Aprendizaje basado en problemas

> Aprendizaje basado en retos

> Aprendizaje basado en proyectos

> Gamificacion

> Simulacién

> Aprendizaje servicio

> Portfolio

4.2.a) Materias basicas, obligatorias y optativas

A continuacidn, se exponen las principales actividades formativas utilizadas en las
asignaturas de formacioén baésica, obligatoria y optativa, su relevancia para el
grado, las modalidades de ensefianza que aplica y su relacién con las diferentes
tipologias de resultados de aprendizaje.
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Tabla 12. Actividades formativas en asignaturas de formacion basica, obligatoria y optativa.

Clases Expositivas y/o .
. Presencial
magistrales

Trabajo para retos .
] Presencial
corporativos

Resolucion de casos ) o
- Presencial / Dirigido
practicos

Uso de programas de Presencial [ Dirigido /

ofimatica Auténomo
Practicas en aulas .

. Presencial
aplicadas
Salidas de campo Presencial

Actividades con Presencial [ Dirigido /

material multimedia Autéonomo

Tutorias Presencial

Realizar trabajos Presencial [ Dirigido /

colaborativos en grupo Autonomo

Seminarios,

conferencias y Presencial

debates

Dinédmicas de rol Presencial

Dinédmicas de clase .

. . Presencial

invertida

Actividades tedrico- o
Dirigido

practicas tuteladas

Realizar trabajos L )
e Dirigido / Auténomo
individuales

Portfolio Dirigido

Leyenda de nivel de relacién: [ |Mucha [ | Media

- Baja
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4.2.b) Practicas académicas externas

Las practicas del Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémicas constan de una
asignatura obligatoria de iniciacion y dos asignaturas asociadas a cada una de las
menciones.

e Practicas de iniciacion

Es el primer contacto con una empresa real y el inicio de su socializacion
profesional, asi como del conocimiento del sector. El objetivo de estas
primeras préacticas es consolidar las competencias técnicas basicas
propias de las elaboraciones y el proceso culinario. Se plantea hacerlas en
el semestre 4, como primer contacto en el sector, y se centran en la
finalizacion de éste, durante los meses de verano, debido a las
caracteristicas del &mbito profesional de la Titulacion.

e Practicas de Mencién 3r. curso:

Esta segunda practica permitira al alumnado reflexionar sobre la accion del
profesional, y adquirir y desarrollar habilidades, actitudes y competencias
en el ambito profesional de la mencién que hayan escogido, asi como en
su iniciacion.

e Practicas de Mencion 4° curso:

Serd la ocasion para profundizar y consolidar las competencias
profesionales propias del &mbito que se haya escogido, y representaran el
paso previo a la incorporacién al mercado laboral.

Para mas informacidén sobre las Practicas Externas del Grado conslltese la
normativa recogida en la guia del estudiante.

4.2.c) Trabajo de fin de Grado

El Trabajo Final de Grado (en adelante TFG), culmina la formacién del estudiante,
siendo un nexo entre su vida académica y su vida profesional. El objetivo principal
del mismo es que el estudiante pase de recibir conocimiento del sector a aportar,
por primera vez, ya como observador y conocedor de una realidad.

El TFG puede ser un proyecto de investigacion, profesional o de emprendimiento
en el que el alumnado, en funcién de sus intereses y motivaciones profesionales,
profundiza en algun aspecto de la especializacion elegida. Por este motivo, el TFG
debe estar vinculado a la mencion del estudiante.

Los diferentes intereses del estudiante para el desarrollo del proyecto, asi como
la estructura y organizacion del grado de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas,
justifican la necesidad de poner al alcance del alumnado cuatro tipologias de TFG,
coordinadas por una persona responsable de los TFG:
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e Orientacion Investigadora
e Orientacidn investigadora a iniciativa del estudiante

e Orientacién profesional vinculado a instituciones publicas o privadas a
través de Convenio de Colaboracién Educativa

e Orientacién profesional, proyecto de emprendimiento a iniciativa del
estudiante

En este sentido, uno o varios estudiantes pueden elevar una propuesta a la
Comision Académica a través del Coordinador de TFG. Esta debe ir vinculada
necesariamente a la mencion. Este ultimo aspecto podra ser cubierto con la
colaboracioén de entidades externas, publicas o privadas.

Cada TFG esta tutorizado por profesorado con una trayectoria académica y
profesional vinculada a la tematica del proyecto.

4.3. Sistemas de evaluacion

4.3.a) Evaluacion de las materias basicas, obligatorias y optativas

Tabla 13. Sistemas de evaluacién en asignaturas de formacién bésica, obligatoria y optativa.

Relacion con las diferentes tipologias de

Sistemas de evaluacion resultados de aprendizaje

Pruebas escritas

Pruebas practicas

Pruebas orales

Pruebas con soporte digital

Instrumentos basados en la observacion

Trabajos realizados por el estudiante

Resolucién de casos préacticos

Instrumentos de co-evaluacion

Diario de aprendizaje

- Baja

También se puede consultar relacion entre las tipologias de Resultados de
Aprendizaje y los Sistemas de Evaluacion de las asignaturas en este enlace.

Leyenda de nivel de relacion: |:| Mucha - Media

4.3.b) Evaluacion de las Practicas académicas externas (obligatorias)

La evaluacion es el proceso de valoracion del grado de asimilacion de los
aprendizajes por parte del estudiante en relacion a las competencias propias de

Centre adscrit

UNIVERSITAT»s
BARCELONA 42


https://www.cett.es/es/permalinks/32078

Planificacién de las ensefianzas

esta asignatura. Debido a la naturaleza de esta asignatura, el estudiante solo podra
optar a una evaluacion continua.

Esta consiste en la valoracion del proceso de ensefianza-aprendizaje a partir del
seguimiento continuado durante el curso de trabajo que realiza el estudiante y de
los aprendizajes que incorpora dividido en:

e Elaboracion de una memoria de practicas elaborada por el estudiante
(50%)

e Valoracion del tutor/a de empresa (30%)

e Asistencia y participacion en las sesiones grupales en el Campus (u online)
(10%)

e Participacién al CETT Talent (10%)

4.3.c) Evaluacién del Trabajo de fin de Grado

La evaluacion del Trabajo Final de Grado debe responder al nivel de consecucion
de los objetivos especificados en el disefio de la materia: evaluar el nivel de
resultados de aprendizaje que el estudiante ha alcanzado durante su formacion,
comprobar la madurez del estudiante, su capacidad para aplicar auténomamente
estos resultados y, desarrollar los métodos de investigacion y de resoluciéon de
problemas propios de la mencion del grado elegida. Esta funcion se realiza
mediante el desarrollo de profundizacién y sintesis de los conocimientos y
aptitudes adquiridos en las materias cursadas durante el grado.

Para poder llevar a cabo este tipo de evaluacion se ha disefiado un sistema
combinado de evidencias que permitan evaluar los diferentes grados de
consecucion de diferentes items relacionados con los objetivos de la asignatura
a partir de la valoracién de la memoria, la defensa y el proceso seguido por parte
de los estudiantes.

El Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la
ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales y del procedimiento de
aseguramiento de su calidad, establece en su articulo 14.6 que todo Trabajo Final
de Grado debe contemplar una defensa. Por tanto, la defensa del trabajo supone
una parte de la evaluacion de la asignatura.

Para la defensa de cualquier TFG, se constituirad un tribunal evaluador formado por
3 docentes con la responsabilidad de valorar el trabajo hecho a partir de la
informacion proporcionada durante la defensa del trabajo. En el caso de los TFG
de empresa, también se invitara al tutor/a de empresa a la defensa.

La defensa presencial implica una presentacion publica del trabajo realizado
durante 10 minutos, disponiendo de 10 minutos mas para que puedan ser
planteadas las cuestiones y aclaraciones que se consideren convenientes.
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Hay que tener presente que, a fin de ser coherentes con los objetivos de
aprendizaje planteados, la presentacion debe contemplar la exposicion de los
diferentes apartados de la memoria, incluyendo los elementos mas relevantes de
cada uno de ellos.

4.4, Estructuras curriculares especificas

No procede.
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Memoria para la verificacion del Grado Universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas

5. Personal académico y de apoyo a la docencia
5.1. Perfil basico del profesorado

5.1.a) Descripcién de la plantilla de profesorado del titulo

Como resultado del proceso de acreditacion de la anterior titulacién, se ha
realizado una revision de las diferentes tipologias de profesorado, siguiendo los
requerimientos establecidos a partir del trabajo realizado desde la Asociacion de
Centros Adscritos a Universidades Publicas de Catalufia (CAUP), que recomienda
seguir las pautas recogidas en la “Resolucién de 4 de julio de 2012, de la Direccion
General de Empleo, por la que se registra y publica el Xl Convenio Colectivo de
Ambito Estatal para los Centros de Educacién Universitaria e Investigacion”,
siendo también el convenio de aplicacion de la EUHT CETT-UB.

El convenio colectivo de aplicacion contempla unas figuras académicas que a
pesar de que en algunos casos utilicen la misma terminologia que en el caso de
la funcién publica, no responden a las mismas figuras.

En esta tabla se pueden consultar las categorias con las que se distingue el
profesorado segun su relacion con la EUHT CETT-UB.

El profesorado que se ocupa de la docencia relne los requisitos académicos que
se exigen para la titulacion, combinando perfiles con experiencia en
investigacion, con profesorado con experiencia profesional.

Tabla de perfil del profesorado

En esta tabla se muestra la adecuacion del perfil del profesorado en la asignacién
de la docencia, considerando tanto el perfil académico de todos ellos como la
experiencia profesional de determinados docentes que participen
principalmente en las asignaturas de un ambito mas especifico relacionado con
el sector.

La EUHT CETT UB dispone de una estructura organizativa acadéemica que
responde a los requisitos para la planificacion, seguimiento y mejora de sus
titulaciones. Asi, desde la Guia del Profesorado, la comunidad docente dispone
de la informacién necesaria sobre esta estructura, que se define a partir de una
estructura académica docente, un conjunto de comisiones para el seguimiento y
analisis y una estructura de servicios académicos de soporte.

El profesorado a cargo de la gestidn y evaluacion de las préacticas externas esta
conformado por un equipo de profesionales con una consolidada experiencia
hibrida tanto en el &mbito académico como en el del negocio de la restauracion.
Asi pues, representan diferentes dmbitos de conocimiento con titulaciones y
experiencias vinculadas tanto al soporte de las personas y acompafiamiento
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profesional, como al sector de la aplicacion representantes de los conocimientos
propios de la titulacién.

Una de las razones de ser del CETT es la generacion y transmision de
conocimiento experto en turismo, hoteleria y gastronomia. Esta apuesta se hace
efectiva mediante los tres Grupos de Investigacion, donde expertos del CETT
desarrollan proyectos de investigacion en el ambito turistico y gastrondmico con
la finalidad de aportar conocimiento experto e innovaciones que permitan al
sector mantener y mejorar la competitividad. También se impulsa la colaboracion
en investigacion con el sector privado y las administraciones publicas, y la
constitucion de acuerdos de investigacion conjunta con universidades de
alcance internacional.

En relacion a este estandar, uno de los elementos en los que se ha dedicado
especial atencion es la necesidad de aumentar la implicacion del profesorado en
proyectos de investigacion, y en este sentido huelga decir que los avances del
CETT en materia de investigacion aplicada y transferencia de conocimiento se
vuelven tangibles en los tres Grupos de Investigacion propios que se han
configurado de acuerdo con los dmbitos de conocimiento prioritarios para la
institucion y entre los cuales destaca uno especializado en el ambito de las
ciencias gastronémicas:

> TURCIT (Grup de Recerca Turisme, Cultura i Territori) - Grupo de
Investigacion de Turismo, Cultura y Territorio

e Cuenta con la participacion 17 docentes
e Laslineas de investigacion del TURCIT son:
- Turismo y Territorio
- Turismo Cultural
- Turismo Educativo
- Turismo Cinematografico
- Turismo Enogastrondmico

> GRATIR (Grup de Recerca Allotjaments Turistics i Restauracid) - Grupo de
Investigacion de Alojamientos Turisticos y Restauracion

e Participan 10 docentes
e Laslineas de investigacion del GRATIR son:

- Estrategia, Rendimiento y Productividad en Alojamientos
Turisticos y Restauracion

- Sostenibilidad en Alojamientos Turisticos y Restauracion
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> GRCIG (Grup de Recerca Cuina i Gastronomia) - Grupo de Investigacién
de Cocina y Gastronomia

e El Grupo de Investigacion de Cocina y Gastronomia del CETT
Barcelona School of Tourism, Hospitality and Gastronomy estudia la
gastronomia desde nuestro dia a dia hasta la Alta Gastronomia.
Entiende por gastronomia la ciencia que estudia el arte de preparar
una buena comida, desde la materia prima y la comprension de que
estd pasando durante la coccidn hasta el disefio de la preparacion
final. Cuenta con la participacion de 9 docentes.

e Las actividades se centran en el estudio de las ciencias culinarias 'y
gastrondmicas desde tres grandes bloques como son |la
sostenibilidad, la innovacion y la gastrosalud. La vision holistica de
la gastronomia puede compartir las tres lineas de investigacion
siguientes de manera transversal:

- Gastronomia Sostenible

- Innovacion y Creatividad en Gastronomia

- Gastrosalud
Cabe destacar que, desde el afio 2017, tanto el TURCIT (niumero de expediente
2017-SGR-1027) como el GRATIR (numero de expediente 2017-SGR-1019) son

Grupos de Investigacion Emergentes Reconocidos por la Generalitat de
Catalunya.

A nivel de produccién cientifica, la produccion de los grupos de investigacion
sigue una tendencia al alza, tal y como se puede ver en la tabla adjunta.

A pesar de estos datos positivos, cabe sefialar que la dificultad del PDI del CETT
para presentarse como investigador principal de determinados proyectos de I1+D
competitivos o la falta de un programa de doctorado propio suponen, a dia de
hoy, los retos para seguir potenciando la actividad de investigacion en el CETT.

La investigacion en el Campus de la Alimentacion de Torribera

Los profesores que participan en los diferentes grupos de investigacion estan
ubicados en el Campus de la Alimentacion de Torribera-UB, que hacen
investigacioén en nutricion, alimentacion y gastronomia.
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La investigacion se enmarca en tres grandes ejes:

Programas y estrategias de investigacion e innovacion multidisciplinaria
acerca de la alimentacion 5S

Contribuir a los Objetivos del Desarrollo Sostenible (ODS) de la agenda
2030 y de la estrategia europea Green Deal

Aplicacién de herramientas de generacion de datos a gran escala (big
data) a la investigacion.

Los grupos de investigacion del Campus de la Alimentacion de Torribera- UB que
participan en la docencia del Grado de Ciencias Culinarias son:

Aminas y Poliaminas Bioactivas de los Alimentos
Antioxidantes Naturales

EICOSANOX, estudia el papel de los acidos grasos y el estrés oxidativo en
el control de la proliferacion celular.

LIBIFOOD (Lipidos y Compuestos Bioactivos, Cadena Alimentaria y Salud)
Metaboldmica Nutricional

Nutritional Cell Signaling

Quimica, Biologia y Gastronomia Computacional

Vinos, Aromas y Factores de Calidad

5.1.b) Estructura de profesorado

Tabla 14. Resumen del profesorado asignado al titulo.

2. Titular Centro Adscrito 5 9,3% 100,0% 68,9%
3. Agregado Centro Adscrito 9 8,0% 24,9% 100,0%
4. Contractado Doctor
. 1 7,3% 100,0% 0,0%
Centro Adscrito
5. Adjunto Centro Adscrito 4 19,6% 0,0%
6. Colaborador Centro
. 60 34,7% 89,0% 54,2%

Adscrito
7. Asociado Centro Adscrito 17 21,0% 0,0%
TOTAL 96 57,5% 51,3%

Centre adscrit
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5.2. Perfil detallado del profesorado

5.2.a) Detalle del profesorado asignado al titulo por ambito de
conocimiento

A fin de facilitar la informacion requerida sobre el profesorado asignado al titulo
por éambito de conocimiento se presenta la siguiente tabla que recoge la
propuesta de asignacion de profesorado en funciéon de las asignaturas asociadas
a cada una de las materias de la titulacion, sefialando la prevision en la dedicacion
considerando una oferta de la totalidad de las asignaturas consideradas en el plan
de estudios.

En ese sentido sefalar que, a estos efectos se presenta una propuesta para la
totalidad de las asignaturas optativas, a pesar de que la oferta pueda ser variable
en funcion del numero de estudiantes matriculados en cada caso.

Informacion sobre el profesorado segun ambito de conocimiento

La EUHT CETT UB durante los ultimos afios ha trabajado por la mejora continua en
el perfil del profesorado que es responsable de la docencia, también en el dmbito
de la investigacion y en esta linea, siguiendo con el compromiso del centro con
la investigacion aplicada se ha creado una estructura interna.

A principios del aflo 2023, la Agéncia de Gestidé d’Ajuts Universitaris i de Recerca
de Catalunya (AGAUR) de la Generalitat de Catalunya, ha reconocido el Grupo de
Investigacion en Turismo, Hoteleria y Gastronomia (TURHOGA) como un Grupo de
Investigacion Emergente en |la convocatoria SGR_Cat2021.

Mecanismos de los que se dispone para asegurar la igualdad entre hombres y
mujeres

El Consejo de Gobierno de la Universidad de Barcelona aprobd en fecha 12 de
abril de 2011 el Il Plan de Igualdad entre Mujeres y Hombres, plan transversal,
referente para toda la comunidad universitaria dado que se vincula al dmbito de
gestion, de investigacion y de docencia.

El plan tiene como objetivo genérico la implantacion de acciones positivas que
permitan eliminar la discriminacion, garantizando la excelencia y la calidad de la
convivencia de todas las personas que forman la Universidad de Barcelona.

Este Il Plan (continuacién del que se aprobo en el afio 2007) tiene una vigencia de
tres aflos y se ha disefiado a partir de 10 ejes estratégicos.

El plan se ha estructurado en dos fases, una primera en la que se analiza la
situacion de la universidad a partir de la evaluacion del | Plan de 2007, y la segunda
fase en la que se despliegan un conjunto de acciones de fomento de la igualdad
efectiva y de sensibilizacion y participacion de toda la comunidad. El seguimiento
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del Plan se hace especificamente por la Unidad de Igualdad, asi como la Comision
de Igualdad de la Universidad de Barcelona, ademas de los mecanismos
especificos que se desarrollen a partir de las acciones implantadas.

Mecanismos de los que se dispone para asegurar la no discriminacién de
personas con discapacidad

La Universidad de Barcelona respeta la normativa vigente relacionada con la
reserva de plazas para personas discapacitadas. Pero, ademas, existe desde hace
muchos aflos un programa especifico de atencidon a estudiantes con
discapacidad, el programa FEM VIA, que tiene como objetivo especifico
promover la igualdad de oportunidades y la normalizacion de la vida académica
de los estudiantes con discapacidad, asi como la sensibilizacidon y concienciacién
del resto de miembros de la comunidad universitaria. Entre sus acciones se
incluyen: un programa de acogida especial para los estudiantes de nuevo acceso,
un asesoramiento continuado durante sus estudios, ayuda de caracter técnico,
programa especifico de insercion laboral a través de una bolsa de trabajo
especializada, etc.

Por su parte, el CETT que forma parte de la politica del centro el considerar a todo
el mundo como “personas”, obviando cualquier distincion por razones de sexo,
raza o cualquier otra condicidén, y ha sido siempre esta una premisa béasica en
cualquiera de los procesos que se contemplan en el centro.

Es por ello que el CETT vela activamente para garantizar que no se producen
ningun tipo de discriminaciones vinculadas a cualquiera de las condiciones antes
referidas, y en este sentido es necesario destacar la publicacion el Plan de
lgualdad del Centro, asi como otras politicas vinculadas a perseverar en la
igualdad de las personas.

5.2.b) Méritos docentes del profesorado no acreditado y/o méritos de
investigacion del profesorado no doctor

El porcentaje de docencia impartida en el Grado por el profesorado asociado o
colaborador es significativa, dado su caracter multidisciplinar y sus objetivos de
formacion, asi como por la reciente incorporacién de esta disciplina al sistema
universitario, tal y como se recoge en la Tabla 18.

La aportacién de experiencia y conocimiento por parte de colaboradores
procedentes del sector agroalimentario, las empresas de gastronomia o
restauracion, o del &mbito de la investigacion aplicada, son fundamentales en la
formacion de los estudiantes.

Los méritos docentes y de investigacion del profesorado no acreditado y no
doctor en el grado universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas recogen:

Centre adscrit
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Méritos docentes del profesorado no acreditado:

e Experiencia profesional en el campo de la gastronomia y la cocina, que
aporta un conocimiento practico muy valioso en las aulas.

e Conocimientos especializados en areas tematicas especificas, como
técnicas culinarias, enologia, disefio de servicios gastrondmicos, gestion
de restaurantes, seguridad alimentaria, entre otros.

e Desarrollo de materiales didacticos o practicas educativas innovadores
que son de utilidad en el aprendizaje gastrondmico y culinario.

e Experiencia previa como profesor en otros contextos educativos o
formativos, ya sea en el &mbito académico o en la formacidn profesional.

e Habilidades pedagdgicas y capacidad para transmitir conocimientos vy
habilidades al alumnado.

Méritos de investigacioén del profesorado no doctor:

e Experiencia en la investigacion aplicada en el ambito de la gastronomia y
la cocina, como la creacién de nuevas recetas, la innovacion en técnicas
culinarias, la experimentacion con ingredientes, en la tecnologia de
maquinaria, aparatos y utensilios de la cocina contemporanea, etc.

e Publicaciones en revistas especializadas, blogs y medios de
comunicacion, que demuestran una experiencia y conocimiento
profundos del campo de la gastronomia y la cocina.

e Participacidn en proyectos de investigacion interdisciplinarios que
involucran la gastronomia y la cocina, como la alimentacion saludable, la
sostenibilidad, la antropologia de la alimentacion, etc.

e Colaboracioén con otros investigadores o profesionales de la gastronomia
y la cocina en proyectos conjuntos que enriquecen el conocimiento y la
practica del campo.

e Conocimientos especializados en areas tematicas especificas que son de
utilidad en la investigacion y la innovacion culinaria.

5.2.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de
contratacion

En el caso de que fuera necesario un incremento de personal docente, esa
peticion seguiria el circuito propio del centro, que incluye el seguimiento de los
procedimientos definidos a tal efecto en el sistema de calidad, asi como seran de
aplicacion todas las previsiones econdmicas y procedimentales establecidas en
el marco del presupuesto aprobado para su ejecucion.

Centre adscrit
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5.2.d) Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios

Ademas del cuerpo docente que participa en el grado, se invitara a profesionales
de reconocido prestigio y de expertos del sector para que puedan realizar
conferencias y presentaciones con el objetivo que aporten conocimiento de alto
nivel. Es de vital importancia acercar el conocimiento experto que se aplica en el
sector y una buena manera es acercandolo a los estudiantes de la mano de los
profesionales que se encuentran en activo. En este sentido, demostraciones que
puedan hacer cocineros de alto nivel es un claro ejemplo de la potencialidad que
pueden aportar a los estudios de grado. Igualmente, aportaciones de los
profesionales vinculados al sector agroalimentario o empresas de colectividades
seran aportaciones de alto valor.

Por otro lado, el centro dispone de una estructura de servicios de soporte al
estudiante que presentan la siguiente distribucion:

Tabla 15. PAS
Laborales fijos

Secretaria del centro Grupo |l 1

Grupo lll 7
Departamento — Career Services Grupo |l 1
(Practicas y Orientacion Laboral)

Grupo lll 4
Servicios Movilidad Internacional Grupo |l 2
Coordinacion Docente y Logistica Grupo I 1
Ordenaciéon Académica Grupo I 1

Grupo lll 1
Ceniro de Recursos (Biblioteca) Grupo |l 2
Marketing y Comunicacién Grupo I 3
STIC - Sistemas de Tecnologias de la Grupo |l 1
Informacién y Comunicacion

Grupo lll 4
Servicios Juridicos y Laboral Grupo |l 1
Servicios de Administracién y Finanzas Grupo |l 1

Grupo lll 1
Mantenimiento Grupo |l 3
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6. Recursos para el aprendizaje: materiales e
infraestructurales, practicas y servicios

6.1. Recursos materiales y servicios

El edificio de la Escola Universitaria d’Hoteleria i Turisme CETT-UB, situado en la
Avenida Can Marcet, 36-38, de Barcelona, se halla bien comunicado a nivel de red
de transporte metropolitano de Barcelona (metro y autobuses). Su cercania a la
Ronda de Dalt facilita su acceso desde las afueras de la ciudad.

A nivel de recursos materiales, la EUHT CETT-UB dispone de los espacios vy
equipamientos adecuados para impartir los estudios de Grado en Ciencias
Culinarias y Gastronémicas.

Centro de Recursos

El Centro de Recursos dispone de un fondo documental de casi 6000 libros y 35
suscripciones especializados en temas relacionados con el sector turistico,
hotelero y gastronémico.

Este fondo se renueva y se amplia con las aportaciones que hacen el profesorado
y profesionales que asisten a cursos, seminarios y congresos del sector
Los principales servicios que ofrece el Centro son:

e Préstamo de material

e Fotocopiadora impresora de autoservicio.

e Portal de consulta con enlaces e informacién del sector turistico, hotelero
y de restauracion, ofrece informacion de:

— Revistas especializadas del sector turistico, hotelero y gastronémico,
tanto en formato papel como electrénico.

— Prensa diaria seleccionada, relativa al sector turistico, gastronédmico y
de formacioén.

— Anuncio de las ultimas adquisiciones del Centro de Recursos.
— Seleccidén de articulos de revistas especializadas

— Enlaces alas webs de las principales instituciones turisticas y hoteleras:
OMT, Turespanfa, Generalitat de Catalunya, etc.

Redes de telecomunicaciones

El Centro dispone de servicio Wi-Fi de libre acceso dentro de sus instalaciones.

Centre adscrit
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Campus Virtual

El Campus Virtual es una herramienta de soporte a la formacion tanto presencial
como no presencial desarrollado en una plataforma desarrollada desde el CETT.

Las principales funciones de este entorno virtual de aprendizaje son:
e Dar soporte a la formacién presencial ya distancia
e Permitir la comunicacioén con los integrantes de la comunidad académica
¢ Informar de eventos que se realizan en la escuela y de noticias del sector

e Realizar tareas de gestion académica
Campus de la Alimentacién de Torribera-UB

El estudiante del presente Grado cuenta con la colaboracién de los espacios
disponibles en el Campus de la Alimentacion de Torribera, con los siguientes
edificios Verdaguer (2.028 m?), Marina (3.268 m?), Gaudi (2.025 m?) y la Masia (1.400
m?), para fines docentes y de investigacion, transferencia e innovacion. Estos
edificios se distribuyen en un entorno de 34 hectéareas que limitan con el Parque
Natural de la Cordillera de Marina, gestionado por un consorcio presidido por la
Diputacion de Barcelona.

Ademas de las aulas y laboratorios docentes, el Campus de Alimentacion dispone
de aulas convencionales, aulas de trabajo, aulas de informatica, seminarios y
laboratorios docentes integrales. Las aulas y laboratorios docentes ubicadas en
este campus, con un aulario que dan cabida a un total de 850 alumnos. Se dispone
de un total de 3 aulas de informatica con una capacidad total de 76 alumnos, que
estan dotadas con el hardware y software adecuado para cubrir todas las
necesidades, tanto docentes como de investigacion. Ademas, el Campus
dispone de espacios de investigacion donde desarrollan su labor grupos de
investigacion.

Mencion especial merecen los laboratorios bioldgicos y quimicos, cuyo uso se
gestionan desde la Unidad de Laboratorios Docentes (ULD), que desde febrero
de 2013 tiene el Sello de Compromiso hacia la Excelencia 200+ (ULD). También
obtuvo la distincién Vicens Vives de la Generalidad de Cataluiia 2008 en la
Innovacién en Docencia.

Esta Unidad, en el Campus de |la Alimentacion de Torribera, estd formada por 12
laboratorios situados principalmente en el edificio Marina.

Esta instalacion ha sido reconocida con el Sello de Calidad dado que se introduce
en aspectos préacticos de la gestion de la calidad proporcionando a los
estudiantes una formacion adicional y necesaria en unos contenidos que
dificilmente seran transmitidos por medio de la docencia tedrica de las diferentes
asignaturas.
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6.2. Procedimiento para la gestion de las practicas
académicas externas

La definicion y diseflo de las practicas del presente grado dispone de
procedimientos y organizacion especificos; en este sentido, la EUHT CETT UB
cuenta con un departamento, Career Services, dedicado exclusivamente a la
organizacion, seguimiento y evaluacion de las practicas que han de realizar los
alumnos.

Las practicas se pueden realizar tanto en empresas externas colaboradoras,
como en las propias hoteleras y turisticas del CETT donde el alumno podré realizar
parte de su formacion practica: Hotel Alimara, y Residencia Agora.

El grado dispone de procedimientos definidos donde se detalla como se abordan
aquellas actividades que aseguran el correcto desarrollo de las practicas externas

El estudiante dispone de toda la informacidn necesaria para conocer y realizar los
tramites precisos que van asociados al aprendizaje practico.

El departamento de Career Services es el responsable de todos los procesos.
Para mas informacién acerca del servicio consultar la correspondiente pagina en
la guia del estudiante.

Asimismo, el grado tiene definido los actores, funciones y responsabilidades

necesarios para garantizar la calidad de las practicas. Se pueden consultar las
principales empresas con la que se dispone de un convenio de colaboracidn para
la realizacion de practicas vinculadas con el presente grado en este enlace.

6.3. Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios

La EUHT CETT-UB dispone de las infraestructuras y recursos técnicos y materiales
adecuados para la imparticion de la docencia relativa a la propuesta presentada.
En cualquier caso, dentro de las previsiones presupuestarias y, en relacion a los
objetivos institucionales, anualmente se analizan y priorizan las actuaciones que
permitan garantizar la adecuacion de los recursos necesarios para garantizar la
calidad formativa.

Centre adscrit
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7. Calendario de implantacion

7.1. Cronograma de implantacion del titulo

Tabla 16. Esquema de cronograma de implantacion del nuevo titulo.

Primer curso DOCENCIA DOCENCIA DOCENCIA
Segundo curso DOCENCIA DOCENCIA DOCENCIA
Tercer curso DOCENCIA DOCENCIA
Cuarto curso DOCENCIA

7.2. Procedimiento de adaptacién

La UB aprueba por sus érganos de gobierno los titulos de grado que se implantan
y los que se extinguen por la implantaciéon de esos nuevos titulos.

Titulos Reverificados. El procedimiento de adaptacion para los estudiantes que
estuviesen cursando el titulo que se extingue queda regulado en Normativa de
extincion de titulaciones y planes de estudios de la Universitat de Barcelona
aprobada por el Consejo de Gobierno de 27 de febrero de 2020.

7.2.a) Tabla de adaptacién entre el titulo a extinguir y el titulo que se
implanta

Se puede consultar la tabla de adaptacion en este enlace.

7.2.b) Cronograma de extincién de la titulacién a extinguir

Tabla 17. Esquema de cronograma de extincion del anterior titulo.

12 curso En extincion  En extincion  E34ilyle[Vlfek:!

22 curso En extincion  En extincion  I=%H(ale[V{eE!
32 curso Docencia En extincion  En extincion E=%4dale[V[{eF!
42 curso Docencia Docencia En extincion En extincion N=4ilale[tileF]

7.3. Ensefnanzas que se extinguen

La titulacion que se extingue con la presente propuesta es el Graduado o
Graduada en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas por la Universidad de
Barcelona y la Universidad Politécnica de Catalunya, codigo RUCT 2503006.

Centre adscrit

56



http://www.ub.edu/acad/noracad/es/Normativa_extincio_titulacions_ESP.pdf
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/Normativa_extincio_titulacions_ESP.pdf
https://www.cett.es/es/permalinks/32074

Memoria para la verificacion del Grado Universitario de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas

8. Sistema interno de garantia de la calidad

8.1. Sistema Interno de Garantia de la Calidad

El Sistema Interno de la Calidad del CETT es el SIQMAC (Sistema Integrat de
Qualitat i Medi Ambient del CETT), con un portal web publico disponible para mas
informacion.

8.2. Medios para la informaciéon publica

De acuerdo con los valores que emanan de la Politica de la calidad de la UB, el
acceso a la informacion publica son valores esenciales para la universidad. La UB
se ha dotado de los instrumentos necesarios para dar una informacién publica
para los estudiantes actuales y futuros.

e Una web de acceso universal, en catalan, castellano e inglés a través del
cual se difunden los programas formativos, las noticias, las actuaciones y
los acontecimientos de la vida universitaria.

e Unasintranets de profesorado, alumnado y PAS que amplian la informacion
con las cuestiones directamente vinculadas a la gestion que se desarrolla
para estos colectivos.

e Un Portal de |la Transparencia

e Presencia en las redes sociales

e Una péagina web donde se publican las memorias y los planes de estudios-
Gestion ensenanzas, los datos e indicadores asociados con la implantacion
del plan de estudios- Cuadro de mando y los sellos de las acreditaciones-
Sellos.

e Las memorias que la UB elabora y publica cada curso académico: la
Académica y la Responsabilidad social.

e El Centro dispone de una pagina web con informacion sobre sus
actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones.

En la pagina web principal del Centro se puede acceder a la relacién de Grados
que se imparten cada curso.

En dicha pagina ademas de la relacion de los grados se incluye toda una serie de
informacion en relacion a los mecanismos de acceso y preinscripcion, becas y
ayudas, matricula, teléfonos de contactos, etc.

La Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo CETT UB, como centro adscrito a
esta universidad dispone de una pagina web, con informacién sobre sus
actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones.
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Desde la EUHT CETT-UB se realizan acciones a lo largo de todo el afio para
informar y orientar a los futuros alumnos sobre los estudios de Grado. Entre éstas
cabe destacar las siguientes:

Informaciones personalizadas, mediante entrevistas con los propios
interesados

Sesiones informativas grupales en el propio centro, periddicas a lo largo de
todo el afio

Sesiones informativas en los centros de secundaria que solicitan esta
informacidn a la UB o directamente a la EUHT CETT-UB

Jornada de Puertas Abiertas

Participacion en el Salon Estudia

La escuela ha previsto estos mecanismos que a continuacion se exponen:

a)

>0 20z

Q

Pagina web del nuevo plan de estudios. La informacion de esta pagina
estara fuertemente orientada a los estudiantes, tanto a los presentes como
a los futuros.

Programa de acogida y charlas a los alumnos de nuevo ingreso.
Jornadas explicativas para los actuales alumnos.

Guia académica del plan de estudios.

Jornadas de puertas abiertas y de captacion de estudiantes.
Reuniones informativas especificas.

Informacidn via correo-e para antiguos alumnos de la Universidad.
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JUSTIFICACION DEL TITULO
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1.2. Ambito de conocimiento

1.3. Menciones y especialidades
1.4. a) Universidad responsable

1.4. b) Universidades
participantes

1.4. c) Convenio titulos
conjuntos

1.5. a) Centro de imparticion
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1.7. NUmero total de créditos
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1.9. a) Namero total de plazas

1.9. b) Oferta de plazas por
modalidad

Graduado o Graduada en Direccion y Gestion
Gastronomica por la Universidad de Barcelona

Ciencias econémicas, administracion y
direccion de empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo

Universidad de Barcelona

BCH-UNIBA - CODIGO RUCT: 08072498 ***

Presencial
240

Castellano
Catalan

40

40 plazas presencial

Y



1.10. Justificacion del interés del titulo

El sector de la gastronomia es clave en la economia: hay mas de 230.000
restaurantes, cafeterias y bares en territorio espafiol (INE, 2021). Desde el punto de
vista cuantitativo se prevé un crecimiento potencial pero también una
transformacion disruptiva del sector hacia modelos de restauracion organizada
(KPGM, 2020; 11). Son diversos los factores que explican este cambio: el cierre de
negocios no rentables, la digitalizacion, el desplazamiento del producto hacia la
experiencia, los retos vinculados a la sostenibilidad , contextos hormativos alentados
por las agendas internacionales y la demanda de productos vinculados a nuevos
estilos de vida y a problemas de salud. Esto implica la necesaria profesionalizacion
del sector que deberian incorporar competencias del ambito universitario (Dalton,
2020; Van Landingham, 1995).

Este contexto ha permitido la verificacion de formacion universitaria oficial tanto en
el ambito espafiol como catalan: 1 doctorado, 10 grados y 5 masteres oficiales en la
Mondragon Unibertsitatea, Universitat de Valéncia, Universidad de Malaga,
Universidad Cardenal Herrera-CEU, Universidad San Pablo-CEU, Universidad
Pontificia Comillas, Universidad Catdlica San Antonio, Universidad Europea del
Atlantico, Universidad Francisco de Vitoria, Universidad de Alicante, Universidad de
Barcelona y Universidad Rey Juan Carlos (RUCT, 2023).

El enfoque del Grado en Direccion y Gestion Gastronomica esta puesto en la
ensefianza de los modelos de negocio, su rentabilidad y la implementacion de
medidas de sostenibilidad (Agenda 2030) y en las agendas internacionales y
nacionales; los marcos normativos emergentes ; nuevas demandas en relacion con
estilos de vida y problemas de salud; la generacion de nuevos productos en alianza
con el food-tech, y el analisis de la cadena de valor del sector alimentario para
desarrollar medidas que permitan alcanzar el 0DS 2: hambre cero.

Para la elaboracion de esta memoria fueron consultados grupos de interés dentro
del sector- tanto de restauracion organizada, no organizada, asociaciones y ONGs-
y miembros de la comunidad cientifica con experiencia reconocida en modelos y
gestion empresarial, procesos académicos y metodologias docentes, ciencia y
tecnologia de alimentos. En este proceso han tenido un papel relevante el grupo de
investigacion ODELA (vinculado a la UB) y Pere Castells, presidente del Science &
Cooking. Para asegurar la calidad y la transparencia se ha seguido el PEC 020:
Diserio, aprobacion y verificacion de titulos de grados y masteres.

El Grado en Direccion y Gestion Gastrondmica se incardina en la Planificacion
estrategia del Sistema Universitaria Catala porque comparte las prioridades
marcadas por el PN@SC, la Agenda 2030, y la Politica universitaria Catalana:
territorio, sostenibilidad, emprendimiento y creacion de hubs de comunicacion
universidad-empresa para acercar las necesidades de perfiles profesionales por
parte del sector. Asi mismo se vehicula con el Pla de Govern porque el contenido y
las lineas de investigacion se enmarcan dentro de varias acciones del plan como la
investigacion interdisciplinar enfocada a retos globales y o elaborar y contribuir a la
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potenciacion, mejora y difusion de la investigacion realizada en aquellas areas de la
UB menos destacadas en el ambito de la investigacion, en este caso la gastronomia.

1.11. Objetivos formativos
1.11. a) Principales objetivos formativo del titulo.

OBJETIVO

DESCRIPCION

FORMATIVO

Proporcionar herramientas avanzadas y especializadas de analisis para

OF1 distinguir los distintos modelos de negocio gastronomico

OF2 Proporcionar herramientas avanzadas y especializadas de contabilidad
para aplicarlas a diferentes contextos empresariales
Proporcionar herramientas para desarrollar marcas gastronomicas

OF3 tomando decisiones sobre el mercado, competencia, posicionamiento,
segmentacion y ventajas competitivas

OF4 Prf)porcionar herramientas que Qermitan des'arrollar estrategias de
marquetin digital y la comprension de la analitica asociada.

OF5 Proporcionar herramientas que permitan el desarrollo dg culturas,
estructura de RRHH y los planes formativos y de retencion de talento

OF6 Proporcionar herramientas'para desplegar: procesos logisticos
incorporando la digitalizacion en aquellas areas que asi lo requieran
Mostrar las principales organizaciones vinculadas a la regulacion de la

OF7 - .
sostenibilidad para implementarla en toda la cadena de valor.

OFs Mostrar la evolucion y la clasificacion de los productos, las técn[cas
avanzadas y especializadas de corte, elaboracion en frio y coccion

OF9 Ens'eﬁar herramigntas avanzados y especializadas para la produccion
autonoma en cocina.
Ensefar los procesos cientificos que se producen en la elaboracion de

OF10 alimentos y en la degustacion incluyendo fundamentos de nutricion,
quimica y neurologia.

OFT! Ensenar un nivel de competencia lingijl'sltica especializada en inglés que
permita comunicarse con fluidez en su ambito disciplinar
Dotar de herramientas que permitan desarrollar en las practicas

OF12 curriculares aplicando el pensamiento critico, buscando soluciones a
problemas complejos en contextos laborales reales y complejos.
Ensefar a utilizar fuentes, herramientas y técnicas reconocidas

OF13 cientificamente para poder desarrollar proyectos de investigacion en el

ambito de la gastronomia.




1.4. Perfiles fundamentales de egreso a los cuales se orientan las
ensenanzas '

La persona graduada en la titulacion es un/a profesional altamente capacitado en la
aplicacion de técnicas culinarias y en la creacion de menus pudiendo investigar e innovar en
ambos procesos. Cuenta con conocimientos especificos en nutricion y dietética pudiendo
diseflar menls saludables y sabrosos para el publico general y para colectivos con
necesidades nutricionales especificas promoviendo una dieta sostenible y responsable con
los recursos naturales y energéticos. Estd capacitado/a en la gestion empresarial de
negocios gastronomicos: estrategias de marketing y ventas; mecanismos de rentabilidad;
comprension de la logistica y operaciones; y los marcos normativos que regulan el sector y
la sostenibilidad para tomar decisiones estratégicas exitosas en distintos modelos de
negocio gastronomico como restaurantes de diversa categoria, cadenas de restauracion,
colectividades, franquicias, caterings, etc. Estd capacitado/a para liderar equipos
multidisciplinares y multiculturales generando culturas organizacionales adecuada para
cada modelo de negocio y mostrando un compromiso firme con la igualdad.

El grado tiene como objetivo formar a:

- Directores/as y gestores/as de empresas gastronomicas

- Expertos/as en planificacion y disefio de cartas y menus de gastronomia saludable

- Experto en nutricion aplicada a negocios gastronomicos

- Directores de marketing gastronomico

- Especialistas en finanzas y control de gestion del sector gastrondmico

- Expertos/as en gestion de stocks, logistica y operaciones del ambito gastrondmico

- Especialistas en sostenibilidad aplicada al ambito gastrondmico

- Emprendedores y propietarios de restaurantes y empresas gastronomicas

- Especialistas en estrategia empresarial y modelos de negocio gastrondmicos:
colectividades, franquicias, catering, etc.

2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE
APRENDIZAJE

2.1. Conocimientos o contenidos (Knowledge)

Al finalizar el aprendizaje del Grado en Direccion y Gestion Gastrondmica, el estudiante
sera capaz de:

CODIGO DESCRIPCION TIPO DE CONOCIMIENTO

Explicar la evolucion y los motivos de la aparicion de la gastronomia como

RABI L z - o : o
disciplina academica en el ambito universitario

Descripcidn de los perfiles principales de egreso académicos, profesionales o de investigacidn que
pretende el titulo para los graduados y graduadas (250 palabras).



Clasificar de forma critica las distintas teorias y conceptos sobre las

RAB2 organizaciones empresariales y los modelos de negocio en el sector de la
gastronomia
RAB3 Describir los tipos cfe estructuras empresariales, sus de'partamentos y
formas de organizacion interna en el sector de la gastronomia
Identificar los diferentes marcos tedricos y conceptuales de la sostenibilidad,
RAB4 incluyendo los ODS, en las agendas de alimentacion en el ambito publico y el
ambito privado.
RABS Describir los principales métodos de' investigacion en el e'studio de las
empresas y modelos de negocio en el ambito de la gastronomia
Describir los procesos operativos, las técnicas culinarias, medidas de salud
RAB6 e higiene, normas de etiqueta y de abastecimiento y almacenaje en cocina y
obrador
Clasificar los distintos grupos de alimentos segun la composicion y las
RAB7 caracteristicas quimicas y nutricionales en los productos gastronémicos y
elaboraciones gastronomicas.
RABS Describir las técnicas culinarias en gastronomia segun las reacciones

quimicas en las elaboraciones culinarias y en los productos gastrondmicos.

cODIGO

DESCRIPCION PROFUNIDAD, AMPLITUD Y COMPLEJIDAD

Clasificar las diferentes tipologias de empresas y modelos de negocio en

RAET funcion de la evolucion del sector de la gastronomia
Identificar los elementos fundamentales del marquetin offline y digital de las
RAE2 empresas y organizaciones gastrondmicas en los diferentes modelos de
negocio gastronémicos
RAE3 Definir la direccion y gestion de los RRHH enllos diferentes tipos de
organizaciones en el sector de la gastronomia
Describir los principales conceptos de gestion logistica en las diferentes
RAE4 organizaciones empresariales y modelos de negocio en el sector de la
gastronomia
Explicar la contabilidad de gestion en la captacion, medicion y valoracion de
RAES la circulacion interna en el proceso de toma de decisiones en las empresas
gastrondmicas
RAES Explicar la contabilidad financiera con el registr'o de las transacciones que
alteran su patrimonio en las empresas gastronomicas
Explicar los principales conceptos y procedimientos tributarios generales
RAE?7 como el andlisis de los principales impuestos: IRPF, Impuesto sobre

Sociedades, IVA y otros impuestos especiales en las empresas gastrondmicas




RAES

Distinguir el mas conveniente de entre los diferentes enfoques tedricos sobre
la sostenibilidad en las distintas organizaciones empresariales, territorio y
personas consumidoras

RAE9

Clasificar los procesos operativos, medidas de salud e higiene y normas
propias del sector gastronomico en las cocinas, el obrador y en los espacios
gastronémicos.

RAE10

Identificar las técnicas culinarias conociendo su tradicion, historia, territorio
en las ofertas de los distintos modelos de negocio en gastronomia.

RAET

Enumerar las principales reacciones bioquimicas implicadas en la
metabolizacion de glucidos, lipidos y proteinas en los distintos colectivos de
personas

RAE12

Clasificar propiedades fisicoquimicas de los alimentos y las reacciones
implicadas en la transformacion y en el deterioro en la manipulacion de
alimentos.

2.2. Habilidades o destrezas (Skills)

cODIGO

HCC1

HABILIDADES COGNITIVAS Y CREATIVAS

Resolver problemas con estrategias basadas en las 4 p’s en el departamento
de marquetin en los negocios gastronémicos.

HCC2

Aplicar las P&L en base a datos financieros y conceptos como presupuesto
y ROI, depreciacion, costes, flujo de caja, etc. en diferentes tipologias y fases
de crecimiento en las empresas del sector gastrondmico.

HCC3

Distinguir las diferentes estructuras organizativas de RRHH y las distintas
culturas empresariales en los modelos de negocio en el sector gastronomico.

HCC4

Desarrollar menus sostenibles y saludables acordes al territorio y a las
necesidades especificas de las personas bajo distintos tipos de empresas y
modelos de negocio en el sector de la gastronomia

HCC5

Desarrollar mends segln las necesidades nutricionales y de salud de los
distintos colectivos tanto en empresas del ambito publico como del privado

HCCé6

Desarrollar productos gastronomicos innovadores con procesos y técnicas
culinarias avanzadas y especializadas en los distintos tipos de empresa y
modelos de negocio.

HCC7

Crear espacios y experiencias gastrondmicas en distintos modelos de
negocio y el producto que se distribuye.

HCC8

Formular planes de expansion e internacionalizacion segun los marcos
regulatorios y los andlisis de mercado, competencia y ventaja competitiva en
empresas gastrondmicas




HCC9

Planificar culturas empresariales que fomenten la igualdad sin ninguln tipo
de discriminacion por cuestiones de género, origen nacional o étnico, edad,
ideologia, religion o creencias, enfermedad, clase social, o cualquier otra
condicion o circunstancia personal o social en empresas gastrondmicas
segun su estrategia y modelo de negocio.

HCC10

Formular modelos logisticos y de abastecimiento sostenibles segln las
necesidades de las empresas en los distintos modelos de negocio
gastronomicos

HCCM

Formular soluciones en funcion de la rentabilidad y la financiacion segun las
distintas estrategias en los negocios gastronomicos.

HCC12

Analizar la evolucion de las medidas de sostenibilidad e igualdad en los
entornos gastronomicos.

HCC13

cODIGO

Aplicar diversos principios cientificos a la técnica gastrondmica en la
elaboracion de productos innovadores, saludables y sostenibles en
em

resas gastronomicas segin modelo de negocio.

HABILIDADES RESOLUCION DE PROBLEMAS

Formular soluciones de politica retributiva y retencion de talento en los

A distintos modelos de negocio gastronémico
RP?2 Resolver problemas de rentabilidad en los distintos modelos de negocio
gastronomico
Implementar soluciones de business intelligence que permitan la toma de
RP3 decisiones a partir de datos en el sector gastrondmico en los distintos
modelos de negocio gastrondmico
Implementar soluciones de digitalizacion en el control de stock y en la
RP4 generacion de residuos en las diferentes areas de las empresas y
organizaciones gastrondomicas
RP5 Desarrollar menus saludables, sostenibles y asequibles para colectivos
especialmente vulnerables en el ambito de la gastronomia social.
RP6 Resolver retos sobre la demanda y rentabilidad en los menuds mediante datos
recogidos digitalmente y sistematicamente en los negocios gastrondmicos.
Elaborar menus saludables y apetecibles para personas con necesidades
RP7 : )
especiales debido a la edad o a problemas de salud
Elaborar productos gastrondmicos innovadores en relacion a la textura, el
RP8 sabor, o el emplatado para las demandas detectadas de cada target de

personas consumidoras en los negocios gastronomicos




cODIGO HABILIDADES TECNICAS

HATECT Sintetizar las variables relevantes para la optimizacion de la oferta
gastrondmica en los modelos de negocio gastronémico.

Secuenciar tareas de produccion en mapas de procesos y planes de
HATEC2 operaciones en los distintos departamentos de las empresas
gastrondmicas.

Aplicar métodos de investigacion cuantitativo y cualitativo al desarrollo de
HATEC3 investigaciones innovadoras en el area de direccion de empresas
gastronomicas.

CODIGO HABILIDADES COMUNICATIVAS

HABCOMI Expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en una tercera
lengua, con dominio del lenguaje especializado de la disciplina.

HABCOM?2 Manifestar visiones integradas y sistémicas con analisis y comprension de
la complejidad de los fendmenos que enfrenta la gastronomia

Enunciar visiones globales y de aplicacion de los saberes en la practica,
HABCOM3 | demostrando capacidad de integracion y aplicacion de los conocimientos

adquiridos en situaciones reales.

2.3. Competencias (Competences)

CODIGO COMPETENCIAS DEL ENTORNO DE APRENDIZAJE

Expresar critica y autocritica de manera constructiva mediante la
ENTAPR1 evaluacion objetiva, la identificacion de fortalezas y areas de mejora, y la
retroalimentacion constructiva en los procesos de aprendizaje

Autorregularse de forma auténoma y con capacidad de analisis, reflexion,
ENTAPR2 sintesis, vision global, razonamiento experto y aplicacion de saberes en
situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el ambito

académico.

Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectiva y

ENTAPR3 creativa de nuevas ideas y perspectivas adquiridas en situaciones
relevantes en su campo de trabajo

CODIGO COMPETENCIA DEL ENTORNO PROFESIONAL




ENTORPRO1

Ejercer de manera responsable el puesto de trabajo asignado en
colaboracion con posiciones especializadas y no especializadas, mediante
la distribucion de responsabilidades y de toma de decisiones en los
departamentos operativos y de gestion de los negocios gastronémicos.

ENTORPRO2

Tomar decisiones efectivas en nuevas situaciones mediante la evaluacion
de situaciones complejas y la aplicacion de pensamiento critico y
estratégico en los departamentos de gestion de los negocios
gastronémicos.

ENTORPRO3

Ejercer un liderazgo constructivo con posiciones especializadas y no
especializadas en equipos locales, nacionales e internacionales en
empresas gastronémicas

ENTORPRO4

Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontologicas
relevantes con reflexion critica sobre cuestiones éticas y con la toma de
decisiones informadas que reflejen los valores y principios éticos
fundamentales.

ENTORPRO5

Colaborar en proyectos bajo el principio de la resolucion de conflictos y la
toma de decisiones colaborativas en equipos interdisciplinares y en
equipos multiculturales.

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admision de

estudiantes

3.1. a) Normativa y procedimiento general de acceso

El acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado se realiza en la Universitat de
Barcelona de acuerdo con lo estipulado en el RD 412/2014, de 6 de junio, y de acuerdo con el
calendario de implantacidn establecido en el Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre.

La informacidén se encuentra desarrollada en: https://universitats.gencat.cat/es/inici
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https://universitats.gencat.cat/es/inici

3.1. b) Criterios y procedimiento de admision a la titulacion

La informacion se encuentra desarrollada en:
https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar UB/admissions/admissions grau/admissi

ons_grau.html?

3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos

Barcelona Culinary Hub se circunscribe a los criterios generales y a la normativa de
adaptacion, reconocimiento y transferencia de créditos para estudios en las ensefianzas
oficiales de grado y master de la Universidad de Barcelona, elaborados siguiendo las
directrices del RD 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29 de septiembre de 2021), fueron
aprobados por la Comision Académica de Consejo de Gobierno de la Universitat de Barcelona
de fecha 22 de junio de 2022, y por Consejo de Gobierno de 13 de julio de 2022. Incorpora
también las posteriores modificaciones que se especifican en la mencionada normativa que
se puede consultar a través de este enlace: Normativa para la adaptacion, el reconocimiento
y la transferencia de créditos

TABLA 3. Criterios especificos para el reconocimiento de créditos

Reconocimiento por ensefianzas superiores no Niumero maximo de ECTS: 60
universitarias: créditos
Breve justificacion

La formacidn gastrondmica ha estado tradicionalmente ubicada dentro de la formacion profesional.
En un contexto educativo en el que se promueve una estrecha relacion entre la Formacion
Profesional y el &mbito universitario establecer pasarelas entre ambas formaciones es pertinente.
Se reconocen créditos de los siguientes ciclos formativos de grado superior:

e CFGS Direccion de Cocina

e CFGS en Restauracion

e CFGS en Direccion de Servicios de Restauracion

e CFGS Laboratorio de Analisis y Control de Calidad

e CFGS Procesos y Calidad de la Industria Alimentaria

e CFGS Viticultura

e CFGS Administracion y Finanzas

e CFGS Dietética

Reconocimiento por titulos propios: Nimero madximo de ECTS 234

El RD 822/2021 en su articulo 10.6 permite la superacién del porcentaje de créditos reconocidos
hasta llegar incluso a reconocerse la totalidad de los créditos que provienen de estudios
universitarios no oficiales. El Grado Oficial en Direccion y Gestion Gastronémica de Barcelona
Culinary Hub se acoge a este supuesto ya que la obtencion de la oficialidad de este grado supone
la extincidn de la siguiente oferta formativa que se aprobd en el Consell de Govern del 2 de marzo
de 2022 (ver enlace: https://web.ub.edu/web/transparencia/consell-de-govern-del-2-de-
mar%C3%A7-de-2022)

En el siguiente enlace puede visualizarse un documento que contiene los criterios para el
reconocimiento.
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https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar_UB/admissions/admissions_grau/admissions_grau.html
https://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/estudiar_UB/admissions/admissions_grau/admissions_grau.html
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/RC-GRAU-MASTER-ESP.pdf
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/RC-GRAU-MASTER-ESP.pdf
https://web.ub.edu/web/transparencia/consell-de-govern-del-2-de-mar%C3%A7-de-2022
https://web.ub.edu/web/transparencia/consell-de-govern-del-2-de-mar%C3%A7-de-2022
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/RECONOCIMIENTO%20DEL%20GRADO%20PROPIO%20EN%20DIRECCI%C3%93N%20Y%20GESTI%C3%93N%20GASTRON%C3%93MICA%20Y%20CULINARIA%20%282%29.pdf

Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Nimero maximo de ECTS 0

3.3. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los
estudiantes propios y de acogida

La movilidad internacional de estudiantes se rige por la Mormativa aprobada en Consejo
de Gobierno de 17 de junio de 2017, que establece los procedimientos de aplicacion a los
estudiantes en movilidad. La Universitat de Barcelona cuenta ademas con la acreditacion
de la carta ECHE (2021-2027), que establece un marco general de calidad de la movilidad
europea y de aplicacion al conjunto de la movilidad internacional.

El procedimiento para gestionar la movilidad de estudiantes esta condicionado por la
naturaleza de centro adscrito de BCH y por la Normativa de adscripcion y desadscripcion de
centros docentes de educacion superior de la Universitat de Barcelona. En funcion de este
marco normativos se han disefiado los PEC 080 Gestion de la movilidad internacional de los
estudiantes y el PEC 090 Gestion de la movilidad nacional .

Por otra parte, Barcelona Culinary Hub pertenece a la Division de Formacion y Universidades
del Grupo Planeta y cuenta con acuerdos marco institucionales para realizar posteriores
acuerdos con 298 instituciones educativas universitarias en Europa, América, Africa, Asia y
Oceania.

4. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

4.1. Estructura basica de la ensefianza
4.1.a) Resumen del plan de estudios

Distribucion de créditos de titulos de grado y master

NUMERO DE CREDITOS A
TIPO DE CREDITOS SUPERAR POR EL
ESTUDIANTE
Créditos de formacion basica 60
(FB)
Créditos obligatorios (FOB) 120
Créditos optativos (OP) 24
Practicas externas (PE) 30
Trabajo final de grado (TFG) 6



http://www.ub.edu/acad/noracad/es/Normativa%20MOBILITAT_ESP.pdf
http://www.ub.edu/uri/estudiantsUB/Carta_Erasmus.html
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/V3_PEC%20080_Movilidad%20internacional.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/V3_PEC%20080_Movilidad%20internacional.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/V3_PEC%20090_Movilidad%20nacional.pdf

El Grado en Direccion y Gestion Gastronomica consta de 240 créditos ECTS, distribuidos en
cuatro afios de duracion. La estructura general del titulo queda articulada de la siguiente
manera: 60 créditos basicos, 120 créditos obligatorios, 24 créditos optativos, 30 créditos de
practicas en empresas e instituciones (que tienen caracter obligatorio), y los 6 créditos del
trabajo de final de grado (TFG) (que igualmente tiene caracter obligatorio). La estructuray la
distribucion de los 240 créditos ECTS que configuran este plan en los distintos cursos sigue
una logica académica en la que los contenidos que componen la base de la disciplina se
concentran en los primeros cursos mientras que los contenidos que permiten un cierto
grado de especializacion o representan la posibilidad que, desde la autonomia del estudiante,
pueda completar el itinerario formativo a partir de la eleccion de las asignaturas que
considere mas adecuadas a su perfil, se imparten en los dos ultimos cursos. Las practicas
se concentran en la segunda etapa del grado.

Tabla 4.1. Resumen del plan de estudios (estructura semestral)

Semestre 1 Semestre 2
Curso 1 ECTS: 30 ECTS: 30
Asignaturas: Asignaturas:
e Fundamentos de empresay e Fisio-quimica de los productos y
modelos de negocio procesos culinarios y gastronémicos é
gastrondémicos. 6 créditos (FB: créditos (OB)
Ciencias econdmicas, e Neurogastronomia l. 6 créditos (OB)

administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio,

6 crédit FB: Fisiot i dologi
contabilidad y turismo). SRIED L) R

nutricion y dietética, terapia

e Fundamentos de contabilidad ocupacional, éptica y optometria y
financiera. 6 créditos (FB: logopedia)
Ciencias econdmicas,
administracion y direccién de
empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo).

e Tradiciones culinarias, cocinas y
técnicas ancestrales. 6 créditos (OB)

e Productos, técnicas y manipulacion de
productos de origen vegetal. 6 créditos

e Fundamentos de marquetiny (0B)

comercializacion. 6 créditos (FB:
Ciencias econdmicas,
administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo).

e Entornos gastrondmicos globales.
6 créditos (FB: - Ciencias
sociales, trabajo social,
relaciones laborales y recursos
humanos, sociologia, ciencia
politica y relaciones
internacionales)
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e Nutricion, intolerancia y estilos de vida.



Sociologia de la empresa, del
consumo Yy la alimentacion. é
créditos (FB: Ciencias sociales,
trabajo social, relaciones
laborales y recursos humanos,
sociologia, ciencia politica y
relaciones internacionales).

Semestre 3

Curso 2

ECTS: 30

Asignaturas:

Entorno juridico de empresas
gastronomicas. 6 créditos (FB:
Ciencias econdmicas,
administracion y direccién de
empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo)

Diseno organizativo y cultural
empresarial de empresas
gastronomicas. 6 créditos (FB:
Ciencias sociales, trabajo social,
relaciones laborales y recursos
humanos, sociologia, ciencia
politica y relaciones
internacionales)

Marquetin experiencial y
fidelizacion. 6 créditos (FB:
Ciencias econdmicas,
administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo)

Agendas internacionales,
sostenibilidad y alimentacidn. 6
créditos (OB)

Productos, técnicas y
manipulacion de productos de
origen animal. é créditos (OB).

Semestre 5

Curso 3

ECTS: 30

Asignaturas:

Pasteleria, panaderia y
reposteria. 6 créditos (OB)

Estrategia competitiva e
internacional. 6 créditos (0B)

Macrotendencias y sostenibilidad
en el sector gastronémico. é
créditos (OP)

Semestre 4

ECTS: 30
Asignaturas:

Logistica en abastecimiento, cocina y
sala en el sector gastrondmico. 6
créditos (FB: Ciencias econdmicas,
administracion y direcciéon de
empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo.)

Desarrollo de productos
gastrondmicos de vanguardia y
gastronomizacion. 6 créditos (OB)

Practica analitica y creativa en el
laboratorio. 6 créditos (OB)

Técnicas culinarias de ingredientes y
productos innovadores. 6 créditos (0B)

Inglés profesional para el sector
culinario y gastrondmico. 6 créditos
(0B)

Semestre 6

ECTS: 30
Asignaturas:

Neurogastronomia Il. 6 créditos (OB)
Bromatologia. 6 créditos (0B)

Sumilleria y catas de bebidas. 6
créditos (OB)

Conceptualizacidn holistica de
experiencias espacios gastronomicos.
6 créditos (OB)



e Contabilidad y analisis financiero e Practicas curriculares en empresa l. 6
avanzado. 6 créditos (OP) créditos (PE)

e Emprendimiento e innovacion en
modelos de negocios
gastrondmicos. 6 créditos (OP)

e Gestion de sala en alta
gastronomia y de las franquicias.
6 créditos (OP)

e Diseno de experiencias
gastrondmicas para alta
gastronomia y franquicias. 6
créditos (OP)

Semestre 7 Semestre 8
Curso 4 ECTS: 30 ECTS: 30
Asignaturas: Asignaturas:
e Disefio de alimentos, robatica y e Practicas curriculares en empresa |l.
tecnologia. 6 créditos (OB) 24 créditos (PE)
e Pensamiento para el disefoy e Trabajo de final de grado. 6 créditos
metodologias &giles. 6 créditos (0B) (TFG)

e Andlisis de datos y transformacion
digital. 6 créditos (OB)

e Gestion del cliente gastronomico
(fidelizacion y postventa). 6 créditos
(0B)

e Instrumentos de financiacion. 6
créditos (OP)

e Proyectos y financiacion mediante la
aceleracion. 6 créditos (OP)

e Gastronomia, turismo y modelos de
negocio. 6 créditos (OP)

4.1.b) Plan de estudios detallado
Tabla 4.2. Plan de estudios detallado

Materia 1: FUNDAMENTOS DE LA EMPRESA

Numero de 36

créditos

ECTS

Tipologia FORMACION BASICA

Ambito de - Ciencias econdémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio, contabilidad

conocimiento  y turismo



Organizacion = Semestral
temporal

Modalidad Presencial

Resultados RAB1 RAB2 RAB3 RAB5 RAE1 RAE2 RAE3 RAE4 RAE5 RAE6 RAE7 HCCI
del HCC2 HCC3 HCCI0 HABCOM1 HABCOM2 HABCOM4 ENTAPR1 ENTAPR2 ENTAPR3
aprendizaje

Asignaturas CURSO ASIGNATURAS SEMESTRES  TIPOLOGIA CREDITOS  IDIOMA
1.PRIMERCURsg  |Fundamentos de empresay modelos de 1 FB 6 Castellano
negocio gastronomlcos
1. PRIMER CURSO Fundamentos de contabilidad financiera 1 FB 6 Castellano
1. PRIMERCURSQ | undamentos de marketing y 1 FB 6 Castellano
comercializacion
2 SR || R € Ch s 3 FB 6 Castellano

gastrondémicas
2. SEGUNDO CURSO |Marketing experiencial y fidelizacion 3 FB 6 Castellano
Logistica en abastecimiento, cocina y sala

2. SEGUNDO CURSO L 4 FB 6 Castellano
en el sector gastronomico
Actividades Dirigidas Supervisadas Auténomas
Formativas
Horas 288 204 408

% presencialidad

Materia 2: ESTRATEGIA Y MODELOS DE NEGOCIO EN GASTRONOMIA

Numero de 24
créditos
ECTS

Tipologia OBLIGATORIA

Ambito de
conocimiento

Organizacion = Semestral
temporal

Modalidad Presencial

Resultados RAB3 RAE1 RAE2 RAE3 RAE4 RAE5 RAEé6 RAE7 HCC1 HCC2 HCC3 HCCI10 HCC1 RP2
del RP3 RP4 RP6 HATEC2 HABCOM1 HABCOM2 HABCOM3 ENTAPR1 ENTAPR2 ENTAPR3
aprendizaje



Asignaturas

Actividades
Formativas

CURSO ASIGNATURAS SEMESTRES TIPOLOGIA CREDITOS IDIOMA
3. TERCER Estrategia competitiva e 5 0B 6 Castellano
CURSO internacional
4. CUARTO Pensamiento para el 7 OB 6 Castellano
CURSO disefio y metodologias
agile
4. CUARTO Analisis de datos y 7 oB 6 Castellano
CURSO transformacion digital
4. CUARTO Gestién del cliente 7 oB 6 Castellano
CURSO gastrondmico
(fidelizacidn y posventa)
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 192 136 272
% presencialidad 100% 20% 0

Materia 3: MACROTENDENCIAS Y SOSTENIBILIDAD EN GASTRONOMIA

Numero de
créditos
ECTS

Tipologia

Ambito de
conocimiento

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades
Formativas

24

MIXTA

- Ciencias sociales, trabajo social, relaciones laborales y recursos humanos, sociologia, ciencia politica

y relaciones internacionales

Semestral

Presencial

RAB4 RAE8 HCC9 HCC10 HCC12 RP1 RP4 RP5 HATEC1 HABCOM1 HABCOM2 HABCOM3
ENTAPR1 ENTAPR2 ENTAPR3

CURSO ASIGNATURAS SEMESTRES TIPOLOGIA  CREDITOS IDIOMA

1. PRIMER Entornos gastronémicos 1 FB

CURSO globales 6 Castellano
Sociologia de la empresa, 1 FB 6

1. PRIMER del consumo y la

CURSO alimentacién Castellano
Disefo organizativo y

2. SEGUNDO cultural empresarial de 3 FB 6 Castellano

CURSO P
empresas gastrondmicas
Agendas internacionales, 3 0B 6

2. SEGUNDO | sostenibilidad y

CURSO alimentacién Castellano

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 192 136 272
% presencialidad 100% 20% 0



Materia 4: CIENCIA Y GASTRONOMIA

Numero de créditos = 48

ECTS
Tipologia MIXTA
Ambito de - Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, éptica y
conocimiento optometria y logopedia
Organizacion Semestral
temporal
Modalidad Presencial
Resultados del RB7 RB8 RAE1 RAE12 HCC5 HCCé HCC13 RP5 RP7 HATEC1 HABCOM1 HABCOM2
aprendizaje HABCOM3 ENTAPR1 ENTAPR2 ENTAPR3
Asignaturas CURSO ASIGNATURAS SEMESTRES TIPOLOGIA CREDITOS  IDIOMA
1. PRIMER Fisio-quimica de los 2 OB 6 Castellano
CURSO productos y procesos
culinarios y gastrondmicos
1. PRIMER Neurogastronomia | 2 0B 6 Castellano
CURSO
1. PRIMER Nutricidn, intolerancia y 2 FB 6 Castellano
CURSO estilos de vida
2. SEGUNDO |Desarrollo de productos 4 0B 6 Castellano
CURSO gastronémicos de
vanguardia 'y
gastronomizacién
2.SEGUNDO |Practica andlitica y creativa 4 0B 6 Castellano
CURSO en laboratorio
3.TERCER Neurogastronomia Il 6 OB 6 Castellano
CURSO
3.TERCER Bromatologia 6 (0]:] 6 Castellano
CURSO
4. CUARTO Disefio de alimentos, 7 0B 6 Castellano
CURSO robética y tecnologia
Actividades Dirigidas Supervisadas Auténomas
Formativas Horas 384 272 544
% presencialidad 100% 20% 0

Materia 5: CIENCIA, TECNICAS CULINARIAS E INNOVACION

Numero de 36

créditos

ECTS

Tipologia OBLIGATORIA
Ambito de

conocimiento

Organizacion = SEMESTRAL
temporal

Modalidad PRESENCIAL

20



Resultados
del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades
Formativas

RAB6 RAB7 RAB8 RAE9 RAE10 RAE1 RAE12 HCC4 HCC5 HCC6 HCC13 RP5 RPé6 RP7
RP8 HATEC1 HABCOM1 HABCOM2 HABCOM4 ENTAPR1 ENTAPR2 ENTAPR3

CURSO ASIGNATURAS SEMESTRES TIPOLOGIA  CREDITOS IDIOMA
1. PRIMER Tradiciones culinarias, 2 0B 6 Castellano
CURSO cocinas y técnicas
ancestrales
1. PRIMER Productos, técnicas y 2 0B 6 Castellano
CURSO manipulacion de
productos de origen
vegetal
2. SEGUNDO Productos, técnicas y 3 0B 6 Castellano
CURSO manipulacién de
productos de origen
animal
2. SEGUNDO Técnicas culinarias de 4 0B 6 Castellano
CURSO ingredientes y
productos innovadores
3. TERCER Pasteleria, panaderia y 5 0B 6 Castellano
CURSO reposteria
3. TERCER Sumilleria y catas de 6 0B 6 Castellano
CURSO bebidas
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 288 204 408
% presencialidad 100% 20% 0

Materia 6: GASTRONOMIA'Y EMPRENDIMIENTO

Numero de
créditos
ECTS
Tipologia
Ambito de
conocimiento
Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

24

OPTATIVAS

Semestral

Presencial

RAE5 RAE6 RAE7 HCC12 HABCOM1 HABCOM2 HABCOM3 ENTAPR1 ENTAPR2 ENTAPR3
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Asignaturas CURSO ASIGNATURAS SEMESTRES | TIPOLOGIA CREDITOS IDIOMA

3. TERCER Contabilidad y Anélisis 5 OoP 6 Castellano
CURSO Financiero avanzado

Emprendimiento e oP 6 Castellano
3. TERCER innovacién en modelos 5
CURSO de negocios

gastrondmicos
3. TERCER Gestion de 'sala en la alta OoP 6 Castellano
CURSO gastropqmla y en las 5

franquicias
3 TERCER Macrotendencias y 5 oP 6 Castellano

sostenibilidad en el

CURSO o
sector gastronomico
Disefio de experiencias 5 OoP 6 Castellano
3. TERCER gastrondmicas para alta
CURSO gastronomia y
franquicias
4. CUARTO Instrumentos de 7 oP 6 Castellano
CURSO financiacidn
4. CUARTO Proyectos y financiacién 7 OoP 6 Castellano
CURSO mediante la aceleracion
4. CUARTO Gastronomia, turismo y 7 oP 6 Castellano
CURSO modelos de negocio
Actividades Dirigidas Supervisadas Auténomas
Formativas
Horas 192 136 272
% presencialidad 100% 20% 0

Materia 7: INGLES PARA LA GASTRONOMIA

Numero de 6
créditos
ECTS

Tipologia Obligatoria

Ambito de
conocimiento

Organizaciéon = Semestre
temporal

Modalidad Presencial

Resultados HABCOM1 ENTAPR1 ENTAPR2 ENTAPR3
del
aprendizaje

Asignaturas

ASIGNATURAS SEMESTRES TIPOLOGIA CREDITOS  IDIOMA

Inglés profesional para el
sector culinario y 4 0B 6 Inglés
gastronémico

2. SEGUNDO
CURSO
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Actividades
Formativas

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 48 34 68
% presencialidad 100% 20% 0

Materia 8: DISENO DE ESPACIOS GASTRONOMICOS

Numero de
créditos
ECTS

Tipologia

Ambito de
conocimiento

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades
Formativas

6

OBLIGATORIA

Semestral

Presencial

HCC7 HABCOM1 HABCOM2 HABCOM3 ENTAPR1 ENTAPR2 ENTAPR3

CREDITOS

TIPOLOGIA

ASIGNATURAS
Conceptualizacién holistica

SEMESTRES IDIOMA

3. TERCER L -
CURSO de experiencias y espacios
gastronomicos 6 0B 6 Castellano
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 48 34 68
% presencialidad 100% 20% 0

Materia 9: PRACTICAS CURRICULARES

Numero de
créditos
ECTS
Tipologia
Ambito de
conocimiento
Organizacion
temporal

30

Practicas curriculares

Semestre
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Modalidad Presencial

Resultados RP1 RP2 RP3 RP4 RP5 RP6 RP7 RP8 HATEC1 HATEC2 HATEC3 HABCOM1 HABCOM2

del HABCOM3 ENTORPRO1 ENTORPRO2 ENTORPRO3 ENTORPRO4 ENTORPROS5
aprendizaje
Asignaturas CURSO ASIGNATURAS SEMESTRES | TIPOLOGIA = CREDITOS = IDIOMA
3. TERCER Practicas curriculares
CURSO en empresa | 6 PRACTICAS 6 Castellano
4. CUARTO Practicas curriculares
CURSO en empresa | 8 PRACTICAS 24 Castellano
Actividades Dirigidas Supervisadas Auténomas
Formativas  [FEEN. 15 700** 35

% presencialidad -

Materia 10: TRABAJO FINAL DE GRADO

Niumero de 6
creditos
ECTS

Tipologia TRABAJO FINAL DE GRADO

Ambito de
conocimiento

Organizacion Semestre
temporal

Modalidad Presencial

Resultados del = RAB1 RAB2 RAB3 RAB4 RAB5 RAB6 RAB7 RAB8 RAE1 RAE2 RAE3 RAE4 RAES RAEé

aprendizaje RAE7 RAE8 RAE9 RAE10 RAE1 RAEI2 HCC1 HCC2 HCC3 HCC4 HCC5 HCCé HCC7 HCCS8
HCC9 HCC10 HCC1 HCC12 HCC13 RP1 RP2 RP3 RP4 RP5 RPé RP7 RP8 HATEC1 HATEC2
HATEC3 HABCOM1 HABCOM2 HABCOM3 ENTAPR1 ENTAPR2 ENTAPR3

Asignaturas

ASIGNATURAS SEMESTRES TIPOLOGIA ‘ CREDITOS‘ IDIOMA

Trabajo de final de
4. CUARTO CURSO grado 8 TFG 6 Castellano
Actividades Dirigidas Supervisadas Auténomas
Formativas
Horas 20 20 10

% presencialidad
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Tabla 4.3. Relacién entre resultados de aprendizaje de la titulacidn y de las materias

Tipologia de

materia

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Materia

Conocimientos

Habilidades
(H)

Competencias

. . . |MATERIA1: FUNDAMENTOS [RAB1 RAB2 HCC1 HCC2 |ENTAPRI
Formacion Basica | ey A EMPRESA RAB3 RAB4 HCC3 HCC4 | ENTAPR2
MATERIA 3: RAB5 RABT HCC5 HCC9 | ENTAPR3
) MACROTENDENCIAS Y RAE1 RAE2 HCC10 HCC12
(sdlo grados) SOSTENIBLIDAD EN RAE3 RAE4 RP1 RP4
GASTRONOMIA RAE5 RAE6 RP5 RP7
RAE7 RAES HATECT
MATERIA 4: CIENCIA Y HABCOMI
GASTRONOMIA HABCOM2
HABCOM3
MATERIA 2: ESTRATEGIAY | RAB3 RB&4 HCC1 HCC2 |ENTAPRI
MODELOS DE NEGOCIO EN | RAB6 RABY HCC3 HCC10 | ENTAPR2
GASTRONOMIA RAB8 RAE1  |HCCl RP2 |ENTAPR3
MATERIA 3: RAE2 RAE3 RP3 RP4
MACROTENDENCIAS Y RAE4 RAES RP6 HATEC2
SOSTENIBLIDAD EN RAE6 RAE7 HABCOM1
GASTRONOMIA RAE8 8 RAE! |HABCOM2
MATERIA 4: CIENCIA Y RAE12 RAE9 HABCOM3
GASTRONOMIA RAE10 RAETI HCC12
MATERIA 5: CIENCIA, RAE1T2 HABCOM!1
TECNICAS CULINARIAS E HABCOM2
INNOVACION HABCOM3
MATERIA 7: INGLES PARA LA HCCS HCCé
GASTRONOMIA :g;:ﬁARTF:’C 1
Obligatoria MATERIA 8: DISENO DE HABCOM1
ESPACIOS GASTRONGMICOS HABCOM2
HABCOM3
HCC4 HCC5
HCC6 HCC13
RP5 RP6
RP7
RP8 HATECI
HABCOMI
HABCOM2
HABCOMA43
HABCOMI
HCCY
HABCOMI
HABCOM2
HABCOM3
RAE5 RAE6 HCC12 ENTAPRI
Optativa MATERIA 6: GASTRONOMIAY |RAE7 HABCOMI1 ENTAPR?2
EMPRENDIMIENTO HABCOM2  |ENTAPR3
HABCOM3
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Practicas Externas

MATERIA 9: PRACTICAS
CURICULARES

RP1 RP2
RP3 RP4
RP5 RPé
RP7 RP8
HATEC1
HATEC2
HATEC3
HABCOM1
HABCOM2
HABCOM3

ENTORPRO1

ENTORPRO2
ENTORPRO3
ENTORPRO4
ENTORPRO5

Trabajo Final de
Grado/Master

MATERIA 10: TFG

RAB1 RAB2

RAB3 RAB4
RAB5 RABé6
RAB7 RABS8
RAE1 RAE2

RAE3 RAE4
RAE5 RAE6
RAE7 RAES8
RAE9 RAE10
RAET RAE12

HCC1 HCC2
HCC3 HCC4
HCC5 HCCé
HCC7 HCC8
HCC9 HCC10
HCC11 HCC12
HCC13 RP1
RP2 RP3
RP4 RP5
RP6 RP7
RP8 HATEC!1
HATEC2
HATEC3
HABCOM1
HABCOM2
HABCOM3

ENTAPRI
ENTAPR2
ENTAPR3

4.2. Actividades y metodologias docentes

4.2.a) Materias basicas, obligatorias y optativas

A continuacion se enuncian las actividades y las metodologia docentes:

ACTIVIDADES FORMATIVAS

o Actividades teoricas

o Actividades tedrico practicas
« Actividades practicas en cocina y obrador

« Actividades practicas externas obligatorias
o Actividades tuteladas

e Actividades autonomas

METODOLOGIAS DOCENTES

Busqueda y seleccion de bibliografia
Clase magistral

Clases expositivas
Estudios de caso
Elaboracion de trabajos
Experimentos
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Practicas cocina y obrador
Practicas externas

Simuladores
Visitas guiadas

[ ]
[ )
e Presentaciones orales
[ ]
[ )

4.2.a) Materias basicas, obligatorias y optativas

Tabla 4.2.: Vinculacion actividades y metodologias docentes con resultados de aprendizaje.

‘ ACTIVIDAD MODALIDAD
MATERIA METODOLOGIA FORMATIVA  ENSENANZA CONOCIMIENTOS HABILIDADES COMPETENCIAS
Clase magistral ACtI,VI.dad Presencial Alta Media Baja
teorica
MATERIA 1: Elaboracion de Presencial
FUNDAMENTOS DE trabaios . no resenciZl Alta Alta Alta
LA EMPRESA ! fcividad P
utelada i
Simuladores Presenual_y Alta Alta Alta
no presencial
Clase§ . ACtI,VI.dad Presencial Alta Media Baja
expositivas teorica
Estudios de Presencial y
MATERIA 2: caso no presencial Alta Alta Alta
ESTRATEGIA Y Elaboracién de Actividad Presencial y
MODELOS DE trabajos tutelada no presencial Alta Alta Alta
NEGOCIO EN
GASTRONOMIA Visitas guiadas Presencial Alta Media Baja
Busqueda y Actividad No : .
seleccion de P . Baja Baja Alta
o , autonoma presencial
bibliografia
Clase magistral ACtI,VI.dad Presencial Alta Media Baja
MATERIA 3: : teorica _
MACROTENDENCIAS | Estudios de o Presenual_y Alta Alta Alta
Y SOSTENIBLIDAD | caso Actividad no presencial
EN GASTRONOMIA i tutelada i
Elabo_racmn de Presenual_y Alta Alta Alta
trabajos no presencial
Clase magistral ACtl,Vl.dad Presencial Alta Media Baja
tedrica
MATERIA &: CIENCIA | gy horimentos Actividad Presencial Alta Alta Alta
Y GASTRONOMIA — - practica en -
Practicas cocina cocinay Presenual_y Alta Alta Alta
y obrador obrador no presencial
Clases Actividad . . .
MATERIA 5: expositivas tedrica Presencial Alta Media Baja
CIENCIA, TECNICAS . Actividad )
CULINARIA§ E Experimentos practica en Presencial Alta Alta Alta
INNOVACION Practicas cocina cocina 'y Presencial Alta Alta Alta
y obrador obrador
Estudios de Presenual.y Alta Alta Alta
caso no presencial
MATERIA 6: Presentaciones Actividad
GASTRONOMIAY orales tutelada Presencial Media Media Alta
EMPRENDIMIENTO — -
Elabo_racmn de Presenual_y Alta Alta Alta
trabajos no presencial
Clase§ . ACtI,VI.dad Presencial Alta Media Baja
3 expositivas teorica
MATERIA 7: INGLES Presentaciones
PARA LA orales . Presencial Media Media Alta
GASTRONOMIA ’?C:'Vl'ddad
i utelada i
Elaboracion de Presencial y Alta Alta Alta

trabajos

no presencial
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. Clases Actividad . . .
MATERIA 8: DISENO expositivas terica Presencial Alta Media Baja
DE ESPACIOS
GASTRONOMICOS i6 ivi i
Elabo_racmn de Actividad Presenual_y Alta Alta Alta
trabajos tutelada no presencial

4.2.b) Practicas académicas externas (obligatorias)

El plan de estudios del Grado en Direccion y Gestion Gastrondmica incluye practicas
académicas externas que suman 30 créditos organizados en dos asignaturas: practicas
curriculares en empresa | (6 créditos en el 3° curso ) y practicas curriculares en empresa Il
(24 créditos en el 4° curso).

La primera asignatura de practicas esta disefiada para que el alumnado tenga un primer
acercamiento practico a la gestion operativa de la cocina. La segunda asignatura de practicas
tiene una extension mayor porque el objetivo es que el alumnado desarrolle en la Ultima fase
del grado conocimientos, habilidades y competencias dentro del ambito laboral en un modelo
de negocio especifico. Por este motivo BCH cuenta con convenios en diferentes tipologias de
empresas y realiza un trabajo continto en la incorporacion de multiplicidad de modelos de
negocio gastrondmicos como franquicias, caterings, startups, consultoras.

El conjunto de practicas externas esta tutelado académicamente por Personal Docente
Investigador interno y externamente por tutores/as de empresas o instituciones.

El procedimiento por el que se rigen las practicas académicas externas es la Normativa de
practicas de la UB; el PEC 070 Gestion de las practicas externas y la Normativa de practicas
externas de Barcelona Culinary Hub.

4.2.c) Trabajo de fin de Grado

En Barcelona Culinary Hub, el Trabajo de fin de Grado (TFG) se regula bajo el PEC062 Trabajo
de Final de Grado y trabajo de final de master y la Normativa reguladora de los trabajos de
fin de grado de BCH.

El trabajo de final de grado (TFG) es un proyecto que se puede orientar al desarrollo de una
investigacion, de una intervencion o de una innovacion en el campo profesional. ELTFG puede
adoptar distintas configuraciones: proyectos de investigacion, proyectos de mejora de un
ambito en las empresas gastronomicas y proyectos de emprendimiento y creacion de
empresas. Cada alumno/a tiene un tutor/a asignado/a que le orientara en la definicion del
proyecto, la calendarizacion, los contenidos a desarrollar, la defensa oral ante el tribunal y
en la evaluacion por pares. Es el tutor/a quien tras la evaluacion de la parte escrita autoriza
al alumnado a realizar la defensa oral.

El TFG cuenta ademas con actividades y seminarios de apoyo paralelos a la tutorizacion
individualizada de cuyo calendario y difusion se encarga el equipo de coordinacion
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https://www.barcelonaculinaryhub.com/conoce-bch/normativa/carreras-profesionales
http://www.ub.edu/feinaub/docs/normativa_practiques_2012cast.pdf
http://www.ub.edu/feinaub/docs/normativa_practiques_2012cast.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PEC%20070_Pr%C3%A1cticas%20externas_2.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20de%20pr%C3%A1cticas%20externas%202022-23_1.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20de%20pr%C3%A1cticas%20externas%202022-23_1.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PEC%20062_TFG%20y%20TFM_1.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PEC%20062_TFG%20y%20TFM_1.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20TFG%20BCH.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20TFG%20BCH.pdf

académica. Estas actividades y seminarios de enfoques del TFG; seminarios de investigacion;
seminarios tematicos de innovacion y metodologias agile y preparacion de la defensa oral.

4.3. Sistemas de evaluacion

El sistema de evaluacion del grado se regira por la Normativa reguladora de la evaluacion y
calificacion de BCH. Tal y como se recoge en esta normativa el alumnado podra evaluarse
mediante evaluacion continua y el plan docente incluira el listado de actividades sujetas a
calificacion y el porcentaje que implica cada una de ellas. Igualmente, tal y como recoge la
normativa, el alumno/a podra solicitar la evaluacion uUnica atendiendo a los plazos y
procedimientos delimitados por BCH.

Tabla 4.3.1: Sistemas de evaluacion y actividades evaluativas

Sistema de evaluacién Actividades evaluativas

Resolucién individual de casos practicos

Pruebas escritas Examen individual escucha (inglés)

Examen individual escrito (inglés)

Exposicion oral individual

Exposicion oral en grupo

Pruebas orales - -
Exposicion oral (inglés)

Exposicién oral (TFG)

Realizacidn individual de un andlisis
Canvas

Desarrollo de un plan de negocios en
grupo

Auto-evaluacion con rubrica

Trabajos realizados por el alumnado

Evaluacion por pares con rubrica

Disefio de proyectos en equipo

Elaboracién culinaria individual

Elaboracidn culinaria en grupo

Pruebas tecnicas cocina y obrador Presentacion ante tribunal interdisciplinar

Elaboracién culinaria solventando caso
practico

Instrumentos observacién Asistencia y participacion

TFG
Memoria del trabajo

Memoria auto-evalucion alumnado
practicas

Informe de practicas del tutor/a académico

Informe de practicas Informe de practicas del tutor/a empresa

29


https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20reguladora%20de%20la%20evaluaci%C3%B3n%20y%20calificaci%C3%B3n%20de%20los%20aprendizajes%202022-23_0.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20reguladora%20de%20la%20evaluaci%C3%B3n%20y%20calificaci%C3%B3n%20de%20los%20aprendizajes%202022-23_0.pdf

Tabla 4.3.2: Relevancia de las actividades evaluativas en relacion a las materias y resultados

de aprendizaje.

MATERIA

SISTEMA DE
EVALUACION

CONOCIMIENTOS

HABILIDADES COMPETENCIAS

por el alumnado

Pruebas escritas Alta Alta Baja
MATERIA 1: Trabajos realizados
FUNDAMENTOS DE | por el alumnado Alta Alta Alta
LA EMPRESA
Instrumentos Baja Media Alta
observacion
Pruebas escritas Alta Alta Baja
MATERIA 2: X
ESTRATEGIA Y Prueb.as oralt.as Alta Alta Media
MODELOS DE Trabajos realizados Alta Alta Alta
NEGOCIO EN por el alumnado
GASTRONOMIA Instrumep,tos Baja Media Alta
observacion
Pruebas escritas Alta Alta Baja
MATERIA 3: Pruebas orales Alta Alta Media
MACROTENDENCIAS : :
Trabajos realizados
Instrumentos Baja Media Alta
observacion
Pruebas técnicas
MATERIA 4: CIENCIA | cocina y obrador Alta Alta Alta
Y GASTRONOMIA Instrumep,tos Baja Media Alta
observacion
MATERIA 5: Pruebas técnicas
CIENCIA, TECNICAS | cocina y obrador Alta Alta Alta
CULINARIAS E Instrumentos . .
INNOVACION | observacién Baja Media Alta
Pruebas escritas Alta Alta Baja
MATERIA 6: Prueb.as oralt'es Alta Alta Media
GASTRONOMIAY |Trabajos realizados Alta Alta Alta
EMPRENDIMIENTO [por el alumnado
Instrumentos Baja Media Alta
observacion
MATERIA 7: INGLES | Pruebas escritas Alta Media Baja
PARA LA ) )
GASTRONOMIA Pruebas orales Alta Media Baja
MATERIA 8: DISENO | Pruebas escritas Alta Alta Baja
DE ESPACIOS Trabajos realizados
GASTRONOMICOS Alta Alta Alta

4.3.b) Evaluacion de las Practicas académicas externas (obligatorias)

La evaluacion de las asignaturas de practicas se realiza utilizando tres documentos:




1. Informe de practicas del tutor/a académico. El tutor/a mantiene con el alumno/a
reuniones en las que guia al alumno/a y le sirven para la elaboracion un informe que
supone el 50% de la evaluacion final

2. Informe de practicas del tutor/a en empresa que recoge tareas y actividades
realizadas por el alumnado y que supone un 40% de la evaluacion final.

3. Memoria de actividades del alumnado en la que describira que actividades y tareas
ha realizado durante sus practicas incorporando una autoevaluacion. Esta memoria
supone un 10% de la nota final.

El procedimiento por el que se rigen las practicas académicas externas es PEC 070 Gestion
de las practicas externas y la Normativa de practicas externas de BCH.

Taula 4.3.3: Vinculacion entre la materia de practicas curriculares, los resultados de
aprendizaje y las actividades evaluativas.

RP1 RP2 RP3 RP4
RP5 RP6 RP7 RP8
HATEC1 HATEC2 Informe del tutor/a de practicas en el
HATEC3 HABCOM!1 centro educativo
HABCOM2 HABCOM3 Memoria autoevaluacion alumnado

Practicas MATERIA 9: practicas

Externas PRACTICAS

CURICULARES ENTORPRO]

ENTORPRO2 .
ENTORPRO3 Informe del tutor/a de practicas en la
ENTORPRO4 empresa
ENTORPRO5

4.3.c) Evaluacion del Trabajo de fin de Grado

La evaluacion del TFG se realiza a partir de las siguientes actividades:

e Memoria de TFG que suma un 50% de la nota final. Los criterios de evaluacion de la
memoria pueden consultarse en Normativa de Trabajo Fin de Grado

o La defensa oral del TFG suma un 40% de la nota final. Los criterios y requisitos de
evaluacion de la defensa pueden y la composicion del tribunal pueden consultarse en
Normativa de Trabajo Fin de Grado.

e La evaluacion por pares suma un 10% de la nota final. El alumno/a debe de exponerse
a la coevaluacion por parte de sus compafieros de clase que utilizaran una rubrica
como guia.

Tabla 4.3.4: Vinculacion entre la materia de TFG, los resultados de aprendizajes y las
actividades evaluativas.
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https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PEC%20070_Pr%C3%A1cticas%20externas_2.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PEC%20070_Pr%C3%A1cticas%20externas_2.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20de%20pr%C3%A1cticas%20externas%202022-23_3.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20TFG%20BCH.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20TFG%20BCH.pdf

MATERIA 10:
TFG

RAB1 RAB2 RAB3 RAB4 RAB5 RAB6
RAB7 RAB8 RAE1 RAE2 RAE3 RAE4
RAE5 RAE6 RAE7 RAE8 RAE9
RAE10 RAE RAEI12

Memoria de TFG

HCC1 HCC2 HCC3 HCC4 HCC5 HCCé
HCC7 HCC8 HCC9 HCC10 HCCN
HCC12 HCC13 RP1 RP2 RP3 RP4
RP5 RP6 RP7 RP8 HATEC1 HATEC2
HATEC3 HABCOM1 HABCOM2
HABCOM3

Exposicion oral TFG

ENTAPR1 ENTAPR2 ENTAPR3

Evaluacidn por pares con ruabrica-

5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1. Perfil basico del profesorado

La gastronomia es una disciplina que se ha incorporado de manera reciente en el ambito
académico y hasta hace pocos afios no disponia de un doctorado propio. Se ha priorizado en
la primera etapa de contratacion personal docente investigador en sus primeros estadios de
investigacion para que puedan especializarse dentro de la gastronomia desarrollando, por
parte de BCH, planes de formacion e investigacion que permitan la posterior acreditacion en
niveles mas senior de la trayectoria universitaria. Para mas informacion sobre el plan de
formacion y contratacion puede verse el siguiente enlace.

5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

Tabla 5.1. Plantilla bajo figura permanente 1y 2 incorporada en BCH.

PLANTILLA NUMERO

Sl

FIGURA AMBITO DE

Fisioterapia,
podologia,
nutriciéon y
PERMANENTE | dietetica,
1 1 terapia
ocupacional,
opticay
optometria y
logopedia.

CONOCIMIENTO

DOCTORADO

Sl

ACREDITADO

NO
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https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PLAN%20DE%20CONTRATACI%C3%93N%20DE%20PROFESORADO%202023-26%20(1).pdf

Sl

PERMANENTE
1

Medicinay
odontologia.

Sl

NO

Sl

PERMANENTE
1

Ciencias
economicas,
administracion
y direccién de
empresas,
marquetin,
comercio,
contabilidad y
turismo.

Sl

NO

Sl

PERMANENTE
2

Chef ejecutivo

NO

NO

5.1.b) Estructura de profesorado

Tabla 5.2. Resumen del profesorado asignado al titulo

Permanentes 1 100% 60% N.APLI. N.APLI
Permanentes 2 2 36 - - N.APLI N.APLI
Lectores 0 0 100% - N.APLI N.APLI
Asociados - - - - N.APLI N.APLI
Otros 4 60 75% 75% N.APLI N.APLI
Total 12 100% 70% 50% N.APLI N.APLI
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5.2. Perfil detallado del profesorado

5.2.a) Detalle del profesorado asignado al titulo por ambito de conocimiento

Tabla 5.3. Detalle del profesorado asignado al titulo por ambitos de conocimiento.

Ambito de conocimiento 1: Ciencias econdmicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo.

Numero de profesores/as 3
Numero y % de doctores/as 2

Nimero y % de 1
acreditados/as

Nudmero de profesores/as Permanentes 1: 3
por categorias Permanentes 2:
Lectores:
Asociados:
Otros:
Materias / asignaturas e Fundamentos de empresa y modelos de negocio

gastronémicos

Fundamentos de Contabilidad Financiera
Fundamentos de marquetin y comercializacién
Entorno juridico de empresas gastrondmicas
Marquetin experiencial y fidelizacién

Logistica en abastecimiento, cocina y sala en el sector
gastronémico

Estrategia competitiva e internacional

Pensamiento para el disefio y metodologias agiles
Analisis de datos y transformacidn digital

Gestion del cliente gastronémico (fidelizacion y posventa)
Contabilidad y andlisis financiero avanzado

Emprendimiento e innovacién en modelos de negocios
gastronémicos

Instrumentos de financiacion

Proyectos y financiacion mediante la aceleracion
Gastronomia, turismo y modelos de negocio

Gestion de sala en la alta gastronomia y en las franquicias

Disefio de experiencias gastrondmicas para alta
gastronomia y franquicias

Practicas Curriculares en Empresa |
Practicas Curriculares en Empresa |

Trabajo Final de Grado
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ECTS impartidos (previstos) @ 102

ECTS disponibles 138
(potenciales)

Area o &mbito de conocimiento 2: Ciencias sociales, trabajo social, relaciones
laborales y recursos humanos, sociologia, ciencia politica y relaciones
internacionales

Numero de 2
profesores/as

Nimeroy % de

doctores/as
Nimero y % de 2
acreditados/as
Nimero de Permanentes 1: 1
profesores/as por Permanentes 2:
categorias Lectores:
Asociados:
Otros: 1
Materias / asignaturas e Disefo organizativo y cultural empresarial de empresas

gastrondmicas
e Entornos gastrondmicos globales
e Sociologia de la empresa, del consumo y la alimentacién
e Agendas internacionales, sostenibilidad y alimentacion

e Macrotendencias y sostenibilidad en el sector gastronémico

ECTS impartidos 24
(previstos)
ECTS disponibles 30

(potenciales)

Area o ambito de conocimiento 2: Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética,
terapia ocupacional, dptica y optometria y logopedia.

Numero de 1
profesores/as

Numeroy % de 1
doctores/as

Ndmeroy % de 0

acreditados/as

Numero de Permanentes 1: 1
profesores/as por Permanentes 2:
categorias

g Lectores:

Asociados:



Materias / asignaturas

ECTS impartidos
(previstos)

ECTS disponibles
(potenciales)

Otros:

e Nutricion, intolerancia y estilos de vida

e Desarrollo de productos gastrondmicos de vanguardia y
gastronomizacion

e Bromatologia

18

18

Area o dmbito de conocimiento 4: Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

Numero de
profesores/as

Nimeroy % de
doctores/as

Numeroy % de
acreditados/as

Numero de
profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos
(previstos)

ECTS disponibles
(potenciales)

1

Permanentes 1:
Permanentes 2:
Lectores:
Asociados:
Otros:1
e Fisicay biologia molecular de los productos y procesos
culinarios y gastronémicos
e Practica analitica y creativa en laboratorio

o Disefio de alimentos, robética y tecnologia

18

18

Area o ambito de conocimiento 5: Medicina y odontologia.

Numero de
profesores/as

Nimeroy % de
doctores/as

Nimero y % de
acreditados/as

1



Nldmero de
profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos
(previstos)

ECTS disponibles
(potenciales)

Permanentes 1: 1
Permanentes 2:
Lectores:
Asociados:

Otros:

e Neurogastronomia |

e Neurogastronomia Il

12

12

Area o 4mbito de conocimiento 6: Filologia, estudios clasicos, traduccion y

lingliistica
Nldmero de

profesores/as

Numeroy % de
doctores/as

Ndmero y % de
acreditados/as

Numero de
profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos
(previstos)

ECTS disponibles
(potenciales)

Permanentes 1:
Permanentes 2:

Lectores:
Asociados:
Otros: 1
e Inglés profesional para el sector culinario y
gastronémico
6
6

Area o ambito de conocimiento 6: Arquitectura, construccion, edificacion y
urbanismo, e ingenieria civil

Numero de
profesores/as

Numeroy % de
doctores/as

1
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Numeroy % de 0
acreditados/as

Numero de Permanentes 1:
profesores/as por Permanentes 2:
categorias Lectores:
Asociados:
Otros: 1
Materias / asignaturas e Conceptualizacidn holistica de experiencias y espacios

gastronémicos

ECTS impartidos 6
(previstos)
ECTS disponibles 6

(potenciales)

Area o &mbito de conocimiento 7: Interdisciplinar (técnicas culinarias)

Ndmero de 2
profesores/as
Nimeroy % de 0%
doctores/as
Nimero y % de 0%
acreditados/as
Ndmero de Permanentes 1:
profesores/as por Permanentes 2: 2
categorias Lectores:
Asociados:
Otros:
Materias / asignaturas o Tradiciones culinarias, cocinas y técnicas ancestrales

e Productos, técnicas y manipulacion de productos de origen
vegetal

e Productos, técnicas y manipulacion de productos de origen
animal

e Técnicas culinarias de ingredientes y productos innovadores
o Pasteleria, panaderia y reposteria

e Sumilleria y catas de bebidas

ECTS impartidos 36
(previstos)
ECTS disponibles 36

(potenciales)
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5.2.b) Méritos docentes del profesorado no acreditado y/o méritos de investigacion
del profesorado no doctor

Permanente 1. Julia Haro Barceld Doctora en Biomedicina (2017-2020) por la Universidad
Rovira y Virgili. Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica. (Ver C.V.)

Permanente 1. Mariel Colman Martinez. Doctorada en Alimentacion y Nutricion (2012-2016)
por la Universitat Autonoma de Barcelona. (Ver CV)

Permanente 1. Doctora Aleida Lopez. Doctorado en Empresa: especialidad Marquetin (2016-
2020) por la Universidad de Barcelona. (Ver C.V)

Permanente 2. Chef pastelera. Samantha Vargas. Chef con 12 ahnos de experiencia
desarrollada en alta pasteleria y técnicas de restauracion. (Ver CV)

5.2.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion

Para mas informacion Ver enlace.

TABLA 5.3. Plan de contratacion para el Grado en Direccion y Gestion Gastronomica

Ciencias econdmicas,
administracion y direccién
PERMANENTE 1 de empresas, marquetin, SI Sl 2024
comercio, contabilidad y

turismo.

Ciencias sociales, trabajo
social, relaciones
laborales y recursos
PERMANENTE 1 humanos, sociologia, Sl Sl 2024
ciencia politica y
relaciones
internacionales.

PERMANENTE 2 Chef ejecutivo NO NO 2024

Ciencias economicas,
administracion y direccién
PERMANENTE 1 de empresas, marquetin, SI SI 2025
comercio, contabilidad y
turismo.

Ciencias sociales, trabajo
social, relaciones
laborales y recursos
OTROS humanos, sociologia, Sl Sl 2025
ciencia politica y
relaciones
internacionales.
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https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/CV_BCH_PDI_HAROJULIA.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/CV_Mariel%20Colm%C3%A1n_PDI.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/conoce-bch/comite-expertos
https://www.barcelonaculinaryhub.com/conoce-bch/comite-expertos
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PLAN%20DE%20CONTRATACI%C3%93N%20DE%20PROFESORADO%202023-26%20(1).pdf

Ciencias agrarias y
tecnologia de los
alimentos

OTROS

Sl Sl

2025

Filologia, estudios
clasicos, traduccion y
lingiiistica

OTROS

Sl Sl

2025

Arquitectura,

OTROS : . )
urbanismo, e ingenieria

civil

construccidn, edificacion y

NO NO

2026

5.2.d) Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios

MIRIAM MUNOZ FERNANDEZ

COORDINACION ACADEMICA

NATALIA CANTERA BUSQUETS

SECRETARIA

ELVIRA LISETH CORAL

CARRERAS PROFESIONALES

GRISELDA BARREIRO

RELACIONES INTERNACIONALES

MARIA MARTINEZ IGLESIAS

DIRECCION ACADEMICA

PAOLA VALENZUELA JEFFS

DIRECCION DE MARQUETIN

HECTOR ARRABAL SERRA

TECNICO EN REDES SOCIALES

RUBEN FERNANDEZ DEL RINCON
ESTEVEZ

DIRECCION DE ADMISIONES

MARI CARMEN GARCIA GARRIDO

ADMISIONES GRADO

NURIA RODRIGUEZ RIOCABO

ADMISIONES GRADO

JORGE IRIGARAY GARCIA DE SERRANA

SECRETARIO GENERAL

LLUCIA CASTELL FOS

DIRECCION DEL CENTRO
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6. RECURSOS PARA APRENDIZAJE: MATERIALES E
INFRAESTRUCTURALES, PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. Recursos materiales y servicios

Barcelona Culinary Hub esta ubicado en Avinguda de la Granvia de 'Hospitalet,
153, 08908 L'Hospitalet de Llobregat, Barcelona. El edificio consta de una
superficie total de 3941,66 m2, dividido en 5 plantas, una planta baja y un
sotano. En relacion con la viabilidad de la docencia del grado oficial, vinculada
con las instalaciones, recursos y servicios, hemos detallado los grupos de
docencia tras el despliegue de los cuatro cursos de grado en el curso
académico 27/28 que seran cuatro y los hemos distribuido tal y como se
recoge en la siguiente tabla:

SUPERFICIE
PLANTA AULA UTIL OCUPACIO MANANA
PLANTA 2 AULA POLIVALENT 201 60,19M2 40 1* GRADO
PLANTA 2 AULA POLIVALENT 203 60,72M2 40 2° GRADO
PLANTA 2 AULA POLIVALENT 205 60,79M2 4 32 GRADO
PLANTA 2 AULA POLIVALENT 206 60,25M2 40 4° GRADO

El equipo informatico con el que cuentan las aules tedricas se describe a
continuacion:

- Proyectores tactiles del siguiente modelo Epson EB-695Wi Proyector
3LCD 3500 lumenes (blanco) 3500 lumenes (color) WXGA (1280 x 800)
16:10 720p LAN gris, blanco V11H740040.

- Proyector no tactil del siguiente modelo Epson EB-FH52 - Proyector
3LCD - 4000 lumenes (blanco) - 4000 lumenes (color) - Full HD (1920 x
1080) - 16:9 - 1080p - 802.11n inalambrico/M.

- Monitor tactil del siguiente modelo Samsung Flip 2 WM85R.

- En todas las aulas ordenadores del modelo Dell OptiPlex 7490 All-in-
One 23,8"i7-11700 (1x16GB) DDR4 PCle M.2 2280 de 1TB (todas las aulas).
- En todas las aulas conexion a Internet: Linea de Fibra empresas de
5GB + Linea de backup de Orange de 1GB + Linea residencial de
telefonica FTTH.

- Los softwares incluyen licencias de office y programas especificos
para las asignaturas de finanzas, marketing y aquellas vinculadas a la
gestion de empresas.
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El edificio también dispone de espacios singulares para la formacion en
técnicas culinarias que se detallan a continuacion: obrador, vestuarios,
economato y almacenes en la planta sotano; aula de preparaciones, aula de
frio, cocina pedagdgica y cocina profesional en la planta 0; cocina pedagdgica,
cocina demostrativa, aula tedrica en la planta 1; 5 aulas tedricas en la planta
2, 4 de ellas dedicadas a la docencia de grado. Ver detalle para los espacios
singulares:

PLANTA SOTANO -1 SUPERFICIE UTIL

OBRADOR 122,79 m2
PRE ELABORACIONES 32,26 m2
ECONOMATO 8,09 m2
ANTESALA 17,16 m2
CAMARA VERDURA 17,49 m2
CAMARA PESCADO 17,49 m2
CAMARA CARNE 17,49 m2
CONGELACION 17,49 m2
ALMACEN 3 16,40 m2
MANTENIMIENTO 12,17 m2
ALMACEN 2 18,08 m2
ALMACEN1 34,22 m2
VESTIBULO 8,23 m2
ZONA DE PASO 21,20 m2
CIRCULACION 36,69 m2
CUARTO DE INSTALACIONES 20,04 m2
ALMACEN EQUIPAMIENTO 20,03 m2
VESTUARIO 1 38,94 m2
VESTUARIO 2 51,15 m2
VESTUARIO PERSONAL 1 16,09 m2
VESTUARIO PERSONAL 2 16,09 m2

42



CIRCULACION 15,30 m2
ZONA DE PASO 2 4,71 m2

ASEOQO ACCESIBLE 5,32 m2

ALMACEN 4 10,99 m2
VESTIBULO 5,86 m2

ESCALERA PROTEGIDA 18,45 m2
TOTAL

ENTRADA 17,12 m2

RECEPCION 35,25 m2
VESTIBULO 13,91 m2

CIRCULACION 28,17 m2
AULA PREPARACIONES 32,13 m2
SALA DE FRIO 34,98 m2
COCINA PRODUCCION 139,20 m2
OFFICE 15,91 m2

PLONGE 9,91 m2

SALA POLIVALENTE 126,41 m2
ZONA DE PASO 5,18 m2

ASEO HOMBRE 9,69 m2

ASEO MUJER 11,55 m2

ASEOQO ACCESIBLE 4,94 m2

SALA INSTALACIONES 2,59 m2

ASEO 2,82 m2

LAVADERO 1,58 m2
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ESCALERA 7,82 m2

ESCALERA PROT. ASCENDENTE 3,13 m2
ESCALERA PROT. DESCENDENTE 10,22 m2
TOTAL 512,51 m2

e Centro de Recursos

El Centro de Recursos fisico se ubica en el edificio del Campus. Esta disefiado como un
espacio multidisciplinar que ofrece recursos con el fin de que el alumnado pueda reforzar,
completar o ampliar la formacion de acuerdo con las preferencias, necesidades y
disponibilidad, mas alld de las aulas. En el primer afio de implementacion, el alumnado
tendra acceso al fondo editorial de Planeta Gastro que cuenta con 118 ejemplares dedicados
basicamente a la ensefianza de la técnica culinaria que estd acompafado de una linea de
publicaciones que relaciones la técnica con procesos cientificos que se explica y practica en
los dos primeros afhos del grado. El centro dispone de diversos medios de soporte
multimedia, conexiones telematicas, audiovisuales, asi como material adquirido o elaborado
por el equipo docente propio, vinculados a los diferentes ambitos de conocimiento de la
formacion, especialmente el gastrondmico. Tras el despliegue del grado, el alumnado y el
claustro tendran acceso a la bibliografia basica de las materias, prensa especializada en
gastronomia, bases de datos relevantes para el sector, acceso a revistas cientificas
relevantes en gastronomia, bibliografia especializada en innovacion docente y un fondo
bibliografico amplio para apoyar al alumnado en la elaboracion de sus trabajos académicos.
Complementariamente, el alumnado de titulos oficiales tiene acceso a los recursos
bibliograficos y documentales de la UB.

6.2 Procedimiento para la gestion de las practicas académicas
externas

El procedimiento de calidad que regula las practicas curriculares y extracurriculares es el
PEC 070 Gestion de las practicas externas. BCH también cuenta con normativa de practicas
externas. Para conocer las actividades adicionales vinculadas a las practicas externas puede
consultarse: PEC 051 Orientacion profesional de los estudiantes. En el siguiente enlace
pueden consultarse el listado de convenios firmados por la escuela.

6.3. Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios

No se contempla.
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https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PEC%20070_Pr%C3%A1cticas%20externas_2.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20de%20pr%C3%A1cticas%20externas%202022-23_1.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/Normativa%20de%20pr%C3%A1cticas%20externas%202022-23_1.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/sites/bch.com/files/media_files/PEC%20051_Orientaci%C3%B3n%20profesional_0.pdf
https://www.barcelonaculinaryhub.com/conoce-bch/normativa/carreras-profesionales

7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. Cronograma de implantacion del titulo

Curso a curso titulos de 4 aiios (240 créditos)

El curso de implementacion del titulo ser3, tras el proceso de verificacion, se realizara en el

afio académico 2024-25 y se hara de forma paulatina curso a curso.

Asignaturas 2024-25 2025-26 2026-217 2027-28
Primero Docencia Docencia Docencia Docencia
Segundo Docencia Docencia Docencia
Tercero Docencia Docencia
Cuarto Docencia

7.2 Ensenanzas que se extinguen

Este titulo no extingue ninguln otro titulo. En el caso de una modificacion del plan de
estudios posterior, se aplicara el procedimiento de adaptacion segun lo regulado en
la Normativa de extincion de titulaciones y planes de estudios de la Universitat de

Barcelona aprobada por el Consejo de Gobierno de 27 de febrero de 2020.

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

8.1. Sistema Interno de Garantia de la Calidad

El sistema interno de garantia de Calidad de Barcelona Culinary Hub se circunscribe al

marco VSMA y se estructura a través del SAIQU. El Sistema d’Assegurament Intern de la

Qualitat tiene el objetivo de vincular y mantener la coherencia entre los procesos de

verificacion, seguimiento, modificacion y acreditacion.

Barcelona Culinary Hub, en la medida en que esta tramitando su primera titulacion oficial en
gastronomia, ha desarrollado alguna de la documentacion vinculada al SAIQU que puede

consultarse en la pagina web de la institucion.

https://www.barcelonaculinaryhub.com/sistema-de-calidad
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https://www.barcelonaculinaryhub.com/sistema-de-calidad

8.2. Medios para la informacion publica

De acuerdo con los valores que emanan de la Politica de la calidad de la UB, el acceso a la
informacion publica son valores esenciales para la universidad. La UB se ha dotado de los
instrumentos necesarios para dar una informacion publica para los estudiantes actuales y
futuros.

- Una web de acceso universal, en catalan, castellano e inglés a través del cual se difunden
los programas formativos, las noticias, las actuaciones y los acontecimientos de la vida
universitaria.

. Unas intranets de profesorado, alumnado y PAS que amplian la informacion con las
cuestiones directamente vinculadas a la gestion que se desarrolla para estos colectivos.

- Un Portal de la Transparencia

- Presencia en las redes sociales

- Una pagina web donde se publican las memorias y los planes de estudios-Gestion
ensefanzas, los datos e indicadores asociados con la implantacion del plan de estudios-
Cuadro de mando y los sellos de las acreditaciones- Sellos.

- Las memorias que la UB elabora y publica cada curso académico: la Académica y la
Responsabilidad social.

- La facultad dispone de una pagina web https://www.barcelonaculinaryhub.com/ con
informacion sobre sus actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones.
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https://www.ub.edu/portal/web/politiques-qualitat/la-politica-de-qualitat-de-la-ub
https://www.ub.edu/
https://www.ub.edu/web/ub/ca/sites/transparencia/index.html
http://www.ub.edu/gestio-ensenyaments/welcome.html
http://www.ub.edu/gestio-ensenyaments/welcome.html
https://www.ub.edu/portal/web/politiques-qualitat/qc
https://www.ub.edu/indicadorsVSMA/acreditat.php
https://www.ub.edu/web/ub/ca/sites/transparencia/publicitat-activa/informacio-institucional/memoria_academica/index.html
http://www.ub.edu/responsabilitatsocial/es/memoria.html
https://www.barcelonaculinaryhub.com/
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