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B8 UNIVERSITAT»:

il BARCELONA

Delia Monfort Gramisel, Secretaria de la Comissié Académica de Consell de Govern,

CERTIFICA: Que la Comissié Académica de Consell de Govern d’aquesta Universitat, en
la sessi6 ordinaria duta a terme el dia 12 de febrer de 2020, va prendre el segiient
acord:

S’acorda informar favorablement i elevar a Consell de Govern, i posterior tramesa, si
escau, a Consell Social, la modificacié de la memoria de verificacié6 de diversos
ensenyaments de grau, tal com consta a I'annex.

l, per tal que consti i tingui els efectes que correspongui, tot indicant que l'acta on
figura aquest acord no sera aprovada fins a la propera sessi6, signo aquest certificat
amb el vist i plau de la senyora Presidenta de la Comissié Acadeémica de Consell de
Govern a Barcelona, el 12 de febrer de 2020.

Vist i Plau

LA PRESIDENTA DE LA COMISSIO
ACADEMICA DE CONSELL DE GOVERN

Dra. Amelia Diaz
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IMPRESO SOLICITUD PARA MODIFICACION DE TiITULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con €l Real Decreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad de Barcelona Facultad de Farmaciay Cienciasdela 08032907
Alimentacion
Escuelade Hosteleriay Turismo-CETT 08070301

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Grado

Ciencias Culinarias y Gastrondmicas

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Ciencias Culinarias y Gastronémicas por la Universidad de Barcelonay la Universidad Politécnica de

Catalunya

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Socialesy Juridicas Nacional

CONVENIO

Convenio Interuniversitario UB-UPC

UNIVERSIDADES PARTICIPANTES CENTRO CODIGO
CENTRO

Universidad Politécnica de Catalunya Escuela Superior de Agricultura de 08032786

Barcelona

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

‘
o

Vicerrectora docenciay ordenacion academica

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

Vicerrectora docenciay ordenacion academica

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

Vicerrectora docenciay ordenacion academica

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la préactica de laNOTIFICACION de todos | os procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran ala direccion que figure

DOMICILIO

CODIGO POSTAL MUNICIPIO TEL

EFONO

E-MAIL

PROVINCIA FAX
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de informacién, acceso,
rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |os datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de |o dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del
Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Barcelona, AM 5 de abril de 2019

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 2503006

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Ciencias Culinariasy Nacional Ver Apartado 1:
Gastrondmicas por la Universidad de Barcelonay la Anexo 1.
Universidad Politécnica de Catalunya

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovacién Gastrondmica en la Restauracion Comercial

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastrondmica en la Industria Alimentariay Colectividades

RAMA

ISCED 1

ISCED 2

Ciencias Sociaesy Juridicas

Hosteleria

Industria de la alimentacién

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agéncia per alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CcODIGO

UNIVERSIDAD

004

Universidad de Barcelona

024

Universidad Politécnica de Catalunya

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

cODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240

60 6

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/

Alimentariay Colectividades

MASTER
42 120 12
LISTADO DE MENCIONES
MENCION CREDITOSOPTATIVOS
Mencién en Direccion de Alta Cocina e Innovacion Gastrondmica en la Restauracion | 42.
Comercid
Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastrondmica en la Industria 42.

1.3. Universidad Palitécnica de Catalunya
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO

CENTRO

08032786

Escuela Superior de Agriculturade Barcelona

1.3.2.1. Datos asociados al centro

1.3.2. Escuela Superior de Agricultura de Barcelona

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA
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Si

No

No

PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

0 0 0

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

0 ECTSMATRICULA MiINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 0.0 0.0

RESTO DE ANOS 0.0 0.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 0.0 0.0
RESTO DE ANOS 0.0 0.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.ub.edu/acad/noracad/permanencia.pdf

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

1.3. Universidad de Barcelona

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO
08032907 Facultad de Farmaciay Ciencias de la Alimentacion
08070301 Escuelade Hosteleriay Turismo-CETT

1.3.2.1. Datos asociados al centro

1.3.2. Facultad de Farmaciay Cienciasde la Alimentacion

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si

No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

0 0 0

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

0 ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 0.0 0.0

RESTO DE ANOS 0.0 0.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

0.0

0.0

RESTO DE ANOS

0.0

0.0
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NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.ub.edu/acad/noracad/permanencia.pdf

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

1.3.2. Escudlade Hosteleriay Turismo-CETT

1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOSDE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA
Si No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

60 80 80

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

80 ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0

RESTO DE ANOS 46.0 60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 30.0 30.0
RESTO DE ANOS 18.0 45.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.ub.edu/acad/noracad/permanenci a. pdf

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

GENERALES

CGL1 - Ser capaz de desenvolverse en situaciones complejas o requieran el desarrollo de nuevas soluciones

CG2 - Redlizar un esfuerzo adicional por acanzar una meta u objetivo, emprendiendo nuevos retos, proyectos...

CG3 - Resolver situaciones con iniciativay autonomia, incorporando un espiritu creativo e innovador

CG4 - Implementar, gestionar y evaluar sistemas de calidad, de gestion medioambiental y de prevencion de riesgos

CGS5 - Organizar y coordinar equipos de trabajo, asumiendo el liderazgo y aportando soluciones a posibles conflictos grupales

CG6 - Responder a necesidades y expectativas de los clientes

CG7 - Gestionar momentos de presion del entorno laboral

CG8 - Formular hipdtesis, recoger e interpretar informacion siguiendo el método cientifico

CG9 - Utilizar l1a potencialidad de las tecnologias de lainformacion y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno de
trabajo

CG10 - Comunicarse de formaoral y escritaen lalenguainglesa, utilizando con correccidn el vocabulario propio del sector

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEOQ3 - Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccién culinaria, montgjesy disefios de platos

CEO04 - Liderar € disefio de la creacion de un espacio culinario, teniendo en cuenta la optimizacion de los procesos de produccion y
lanormativalegal sanitaria

CEOQ5 - Aplicar las técnicas culinarias de vanguardia aportando valor y nuevos conceptos al disefio de la oferta gastrondmica

CEO06 - Interpretar los procesos de elaboracion de bebidas e identificar |os descriptores organol épticos mediante la cata sensorial

CEO7 - Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no el aborados para su aplicacion
culinaria

CEOQ8 - Utilizar los procesos culinarios de produccion y procesos basicos de elaboracion, transformacion y conservacion de los
aimentos de origen animal y vegetal

CEOQ9 - Reconocer las propiedades organol épticas de |os alimentos, para su interaccion y combinacién en laaplicacion
gastronémica

CE10 - Identificar la procedencia geogréfica de los alimentosy lainfluencia de | os factores local es en su produccion

CEL11 - Interpretar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria en ambitos culinarios

CE12 - Poder entender laimportancia de la alimentacion como un factor condicionante del estado de salud y calidad de vida de la
poblacion
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CE13 - Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias, lacomposicion, e valor nutritivo y las propiedades funcionales de los
distintos grupos de alimentos, asi como en la atencion de col ectivos con necesidades especiales.

CE14 - Ser capaz de comprender las estructuras quimicasy |as transformaciones fisioquimicas de los alimentos

CE15 - Aplicar las técnicas, métodos e instrumentos utilizados para el andlisis quimico, bioquimico, fisicoy sensoria delos
alimentos

CE16 - Informar y asesorar técnicamente alaindustria alimentariay alos consumidores para disefiar estrategias de intervenciény
formacion en el &mbito culinario y gastronémico

CEO1 - Analizar el impacto de la cultura gastrondmicay vitivinicola como fenémeno turistico

CEO2 - Identificar y gjecutar |as elaboraciones més significativas del mapa gastronémico mundial

CE17 - Interpretar lainformacion relevante a nivel econémico-financiero de las empresas de restauracion, afin de realizar e
diagnostico y control adecuado y adoptar medidas correctoras susceptibles de aplicar para garantizar la sostenibilidad del negocio

CE18 - Ser capaz de entender €l marco legal e interpretar |os textos juridicos que aplican a desarrollo de la actividad empresarial
del &mbito de larestauracion

CE19 - Comprender la necesidad de una adecuada planificacién y gestion de las personas, aplicando las técnicas de gestion
organizacional

CE20 - Disefiar los procesos de produccion culinaria determinando la estructura organizativa y 10s recursos necesarios, teniendo en
cuentalos objetivos de la empresa

CE21 - Desarrollar nuevos procesos y productos, generando nuevas oportunidades en €l dmbito culinario y gastrondémico

CE22 - Distinguir y aplicar la documentacion rel acionada con las unidades de produccion de cocina, pararealizar controles
presupuestarios, informes....

CE23 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs y dietas adaptadas a las colectividades e industria alimentaria

CE24 - Reconocer y aplicar las principal es operaciones basicas de |0s procesos industriales para garantizar €l control de procesosy
de productos destinados a consumo humano

CE25 - Identificar las propiedades fisicas, quimicasy nutritivas de las materias primas 'y de los alimentos

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

NORMATIVA RELATIVA AL ACCESO Y ADMISION DE APLICACION AL SISTEMA UNIVERSITARIO DE CATALUNA

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

Para acceder a estudios de grado hay que cumplir uno de los siguientes requisitos:

- Haber obtenido el titulo de bachillerato o equivalente y haber superado las pruebas de la Evaluacién de Bachillerato para acceso a la Universidad
(EBAU).

- Haber obtenido un titulo oficial de Técnico Superior de Formacién Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio o de Técnico Deporti-
vo Superior.

- Haber superado las pruebas de acceso a la universidad para mayores de 25 afios o para mayores de 45 afios.
- Cumplir las condiciones para el acceso para mayores de 40 afios.

- Tener homologado el titulo de bachillerato de acuerdo al RD 412/2014 que desarrolla la LOMCE (Unicamente no residentes no comunitarios y no sus-
criptores de convenios bilaterales)

- Haber obtenido un titulo universitario oficial de Grado, Master o titulo equivalente.

Las personas mayores de 40 afios, sin titulacién académica que habilite para acceder a la universidad por otras vias de acceso, que quieran iniciar es-
tudios de grado en la Universidad de Barcelona pueden acceder a ellos mediante la acreditacion de experiencia laboral o profesional. Para ello han de
formalizar una inscripcién y superar las fases de valoracion de méritos y de entrevista personal. Cada afio la Universidad de Barcelona establece una
reserva para esta via de acceso de hasta un 1% de las plazas que ofrezca la ensefianza de grado.
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Las personas mayores de 45 afios, sin la titulacién exigida por la normativa vigente, que quieran iniciar estudios de grado en la Universidad de Barce-
lona pueden acceder a ellos mediante la realizacién de las pruebas de acceso a la universidad para mayores de 45 afios. Para ello han de superar una
prueba de acceso y una entrevista personal. Los candidatos que accedan a la universidad por medio de las pruebas de acceso a mayores de 45 afios
tienen reservado un 1 % de las plazas de cada ensefianza.

Los estudiantes procedentes de Bachillerato con la EBAU superada, de Formacion Professional, con un titulo universitario oficial ya finalizado, y de la
prueba de mayores de 25 afios, para acceder al primer curso de un estudio universitario en cualquiera de las siete universidades publicas de Catalufia,
deben realizar la preinscripcion universitaria.

La preinscripcion universitaria en Catalufia es un sistema coordinado de distribucion de los estudiantes que garantiza la igualdad de condiciones en el
proceso de ingreso al primer curso de cualquier estudio universitario entre los que se incluye el grado. No se utiliza este sistema para el acceso a los
estudios de master. En el momento de formalizar la preinscripcion universitaria, el estudiante puede solicitar hasta 8 preferencias, las cuales han de
estar ordenadas por orden de interés. Esta preinscripcién es compatible con otras solicitudes a universidades privadas, a distancia o de otras comuni-
dades auténomas, aun cuando el estudiante sélo podra matricularse en un solo centro. La informacion relativa a las vias de acceso a los estudios uni-
versitarios la facilita cada curso académico la Generalitat de Catalunya y se actualiza en funcién de las decisiones tomadas en el Consejo Interuniver-
sitario de Catalunya, ya que el sistema de admisién es Unico parta todas las universidades publicas de la comunidad auténoma. Finalmente hay que
indicar que la asignacion de plazas por parte de la Comunidad auténoma se realizara segin lo indicado en el capitulo VI Admisién a las universidades
publicas espafiolas del REAL DECRETO 1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las condiciones para el acceso a las ensefianzas uni-
versitarias oficiales de grado y los procedimientos de admision a las universidades publicas espafiolas, y, asimismo, se regira por el RD 412/2014, de
acuerdo a la vigencia temporal recogida en su disposicién adicional cuarta.

La Generalitat de Catalunya ha establecido también un procedimiento especifico de acceso y admisién para titulaciones de grado, dirigido a estu-
diantes procedentes de sistemas de educacién de estados no miembros de la Unién Europea o de otros estados con los cuales no se hayan subs-
crito acuerdos internacionales en régimen de reciprocidad, que no tengan nacionalidad de un estado miembro de la Unién Europea y que no ten-
gan residencia en el estado espafiol. La Oficina de Acceso a la Universidad de la Generalitat de Catalunya es la encargada de gestionar la admi-
sion de estos estudiantes en las universidades publicas catalanas. La informacion relativa al acceso a los estudios universitarios por parte de es-
tos estudiantes la facilita cada curso académico la Generalitat de Catalunya: http://universitatsirecerca.gencat.cat/ca/03_ambits_dactuacio/
acces_i_admissio_a_la_universitat/acces-per-a-estudiants-estrangers/batxillerat/

Acreditacion de conocimiento de una tercera lengua al acabar los estudios

En cuanto a la acreditacién de conocimiento de una tercera lengua, la Universitat de Barcelona tiene recogido en su Plan de lenguas (2017-2020),
aprobado por el Consejo de Gobierno de 14 de febrer de 2018, la misién inequivoca de contribuir a los principios de comunicacién eficaz, enriqueci-
miento cultural mutuo e intercomprensién que la adquisicién de la competencia linglistica en una tercera lengua garantiza. En su apuesta por el multi-
lingtiismo, la UB da prioridad al conocimiento y uso del inglés internacional, lengua de intercambio y comunicacién en la mayoria de disciplinas acadé-
micas y lengua vehicular en diversos &mbitos de las relaciones internacionales, juntamente con el aleman, el francés y el italiano. La adquisicién de es-
ta competencia ha de permitir que los estudiantes sean capaces de tener un conocimiento instrumental de una de estas lenguas que les permita el ac-
ceso a la bibliografia y a la produccién cientifica, el intercambio universitario y las posibilidades de internacionalizacion.

De acuerdo con las directrices del Consejo Interuniversitario de Catalunya sobre el requerimiento que los estudiantes alcancen la competencia linguis-
tica en una tercera lengua al finalizar los estudios, y de acuerdo nuevamente a lo descrito en el citado Plan de Lenguas, los centros han de prever que
la adquisicién progresiva de la competencia permita, de manera gradual

*Ser capaz en primer y segundo curso de consultar bibliografia y utilizar adecuadamente recursos didacticos en esta lengua, segun las Especialidades
y a partir del nivel de salida del bachillerato

*Ser capaz, en tercer curso de seguir una clase en esta lengua, es decir, haber obtenido un determinado nivel de comprension oral y escrita de acuer-
do al nivel B1 del Marco europeo comun de referencia.

*Ser capaz, en cuarto curso, de poder expresarse correctamente de manera oral y escrita en esta lengua, de acuerdo al nivel B2 del Marco europeo
comun de referencia.

En este sentido, la UB apuesta de manera decidida por facilitar al estudiante el diagndstico sobre su situacién inicial en cuanto a la competencia lin-
glistica para poderlo ubicar correctamente de acuerdo con las premisas anteriormente citadas. De esta manera, en el caso que el estudiante no lle-
gue a la universidad con la competencia conseguida, la UB le ofrece, a través de su Escuela de Idiomas Modernos un amplio abanico de cursos, ordi-
narios, intensivos o semipresenciales, que han de permitir mejorar la competencia linglistica y acreditarla adecuadamente. A esta oferta afiade, en la
medida de las posibilidades presupuestarias, la convocatoria de ayudas para financiar la realizacién de estos cursos.

A continuacion se aportan las siguientes normativas de acceso y admisién de la Universitat de Barcelona:

NORMATIVA REGULADORA PARA ACCEDER A LAS ENSENANZAS UNIVERSITARIAS OFICIALES DE GRADO DE LA UNIVERSIDAD DE
BARCELONA PARA PERSONAS MAYORES DE CUARENTA ANOS MEDIANTE LA ACREDITACION DE EXPERIENCIA LABORAL O PRO-
FESIONAL. (aprobada por la CACG de la Universidad de Barcelona de 23 de marzo de 2017 y Consell de Govern de 4 de abril de 2017)

Articulo 1. Régimen juridico
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El acceso a la Universidad de Barcelona para las personas mayores de cuarenta afios se rige por lo establecido en l¢ article 16 del Real Decreto
412/2014, de 6 de junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de
grado, por los acuerdos que tome la Comisién Técnica de Acceso del Consejo Interuniversitario de Catlaufia y por lo dispuesto en esta Normativa.

Se reservara el 1% de las plazas de las ensefianzas de grado ofertadas por las universidades para los candidatos que hayan superado el acceso.Las
plazas se adjudicaran segun la calificacién global obtenida.

Articulo 2. Requisitos para solicitar el acceso.

Las personas que quieran concurrir al acceso a la Universidad de Barcelona para mayores de cuarenta afios deben cumplir los siguientes requisitos:
1. Tener o cumplir cuarenta afios el afio natural de comienzo del curso académico.

2. No poseer ninguna titulacion académica que habilite para acceder a la Universidad mediante otras vias.

3. Acreditar experiencia laboral y profesional en relacién con la ensefianza universitaria oficial de grado solicitado.

En el caso de poseer estudios extranjeros, éstos no deben permitir el acceso a la universidad en su pais.

Articulo 3. Calendario y convocatoria

El acceso para mayores de cuarenta afios se convoca una vez al afio y solamente se puede solicitar para un Unico centro de estudio de las universida-
des catalanas.

El calendario anual de los procesos que regula esta normativa se debera elaborar atendiendo al calendario que establezca la Oficina de Orientacién
para el Acceso a la Universidad del Consejo Interunivarsitario de Catalufia.La Universidad de Barcelona hara publico el calendario en la pagina web.
Articulo 4. Inscripcién a la prueba

Las personas interesadas han de formalizar la preinscripcién/matricula en la Oficina de Acceso a la Universidad, a través del portal

accesnet.gencat.cat, en el plazo que establezca la convocatoria y adjuntando la correspondiente documentacion.

La documentacion se debe justificar dentro del plazo de presentacién de la solicitud.No se valoraran los méritos del curriculum que no queden acredi-
tados.

Articulo 5. Estructura

El acceso a la Universidad para las personas mayores de cuarenta afios con acreditaciéon de experiencia laboral y profesional se estructura en dos fa-
ses:

PRIMERA FASE. VALORACION DEL CURRICULUM

Los méritos se valoran de acuerdo con el siguiente baremo:

a) Experiencia laboral y profesional

La Comisién Evaluadora valorara que la experiencia laboral y profesional se haya desarrollado en las familias profesionales adscritas a la rama de co-
nocimiento a la que se vincula la ensefianza universitaria oficial de grado elegido.

Este apartado se califica con un méximo de seis puntos, con una calificacién numérica expresada con tres decimales.

En particular, se valora la experiencia adquirida y demostrable en trabajos que se relacionen especificamente con la ensefianza universitaria oficial de

grado solicitado: hasta un maximo de 0,05 puntos por mes completo de experiencia profesional, y hasta un méaximo de 0,025 puntos por mes completo
para la experiencia no especifica en las familias profesionales adscritas a la rama de conocimiento a la que se vincule la ensefianza universitaria oficial
de grado elegido.

b) Formacion

La formacién se califica con un méximo de dos puntos, con una calificacién numérica expresada con tres decimales.

Se valoran los cursos de formacion y perfeccionamiento con contenidos directamente relacionados con la ensefianza universitaria oficial de grado soli-
citado, de duracién igual o superior a quince horas, de acuerdo con la siguiente escala: 0,002 puntos por hora.

Asimismo, se valoran los cursos de formacién y perfeccionamiento con contenidos incluidos en las familias profesionales adscritas a la rama de cono-
cimiento pero no directamente relacionados con la ensefianza universitaria oficial de grado solicitado, de duracién igual o superior a quince horas, con
0,001 puntos por hora.
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¢) Conocimiento de catalan

El conocimiento del catalan se valora con un punto como maximo, de acuerdo con la siguiente equivalencia:
- Certificado de nivel elemental (A): 0,300 puntos

- Certificado de nivel intermedio (B): 0,600 puntos

- Certificado de nivel de suficiencia (C): 0,900 puntos

- Certificado de nivel superior (D): 1,000 puntos

Unicamente se puntda el nivel méas alto obtenido.

d) Conocimiento de terceras lenguas

El conocimiento de terceras lenguas se valora en total con un punto como méaximo, de acuerdo con la siguiente equivalencia:
- Certificado de nivel A2: 0,100 puntos

- Certificado de nivel B1: 0,300 puntos

- Certificado de nivel B2: 0,500 puntos

- Certificado de nivel C1: 0,800 puntos

- Certificado de nivel C2: 1,000 puntos

Unicamente se puntda el nivel mas alto obtenido en cada lengua.

Resultado de la primera fase de valoracion

El resultado final de esta primera fase de valoracién tiene una puntuacién cuantitativa entre cero y diez puntos, expresada con tres decimales. Los can-
didatos que obtienen una calificacion inferior a cinco puntos no superan la prueba de acceso, y los que obtienen una puntuacién igual o superior a cin-
co puntos tienen derecho a la entrevista personal.

La superacién de esta primera fase no tiene ningun tipo de equivalencia con la ensefianza secundaria.

SEGUNDA FASE. ENTREVISTA PERSONAL
Una vez superada la primera fase, la Comisién Evaluadora convoca la persona solicitante a una entrevista personal. El lugar, el dia y la hora se hacen
publicos a través de la web de la Universidad de Barcelona (www.ub.edu), en el apartado de Futuros Estudiantes ¢, Admisiones.

No asistir a la entrevista personal en el lugar, el dia y la hora sefialada hace decaer todos los derechos de la persona solicitante.

En la entrevista personal se valora y aprecia la madurez e idoneidad de la persona candidata para seguir con éxito la ensefianza universitaria oficial
de grado elegido. En esta segunda fase se califica al candidato como Apto o No apto. Obtener la calificacién de No apto significa no haber superado la
prueba de acceso para las personas mayores de cuarenta afios en la Universidad de Barcelona.

Articulo 6. Calificacion final del acceso a la Universidad para las personas mayores de cuarenta afios

El resultado final es la calificacion cuantitativa obtenida en la primera fase (valoracién), siempre que la Comisién Evaluadora haya evaluado el candida-
to como Apto en la segunda fase (entrevista personal).

Articulo 7. Comision Evaluadora

Para organizar y gestionar el desarrollo del acceso para las personas mayores de cuarenta afios mediante la acreditacion de experiencia laboral y pro-
fesional, la Universidad de Barcelona nombra una comisién evaluadora para cada una de las ramas de conocimiento en que se ofrecen grados.

Esta comision esté formada por:

- Un presidente

- Un secretario

- Un vocal
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Cada uno de estos miembros debe pertenecer a alguno de los &mbitos de conocimiento siguientes:

- Artes y humanidades

- Ciencias

- Ciencias de la salud

- Ciencias sociales y juridicas

- Ingenieria y arquitectura

Para comunicaciones, y para cualquier otra incidencia, la Comision tiene su sede en la unidad de Gestiéon Académica ¢ Asuntos Generales y Titulos

(Travessera de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, recinto de la Maternidad, 08028 Barcelona). El funcionamiento de la Comisién Evaluadora debe
adaptarse a las normas establecidas en el capitulo Il de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre.

Para que esta via de acceso se desarrolle correctamente, se tienen en cuenta los criterios recogidos en esta Normativa.

Ademas, se debe velar por que se adopten las medidas adecuadas para garantizar el secreto de la documentacion aportada por las personas interesa-
das.

Articulo 8. Reclamaciones

La persona interesada puede presentar una reclamacion sobre la calificacion final obtenida. El plazo de presentacion es de tres dias habiles, a contar
desde la fecha de publicacion de las calificaciones. La reclamacién debe presentarse en la Oficina del Registro del Pabell6n Rosa o en cualquiera de
los registros de la Universidad de Barcelona y se dirigira al presidente de la Comisién Evaluadora del acceso para las personas mayores de cuarenta
afios correspondiente.

Transcurrido el plazo de presentacién de reclamaciones y una vez resueltas -en el caso de que se hayan presentado-, se publica la relacién definitiva
de calificaciones. Contra esta resolucién, que agota la via administrativa, la persona interesada podra interponer recurso contencioso administrativo
ante la sala de lo contencioso administrativo del Tribunal Superior de Justicia de Catalufia en el plazo de dos meses, a contar desde la fecha de publi-
cacion de esta resolucion, sin perjuicio que pueda interponer cualquier otro que considere pertinente, de acuerdo con lo dispuesto en la Ley 30/1992,
de 26 de noviembre, de régimen juridico de las administraciones publicas y del procedimiento administrativo comdn, modificada por la Ley 4/1999, de
13 de enero.

Articulo 9. Compatibilidad con otras vias de acceso

Las personas que puedan acceder a la Universidad por la via de mayores de 25 afios, mayores de 40 afios y mayores de 45 afios y quieran hacer uso
de las tres vias pueden hacerlo formalizando la inscripcién correspondiente a cada una de las pruebas, y abonando los precios correspondientes a las
tres inscripciones.

Disposicion final. Entrada en vigor

Esta Normativa entrara en vigor el dia que se aprueba.

NORMATIVA REGULADORA DE LA ENTREVISTA PARA ACCEDER A LAS ENSENANZAS UNIVERSITARIAS OFICIALES DE GRADO DE LA
UNIVERSIDAD DE BARCELONA PARA PERSONAS MAYORES DE CUARENTA Y CINCO ANOS. (aprobada por la CACG de la Universidad de
Barcelona de 30 de enero de 2015 y Consell de Govern de 11 de febrero de 2015)

Articulo 1. Régimen juridico

El acceso a la Universidad de Barcelona para las personas mayores de cuarenta y cinco afios se rige por lo establecido en el Real Decreto 412/2014,
de 6 de junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admisién a ensefianzas universitarias oficiales de grado, previsto
en el capitulo IV, «Procedimientos especificos de acceso y admision», seccién 32, articulo 17, «Acceso para mayores de 45 afios», y por lo dispuesto
en esta Normativa.

Articulo 2. Convocatoria de la entrevista

La Universidad de Barcelona convocara anualmente entrevistas a las personas mayores de cuarenta y cinco afios que, habiendo superado las prue-
bas previas, quieran acceder a una de las ensefianzas oficiales de grado de la UB.

La convocatoria con la fecha y el lugar de la entrevista, el periodo de inscripcién, asi como cualquier otra informacion de interés relacionada, se anun-
ciara con una antelacién minima de siete dias. Con caracter general, las entrevistas se llevan a cabo los meses de junio y julio.

La convocatoria se publicara en el tablén de anuncios de Gestion Académica - Acceso y Titulos (Travessera de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, re-
cinto de la Maternidad, 08028 Barcelona) y en la web de la Universidad de Barcelona (www .ub.edu), en el apartado de acceso a la Universidad.

Articulo 3. Presentacion a la entrevista
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Las personas mayores de cuarenta y cinco afios que quieran acceder a una ensefianza oficial de grado de la Universidad por esta via sélo pueden
presentarse a una Unica entrevista.

En el momento de la presentacién, deben entregar a la Comisién Evaluadora la siguiente documentacion:

a) Una fotocopia del documento nacional de identidad, NIE o pasaporte

b) El curriculum detallado

¢) Una carta de motivacién en que justifiquen el interés por cursar la ensefianza oficial de grado escogido

No asistir a la entrevista personal en el lugar, el dia y la hora sefialada hace decaer todos los derechos de la persona solicitante.

Articulo 4. Calificacion

Una vez hecha la entrevista, cada candidato obtiene la calificaciéon de Apto o No apto. Para ser admitido a la ensefianza oficial de grado solicitado, es
condicién necesaria haber obtenido la calificacién de Apto.

La entrevista sélo es valida para el afio en que se presenta la solicitud y para la ensefianza oficial de grado solicitado.

Articulo 5. Comision Evaluadora

A efectos de la organizacion y la gestién del desarrollo del acceso para personas mayores de cuarenta y cinco afios, la Universidad de Barcelona nom-
bra una comisién evaluadora para cada una de las ramas de conocimiento en que se ofrecen grados.

Esta comision esté formada por:

- Un presidente

- Un secretario

- Un vocal

Cada uno de estos miembros debe pertenecer a alguno de los ambitos de conocimiento siguientes:

- Artes y humanidades

- Ciencias

- Ciencias de la salud

- Ciencias sociales y juridicas

- Ingenieria y arquitectura

Para comunicaciones, y para cualquier otra incidencia, la Comision tiene su sede en la unidad de Gestion Académica - Acceso y Titulos (Travessera

de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, recinto de la Maternidad, 08028 Barcelona). El funcionamiento de la Comisiéon Evaluadora debe adaptarse a las
normas establecidas en el capitulo Il de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre.

Para que esta via de acceso se desarrolle correctamente, se tienen en cuenta los criterios recogidos en esta Normativa. Ademas, se debe velar para
gue se adopten las medidas adecuadas para garantizar el secreto de la documentacion aportada por las personas interesadas.

Articulo 6. Convocatoria y calendario

El calendario de la convocatoria a la entrevista lo fija cada curso académico el 6rgano competente de la Universidad de Barcelona.

Disposicion final. Entrada en vigor

Esta Normativa entrara en vigor el dia que se aprueba

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

La Universidad de Barcelona desde cada uno de sus centros realiza actividades y programas especificos de informacion y de atencion al estudiante
matriculado en la universidad, en colaboracion con el SAE (Servicio de atencion al estudiante) que abarcan todas las fases de sus estudios.

Estas actividades y programas estan enmarcadas en el plan de accién tutorial de la Universidad de Barcelona (PAT). Se trata de un plan institucional
de cada ensefianza que especifica los objetivos y la organizacién de la accién tutorial.
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Cada plan de accién tutorial esta bajo la responsablidad de un profesor coordinador nombrado por el jefe de estudios que tiene las funciones de:

Coordinarse con el decanato/direccion de centro, secretaria de docencia y estudiantes, coordinador de movilidad, jefe de estudios y con el SAE

Velar por el desarrollo correcto del PAT

Coordinar, dinamizar y hacer el seguimiento de |os tutores de |a ensefianza.

Asesorar y dar apoyo para que |os tutores puedan desarrollar sus funciones.

Definir necesidades de formacion de tutoresy colaborar con el coordinador de formacion del profesorado del centro.

Colaborar con el SAE en |as actividades de captacion de estudiantes y coordinarse con coordinadores de otras ensefianzas paraimpartir charlasy proporcionar
informacion por &mbitos de conocimiento.

Identificar los problemas de transicion del bachillerato y de los ciclos formativos ala UB y organizar, con el apoyo del SAE y del ICE, jornadas de intercambio
con profesorado de secundaria.

Recopilar lainformacion necesaria de latitulacion afin de que el SAE la confeccioney la difunda.

Hacer de enlace entre el PAT y otras instancias de latitulacion, del centro o dela UB.

Velar para que lainformacion que se ofrece desde laweb del centro dirigida alos estudiantes de educacion secundaria sea la adecuada.
Elaborar el informe de evaluacion final.

Proponer tutores

Cada plan de accién tutorial dispone del apoyo, por una parte, del Servicio de atencién al estudiante (SAE), mencionado anteriormente, y, por otra, del
Instituto de Ciencias de la Educacion (ICE), que se encarga de las actividades de formacién y de intercambio para coordinadores de planes de accién
tutorial y para tutores. También gestiona una web institucional de informacién para la accién tutorial.

Ademas, el Campus Virtual de la UB ofrece prestaciones para el seguimiento tutorial semipresencial y apoyo tecnoldgico para gestionar los planes de
accion tutorial.

Los coordinadores trabajan el documento del PAT con las funciones mencionadas anteriormente y, en estrecha colaboracién con el SAE, realizan ac-
ciones que podemos sintetizar de esta manera:

- Acciones en la fase inicial de los estudios universitarios:

Difusion de actividades de acogida a centro y ala ensefianza para estudiantes con plaza.

Actividades especificas dirigidas ala acogida del alumnado que no proviene del bachillerato, especialmente a colectivo de mayores de 25 afios.
Prestacion de servicios al estudiante: informacion sobre alojamientos, gestion de segurosy de otros.

Informacion al estudiante sobre el servicio de tutoria

Colaboracion en actividades de acogida para estudiantes de programas de movilidad matriculados en laUB.

Actividades de formacion transversal de orientacion para el aprovechamiento académico.

- Acciones durante el desarrollo de los estudios universitarios:

Informacion diversaal profesorado tutor.
Informacion al profesorado tutor del seguimiento del alumnado que ha sido enviado al Servicio de atencion al estudiante desde la tutoria

Informacion de interés para el estudiante: Programas Erasmus, SICUE o equivalentes; becas, préstamos y ayudas; complementos de formacion con vistas ala
continuidad de |os estudios.

- Acciones en la fase final de los estudios universitarios:
Formacién y orientacion al estudiante paralainsercion profesional y parala continuidad en otros estudios.
Informacién sobre recursos del SAE relacionados con lainsercion laboral (Programa Feina UB).

- Acciones dirigidas a dar apoyo al alumnado con caracteristicas o perfiles especificos: estudiantes con minusvalias, extranjeros, con rendimiento de
excelencia, deportistas de élite, etc.

Promover la igualdad de oportunidades de los estudiantes con discapacidad no sélo es otro objetivo prioritario de la Universidad de Barcelona sino de
todas las universidades del sistema universitario catalan a través del Consejo Interuniversitario de Catalufia (CIC). Ante la necesidad de promover li-
neas de atencién comunes a los estudiantes con discapacidad, la Comision de Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC acordd en septiembre del 2006
la creacién de la Comision Técnica UNIDISCAT (Universidad y Discapacidad en Catalufia), en la que estan representadas todas las universidades ca-
talanas y cuyos objetivos principales son:

# Analizar la situacién actual y las necesidades de los estudiantes con discapacidad para establecer un protocolo de actuacién y respuesta.

# Crear un espacio de trabajo conjunto entre las universidades catalanas para mantener una buena coordinacién en este tema y promover lineas de
actuaciéon comunes.

# Estudiar el marco legal y juridico relacionado con las adaptaciones curriculares.

# Establecer colaboraciones con otros departamentos o entidades que también traten aspectos relacionados con las personas con disminucion.

# Elevar propuestas a la Comision de Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC.

Asimismo, a lo largo de los estudios universitarios el estudiante dispone de diversas figuras para facilitarle un seguimiento y orientacién, como son:

# Tutoria docente: Orientacién y seguimiento en contenidos especificos de asignaturas/materias de las titulaciones. Esta orientacion la lleva a término

el profesor propio de cada asignatura con los estudiantes matriculados en la misma. La finalidad de esta orientacién es planificar, guiar, dinamizar, se-

guir y evaluar el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en cuenta tanto su perfil, intereses, necesidades y conocimientos previos como las ca-
racteristicas/exigencias del contexto (EEES, perfil académico/profesional, demanda sociolaboral, etc.).

Respecto a los mecanismos de orientacién y apoyo a los estudiantes participantes en el Grado de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas, las acciones
previstas siguen las pautas establecidas por el Plan de Accién Tutorial de la Universidad de Barcelona, que se articulan considerando tres aspectos
basicos:
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- Informacion
- Orientacion
- Formacioén

La nueva concepcién de un enfoque del aprendizaje basado en el estudiante, junto con la incorporacién de la adquisicién de competencias transversa-
les mas vinculadas a aspectos actitudinales, brinda la oportunidad de redefinir los objetivos y organizacion de las acciones tutoriales.

Asi se disefia la tutorizacién del estudiante en forma proporcionalmente inversa a la evolucién de su aprendizaje, prestando una atencién especial du-
rante los primeros afios de la carrera, fomentando asi el trabajo auténomo, la toma de decisionesg,, hacia el final de los estudios.

Siguiendo con esta orientacion, se considera importante la implicacion de todas las personas en contacto con el estudiante a lo largo del proceso for-
mativo, articulandose entorno a las siguientes figuras:

- Profesorado

- Personal de Gestion: Direccion, Coordinacion Estudios
- Departamento Estudiante-Escuela-Empresa

- Secretaria

Informacién

La autorizacién en cuanto a la informacion que necesitan los estudiantes se focaliza de forma mas destacada en los primeros afios de la carrera, don-
de el alumno requiere de un apoyo suplementario en su integracion a la Institucién y a los estudios.

Para ello la EUHT CETT considera los recursos siguientes:

- Coordinador de Titulo de Grado: Responsable de facilitar al alumno toda la informacién necesaria sobre el disefio de la titulacion, posibilidad de iti-
nerarios, oportunidades de desarrollo, recomendaciones sobre la organizacién del propio trabajo, el sentido de la adquisicién de competencias y el pro-
yecto formativo del centro.

- Responsable Académico de Centro: profesor asignado para garantizar el correcto funcionamiento ordinario en la imparticién de la formacién vincu-
lada a cada centro, asi como facilitar la informacion, asesoramiento necesario a los estudiantes de dicho Grado.

- Tutor de Grupo: es un perfil asignado como responsabilidad a determinados profesores, conocedores expertos del funcionamiento y desarrollo de la
titulacién mas alla de sus tareas propia como docentes. Ejerce de representante de los profesores al conjunto de los alumnos y viceversa.

- Secretaria: se responsabilizan de la informacién de todas las cuestiones administrativas de comprension necesaria para facilitar y fomentar la toma
de decisiones de los estudiantes respecto a la estructuracién de su ritmo de trabajo.

A fin de coordinar adecuadamente las funciones administrativas académicas necesarias de los estudiantes, se considera necesario establecer funcio-
nes delegadas en las Secretarias Académicas de cada uno de los centros participantes.

Orientacion

Orientacién entendida como el asesoramiento en la trayectoria profesionalizadora del estudiante, necesidad que se incrementa a medida que el
alumno evoluciona en su formacion.

El contacto con el mundo de la empresa a partir de la realizacién de practicas externas, hace necesario establecer un soporte al estudiante a fin de fa-
cilitar su integracion en el entorno laboral. Ello se fundamenta en las siguientes figuras:

- Responsable Académico de Centro: Es el profesor que mantiene el contacto directo con los estudiantes en cada uno de los centros de formacién
de referencia, y por tanto asume la responsabilidad de contribuir a la orientacién profesional y académica de los alumnos, conjuntamente con el tutor
de grupo.

- Servicio Estudiante-Escuela-Empresa E3: el estudiante dispone del asesoramiento de este departamento ubicado en la EUHT CETT-UB en cuanto
surge su posibilidad de insercién profesional, considerando sus inquietudes y evolucién en el aprendizaje. Son los responsables de guiar al alumno en
esta tarea.

- Tutor de Grupo: desde el punto de vista de la orientacién esta figura es la responsable de articular cualquier cuestion relacionada con los estudian-
tes que trascienda el aspecto puramente académico, gestionando las diferentes acciones con el Coordinador de Grado y Responsables Académicos
de referencia.

Formacion

La autorizacién en el proceso formativo esta directamente asociado a constituirse en el soporte que permita conseguir los resultados del aprendizaje,
es decir la adquisicion de las competencias especificas y transversales identificadas en esta titulacion.

Es por ello que es imprescindible que se mantenga de forma regular a lo largo de todo el proceso, interviniendo las figuras siguientes:

- Profesorado: todo docente debe incorporar como parte de su tarea habitual, el asesoramiento y guia de todo aquello vinculado directamente con el
desarrollo de la asignatura de la que es responsable, de forma sistematizada o bien en la propia dindmica del aula, de forma individual o en pequefios
grupos.

Asimismo, y como actor que interactia habitualmente con los alumnos, se convierte en posible receptor de informacién que puede trascender lo aca-
démico, gestionandolo a través de la figura del Tutor de Grupo o el propio Coordinador de Grado.

Dentro de esta categoria es necesario destacar dos figuras determinantes en la autorizacion formativa, sobretodo en aspectos vinculados a la adquisi-
cién de determinadas competencias transversales:

- Tutor de aprendizaje en la empresa: en su tarea, principalmente vinculada al aprendizaje del alumno, participa de una funcién orientadora funda-
mentada principalmente en la experiencia profesional y a requerimiento del propio estudiante.

- Tutor de Grupo: realiza una valoracion periédica de la evolucién del aprendizaje del grupo, introduciendo propuestas para corregir posibles desvia-
ciones, compartiéndolo con el resto de profesorado y con los propios estudiantes.

- Comisién de Coordinacion de Grado: Organo colegial responsable de las sesiones de evaluacion al finalizar cada semestre, a fin de compartir in-
formacién sobre el seguimiento de la formacién y evolucién de los estudiantes tanto a nivel individual como a nivel grupal. Estas sesiones permiten
identificar potencialidades de determinados alumnos que es necesario aprovechar, como casos que requieran un seguimiento mas especifico, pudien-
do asi articular acciones concretas.

El sistema de asesoramiento y apoyo al estudiante se fundamenta principalmente en la posibilidad y necesidad de compartir la informacién del alumno
a partir del trabajo conjunto de los diferentes actores que participan en el proceso formativo.

14792

CSV: 332821768456089078391594 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



38

Identificador : 2503006

ERMNC HIMISTERSC
ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
¥ DEPORTE

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO
0 144
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 36

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

36

NORMAS PARA EL RECONOCIMIENTO Y PARA LA TRANSFERENCIA DE CREDITOS EN LAS ENSENANZAS
OFICIALES DE GRADO DE LA UNIVERSITAT DE BARCELONA

Aprobada por:

. Comision Académica de Consejo de Gobierno de 5 de mayo de 2011
. Consgjo de Gobierno de 7 de junio de 2011

Modificada por:

. Comision Académicade Consegjo de Gobierno de 5 de abril de 2013, de 21 de septiembre de 2015 y de 5 dejulio de 2016
. Consgjo de Gobierno de 29 de mayo de 2013, de 8 de octubre de 2015y de 13 dejulio de 2016

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-
rias oficiales de grado, master y doctorado impartidos por las universidades espafiolas en todo el territorio nacional,
modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, establece como uno de los objetivos fundamentales de la or-
ganizacion de las ensefianzas fomentar la movilidad de los estudiantes, tanto dentro de Europa como en otras par-
tes del mundo y, sobre todo, entre las diferentes universidades espafiolas y dentro de una misma universidad.

Con esta finalidad, es imprescindible disponer de un sistema de reconocimiento, de transferencia y de acumulacion
de créditos en el que se reconozca los créditos cursados previamente y se incorporen al expediente del estudiante.

Estas normas pretenden regular el procedimiento a seguir y los criterios a emplear en la
Universidad de Barcelona de acuerdo con la legislacion vigente.

1. El reconocimiento de créditos

El reconocimiento de créditos es la aceptacion, por parte de la Universidad de Barcelona, de la formacion o de la ex-
periencia profesional que figura a continuacion, que se computan al expediente de otras ensefianzas que el estu-
diante esté cursando a efectos de obtener un titulo oficial. En ningln caso se pueden reconocer los créditos corres-
pondientes al trabajo de fin de grado.

Formacién o experiencia profesional objeto de reconocimiento académico:

a) Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en la Universidad de Barcelona o cual-
quier otra universidad, por lo que computan en las nuevas ensefianzas oficiales, a efectos de obtener un titulo oficial.

Si se trata de titulos oficiales de universidades espafiolas y el titulo al que accede el alumno pertenece a la misma
rama de conocimiento que el titulo de grado cursado anteriormente, deben ser objeto de reconocimiento al menos
un numero de créditos que sea al menos el 15% del total de créditos del titulo, correspondientes a materias de for-
macién basica de la misma rama.

Si el titulo al que se accede pertenece a una rama de conocimiento diferente, son también objeto de reconocimiento

los créditos obtenidos en las materias de formacién béasica pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que
se pretende acceder.
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Cuando la formacién béasica superada en los estudios de origen no esté en concordancia con las

competencias y los conocimientos asociados a las materias de formacion bésica de la nueva ensefianza, el Jefe de
Estudios, junto con el estudiante, pueden acordar el reconocimiento de otros créditos de la titulacién, respetando
siempre el nimero minimo de créditos a reconocer.

El resto de créditos, excepto los del trabajo de fin de grado, pueden ser reconocidos teniendo en cuenta la adecua-
cién entre las competencias y los conocimientos adquiridos.

b) Los créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales que conducen a la obtencion del titulo de técnico
superior de formacién profesional, técnico superior de artes plasticas y disefio, técnico deportivo superior y gradua-
dos en ensefianzas artisticas.

c) Los créditos cursados en ensefianzas universitarias conducentes a otros titulos amparados por el articulo 34.1 de
la Ley 6/2001, de 21 de diciembre, de universidades.

d) La experiencia laboral y profesional, siempre que esté relacionada con las competencias de la titulacién que esta
cursando el estudiante.

El limite de créditos que se pueden reconocer en base a otras ensefianzas universitarias no oficiales y en la expe-
riencia profesional (apartados c y d) no puede ser superior, en conjunto, el 15% de los créditos del plan de estudios
que esta cursando el estudiante.

Unicamente se puede reconocer un porcentaje superior al 15%, hasta la totalidad de créditos del plan de estudios,
excepto el trabajo final de grado, cuando el titulo propio haya sido extinguido y sustituido por el titulo oficial, y asi
conste en la memoria del titulo oficial verificada en las condiciones establecidas en los articulos 6.4 y 6.5 del Real
Decreto 861/2010.

e) Seis créditos computables como optativos en la titulacion de grado por la participacion en actividades instituciona-
les universitarias de tipo cultural, deportivo, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, las activida-
des deberan haberse llevado a cabo dentro del mismo periodo en que se cursa la ensefianza, excepto en el caso de
actividades institucionales o universitarias realizadas verano inmediatamente anterior a lo que el estudiante accede a
la titulacion de grado de la UB.

La equivalencia de las actividades institucionales universitarias se fija en 1 crédito por cada 25 horas de dedicacién
del estudiante.

Actividades institucionales objeto de reconocimiento académico:

- Actividades organizadas por servicios centrales de la UB y entidades del Grupo UB.

. Actividades institucional es universitarias organizadas por otras universidades.

. Actividades de representacion estudiantil en los casos de miembros electos y activos de |os consejos de departamento, conse-
jos de estudios, de la Junta de Facultad, de las comisiones delegadas de Junta, del Claustro, del Consejo de Gobierno, de las
comisiones delegadas del Consegjo de Gobierno y de los consejos directivos de los colegios mayores, del Consejo del Alum-
nado y de sus comisiones permanente y delegadas. Se reconocen arazédn de 1,5 créditos por cada mandato y érgano / comi-
sion, con una participacion minima del 80% de las sesiones.

- Actividades institucional es organizadas por € centro mismo (propio o adscrito).

La Comision Académica del Consejo de Gobierno (CACG) aprobara anualmente la relaciéon de los servicios centra-

les de la UB y de las entidades del Grupo UB que pueden ofrecer actividades institucionales universitarias suscepti-
bles de ser reconocidas por los centros para obtener reconocimiento académico que se establece en el articulo 12.8
del Real Decreto 1393/2007.

La comision académica de los centros o de los centros de trabajo, o el 6rgano en quien delegue, aprobara las activi-
dades organizadas por el centro susceptible de reconocimiento académico.

Los centros deben hacer difusién, mediante la web, de la oferta susceptible de reconocimiento académico, tanto de
la oferta de actividades organizada por el centro, como de la relacion de servicios centrales UB o de entidades del
Grupo UB que organizan actividades susceptibles de este reconocimiento aprobada previamente por la CACG.

2. Criterios para la resolucion del reconocimiento

Con caracter general, el reconocimiento se llevara a cabo valorando la adecuacién de competencias y contenidos de
las materias y las asignaturas que ha superado el estudiante en relacién con las materias y las asignaturas definidas
en el plan de estudios del titulo de grado al que accede.

En caso de que el estudiante haya cursado estudios de grado, se puede reconocer la formacién basica que estable-
ce esta norma como créditos de formacion basica de la rama, sin necesidad de identificar materias o asignaturas su-
peradas o reconocidas.
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En el caso de resolver el reconocimiento por créditos de formacion basica de la rama o por créditos parciales de
materias del titulo de grado, la resolucion debe incluir la relacion de asignaturas que debe cursar el estudiante para
completar los créditos que establece la titulacion para obtener el titulo.

En el caso de solicitudes de reconocimiento de estudios cursados en ensefianzas superiores oficiales no universi-
tarios que se indican en el apartado 1.b, Unicamente pueden ser objeto de reconocimiento estudios finalizados. Sin
embargo, también pueden ser objeto de reconocimiento los estudios parciales, siempre que acrediten oficialmente
en créditos ECTS. Los créditos reconocidos en base a estos estudios no pueden superar el 60 por 100 de los crédi-
tos del plan de estudios o del curriculo del titulo que se pretende cursar.

Los titulos extranjeros deben haber sido homologados en alguno de los titulos espafioles oficiales de educacion su-
perior, de acuerdo con la normativa aplicable en cada caso para ser objeto de reconocimiento.

Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en la Universidad de Barcelona o cual-
quier otra universidad que no han sido objeto de reconocimiento se transferiran al expediente académico del estu-
diante, siempre que no hayan conducido a obtener un titulo oficial. No deben transferirse al nuevo expediente acadé-
mico del estudiante los créditos obtenidos en ensefianzas universitarios oficiales previos que no han conducido a ob-
tener un titulo cuando el interesado manifieste previamente la voluntad de simultanear las ensefianzas.

3. Transferencia de créditos

La transferencia de créditos consiste en incluir en todos los documentos académicos oficiales acreditativos de en-
sefianzas seguidas por el estudiante, los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad a la
Universidad de Barcelona o en cualquier otra universidad espafiola, siempre que no hayan conducido a obtener un
titulo oficial y que no hayan sido objeto de reconocimiento.

Unicamente seran transferidos créditos obtenidos en ensefianzas universitarias oficiales cursadas previamente por
el estudiante, en el caso de que el estudiante haya solicitado un reconocimiento o si solicita la transferencia de crédi-
tos expresamente.

4. Efectos académicos

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los trans-
feridos, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo, seran incluidos en su expedien-
te académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo (SET).

Los créditos reconocidos se tendran en cuenta para computar los créditos que debe superar el estudiante para ob-
tener el titulo oficial, pero Gnicamente los créditos superados en el titulo oficial y los reconocidos basandose en estu-
dios oficiales o en estudios propios que hayan extinguido por la implantacién del titulo oficial se computan por calcu-
lar la media del expediente académico del estudiante.

Los créditos transferidos no se tienen en cuenta a efectos de computar créditos que hay que superar para obtener el
titulo oficial ni de calcular la media del expediente académico del estudiante.

Disposicién derogatoria

Estas normas derogan la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos de la Universidad de Barcelona
aprobada anteriormente, el anexo a la normativa mencionada y cualquier otra normativa de rango igual o inferior que
se oponga.

Entrada en vigor

Esta normativa entrara en vigor a partir del momento en que se apruebe.

Reconocimiento de créditos cursados en estudios superiores oficiales no universitarios

Dada la especificidad del titulo, es posible que se dé la casuistica de que alumnos que hayan cursado estudios su-
periores oficiales no universitarios o bien titulos propios tengan interés en cursar el grado y puedan tener reconoci-
miento de créditos. Para estos casos se tendré en cuenta la adecuacio de las competencias adquiridas, asi como los
conocimientos i resultados de aprendizaje tal y como se indica en el art.4¢,¢,

A priori se intuye que aquellos estudios vinculados a los sectores de la hoteleria, a la industria alimentaria, a la

agroalimentacién, a la dietética y nutricién, asi como a la tecnologia de los alimentos, seran los que puedan ser sus-
ceptibles de proceder al reconocimiento de créditos.
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El reconocimiento se basara en aquellas competencias adquiridas previamente y no podran ser nunca de conoci-
mientos nucleares que se estructuran en asignaturas fundamentales del grado. En este sentido, las opciones de re-
conocimiento de créditos seran distintas en funcién siempre de la procedencia del alumnado.

Dada la especificidad y grado de especializacion que se confiere en las asignaturas de las menciones éstas en nin-

gun caso serian susceptibles de reconocimiento.

Adjuntamos una informacion aproximada del tanto por ciento minimo y maximo de créditos ECTS que podrian ser
susceptibles de reconocimiento segun el ciclo cursado.

CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR % minimo % méaximo
DIRECCION DE COCINA 10 33
SERVICIOS DE RESTAURACION 7 19

CICLO ADMINISTRACION Y FINANZAS 6 18
LABORATORIO DE ANALISI | CONTROL DE - 3
CUALIDAD

PROCESOSY CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALI- | - 6
MENTARIA

DIETETICA(LOGSE) - 5
VITIVINICULTURA - 3

Reconocimiento de créditos cursados por acreditacién de experiencia laboral y profesional

El caracter profesionalizador del Grado en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas comporta la posibilidad de reconocer
parte del aprendizaje por la experiencia profesional acreditada por el potencial estudiante, tal como recoge la norma-
tiva vigente.

En ese sentido, y después del analisis del disefio curricular del Grado en la identificacién de determinados conteni-
dos de aprendizaje, se hace evidente el contemplar la posibilidad de poder reconocer créditos correspondientes a
determinadas asignaturas vinculadas a la adquisicién de competencias en habilidades técnicas en el entorno culina-
rio.

Para ello se requerira al posible postulante la aportaciéon de evidencias escritas sobre las responsabilidades, funcio-
nes tareas desarrolladas durante el periodo de experiencia profesional, en ese sentido es importante considerar que
dicha experiencia haya sido desarrollada en &mbitos del sector de la restauracion en entornos de gestion operativa.

Se considera como periodo 6ptimo de evidencia el haber desarrollado dicha responsabilidad durante un minimo de
seis meses de forma continuada durante los ultimos cinco afios.

Dicho reconocimiento no es directo, no sera suficiente cumplir con dicho requisito, sino que habra una comision que
valorard si las competencias y habilidades que haya desarrollado el estudiante sean del nivel adecuado en el cono-
cimiento culinario y gastronémico, considerando que la metodologia de ensefianza y aprendizaje de dicho Grado si-
gue un paradigma pedagdégico activo basado en la experiencia.

En este sentido se focalizara principalmente la atencion en las competencias adquiridas en determinadas habilida-
des derivadas de la experiencia en el desarrollo profesional en &mbitos de cocina, tanto en el entorno comercial co-
mo de colectividades, pudiendo considerar determinados reconocimientos en aquellas asignaturas que se caracteri-
zan por su caracter de aprendizaje basado principalmente en la aplicabilidad practica como por ejemplo: ¢ Sistemas
y Procesos de Produccién en Cocinag,; ¢ Técnicas y Elaboraciones Culinarias¢ ; ¢ Cocina Mediterranea y Cocinas del
Mundog¢,; ¢, Cocina Dulce: Técnicas y Formulas¢,; ¢ Elaboracion y Cata de Bebidas¢,; ¢ La Cocina Tradicional: de la Lo-
cal a la Global¢, o ¢ Practicum de Iniciaciong,.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

Identificador : 2503006

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Teoria

Teoricopréctica

Seminarios

Précticas de problemas

Précticas con documentos

Précticas de Ordenador

Précticas Orales Comunicativas

Précticas de Laboratorio

Précticas Externas

Otras Précticas

Salidas Culturales

Salidas de Campo

Actividades Tuteladas

Actividades Auténomas

5.3METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Coloquios

Conferencias

Debate Dirigido

Rueda de Intervenciones

Seminario

Mesa Redonda

Trabajo en Grupo

Trabajo Escrito

Actividades de Aplicacion

Aprendizaje Basado en Problemas

Resolucion de Problemas

Realizacion Carpeta Aprendizaje

Laboratorio de Problemas

Ejercicios Préacticos

Busqueda de Informacion

Contraste de Expectativas

Elaboracion de Proyectos

Estudio de Casos

Simulacion

Clases Tedrico-Précticas

Salidas de Campo

Préacticas

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION
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Pruebas Escritas

Pruebas Orales

Instrumentos Basados en |a Observacién

Trabajos Realizados por el Estudiante

Simulaciones

Instrumentos de co-evaluacion

55SINNIVEL 1

NIVEL 2: HISTORIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Socialesy Juridicas Historia
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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Antropologiay Psicologia dela Alimentacién y la Gastronomia

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: Historia dela Cocinay la Gastronomia

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Artey Cocina

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Comprender las implicaciones psicoldgicas, socialesy culturales que influyen en laformacién del gusto y en laevolucién del comportamiento alimentario.
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. Aplicar herramientas de andlisis de |os habitos de consumo alimentario, de la evolucion de los gustos 'y de |as tendencias del mercado.
Conocer las manifestaciones culinarias y gastronémicas en referenciaal contexto histérico en que aparecen.
Interpretar la evolucion de las précticas culinarias y de la gastronomia como manifestacion social y cultural de cada etapa de la historia.
Entender los habitos culinarios en funcion del desarrollo histérico, las diferencias entre culturas, religiones y costumbres'y la adaptacion a medio natural.
Conocer los factores implicados en el sector agroalimentario, laindustria de transformacién y el mercado, y ser capaz de interpretar globalmente la cadena de
produccion y distribucion alimentariay su impacto en €l entorno.
. Asimilar lainfluenciade |as artes plasticas y sensoriales en la gastronomia.
Comprender las manifestaciones gastronémicas como expresion de las concepciones estéticas de cada sociedad y momento histérico.
Conocer einterpretar las representaciones gastrondmicas en la historia del arte.
. Asimilar principios de estéticay disefio artistico y aplicarlos ala creacién de manifestaciones gastronémicas.

55.1.3 CONTENIDOS

Condicionantes biolégicos y culturales de la alimentacion
Simbolosy significados del alimento. La alimentacién como sistema de adaptacion sociocultural .
Evolucion y tendencias actuales del consumo alimentario

. Globalizacién, mestizaje e importacion de nuevos model os alimentarios.

. Tradicion, identidad cultural y procesos de patrimonializacion gastronémica
Historiay evolucién de las practicas culinarias
Historia del pensamiento gastronémico
Origen y desarrollo de larestauracion piblica
Cocinay gastronomiaen el contexto socioeconémico contemporaneo

. Alimentacion y gastronomia en las representaciones artisticas.
Lagastronomiay la concepcion estética de las sociedades através de la historia
Bases estéticas del disefio artistico aplicadas ala creatividad gastronémica

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La materia pretende una aproximacién a la alimentacion, la cocina y la gastronomia humanas desde una perspectiva cultural -histérica, antropolégica,
artistica, social-, que incluye el estudio de los sistemas alimentarios, las implicaciones psicoldgicas y socioeconémicas del consumo alimentario, los
simbolos y significados culturales del alimento, asi como la evolucién histérica de las practicas culinarias, el conocimiento de las tradiciones gastron6-
micas, y la conversién contemporénea de este patrimonio en recurso turistico.

El objetivo de capacitar al alumno para el andlisis multidisciplinar y la comprensién del entorno antropoldgico, histérico y social de las practicas alimen-
tarias, hace recomendable que haya asimilado previamente competencias relacionadas con los objetivos de formacion de las Ciencias Sociales.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Ser capaz de desenvolverse en situaciones complejas o requieran el desarrollo de nuevas soluciones

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE12 - Poder entender laimportancia de la alimentacion como un factor condicionante del estado de salud y calidad de vida de la
poblacion

CEOQ2 - Identificar y gjecutar |as elaboraciones mas significativas del mapa gastrondmico mundial

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 144 100
Teoricopréactica 20 100

Précticas de problemas 14 100

Salidas de Campo 4 100

Actividades Tuteladas 12 20

Actividades Auténomas 256 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Actividades de Aplicacion

Resolucién de Problemas
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Clases Tebrico-Précticas

Salidas de Campo

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas 40.0 60.0
Trabajos Realizados por el Estudiante 20.0 30.0
NIVEL 2: QUIMICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Principios de Fisiologia y Bioquimica

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

23/92

CSV: 332821768456089078391594 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Identificador : 2503006

No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NIVEL 3: Quimica delos Alimentos

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Consolidar y ampliar los conocimientos de Quimica (Organica e Inorganica) adquiridos en la formacién secundaria necesarios para comprender |as propiedades

delos productos en funcion de las estructuras quimicas. Relacionar |as propiedades y funciones con la estructura de los productos existentes en los alimentos.

. Conocer |as causas quimicas de |as modificaciones de |os componentes de | os alimentos producidos durante la elaboracion y almacenamiento.
. Conocer las reacciones quimicas que tienen lugar en los diferentes procesos culinarios.
. Conocer la composicién quimica de los alimentos, sus propiedades y valor nutritivo.

Identificar los diferentes tipos de biomoléculas

. Conocer |as relaciones entre la estructura quimicay lafuncién biolégica
. Conocer los principales aditivos alimentarios y aromas
. Comprender el papel y funciones de las enzimasy su regulacion

Distinguir entre los diferentes tipos y niveles de organizacién celular: células procariotasy eucariotas.

. Conocer labase de la biologia molecular y laimportancia de esta disciplinaen el desarrollo biotecnol 6gico.

. Comprender los fundamentos de los procesos fisiol 6gicos y fisiopatol 6gicos.

. Comprender los sistemas y procesos fisiol 6gicos més relacionados con la alimentacion.

. Comprender los mecanismos de la percepcion sensorial, utilizar correctamente la nomenclatura propiadel andlisis sensorial de los alimentosy de los procesos

culinarios.

. Adquirir las habilidades de trabajo en un laboratorio quimico, fisico y biol6gico en el dmbito de los alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Laquimica de |os compuestos organicos: funciones, propiedades y reactividad.

L os componentes de los alimentos (carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas, enzimas,¢)
Relacion entre la funcion bioldgicay la estructura quimica de los componentes de la materia viva
Principales rutas metabdlicas y su regulacion.

Principios de biologia molecular y genémica. Biotecnologia.

Propiedades y funciones del agua. Acidos Organicos, pigmentos, aditivos alimentarios.
Modificaciones en los alimentos durante la elaboracion culinaria: Reactividad Quimica

. Comprender los cambios en la consistencia, el color y la estructura de los alimentos mientras se cocinan. Evolucién y Estabilidad de los alimentos.
. Conservacion de los alimentos
. Composicion, propiedades, valor nutritivo, criterios de calidad y conservacion de los productos elaborados (segunda transformacion y platos preparados)

Descripcion de sistemas materiales: Fuerzas intermoleculares, propiedades de gases, slidos'y liquidos.
Fundamentos de fisiologia. Tejido muscular y contraccién. Tejido nervioso y funcién neuronal .

. Sistemas Orgénicos implicados en la alimentacion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
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CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE14 - Ser capaz de comprender las estructuras quimicas y |as transformaciones fisioquimicas de |os alimentos

CE25 - Identificar las propiedades fisicas, quimicas y nutritivas de las materias primas y de los alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 78 100
Teoricopréactica 12 100

Précticas de Laboratorio 30 100

Actividades Tuteladas 40 20

Actividades Auténomas 140 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Seminario

Resolucion de Problemas

Laboratorio de Problemas

Ejercicios Préacticos

Busqueda de Informacion

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 60.0 80.0

Instrumentos Basados en la Observacion | 10.0 25.0

Trabajos Realizados por el Estudiante 10.0 15.0

NIVEL 2: ECONOMIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Ciencias Socialesy Juridicas Economia

ECTSNIVEL2 18

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: Fundamentos de Gestién Econémicay Financiera

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Turismo, Gastronomia'y Comunicacién

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Marketingy Comercializacion
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5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comprender el concepto de economia en su sentido mas amplio.
Comprender los principios generales que guian una economia de mercado.
Entender el papel que desarrollan las administraciones piblicas en una economia modernay su impacto sobre |a restauracion.
Entender el contenido bésico de |a politica econémica en general y especificamente ladel turismo'y el consumo.
Entender los diferentes roles de |os actores involucrados en una economia moderna, especialmente desde el punto de vistadel sector de la restauracion.
Entender €l ciclo econémico y reconocer |las variables que definen cadaciclo.
Entender el mercado financieroy larepercusion del mismo en el mundo empresarial.
Entender el mercado inmobiliario, agente fundamental en el sector de larestauracion.
Entender las fluctuaciones y variaciones en el precio de las materias primas.
Comprender laley de ofertay demanda.
Entender los problemas especiales del mercado de trabajo y los problemas rel acionados con el paro.
Entender el impacto de la politica econémicay fiscal en el mundo empresarial.
. Andlizar y diagnosticar la situacion financieray econémica de la empresa de restauracion
. Analizar deformarelacional las principales variables macro econdmicas.
. Analizar lanaturalezay el alcance del entorno internacional en el que se mueven las empresas.

Reconocer laimportancia del comercio internacional, la ventaja comparativa en el turismo-restauracion (como subsector), beneficios del comercio, patrones de
comercio entre naciones, barreras comerciales, politicas comercialesy competitividad entre paises.
Entender |a organizacién turistica como una institucién con funciones socioeconémicas, persiguiendo, més alla de dar respuesta al mercado y obtener beneficios
econdémicos, responder alas necesidades de la sociedad y |a satisfaccion de los diferentes grupos de interés.
Conocer el marco legal de desarrollo de la actividad empresaria y las principales normas que regulan las actividades.
Serfcapaz aclle implementar estos conocimientos en situacion real de adopcion de decisionesy resolucion de problemas en el marco de desarrollo de la actividad
rofesional.
gomprender textos juridicos para su posterior aplicacion y entender |os procesos de contratacion
Identificar oportunidades de negocio en la observacién de los mercados y andlisis de lainformacién.
Crear y redefinir productos y servicios de restauracion basandose en el conocimiento del mercado.
Desarrollar unavision evolutiva del sector de larestauracion.
Identificar tendencias en el mercado del consumo en general y de la restauracion en particular.
Conceptualizar el producto restauracion y desarrollar una estrategia de producto de restauracion.
Identificar oportuniddes de negocio en la observacion de los mercados y andlisis de lainformacion para crear y redefinir productosy servisios de restauracion.
Desarrollar € plan de marketing.
Desarrollar planes de comercializacion.
Identificar canales parala comercializacion especificaen funcién del producto restauracion.
Utilizar el Revenue Management como herramienta para la comercializacion y venta de los servicios y productos de restauracion
Establecer sistemas de control de evolucién de la actividad del negocio, ventas'y valor afiadido.
Establecer sistemas que permitan conocer |as necesidades de |os clientes y contrastar respecto de |os productos ofrecidos.
Desarrollar planes de venta.
Conocer |as técnicas de ventay de negociacion.
. Analizar y diagnosticar la situacion financieray econémica de la empresa turistica.
Comprender e interpretar lainformacion relevante a nivel econdmico y financiero de las empresas de restauracion.
. Aprender laimportancia de la organizacién del trabajo, la precision.
Conocer el concepto, |os objetivos y lametodologia de andlisis de | os estados financieros.
Utilizar las principales técnicas y herramientas para diagnosticar la situacion financieray econdémica de la empresaturisticay su interpretacion.
Elaborar propuestas de decisiones en funcion del andlisis econémico-financiero.
Evaluar las inversiones y las fuentes de financiacion de las empresas de restauracion.
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Conocer y saber aplicar los métodos de evaluacion de inversiones para determinar su conveniencia.
Conocer las fuentes financieras alas que la empresa puede acudir.
Utilizar las mateméticas financieras para tomar decisiones sobre inversiones y fuentes de financiacion.
Desarrollar la habilidad para observar y analizar el entorno empresarial.
Comprender |as variables especificas de entorno.
Identificar los factores clave y criticos de la creacion empresarial y la capturadel valor.
Integrar los diferentes andlisis que permitan definir una estrategia empresarial.
Identificar el posicionamiento empresarial real y el proyectado.
Comprender lainter dependencia de las diferentes estrategias empresariales
Entender el concepto de direccidn estratégica que las empresas de restauracion deben adoptar.
Ser un mejor pensador estratégico.
. Andlizar y tomar decisiones estratégicas simplesy complejasy entender el impacto sobre la empresa.
Desarrollar el plan de empresa.
Encauzar |a creatividad para el desarrollo de nuevos negocios.
Desarrollar el plan estratégico de un negocio de restauracion.
Identificar factores clave para laimplementacion de proyectos emprendedores.
Identificar los factores de riesgo, andizarlos y gestionarlos.
Identificar oportunidades de financiacion para emprendimientos
Comprender el proceso de crecimiento y desarrollo de las empresas,
Comprender que significaun reto empresarial.
- Asimilar lasinterrelaciones entre gastronomia, territorio y patrimonio cultural, como bases de la movilidad turistica motivada por |a experiencia gastronémica.
Conocer los perfiles y motivaciones del turista gastronémico.
Conocer las principales manifestaciones de turismo enogastrondémico a nivel mundial.
Entender |a gastronomia con herramienta de promocion turisticay de desarrollo territorial.

55.1.3 CONTENIDOS

. Andlisisfinanciero.
Estructura patrimonial .
. Andlisis econémico de la empresa de restauracion.
- Andlisis de cuentas de resultados.
. Andlisis de datos sectorial es de |a restuaracién como base de comparacion.
Rentabilidad econdmica versus rentabilidad financiera
. Apalancamiento financiero.
Cash-flow econémico y financiero
Introduccion alas mateméticas financieras.
Inversiones en empresas de restauracion.
Procedimiento de andlisis de inversiones.
Financiacion de la empresa de restauracion.
. Turismo gastrondmico: caracteristicas y evolucién del fenémeno
Proceso de conversion del producto alimentario y el patrimonio gastronémico en recurso turistico
Geografiay tipologias del turismo gastronémico
Gastronomiay turismo como elementos de transformacion territorial
Introduccion y bases del marketing
. Andlisisdel entorno y otros factores endégenos como fuente parala generacion de oportunidades. Andlisis DAFO.
Sistemas de informacién del marketing, estudios de mercado
Sistemas de planificacion del marketing, el plan de marketing
Marketing Mix
El proceso de ventas: planificacion, técnicasy gestion
Revenue Management en Restauracion, gestion de capacidad y precios

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG6 - Responder a necesidades y expectativas de los clientes

CG9 - Utilizar la potencialidad de las tecnologias de lainformacion y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno de
trabgjo

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEO1 - Andizar €l impacto de la cultura gastronémicay vitivinicola como fendmeno turistico

CE17 - Interpretar lainformacion relevante a nivel econdmico-financiero de las empresas de restauracion, afin de realizar e
diagnéstico y control adecuado y adoptar medidas correctoras susceptibles de aplicar para garantizar la sostenibilidad del negocio

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Teoria 144 100
Teoricopréctica 36 100
Actividades Tuteladas 80 20
Actividades Auténomas 190 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Coloquios

Conferencias

Debate Dirigido

Seminario

Trabajo en Grupo

Trabgjo Escrito

Actividades de Aplicacion

Aprendizaje Basado en Problemas

Resolucién de Problemas

Ejercicios Précticos

Busqueda de Informacion

Elaboracion de Proyectos

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas

40.0

60.0

Trabagjos Realizados por el Estudiante

40.0

60.0

Simulaciones

0.0

20.0

NIVEL 2: ELABORACIONES CULINARIASY ENOGASTRONOMICAS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

45

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 9

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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NIVEL 3: Sistemasy Procesos de Produccién en Cocina

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Técnicasy Elaboraciones Culinarias

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Cocina Dulce: Técnicasy Férmulas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Elaboracién y Cata de Bebidas

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: La Cocina Tradicional dela Local ala Global

5.5.1.1.1 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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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Planificacion y Disefio de Espacios Culinarios

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Proceso Creativo y Tecnologia Culinaria Contempor anea

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Cocina Mediterraneay Cocinasdel Mundo

5.5.1.1.1 Datos Bésicos 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer e identificar los distintos model os empresariales en restauracion comercial y colectiva, asi como las instal aciones, equipamiento, maguinariay tecnolo-

gia adecuados a tipo de produccion correspondiente

Conocer y aplicar las diferentes técnicas culinarias apropiadas para la realizacion de elaboraciones culinarias en funcién de los objetivos de la of erta gastronémi-

ca

Conocer y ejecutar |as elaboraciones bésicas de pasteleria, identificando y planificando el procedimiento previsto.

Conocer y aplicar las técnicas y tecnologia de vanguardia, para crear una oferta gastronémica creativay de autor, que dé respuesta ala demanda del sector.

Conocer el proceso creativo aplicando nuevas tecnologias, técnicasy productos, para disefiar conceptos culinarios vanguardistas con tendenciainnovadora.

Desarrollar la capacidad de andlisis que permite disefiar €l proceso culinario siguiendo las fases de creacion, gjecucion y resultado final.

Conocer el impacto de |as técnicas'y procesos culinarios sobre la composicion nutricional de los alimentos.

Ejecutar |las buenas précticas rel acionadas con la manipulacion, control y distribucion de los alimentos.

qunooer Io_sa‘proosos de elaboracion y los criterios de clasificacion de las principal es bebidas e identificar sus caracteristicas bésicas tras |a reaizacion de su an&
isis sensorial.

Conocer y aplicar las técnicasy elaboraciones més relevantes de la cocinatradicional catalanay espafiola.

Conocer los productos y elaboraciones més representativas de las cocinas del mundo y ser capaz de gjecutarlas y estudiar su influencia en la cocina contemporéa

nea europea.

Conooer‘?a geografia de laproduccién y la distribucion agroalimentariay gastronémica

Identificar y comprender |os principal es elementos y manifestaciones de la cultura gastronédmica a nivel nacional.

Conocer productos, elaboraciones y tradiciones gastrondmicas tipicas de otros paises, e interpretarlos en funcion de criterios de adaptacion y sostenibilidad am-

biental, social y cultural.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Modelos empresariales en restauracion comercia y colectiva

. Tiposy operaciones de produccion culinaria asociados alos diferentes model os empresariales

Instalaciones, equipamientos y maquinaria vinculados alos diferentes tipos de produccion. Normas para su correcta ubicacion y uso
Zonas de produccion: recepcion, almacén, preparacion, coccion, acabado, distribucion, lavado y residuos.

. Aparatosy utensilios en la cocina profesional.
. Terminologia culinaria béasica
. Técnicas de preelaboracion de alimentos

Descripcion, andlisis, clasificacion y aplicacion de las diferentes técnicas de transformacion, coccion y conservacion de alimentos.
Sistema APPCC

Elaboraciones culinarias béasicas de multiples aplicaciones.

Instalaciones, maguinariay utillaje especifico de pasteleria

Materias primas bésicas usadas en |la pasteleria

. Terminologia especifica de pasteleriay reposteria
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. Técnicas de pastel eria base, elaboraciones y aplicaciones : masas, pastas, cremasy otras

. Técnicas de organizacién y conservacion de productos de pasteleriay reposteria

. Vanguardiatecnolégica Maquinariay utensilios

. Técnicas en frio, técnicas en calor y mixtas
Procesos culinarios avanzados; cocina baja temperatura, a baja presion, aplicacion de nitrégeno liquido, otros..
Productos: gelificantes, espesantes, emulsionantes, otros..
Estudio de las fases del proceso creativo y su aplicacion en gastronomia

. Andlisisde latendenciaculinaria, disefio y lineas de creacion.
Lademanda social, productos La influencia de los cocineros referentes en la cocina de vanguardia.
Los productos, maridaje y confeccion de elaboraciones.

. Criterios de clasificacion de bebidas
Elaboracion, clasificacion y tipos de cerveza, de vino, de bebidas destiladas y otras bebidas fermentadas

. Clasificacion y tipos de aguas

. Andlisis sensorial de cervezas, vino, bebidas destiladas, otras bebidas fermentadas y aguas
Elaboraciones més representativas y recetas aplicadas de |a cocina catalanay la cocina espafiola
Elaboracionesy recetas aplicadas de la cocina francesa, de la cocinaitaliana, de lainfluencia mediterranea, de la cocina asiética, de la cocina Africana, de la co-
cinalatinoamericana, de la cocina escandinavay de la cocina anglosgjona
Lafusion delas cocinas: delalocal alaglobal

. Cocinay diversidad cultural

. Origen, bases, técnicas, fundamentos y principios de la cocina catalana.

. Cocinaespafiola. Definicion del mapa culinario espafiol.

. Geografia gastrondmica internacional

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG4 - Implementar, gestionar y evaluar sistemas de calidad, de gestion medioambiental y de prevencion de riesgos

CG6 - Responder a necesidades y expectativas de los clientes

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO3 - Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccion culinaria, montajes 'y disefios de platos

CEO4 - Liderar €l disefio de la creacion de un espacio culinario, teniendo en cuenta la optimizacién de los procesos de produccion y
lanormativalegal sanitaria

CEOQ5 - Aplicar lastécnicas culinarias de vanguardia aportando valor y nuevos conceptos al disefio de la oferta gastronémica

CEO6 - Interpretar los procesos de elaboracion de bebidas e identificar 10s descriptores organol épticos mediante la cata sensorial

CEO7 - Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no €l aborados para su aplicacion
culinaria

CEO08 - Utilizar los procesos culinarios de produccion y procesos basicos de elaboracion, transformacién y conservacion de los
alimentos de origen animal y vegetal

CEO09 - Reconocer las propiedades organol épticas de |os alimentos, para su interaccion y combinacion en laaplicacion
gastrondmica

CE11 - Interpretar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria en ambitos culinarios

CE13 - Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias, la composicién, el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los
distintos grupos de alimentos, asi como en la atencidn de colectivos con necesidades especiales.

CEO2 - Identificar y gjecutar las elaboraciones més significativas del mapa gastronémico mundial

CE24 - Reconocer y aplicar las principal es operaciones bésicas de |os procesos industriales para garantizar el control de procesosy
de productos destinados a consumo humano

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 190 100
Teoricopréactica 30 100
Practicas de Laboratorio 320 100
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Actividades Tuteladas

145

20

Actividades Auténomas

440

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Actividades de Aplicacion

Resolucion de Problemas

Clases Tebrico-Précticas

Salidas de Campo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas

40.0

60.0

Instrumentos Basados en la Observacion | 10.0 30.0
Trabajos Realizados por el Estudiante 40.0 60.0
Simulaciones 0.0 20.0

NIVEL 2: ORIGEN DE LOS PRODUCTOS CULINARIOS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
3 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Evolucion Genéticay Mejora de los Cultivos de Productos Culinarios

5.5.1.1.1 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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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Agrosistemas del mundo

5.5.1.1.1 Datos Bésicos 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Produccion Certificaday Marcas de Calidad

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Pescay Gastronomia

5.5.1.1.1 Datos Bésicos 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Andlisis Sensorial

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comprender como el contexto geogréfico, climético, agronémico y socio-cultural determinan la aparicion de un determinado tipo de producto culinario
Disponer de criterio para diferenciar los sistemas de produccién agraria
. Vaorar laimplicacion de los sistemas de produccion agraria en la calidad potencia del producto
. Analizar lacalidad del producto pesquero y evaluar los factores que afectan a su bioquimica post-mortem y que deben tenerse en cuenta para la conservacion del
roducto
pDiferenci ar los criterios adecuados a las diferentes el aboraciones de producto pesquero y su papel en la cocina
Disefiar pruebas de cata de manera objetiva para comparar platos o productos
Diferenciar los atributos y diferencias sensoriales més relevantes de |os productos elaborados y no elaborados para proceder a una eleccion fundamentada que
permita elaborar platos utilizando el valor sensorial de los productos como base (combinaciones de apariencias, gustos, aromas'y texturas)
Conducir sesiones de catay degustacion de los productos elaborados y no elaborados estudiados
Conocer los requisitos legales de los diferentes tipos de marcas de calidad y larelacion con la calidad potencial del producto
Utilizar la historia genética de |os cultivos para tomar decisiones en la eleccién de los productos
Discernir entre los efectos genéticos y ambientales en las caracteristicas de un producto.
Discernir entre componentes culturalesy conocimientos cientificos en la valoracion de los productos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Generalidades de | os agrosistemas. Concepto. Importancia. Biodiversidad.
Procedencia geogréfica de |os productos vegetales. Factores local es (abidticos, agronémicos y socio-econdmicos) y produccion de alimentos de origen vegetal
. Tipos funcionales de agrosistemas en el mundo y su importancia en &mbitos culinarios: biomas mediterraneos, tropicales, subtropicalesy templados
Caracterizacion de los origenes de producto pesquero: pescay acuicultura. Influencia del proceso productivoy del manejo en lacalidad final de los productos.
Principales grupos de especies.
Criterios de calidad intrinseca del producto pesguero. Bioguimica post-mortem. Factores que afectan ala calidad durante la conservacion
Elaboracion de productos pesqueros: congelacion, salazones, ahumados, surimi y conservas.
Los atributos sensoriales y su percepcion: metodologiay tipos de pruebas.
- Andlisis sensorial de productos: aceite, quesosy productos |&cteos, productos horticolas, carney productos cérnicos, chocolate, café, etc.
Sistemas de produccion animal certificada: tipos, fundamentos, principales diferencias
Sistemas de produccion vegetal certificada: tipos, fundamentos, principales diferencias
Marcas de calidad: que son, tipos, ventajas e inconvenientes,, andlisis de casos
El paso de |as sociedades pre-agricolas a agricolas: sus causas. Cambios en las plantas asociados a la domesticacién. La seleccion consciente e inconsciente. Los
centros de domesti cacion més importantes. La evolucion de |as plantas cultivadas hasta la revolucion verde.
Lamejora genética cientifica: como afectala evolucion de las plantas cultivadas y 1os animales domésticos. L os objetivos de seleccion.

Caracteristicas genéticas de |os principal es tipos de productos que encontramos en el mercado. Caracteristicas sensoriales y nutricionales de estos productos.
¢Qué son y quien define los ideotipos? ¢Qué herramientas genéticas y de manejo tenemos para conseguir |os ideotipos?

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG8 - Formular hipétesis, recoger e interpretar informacion siguiendo € método cientifico

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ9 - Reconocer las propiedades organol épticas de |os alimentos, para su interaccion y combinacién en laaplicacion
gastronémica

CE10 - Identificar la procedencia geogréfica de los alimentosy lainfluencia de | os factores local es en su produccion

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 90 100
Teoricopréctica 20 100
Précticas de Laboratorio 45 100
Otras Précticas 12 100
Salidas Culturales 13 100
Actividades Tuteladas 65 20
Actividades Auténomas 205 0
5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Conferencias

Trabajo en Grupo

Trabajo Escrito

Busqueda de Informacion
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Salidas de Campo

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas

40.0

60.0

Pruebas Orales 0.0 25.0
Trabajos Realizados por el Estudiante 20.0 30.0
NIVEL 2: NUTRICION Y SALUD

5.5.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Principiosde Nutricion y Dietética

5.5.1.1.1 Datos Bésicos 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

39/92

CSV: 332821768456089078391594 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERI)
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
i ¥ DEPORTE

Identificador : 2503006

No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NIVEL 3: Seguridad Alimentariay L egislacion

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Alimentacion y Salud

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Identificar cudles son las necesidades energéticas y/o nutricionales de los individuos
. Disefiar intervenciones dietético-nutricional es adecuadas para personas sanas.
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Planificar menus para diferente col ectivos sanos
Identificar factores que influyen en la alimentacion
Conocimiento de los nutrientes, |as necesidades nutricionalesy los fundamentos de |as rel aciones entre alimentacion y salud.
Capacidad de disefiar, formular y describir los aimentos y las productos elaborados en el proceso culinario.
Realizar ofertas culinarias que promuevan lasalud y la prevencion de enfermedades.
- Adquirir conocimientos bésicos para el desarrollo de productos alimentosos que se adapten alas recomendaciones nutricionales o para el desarrollo de formula-

ciones de productos innovadores.
Conocer el concepto y las diferencias entre alimentos dietéticos, complementos alimentosos y alimentos funcionales.

Conocer lalegislacion nacional, europeay extracomunitaria de los aimentos, los complementos alimentosos y |os alimentos funcionales, asi como de la activi-
dad culinaria habitual y de lainnovacion culinaria.

Comprender los requisitos de lanorma de andlisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) y su relacion exacta con la higiene industrial o la seguridad
del producto aimentario.

Conocer las bases de la seguridad alimentaria. Valorar en cada caso el concepto seguridad, toxicidad, innocuidad, riesgo, peligro

Conocer |os mecanismos de evaluacion, gestion y control de la seguridad aimentaria asociada ala actividad culinariay gastronémica.
Conocimiento de |os agentes etiol 6gicos responsabl es de enfermedades de origen microbiano transmitidas por los alimentos. Medidas de prevencion y control.
Interpretar lainformacion referente ala eval uacion de latoxicidad y de las toxiinfecciones alimentarias.
Conocer el concepto de calidad y sobre los sistemas de gestion de la calidad y de seguridad alimentaria.
. Atender alapoblacion de riesgo en intolerancias y aergias alimentarias, en el sector de la restauracion.
Conocer las bases de la gastronomia aplicada a situaciones especial es cronicas (cancer), y las relacionadas con el envejecimiento.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Concepto de alimentacion saludable, de racion alimentaria, Utilizacion de tablas dietéticas.
Planificacién de menUs paraindividuos o colectivos sanos.

- Alimentacion y factores socioculturales. Gastronomiay Religion.

. Alimentacion en la prevencidn y/o tratamiento de patol ogias de elevada prevalencia

. Alimentacién y situaciones especiales.
Nutrientes y otros ingredientes de interés para la salud (fibras, probi6ticos, Omega-3, antioxidantes).
Seguridad Bidticay Abiética de los alimentos

Normativalegal alimentaria. Etiquetado. Informacion voluntariadirigidaa consumidor sobre salud. Etiquetado de dietéticos o de alimentos dirigidos a poblacio-
nes especificas de riesgo.
Gestion de la Calidad en la préctica culinariay en la manipulacion de los alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG4 - Implementar, gestionar y evaluar sistemas de calidad, de gestion medioambiental y de prevencién de riesgos

55152 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE11 - Interpretar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria en &mbitos culinarios

CE12 - Poder entender laimportancia de la alimentacion como un factor condicionante del estado de salud y calidad de vida de la
poblacion

CE13 - Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias, lacomposicion, el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los
distintos grupos de alimentos, asi como en la atencion de col ectivos con necesidades especiales.

CE23 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs'y dietas adaptadas a las colectividades e industria alimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 50 100
Teoricopréctica 30 100

Précticas de Ordenador 10 100

Actividades Tuteladas 35 20

Actividades Auténomas 100 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Seminario

Resolucién de Problemas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas 60.0 70.0
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Trabajos Realizados por el Estudiante 10.0 15.0

Instrumentos de co-evaluacion 20.0 25.0

NIVEL 2: ORGANIZACION Y GESTION EMPRESARIAL

5.5.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Economia Aplicada y Sostenibilidad

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Marco Legal Empresarial y M edioambiental

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

4292
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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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestion y Desarrollo de las Personasy Equipos

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Estrategiay Emprendimiento Empresarial

5.5.1.1.1 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
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comprender el concepto de economia en su sentido més amplio.

Comprender los principios generales que guian una economia de mercado.

Entender el papel que desarrollan |as administraciones publicas en una economia modernay su impacto sobre la restauracion.

Entender el contenido bésico de |a politica econémica en general y especificamente ladel turismo y el consumo.

Entender |os diferentes roles de |os actores involucrados en una economia moderna, especialmente desde el punto de vista del sector de |a restauracion.

Entender €l ciclo econdmico y reconocer las variables que definen cadaciclo.

Entender |as fluctuacionesy variaciones en el precio de las materias primas.

Comprender laley de ofertay demanda.

Entender |os problemas especiales del mercado de trabgjo y |os problemas relacionados con el paro.

Entender el impacto de la politica econémicay fiscal en el mundo empresarial.

Analizar de formarelacional |as principal es variables macro econdmicas.

Analizar lanaturalezay el alcance del entorno internacional en el que se mueven las empresas.

Reconocer laimportancia del comercio internacional, la ventaja comparativa en el turismo-restauracion (como subsector), beneficios del comercio, patrones de

comercio entre naciones, barreras comerciales, politicas comerciales y competitividad entre paises.

Entender |a organizacion turistica como una institucion con funciones socioeconémicas, persiguiendo, més alla de dar respuesta al mercado y obtener beneficios

econdmicos, responder alas necesidades de la sociedad y la satisfaccion de los diferentes grupos de interés.

Conocer el marco legal de desarrollo de la actividad empresaria y |as principales normas que regulan las actividades.

Serfcapaz aclje implementar estos conocimientos en situacion real de adopcion de decisiones y resolucion de problemas en el marco de desarrollo de la actividad
rofesional.

gomprender textos juridicos para su posterior aplicacion y entender |os procesos de contratacion

Aprender laimportancia de la organizacion del trabajo, la precision.

Desarrollar la habilidad para observar y analizar el entorno empresarial.

Comprender |as variables especificas de entorno.

Identificar los factores clave y criticos de la creacion empresarial y la capturadel valor.

Integrar los diferentes andlisis que permitan definir una estrategia empresarial.

Identificar el posicionamiento empresarial real y el proyectado.

Comprender lainter dependencia de las diferentes estrategias empresariales

Entender el concepto de direccidn estratégica que las empresas de restauracion deben adoptar.

Ser un mejor pensador estratégico.

Analizar y tomar decisiones estratégicas simplesy complejasy entender el impacto sobre la empresa.

Desarrollar el plan de empresa.

Encauzar |a creatividad para el desarrollo de nuevos negocios.

Desarrollar € plan estratégico de un negocio de restauracion.

Identificar factores clave para laimplementacion de proyectos emprendedores.

Identificar los factores de riesgo, analizarlos y gestionarlos.

Identificar oportunidades de financiacion para emprendimientos

Comprender el proceso de crecimiento y desarrollo de las empresas,

Comprender que significaun reto empresarial.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Economia

Laactividad econémica

Macroeconomiay microeconomia, conceptos basicosy relacion entre ambas.

Los recursos productivos. Implicaciones en el campo de larestauracion

El mercado de |a restauracion y la sostenibilidad.

Efectos del sector sobre el medio ambiente, |a adaptacion sostenible

Ciclo econémico funcionamiento y variables.

Mercado de trabajo y desempleo, impacto sobre el sector de larestauracion

Las materias primas.

El consumo fueradel hogar, el concepto de utilidad como baza de la teoria de la demanda.

Politica monetariay fiscal. Estabilidad de precios e impacto sobre |a restauracion.

L as principales macromagnitudes econdmicas y de la alimentacion fueradel hogar. Fuentes de datos.
Laglobalizacion de la econémica El entorno internacional, |os bloques econémicos.

Comercio internacional, impactos de turismo y de las politicas de desarrollo turistico en la restauracion .
Turismo y Derecho: Derecho Turistico.

44192
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Derecho Publico del Turismo

Laordenacion y planificacion delaofertay lademanda turistica.

Latributacion de las actividades turisticas.

Laintervencién de los poderes publicos en materia medioambiental

Las empresasy los profesionales, estructuras e instituciones del derecho turistico.
Lasrelaciones juridicas del derecho turistico.

El estatuto del turista/ consumidor

El turismo y las nuevas tecnologias: la contratacion electrénica. Probleméticajuridica
El turismo y el Derecho Internacional.

Método de la direccion estratégica.
Estrategia empresarial.
. Andlisis de entorno general y especifico de la restauracion.
. Andlisis de la competitividad de la empresa de restauracion, factores clave de la ventaja competitiva.
. Técnicas de diagnostico interno para la empresa de restauracion.
. Andlisis combinado y dinamico de entorno y de diagnostico interno (DAFO) parala generacion de la estrategia
Elaboracion del plan estratégico.
Estrategias Genéricasy estrategias funcionales, interrelacion y dependencias.
. Andlisis de las situaciones de negocio.
. Andlisis de las decisiones o proceso decisorio.
Identificacion y evolucion de oportunidades de negocio.
. Concepcion de model os de negocio.
. Creatividad para el desarrollo de nuevos proyectos de negocio
Identificacién de factores clave paralaimplementacion de proyectos emprendedores.
El riesgo en lainiciativa emprendedora, gestion e incorporacion en el proyecto.
Mercados de capital, fuentes de financiacion para proyectos emprendedores

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Redlizar un esfuerzo adicional por acanzar una meta u objetivo, emprendiendo nuevos retos, proyectos...

CG4 - Implementar, gestionar y evaluar sistemas de calidad, de gestion medioambiental y de prevencién de riesgos

CGS5 - Organizar y coordinar equipos de trabajo, asumiendo el liderazgo y aportando soluciones a posibles conflictos grupales

CG9 - Utilizar l1a potencialidad de las tecnologias de lainformacion y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno de
trabajo

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE17 - Interpretar lainformacion relevante a nivel econémico-financiero de las empresas de restauracion, afin de realizar e
diagnostico y control adecuado y adoptar medidas correctoras susceptibles de aplicar para garantizar la sostenibilidad del negocio

CE18 - Ser capaz de entender €l marco legal einterpretar |os textos juridicos que aplican a desarrollo de la actividad empresarial
del &mbito de larestauracion

CE19 - Comprender la necesidad de una adecuada planificacién y gestion de las personas, aplicando las técnicas de gestion
organizacional

CE20 - Disefiar los procesos de produccion culinaria determinando la estructura organizativay |os recursos necesarios, teniendo en
cuenta los objetivos de la empresa

CE22 - Distinguir y aplicar la documentacion relacionada con las unidades de produccidn de cocina, pararealizar controles
presupuestarios, informes....

CE24 - Reconocer y aplicar las principal es operaciones basicas de |os procesos industrial es para garantizar €l control de procesosy
de productos destinados a consumo humano

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 100 100
Teoricopréactica 35 100

Précticas con documentos 15 100

Actividades Tuteladas 45 20

Actividades Aut6nomas 180 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Clases Magistrales

Coloquios

Conferencias

Debate Dirigido

Seminario

Trabajo en Grupo

Trabajo Escrito

Actividades de Aplicacion

Aprendizaje Basado en Problemas

Busqueda de Informacion

Elaboracion de Proyectos

Clases Tedrico-Précticas

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 40.0 60.0

Trabajos Realizados por el Estudiante 40.0 60.0

Simulaciones 0.0 20.0

NIVEL 2: CIENCIA Y COCINA

5.5.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bases Fisicasy Fisicoquimicas de Productosy Procesos Culinarios

5.5.1.1.1 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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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
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
NIVEL 3: Experimentacion Culinaria
5.5.1.1.1 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
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. ldentificar las diferentes mol écul as que forman parte de la composicién de los alimentos.

- Reconocer las diferentes estructuras fisicas que constituyen la estructura de |os alimentos

. ldentificar las diferentes transformaciones y modificaciones que se producen en los alimentos.

. Aplicar los conocimientos cientificos en la transformacion de productos culinarios.

. Aplicar los conocimientos cientificos en las aplicaciones de optimizacion de procesos culinarios.

. Argumentar cientificay gastronémicamente para conseguir generar valor afiladido en productosy procesos culinarios.

. Experimentar nuevos procesos cientifico-gastronémicos que posibiliten la generacion de informacidn que permitira generar riqueza.

. Conocer |as Propiedades fisicas y fisicoquimicas de |os productosy procesos

- Aplicar los Principios de Termodindmica al estudio de sistemas en equilibrio.

. Aplicar los conocimientos sobre soluciones, Suspensiones, Emulsiones, Coloides en |os procesos culinarios.
5.5.1.3 CONTENIDOS

. Estudio fisicoguimico de los alimentos. Composicién quimicay estructurafisica

. Transformaciones y modificaciones fisicoquimicas de |os alimentos: Suspensiones, emulsiones, coloides,

. Estudio de aplicaciones cientificas en procesos y productos culinarios.

- Nuevas técnicas en el proceso culinario (vacio, liofilizaciong)
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG8 - Formular hipdtesis, recoger e interpretar informacion siguiendo el método cientifico

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE14 - Ser capaz de comprender las estructuras quimicas y |as transformaciones fisioquimicas de | os alimentos

CE15 - Aplicar las técnicas, métodos e instrumentos utilizados para el andlisis quimico, bioquimico, fisicoy sensoria delos
aimentos

CE16 - Informar y asesorar técnicamente alaindustria alimentariay alos consumidores para disefiar estrategias de intervencién y
formacion en el &mbito culinario y gastronémico

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 60 100
Teoricopractica 20 100

Précticas de Laboratorio 40 100

Actividades Tuteladas 45 20

Actividades Auténomas 135 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo Escrito

Actividades de Aplicacion

Busqueda de Informacion

Elaboracion de Proyectos

Clases Tebrico-Précticas

Salidas de Campo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas

40.0

50.0

Instrumentos Basados en |a Observacion

250

30.0

Trabajos Realizados por el Estudiante

250

30.0

NIVEL 2: INVESTIGACION E INNOVACION CULINARIA

5.5.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Investigacién Culinariay Gastronémica

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Innovacion y Desarrollo de Productos Gastr onémicos

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Obtener los conocimientos para facilitar e Disefio y Formulacion de nuevos alimentos.

. Conocer |as nuevas tecnol ogias de procesamiento y conservacion de los alimentos

. Conocer y utilizar con familiaridad |as fuentes de informacion paralainvestigacion cientifica culinariay gastronémica.

. Adquirir las herramientas y conocimientos necesarios para abordar el disefio de diferentes operacionesy equipos que intervienen en los procesos culinarios.

. Adquirir €l criterio para seleccionar €l tipo y la escala adecuada para cualquier proceso de laindustria alimentario-gastrondmica.

. Conocer los avances tecnol égicos y de innovacion que han influido en la gastronomia modernay deducir nuevos nichos de oportunidad.

. Aplicar técnicas de investigacion en el &mbito cientifico culinario.

. Aplicar los conocimientos cientificos en |as aplicaciones de optimizacion de los procesos culinarios

. Disponer de una base para argumentar cientificay gastronémicamente para conseguir generar nuevos proyectos de valor afiadido en innovacion de productos y
procesos gastronémicos.

55.1.3 CONTENIDOS

- Metodologia de investigacién cientifica incluyendo aspectos fundamentales de estadistica
. Disefio de proyectos de investigacion para optimizar procesos y productos culinarios
. Bases de Propiedad Intelectual e Industria en el sector culinario y gastronémico

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Resolver situaciones con iniciativay autonomia, incorporando un espiritu creativo e innovador

CGS8 - Formular hipdtesis, recoger e interpretar informacion siguiendo el método cientifico

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE16 - Informar y asesorar técnicamente alaindustria alimentariay alos consumidores para disefiar estrategias de intervencién y
formacion en el &mbito culinario y gastronémico

CE21 - Desarrollar nuevos procesos y productos, generando nuevas oportunidades en €l dmbito culinario y gastrondémico

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 90 100
Teoricopractica 45 100

Précticas con documentos 25 100

Précticas de Laboratorio 105 100

Actividades Tuteladas 10 20

Actividades Auténomas 25 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Trabgjo Escrito

Actividades de Aplicacion

Clases Tebrico-Précticas

Salidas de Campo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 50.0 60.0
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Trabajos Realizados por el Estudiante 20.0 25.0

Simulaciones 20.0 25.0

NIVEL 2: INGLES

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Inglés Técnico Aplicado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 9 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Utilizar el conocimiento de los aspectos formales de la lengua tanto en la comprensién como en la expresion para adecuarse a las situaciones profe-

sionales més habituales.

OO~NOOUhWN

y enriquecer la comunicacion.

. Comunicarse oralmente con cierta correccion linguistica y adecuacion en diferentes situaciones profesionales.

. Comprender las ideas principales y extraer informacién especifica de discursos orales y escritos en el &mbito profesional.

. Producir textos escritos cumpliendo los objetivos y las pautas establecidas y organizando la informacién de manera adecuada.

. Utilizar con cierta correccion la acentuacion, entonacion y ritmo idiosincraticos de la expresién oral.

. Utilizar un vocabulario amplio con Iéxico del &mbito de la restauracion y expresiones especificamente profesionales.

. Participar en presentaciones y discusiones orales con cierta fluidez, mostrando capacidad de argumentacion.

. Mostrar un cierto dominio de los usos y convenciones sociales de la lengua y de los diferentes registros.

. Utilizar el conocimiento del contexto y de aspectos socioculturales de los paises hablantes de la lengua extranjera para incrementar la comprension

10. Manifestar actitudes participativas, cooperativas y respetuosas, tanto a nivel de relaciones humanas como medioambientales.
11. Responder con inmediatez y de manera adecuada en diferentes situaciones profesionales mostrando actitud de servicio.
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12. Utilizar estrategias comunicativas y de aprendizaje para reflexionar y actuar sobre las propias deficiencias en la expresién y en la comprension oral
y escrita

55.1.3 CONTENIDOS

1. Conocimientos: aspectos pragmaticos de la lengua (relacionados con la utilizacién funcional de los recursos linguisticos), elementos formales (féni-
cos, gramaticales y léxicos) y aspectos sociolingliisticos (las condiciones socioculturales de uso de la lengua).

2. Habilidades: estrategias de produccion, recepcion, interacciéon y mediacion orales y escritas

3. Recursos actitudinales:

- Ejecucion sistematica del proceso de resolucién de problemas: toma de decisiones al solucionar las dificultades surgidas en la comprensién o expre-
sién de los contenidos en las situaciones comunicativas.

- Optimizacion del trabajo: eficacia en el mensaje y en el contenido que se transmite en las comunicaciones orales y escritas segun el objetivo pro-
puesto.

- Compromiso con las obligaciones asociadas al trabajo: respeto y seguimiento de las pautas establecidas para la realizacién de las tareas.

- Ejecucion independiente del trabajo: autonomia para buscar la forma de interpretar, expresar o decodificar la informacion.

- Confianza en uno mismo: superacién de las limitaciones propias y seguridad en la capacidad personal de progresar y de sacar partido de los recur-
sos linguisticos.

- Trabajo en equipo: cooperacién con los compafieros en la organizacion, la gestion y la realizacion de las tareas.

- Apertura a culturas diferentes: tolerancia y respeto por las normas de protocolo y los aspectos socio-culturales que rigen las situaciones comunicati-
vas internacionales.

- Creatividad: busqueda de la férmula mas conveniente de presentacion de la comunicacion.

- Adaptacién a nuevas situaciones: adecuacion de la comunicacion a la situacion y al contexto.

- Capacidad analitica: espiritu critico en la realizacién de proyectos y tareas y en la reflexién sobre los procesos de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Pre-requisito de acceso: para poder matricular esta asignatura el alumno deberéa acreditar un nivel de acceso equivalente al nivel B.1 del Marco Co-
mun Europeo de Referencia para las lenguas.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG6 - Responder a necesidades y expectativas de los clientes

CG9 - Utilizar l1a potencialidad de las tecnologias de lainformacion y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno de
trabgjo

CG10 - Comunicarse de formaora y escrita en lalenguainglesa, utilizando con correccion el vocabulario propio del sector

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especidizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 10 100
Teoricopréctica 50 100
Seminarios 5 100
Précticas con documentos 10 100
Précticas de Ordenador 10 100
Précticas Orales Comunicativas 35 100
Actividades Tuteladas 50 20
Actividades Auténomas 85 0
55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Coloquios

Conferencias

Debate Dirigido

Rueda de Intervenciones

Mesa Redonda

Trabajo en Grupo

Trabgjo Escrito
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Actividades de Aplicacion

Resolucion de Problemas

Realizacion Carpeta Aprendizaje

Ejercicios Précticos

Busqueda de Informacion

Contraste de Expectativas

Estudio de Casos

Simulacion

Salidas de Campo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 20.0 60.0

Pruebas Orales 30.0 70.0

Instrumentos Basados en la Observacion | 20.0 60.0

Trabajos Realizados por €l Estudiante 30.0 70.0

Simulaciones 0.0 40.0

Instrumentos de co-evaluacion 0.0 40.0

NIVEL 2: PRACTICASEXTERNAS

5.5.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Précticasde Iniciacion

5.5.1.1.1 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
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6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Aplicar los conocimientos adquiridos en las aulas a situaciones reales.

2. Desarrollar las competencias béasicas para el desarrollo 6ptimo de la profesion.
3. Conocer larealidad empresarial del sector culinario y gastronémico.

4. Conseguir que e aumno aplique los conocimientos adquiridos alo largo de sus estudios a situaciones reales en empresas/organizaciones reales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Control del aprovisionamiento de materias primas.

. Procesos de elaboracion culinaria.

- Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina.
. Elaboraciones de pasteleriay reposteria en cocina.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

http://www.ub.edu/feinaub/docs/normativa_practiques_2012.pdf

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Ser capaz de desenvolverse en situaciones complejas o requieran el desarrollo de nuevas soluciones

CG7 - Gestionar momentos de presion del entorno laboral

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

su dreade estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ5 - Aplicar las técnicas culinarias de vanguardia aportando valor y nuevos conceptos al disefio de la oferta gastronémica

CEQ7 - Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no elaborados para su aplicacion

culinaria

CEO08 - Utilizar los procesos culinarios de produccion y procesos basicos de elaboracion, transformacién y conservacion de los

alimentos de origen animal y vegetal

CEO09 - Reconocer las propiedades organol épticas de |os alimentos, para su interaccion y combinacion en laaplicacion

gastrondmica

CE11 - Interpretar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria en ambitos culinarios

CE13 - Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias, la composicién, el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los
distintos grupos de alimentos, asi como en la atencidn de colectivos con necesidades especiales.

CE22 - Distinguir y aplicar la documentacion relacionada con las unidades de produccidn de cocina, pararealizar controles

presupuestarios, informes....

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

Précticas Externas

100
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Actividades Auténomas

147

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabgjo Escrito

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Trabajos Realizados por el Estudiante

40.0

40.0

Instrumentos de co-evaluacion

60.0

60.0

NIVEL 2: TRABAJO FINAL DE GRADO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Final de Grado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Méster

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Analizar probleméticas a través de métodos de investigacion a partir de laidentificacion y manejo de distintas variables.
Disefiar y estructurar un método de investigacion.
Andlizar, interpretar e inferir datos y resultados: elaboracién de un informe.

55.1.3 CONTENIDOS

TFG de investigacion aplicada.
TFG Empresas, Organismos e | nstituciones
TFG programas de movilidad internacional y/o proyectos realizados mediante dinamicas de cooperacién con universidades de diferentes paises

5.5.1.4 OBSERVACIONES

http://www.giga.ub.edu/acad/gdoc/fitxers/pdf/normes_tfg.pdf

Los alumnos dispondran en el area privada del campus virtual la normativa asociada al TFG, que incluye todos los procesos implicados, desde la se-
leccion del tema hasta la defensa final de trabajo. En el siguiente link http://www.cett.es/infogt/ProjecteFinal se puede consultar esta informacion
(aplicada al actual grado en turismo del centro solicitante, dado que el campus del presente grado esta en construccion). No obstante, a continuacion
se presenta un resumen de los puntos mas importantes:

1. Objetivosdel TFG

El objetivo principal del TFG es: evaluar el nivel de competencias que el estudiante ha alcanzado durante su formacién, comprobar la madurez del es-
tudiante, su capacidad para aplicar autbnomamente estas competencias y desarrollar los métodos de investigacion y de resoluciéon de problemas pro-
pios del &mbito de la especializacién del grado elegida. Esta funcion se realiza mediante el desarrollo de profundizacién y sintesis de los conocimien-

tos y aptitudes adquiridos en las materias cursadas durante el Grado.

Tipologias de TFG:

La dimension internacional y el espiritu emprendedor conforman dos de los objetivos principales del Grado en Ciencias Culinarias y Gastronémicas, y
el TFG es uno de los instrumentos fundamentales para la consecucién de estos objetivos. Las diferentes potencialidades de los estudiantes en su ca-
pacitacion para el desarrollo de un trabajo de investigacion y la misma estructura y organizacion del grado justifican la necesidad de poner al alcance
del estudiante diferentes tipologias de TFG :

Propuestas vinculadas a trabajos de investigacion de |os centros participantes
Trabgjos con estancia en empresa
Trabgjos de iniciativaindividual

Oferta, Eleccion y Asignacion delos TFG

Los TFG pueden ser propuestos por los estudiantes, los profesores y los profesionales del sector colaboradores con el grado. En funcién de las dife-
rentes posibilidades planteadas, el procedimiento a seguir es el siguiente:

Trabajo individual a propuesta del Estudiante

La eleccién de un tema de TFG es un proceso en el que intervienen diferentes razones e intereses personales y profesionales. Por este motivo, el es-
tudiante debe considerar para desarrollar su propuesta las siguientes directrices: plantear un tema de investigacion adecuado, mostrar originalidad y
creatividad, disefiar el enfoque metodoldgico a seguir, encontrar informacién sobre el tema, y utilizar las fuentes e instrumentos de recogida de infor-
macion pertinentes, y finalmente, argumentar y defender su propuesta .

Una vez aceptada la propuesta con la validacién del tutor y del Responsable de los Trabajos Finales de Grado, el estudiante debera entregar una co-
pia del documento a la Secretaria del Centro para registro del tema propuesto.

Propuestas vinculadas a trabajos de investigacién

La oferta de posibles Trabajos a desarrollar que se proponga desde el propio grado se remite al Responsable de los TFG, quien establece anualmente
el calendario de trabajo que permita garantizar la publicacién de esta informacién en los periodos de matricula de los estudiantes. El estudiante, una
vez publicada la oferta de TFG, via formulario electrénico, haréa llegar directamente al tutor del TFG su peticion para participar en el grupo propuesto.

Trabajos Final de Grado en empresa

Se pueden dar dos circunstancias: una empresa propone un trabajo para desarrollar y E3 se encarga de buscar un estudiante; o un estudiante presen-
ta una propuesta para desarrollar un TFG en empresa. Cualquiera de las dos propuestas se presentan en E3 segun se contempla en la plantilla An-
te-propuesta del TFG, antes del comienzo del semestre en el que se ha matriculado la asignatura. Esta propuesta se validada por E3, conjuntamente
con el Responsable de los TFG quien ademas asignara un tutor académico para su seguimiento.

Comision de TFG

Con la finalidad de garantizar una adecuada gestién de las propuestas a presentar, el grado dispone de una Comisién de TFG compuesta por:

Coordinador del Grado
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Responsabl e académico de cada centro participante

Profesor / a Responsable de los TFG.

Directora de los Servicios de E3.

Responsables de | os diferentes departamentos participantes en el grado

La comisién de los TFG es un érgano de caracter consultivo y técnico para la seleccion y asignacién de los TFG, que entre otras funciones, analizar y
aprobar la relacién de propuestas de TFG , asi como revisar y proponer mejoras de la normativa y desarrollo de los TFG.

Procedimiento parala matriculacién del TFG

Desde el punto de vista del aprendizaje se considera que su realizaciéon debe formar parte del tramo final de los estudios. Cuando el estudiante matri-
cule la asignatura de Trabajo Final de Grado, vendra obligado a superarla igual que cualquier otra asignatura y por tanto queda bajo su responsabili-
dad el decidir en qué momento matricula esta asignatura y las implicaciones que esto tiene respecto a los créditos aprobar a efectos de la normativa
de permanencia .

Requerimientos formalesy presentacion en la secretaria del centro

El grado dispone de un manual de estilo publicado en el campus con las especificaciones relacionadas con los requerimientos formales a contemplar
en la realizacion y presentacion del TFG.

Defensadel TFG

Para la Defensa de cualquier TFG se constituird un Tribunal Evaluador formado por 2/3 personas con la responsabilidad de valorar el trabajo hecho a
partir de la informacion proporcionada durante la Defensa del Trabajo. La Defensa implica una presentacion publica del trabajo realizado durante 15
minutos, disponiendo de 15 minutos mas para que puedan ser planteadas las cuestiones y aclaraciones que se consideren convenientes.

Criteriosde evaluacion del TFG

Respecto al trabajo escrito (80% del peso en la calificacion final) los criterios son los siguientes:

Claridad en la definicion del / los objetivo/ s

Calidad en la seleccion de la documentacion y fuentes de informacion utilizadas para el desarrollo del marco tedrico
Adecuacion de la metodol ogia propuesta

Calidad de |os resultados obtenidos

Calidad en la presentacién documental: correccion de laredaccion y de la utilizacion de las representaciones gréficas.
Adecuacién de los resultados a la proposicion de objetivos

Respecto a la defensa (20% del peso en la calificacion final) los criterios son los siguientes:

La capacidad de argumentacion de las objeciones, consultas presentadas
Capacidad de Sintesis en gjustarse a guion propuesto.

Claridad en laexposicion oral

Calidad de |a presentacion.

Calidad de respuesta a las preguntas del Tribunal

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Redlizar un esfuerzo adicional por acanzar una meta u objetivo, emprendiendo nuevos retos, proyectos...

CG8 - Formular hipétesis, recoger e interpretar informacion siguiendo € método cientifico

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normal mente dentro de su &rea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO3 - Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccién culinaria, montajes y disefios de platos

CEO4 - Liderar € disefio de la creacion de un espacio culinario, teniendo en cuenta la optimizacién de los procesos de produccion y
lanormativalegal sanitaria

CE11 - Interpretar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria en &mbitos culinarios
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poblacion

CE12 - Poder entender laimportancia de la alimentacion como un factor condicionante del estado de salud y calidad de vida de la

CE16 - Informar y asesorar técnicamente alaindustria alimentariay alos consumidores para disefiar estrategias de intervenciony
formacion en el ambito culinario y gastronémico

CEL17 - Interpretar lainformacion relevante a nivel econdémico-financiero de las empresas de restauracion, afin deredizar el
diagndstico y control adecuado y adoptar medidas correctoras susceptibles de aplicar para garantizar la sostenibilidad del negocio

del ambito de larestauracién

CE18 - Ser capaz de entender el marco legal e interpretar 1os textos juridicos que aplican a desarrollo de la actividad empresarial

cuentalos objetivos de la empresa

CE20 - Disefiar los procesos de produccion culinaria determinando la estructura organizativay |0s recursos necesarios, teniendo en

CE21 - Desarrollar nuevos procesos y productos, generando nuevas oportunidades en el &mbito culinario y gastronémico

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Actividades Tuteladas 45 20
Actividades Auténomas 255 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabgjo Escrito

Actividades de Aplicacion

Busqueda de Informacion

Elaboracion de Proyectos

Salidas de Campo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Orales 0.0 40.0
Instrumentos Basados en la Observacion | 30.0 70.0
Trabajos Realizados por €l Estudiante 30.0 70.0

NIVEL 2: INNOVACION Y COCINA CONTEMPORANEA

5.5.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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No

No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovacion Gastronémica en la Restauracion Comercial

NIVEL 3: Elaboraciones Culinarias en la Restauracion Comercial

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovaci on Gastronémica en la Restauracion Comercial

NIVEL 3: Innovacion Culinaria en Tecnologia de Vanguardia

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovaci on Gastronémica en la Restauracion Comercial

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer, aplicar y disefiar elaboraciones culinarias avanzadas con optimizacion de los procesos y control de la gjecucién de estos en la restauracion comercial

. Crear, conocer y ejecutar |as elaboraciones culinarias adecuadas para cada tipo de restauracion comercial: restauracion tradiconal, hotelera, catering comercial,
fast-food...

- Aplicar conceptos, técnicas y tecnologia con visién innovadora en los procesos de elaboracion culinaria, identificando nuevos mercados y ofertas gastronémicas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Técnicas culinarias avanzadas; elaboracion, conservacion y regeneracion.
. Optimizacion de sistemas del proceso culinario, ejecucion y control.

. Disefio de fichas de produccién, elaboracion de menis segiin la oferta.

. Laselaboracions culinarias,segiin |a empresa de restauracion, restauracion tradicional, fast-food, hotelera, catering..
. Lapasteleriay panaderia en larestauracion comercial.

. Otras elaboraciones de fusion, la42y 52 gama

. Magquinaria, utensilios y Productos innovadores

. Aplicacién préactica de nuevas tendencias y técnicas culinarias

. Innovacion en el proceso culinario

. Tendencias innovadoras en tecnologia.

. Vanguardiainternacional en técnicay tecnologia

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ3 - Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccién culinaria, montgjesy disefios de platos

CEO5 - Aplicar las técnicas culinarias de vanguardia aportando valor y nuevos conceptos a disefio de la oferta gastrondmica

CEO7 - Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no €l aborados para su aplicacion
culinaria

CEO08 - Utilizar los procesos culinarios de produccion y procesos basicos de elaboracion, transformacion y conservacion de los
alimentos de origen animal y vegetal

CEOQ9 - Reconocer las propiedades organol épticas de |os alimentos, para su interaccion y combinacién en laaplicacion
gastronémica

CE13 - Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias, la composicién, el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los
distintos grupos de alimentos, asi como en la atencidn de colectivos con necesidades especiales.

CEO2 - Identificar y gjecutar las elaboraciones més significativas del mapa gastronémico mundial

CE21 - Desarrollar nuevos procesos y productos, generando nuevas oportunidades en €l ambito culinario y gastronémico

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 15 100
Teoricopréactica 5 100

Préacticas de problemas 10 100

Précticas de Laboratorio 105 100

Salidas de Campo 5 100

Actividades Tuteladas 35 20

Actividades Auténomas 125 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Actividades de Aplicacion
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Resolucién de Problemas

Clases Tebrico-Précticas

Salidas de Campo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 40.0 60.0

Instrumentos Basados en la Observacion | 10.0 30.0

Trabajos Realizados por el Estudiante 30.0 50.0

Simulaciones 0.0 20.0

NIVEL 2: GESTION Y PROCESO CULINARIO Y GASTRONOMICO

5.5.1.1 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

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

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovaci on Gastronémica en la Restauracion Comercial

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastronémica en la Industria Alimentariay Colectividades

NIVEL 3: Procesos de Servicio de Restauracion

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovacién Gastrondmica en la Restauracion Comercial

NIVEL 3: Gestion del Conocimiento Culinario

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovacién Gastrondmica en la Restauracion Comercial

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastrondmica en la Industria Alimentariay Colectividades

NIVEL 3: Optimizacion de Cir cuitos de Produccion

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovacién Gastrondmica en la Restauracion Comercial

NIVEL 3: Cocinay Gastronomia en Clave Virtual

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovacién Gastrondmica en la Restauracion Comercial

NIVEL 3: Gestion de la Produccién Culinaria: Planificacién y Ejecucion

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovacion Gastronémica en la Restauracion Comercial

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer el proceso integral de la produccién y determinar los diferentes sistemas y las nuevas técnicas con el fin de disefiar el proceso més adecuado que garan-
tice laexcelenciadel producto final y asegure la rentabilidad del mismo.

Planificar y disefiar el espacioy ¢Jay out¢, més adecuado para una determinada of erta gastronémica asi como optimizar todos |os recursos materiales e inmate-
rials disponibles asegurando el estandar de calidad deseado.

Determinar y coordinar las operaciones de instalaciones, montajes y técnicas de servicio, paralos diferentes tipos de eventos de servicio de restaurante, en base a

sus estructuras organizativas.

Identificar y diferenciar los diferentes tipos y estilos de vinos nacionales e internacionales, profundizar en la metodol ogia de catay adecuar la tecnologia de ser-
vicio en funcién del producto ofrecido.
Conocer el impacto de |as técnicas y procesos culinarios sobre la composicion nutricional de los alimentos

55.1.3 CONTENIDOS

Determinacion de tipos de servicios: tiposy caracteristicas en funcion de | os diferentes establecimientos.
Estructuras organizativas, organigramas y funciones del personal en los diferentes servicios.
Deontologia profesional del personal del restaurante y sistemas de comunicacion
Instal aciones, mobiliario y equipos bésicos para el preservicio, servicio y postservicio de alimentosy bebidas.
Disefio y distribucion en planta de equipos, mobiliario e instalaciones.
. Tipologia de montajes de servicios.
Geografia vinicola espafiola: variedades de uvay estilos de vino
Geografiavinicolainternacional: variedades de uvay estilos de vino
Metodologiay vocabulario de cata
Procesos y tecnologia de servicio
Maridaje: Concepto y criterios
Decoracion y ambientacion.
Programas i nforméti cos de gestion.
Proceso y administracion de compras.
Gestion de inventarios
Flujo de maduracion de caja.
Sistemas de Produccion
Sistemas de gestion de calidad y riesgos laborales
Lay-Out y espacios productivos disefio de un CRA,(centro de ensamblaje de recetas)
Lean manufacturing Optimizacion de espacios y procesos
Disefio del Make and Pack
Cuadros de produccion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Resolver situaciones con iniciativay autonomia, incorporando un espiritu creativo e innovador

CGS5 - Organizar y coordinar eguipos de trabajo, asumiendo el liderazgo y aportando soluciones a posibles conflictos grupales

CG6 - Responder a necesidades y expectativas de los clientes

CG7 - Gestionar momentos de presion del entorno laboral

CG9 - Utilizar la potencialidad de las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno de
trabajo

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ3 - Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccién culinaria, montgjesy disefios de platos
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CEO7 - Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no el aborados para su aplicacion

culinaria

CEO08 - Utilizar los procesos culinarios de produccion y procesos basicos de elaboracion, transformacion y conservacion de los

alimentos de origen animal y vegetal

CEOQ9 - Reconocer las propiedades organol épticas de |os alimentos, para su interaccion y combinacién en laaplicacion

gastronémica

CE13 - Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias, la composicién, el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los
distintos grupos de alimentos, asi como en la atencidn de colectivos con necesidades especiales.

CEO2 - Identificar y gjecutar las elaboraciones més significativas del mapa gastronémico mundial

CEL17 - Interpretar lainformacion relevante anivel econdmico-financiero de las empresas de restauracion, afin deredlizar e

diagndstico y control adecuado y adoptar medidas correctoras susceptibles de aplicar para garantizar la sostenibilidad del negocio

CE20 - Disefiar los procesos de produccion culinaria determinando |a estructura organizativa y |0s recursos necesarios, teniendo en

cuenta los objetivos de la empresa

CE22 - Distinguir y aplicar la documentacion relacionada con las unidades de produccidn de cocina, pararealizar controles

presupuestarios, informes....

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 145 100
Teoricopréactica 45 100

Précticas de Laboratorio 40 100

Salidas de Campo 10 100

Actividades Tuteladas 70 20

Actividades Auténomas 290 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Actividades de Aplicacion

Resolucién de Problemas

Clases Tebrico-Précticas

Salidas de Campo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 40.0 60.0

Instrumentos Basados en la Observacion | 10.0 30.0

Trabajos Realizados por €l Estudiante 30.0 50.0

Simulaciones 0.0 20.0

NIVEL 2: PRACTICAS DE ESPECIALIZAC

ION

5.5.1.1 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
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion de Alta Cocina e Innovaci on Gastronémica en la Restauracion Comercial

Mencion en Direccion Culinaria e Innovacion Gastrondmica en la Industria Alimentariay Colectividades

NIVEL 3: Préactica de Iniciacion en Alta Cocina e lnnovacién Gastronoémica

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovaci 6n Gastronémica en la Restauracion Comercial

NIVEL 3: Practica de Perfeccionamiento en Alta Cocina e | nnovacion Gastronémica

5.5.1.1.1 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
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovacién Gastrondmica en la Restauracion Comercial

NIVEL 3: Préctica de Iniciacion en Direccion Culinaria e Innovacion en la Industria Alimentariay Colectividades

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastrondmica en la Industria Alimentariay Colectividades

NIVEL 3: Préctica de Perfeccionamiento en Direccién Culinaria e lnnovacion en la Industria Alimentaria y Colectividades

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastrondmica en la Industria Alimentariay Colectividades

NIVEL 3: Préctica de Iniciacion en Cocinay Gastronomia

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovacién Gastrondmica en la Restauracion Comercial

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastrondmica en la Industria Alimentariay Colectividades

NIVEL 3: Préctica de Perfeccionamiento en Cocinay Gastronomia

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Alta Cocina e Innovacién Gastrondmica en la Restauracion Comercial

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastrondmica en la Industria Alimentariay Colectividades

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer |as funciones de |os diferentes &mbitos asociados ala mencion

Favorecer lareflexion entre lateoriay la préctica orientada alainnovacion.

Desarrollar las competencias necesarias para el desarrollo éptimo de la profesion.

Fomentar la observacion y el andlisis critico.

Desarrollar comportamientos que suponen carga ética de acuerdo con los principios recomendados el grado.

Tomar conciencia de |os propios puntos fuertes y débiles, reconocer las propias aptitudes, actitudesy competencias personales. Impulsar la auto evaluacion en un
contexto laboral.

Desarrollar criterios paralatomade decisionesy actuar con iniciativa

Poner en préctica actividades de colaboracion y de trabajo en equipo, dentro entornos multiculturales.

©ON oUThwWNE

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Gestion de operaciones y procesos en empresas culinarias y gastrondmicas.
. Servicios gastronémicos.

. Planificacion y logisticaen el sector culinario y gastronémico.

. Innovacién tecnol dgica

. Organizacion de equipos de trabajo.

. Gestion de la produccion en cocina.

. Gegtion delacaidad y de la seguridad e higiene alimentarias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Ser capaz de desenvolverse en situaciones complejas o requieran el desarrollo de nuevas soluciones

CG2 - Realizar un esfuerzo adicional por alcanzar una meta u objetivo, emprendiendo nuevos retos, proyectos...

CG3 - Resolver situaciones con iniciativay autonomia, incorporando un espiritu creativo e innovador

CG6 - Responder a necesidades y expectativas de los clientes

CG7 - Gestionar momentos de presion del entorno laboral

CG9 - Utilizar la potencialidad de las tecnol ogias de lainformacion y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno de
trabajo

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su rea de estudio

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO5 - Aplicar las técnicas culinarias de vanguardia aportando valor y nuevos conceptos a disefio de la oferta gastrondmica

CEO7 - Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no el aborados para su aplicacion
culinaria

CEO08 - Utilizar los procesos culinarios de produccion y procesos basicos de elaboracion, transformacidn y conservacion de los
alimentos de origen animal y vegetal

69/92

CSV: 332821768456089078391594 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



i
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERI)
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a & ¥ DEPORTE

Identificador : 2503006

CEO09 - Reconocer las propiedades organol épticas de los alimentos, para su interaccion y combinacion en la aplicacion
gastrondmica

CE11 - Interpretar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria en &mbitos culinarios

CE13 - Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias, la composicién, el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los
distintos grupos de alimentos, asi como en la atencién de colectivos con necesidades especiales.

CE22 - Distinguir y aplicar la documentacion relacionada con las unidades de produccidn de cocina, pararealizar controles
presupuestarios, informes....

CE24 - Reconocer y aplicar las principal es operaciones bésicas de |os procesos industriales para garantizar el control de procesosy
de productos destinados a consumo humano

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Précticas Externas 18 100

Actividades Aut6nomas 882 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Trabgjo Escrito

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Trabajos Realizados por el Estudiante 40.0 40.0

Instrumentos de co-evaluacion 60.0 60.0

NIVEL 2: TECNICAS CULINARIASEN COLECTIVIDADESY EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

5.5.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastronémica en la Industria Alimentariay Colectividades

NIVEL 3: Elaboraciones Culinarias en Colectividades e Industria Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Optativa

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastronémica en la Industria Alimentariay Colectividades

NIVEL 3: Grandes Producciones Culinarias

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastronémica en la Industria Alimentariay Colectividades

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer, aplicar y disefiar elaboraciones culinarias avanzadas con optimizacion de los procesos y control de la ejecucién de estos en la restauracion colectiva.
. Conocer |os procesos culinarios especificos pararealizar elaboraciones adecuadas para su desarrollo y aplicacion en la Industria alimentaria.

. Crear una oferta gastronémica adecuada a servicio de colectividades, adaptada a las dietas especial es con un enfoque innovador

. Dirigir, supervisar y controlar los centros de produccion culinaria.

. Participar de forma activa aportando valor y experteza en |os equipos de desarrollo de nuevos productos.
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. Conocer el impacto de las técnicas y procesos culinarios sobre la composicion nutricional de los aimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Técnicas culinarias aplicadas a la restauracion de colectividades: elaboracion, conservacion y regeneracion.
- Produccion de platros elaborados y semielaborados

. Tiposy operaciones de produccion culinaria asociados a los diferentes model os de restauracion colectiva
. Los procesos: envasado, pasteurizacion y congelacion.

. Optimizacion de sistemas del proceso culinario, ejecucion y control.

. Fichas de produccién y escandallo

. Disefio einterpretacion de resultados de prototipos culinarios para laindustria alimentaria.

. Creacion de oferta gastrondmica con innovacion en la42y 52 gama.

. Ofertas gastronémicas especificas para cada tipo de colectividad

. Usoy control de referencias de materias primas en las elaboraciones colectivas

. Operacionesy procesos culinarios 6ptimos para grandes producciones

. Sistemas de conservacion y servicio de grandes producciones

. Laproduccion industrial : Volumen, escalado y porcionado.

. Disefio de sistemas de operaciones en las diferentes producciones: continua, diferida..

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su éreade estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO3 - Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccion culinaria, montajes 'y disefios de platos

CEO7 - Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no elaborados para su aplicacion
culinaria

CEO08 - Utilizar los procesos culinarios de produccion y procesos basicos de elaboracion, transformacion y conservacion de los
alimentos de origen animal y vegetal

CEOQ9 - Reconocer las propiedades organol épticas de |os alimentos, para su interaccion y combinacién en laaplicacion
gastronémica

CE13 - Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias, la composicién, el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los
distintos grupos de alimentos, asi como en la atencién de colectivos con necesidades especiales.

CE16 - Informar y asesorar técnicamente alaindustria alimentariay alos consumidores para disefiar estrategias de intervencién y
formacion en el &mbito culinario y gastronémico

CEOQ2 - Identificar y gjecutar las elaboraciones mas significativas del mapa gastronémico mundial

CE23 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs y dietas adaptadas a las colectividades e industria alimentaria

CE24 - Reconocer y aplicar las principal es operaciones basicas de |0s procesos industrial es para garantizar €l control de procesosy
de productos destinados al consumo humano

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 60 100
Teoricopréactica 10 100

Précticas de problemas 15 100

Précticas de Laboratorio 25 100

Salidas de Campo 10 100

Actividades Tuteladas 35 20

Actividades Auténomas 145 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Actividades de Aplicacion
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Resolucién de Problemas

Clases Tebrico-Précticas

Salidas de Campo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas 40.0 60.0
Instrumentos Basados en laObservacion | 10.0 30.0
Trabajos Realizados por el Estudiante 30.0 50.0
Simulaciones 0.0 20.0
NIVEL 2: GESTION E INNOVACION

5.5.1.1 Datos Bésicos 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Culinaria e Innovacion Gastrondmica en la Industria Alimentariay Colectividades

NIVEL 3: Logisticay Cadena de Suministros

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastronémicaen la Industria Alimentariay Colectividades

NIVEL 3: Organizacién Culinariay Direccién de Operaciones

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion Culinaria e Innovacion Gastrondmica en la Industria Alimentariay Colectividades

NIVEL 3: Innovacion Tecnolégica Avanzada

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

Si

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Culinaria e Innovacion Gastrondmica en la Industria Alimentariay Colectividades

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Determinar el método més adecuado de compra en funcion del sistema productivo, del cuadro de produccién y de los objetivos econémicos, garantizado una co-
rrecta planificacion de aprovisionamiento.

. Adecuar el proceso logistico a sistema de produccién adecuado segiin la demanda de produccién para asegurar el proveimiento adecuado a todos |os centros de
distribucion.

. Disefiar el sistemay proceso de produccion més eficiente, determinando la direccion del cuadro de produccion y de la distribuciédn, que asegure el sistema logis-
tico de los centros operativos atendiendo a las normas | egislativas aplicables.

55.1.3 CONTENIDOS

. Direccion y gestion de compras.

. Gestion deinventarios

. Flujo de maduracién de caja

. Sistemas de Produccion

. Lean manufacturing

- Normativa legislativa sobre instalaciones y sistemas de produccion.
. Lay-Out y espacios productivos

. Disefio de un CRA,(centro de ensamblaje de recetas)

. Cuadros de produccion.

. Lean manufacturing Optimizacion de espacios y procesos
. Sistemas de gestion de calidad y riesgos laborales

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Resolver situaciones con iniciativay autonomia, incorporando un espiritu creativo e innovador

CGS5 - Organizar y coordinar equipos de trabajo, asumiendo el liderazgo y aportando soluciones a posibles conflictos grupales

CG9 - Utilizar la potencialidad de las tecnol ogias de lainformacion y la comunicacion para una gestion eficiente del entorno de
trabajo

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE16 - Informar y asesorar técnicamente alaindustria alimentariay alos consumidores para disefiar estrategias de intervencién y
formacion en el &mbito culinario y gastronémico

CE17 - Interpretar lainformacion relevante a nivel econdmico-financiero de las empresas de restauracion, afin de realizar e
diagnéstico y control adecuado y adoptar medidas correctoras susceptibles de aplicar para garantizar la sostenibilidad del negocio

CE22 - Distinguir y aplicar la documentacion relacionada con las unidades de produccién de cocina, pararealizar controles
presupuestarios, informes....

CE24 - Reconocer y aplicar las principal es operaciones basicas de |os procesos industrial es para garantizar €l control de procesosy
de productos destinados a consumo humano

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 90 100
Teoricopréctica 15 100

Précticas con documentos 7 100

Précticas de Laboratorio 30 100

Salidas de Campo 8 100

Actividades Tuteladas 45 20
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Actividades Auténomas

180

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Actividades de Aplicacion

Resolucion de Problemas

Clases Tedrico-Précticas

Salidas de Campo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas

40.0

60.0

Instrumentos Basados en la Observacion | 10.0 30.0
Trabgjos Realizados por el Estudiante 30.0 50.0
Simulaciones 0.0 20.0
NIVEL 2: BIOLOGIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica CienciasdelaSaud Biologia
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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Productosde Origen Vegetal: Elaboradosy no Elabor ados

5.5.1.1.1 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
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Productos de Origen Animal: Elaboradosy no Elaborados

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. ldentificar las distintas familias de productos culinarios de origen vegetal no elaborados, conociendo el origen, las especiesy las variedades més importantes de

cadafamilia

- ldentificar las distintas familias de productos culinarios de origen animal no elaborados, conociendo €l origen, las especies y las razas més importantes de cada

familia

. Comprender como funciona el sector productivo vegetal y animal y aplicar los conocimientos adquiridos a uso culinario de los productos.

. Comprender como funciona el sector productivo animal y aplicar los conocimientos adquiridos en €l tratamiento de la carne frescay los productos céarnicos, hue-
voy ovoproductosy leche y productos | cteos.

. Aplicar los conocimientos sobre |os productos no elaborados para comprender |as caracteristicas de |os productos el aborados que de ellos derivan y su aplicacion
alacocina

. Discernir entre los atributos de calidad que son propios de la especie, del origen, del proceso productivo o del proceso de elaboracion, para determinar su papel
en lautilizacion culinaria de los productos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Hortalizas, cereaes, legumbresy oleaginosas. Zonas de produccion, especies principalesy variedades cultivadas. Factores técnicosy ambientales que afectan a
la produccion.

. Fruta frutadulce, frutatropical, citricosy frutos secos. Zonas de produccién, especiesy variedades cultivadas. Factores técnicos, ambientales que afectan ala
produccion.

. Productos vegetales elaborados: harinas y derivados, aceites vegetales, fermentados y conservas vegetales.

. Bases delaproduccion animal. Factores intrinsecos y extrinsecos que afectan ala produccion y caidad. (Ternera, cerdo, aves).

. Transformacion del masculo en carne. Elaboracién de productos transformados (picados y pastas finas): frescos, curadosy cocidos. Huevos.

. Obtencidn y calidad de laleche. Elaboracion de productos | acteos (fermentados, quesos, mantequillas, helados,...)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG8 - Formular hipdtesis, recoger e interpretar informacion siguiendo el método cientifico

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO7 - Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no el aborados para su aplicacion
culinaria

CEO08 - Utilizar los procesos culinarios de produccion y procesos basicos de elaboracion, transformacion y conservacion de los
alimentos de origen animal y vegetal

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 60 100
Teoricopréactica 12 100
Précticas de Laboratorio 28 100
Otras Précticas 10 100
Salidas de Campo 10 100
Actividades Tuteladas 40 20
Actividades Auténomas 140 0
5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Conferencias

Trabajo en Grupo

Trabajo Escrito

Busqueda de Informacion

Salidas de Campo

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 40.0 60.0

Pruebas Orales 0.0 25.0

Trabgjos Realizados por el Estudiante 20.0 30.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 2503006

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad

Categoria

Total % Doctores % Horas %

Universidad Politécnica de Catalunya

Otro personal
docente con
contrato laboral

25 100 25

Universidad Politécnica de Catalunya

Profesor Titular

25 100 7

Universidad Politécnica de Catalunya

Profesor
Agregado

25 100 25

Universidad de Barcelona

Otro personal
docente con
contrato laboral

13.7 7.1 9,7

Universidad de Barcelona

Profesor
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

36.7 379 28,5

Universidad de Barcelona

Catedrético de
Universidad

51 100 3,7

Universidad de Barcelona

Profesor Titular

26.6 47.6 47,9

Universidad Politécnica de Catalunya

Profesor
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

6.3 60 4,5

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
55 22 95

CODIGO TASA VALOR %

1 Tasa graduacion 55

2 Tasa de abandono 22

3 Tasade eficiencia 95

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

a) Resultados de aprendizaje

79/92

La UB dentro del marco del sistema interno de aseguramiento de la garantia de calidad de las titulaciones, tiene establecido en su programa AU-
DIT-UB el proceso de andlisis y evaluacién de los resultados de aprendizaje a través de tres acciones generales y que en el caso de la EUHT CETT-
UB se desarrolla a partir del Departamento de Calidad del propio centro:

El Departamento de Calidad, se encarga de recoger toda la informacién para facilitar el proceso del andlisis de los datos sobre los resultados obteni-
dos respecto a sus diferentes titulaciones: como minimo los datos sobre rendimiento académico, abandono, graduacién y eficiencia que se hacen lle-
gar a los jefes de estudio de los masters correspondientes para su posterior analisis.
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Anualmente la Coordinacién de la formacién de Posgrado hace un seguimiento para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estu-
diantes. También revisa las estimaciones de los indicadores de rendimiento académico, tasa de abandono y de graduacién y define las acciones deri-
vadas del seguimiento que se remiten a la Direccién del centro.

b) Resultados de la insercién laboral

AQU Catalunya en colaboracién con los Consejos Sociales de las siete universidades publicas catalanas gestiona, con una periodicidad de 3 afios, las
encuestas de insercion laboral de los graduados del sistema universitario catalan. Una vez realizada la encuesta, AQU Catalunya remite los ficheros a
la Universidad con dichos datos.

La Agencia para la Calidad de la UB, a su vez, remite estos datos al decano/director del centro.

El decanato/direccién del centro analiza los datos y elabora un informe ¢resumeng, para conocer las vias por las que se hace la transicién de los gra-
duados al mundo laboral y para conocer el grado de satisfaccion de los graduados con la formacién recibida en la universidad. Dicho informe se deba-
te en la Junta de Centro.

Respecto a la EUHT CETT-UB, las acciones desarrolladas directamente por el centro son las siguientes:
Encuesta de seguimiento al afio de la finalizacion de los estudios.

nos permite conocer ademés de su situacion laboral, como consigui6 € trabajo, si sigue estudiando, etc.
Esta informacion, al igual que toda la recogida a lo largo de la carrera se analiza y se hace extensiva a direccion de estudios.
Encuesta final de practicas.

Al final de las practicas, en la encuesta del alumno hay un apartado donde se pregunta al alumno si le han ofrecido incorporacioén a la empresa, si la ha
aceptado o no y los motivos. Toda esta informacién, también nos ayuda a conocer el % de insercién de los alumnos a través de las practicas.

CETT Alumni.

A parte de las encuestas comentadas, al finalizar la formacion, se ofrece a los alumnos la inscripcion gratuita a la asociacién de antiguos alumnos. A
través de la asociacién se mantiene un contacto muy directo con todos los miembros y se actualizan constantemente sus datos profesionales, lo que
permite conocer su situacion laboral y su evolucién profesional.

Con estas fuentes e informacion resultante la escuela dispone del andlisis sobre el grado de insercién laboral de sus alumnos, pudiendo valorarse muy
positivamente los resultados obtenidos.

c) Resultados de satisfaccion de los diferentes miembros de la comunidad universitaria del centro

El mismo Departamento remite al Director del Centro, los resultados de la encuesta de opinién de los estudiantes sobre la accién docente del profeso-
rado.

Se elabora una memoria de seguimiento del conjunto de las formaciones del Centro junto con los resultados de satisfaccion de los usuarios respecto a
los recursos y servicios del centro junto con la propuesta de mejora. En dicha memoria se contemplan aspectos tales como:

En el caso del trabajo de fin de carrera cada titulacion tendr& que disponer de los resultados de la evaluacion.

Préacticas externas: se dispone de una normativa para regular el proceso de aprendizaje practico y analizar su calidad, donde los tutores de practicas
en la empresa i/o institucién y el tutor interno, mediante un protocolo establecido evaluara la situacién del estudiante y los progresos obtenidos, asi co-
mo en funcién de los puntos débiles destacados se propondran mejoras en el programa. Este feed-back también se extiende, al analisis de las encues-
tas realizadas y a la opinién expresada en las encuestas que mediaran la satisfaccion del estudiante en las practicas realizadas.

El Consejo Asesor Universidad-Empresa CETT-UB tiene entre sus funciones la de asesorar al centro sobre las competencias necesarias de los titula-
dos que contratan y los resultados obtenidos en el mercado de trabajo, de acuerdo a sus experiencias de contratacion.

Aproximadamente a afio de finalizar los estudios se realiza una. Esta encuesta se realiza a través del teléfono y através de mails. Es una encuesta completa que

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | https://www.cett.es/sigmac/es/

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2014

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No aplica un procedimiento de Adaptacion dado que es una titulacion de nueva creacion

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CcODIGO | ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TITULO

NIF |NOMBRE |PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
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DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO
Vicerrectora docenciay
ordenacion academica
11.2 REPRESENTANTE LEGAL
NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO

Vicerrectora docenciay
ordenacion academica

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO
Vicerrectora docenciay
ordenacion academica
81/92
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Apartado 1: Anexo 1
Nombre :Convenio Grado CC Culinarias (al egaciones).pdf
HASH SHA1 :D5A60ADA51BF0058DC72C9E843F05DC047ED173F

Caodigo CSV :134699954788946607749735
Ver Fichero: Convenio Grado CC Culinarias (alegaciones).pdf
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre:2_Alegaciones y justificacion.pdf
HASH SHA1:AE30F2931600C74866FD64ESE471A D93CFAEG208

Caodigo CSV :134699935418076963549999
Ver Fichero: 2_Alegacionesyy justificacion.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :4.Acceso Admision EstudiantesV A.pdf
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Codigo CSV :134394774706569132765032
Ver Fichero: 4.Acceso Admision EstudiantesV A.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5.Planificacion ensefianza_Actualitzacio_2019.pdf
HASH SHA1 :66CA982FB77C877F15D6D7199E2287A9AA8ECDC6

Cadigo CSV :332512519645293528394539
Ver Fichero: 5.Planificacion ensefianza_Actualitzacio_2019.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre:6.1.GCCG_ PERSONAL ACADEMICO_Actualitzacié_2019.pdf
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Caodigo CSV :332217145321500691725414
Ver Fichero: 6.1.GCCG_ PERSONAL ACADEMICO_Actudlitzacid_2019.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre :6.2.0tros Recursos Humanos_V A .pdf
HASH SHA1 :394955377F4BF445770282CA D16CC5FE99C66B6B

Caodigo CSV :134394842918264888326025
Ver Fichero: 6.2.0tros Recursos Humanos VA .pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre:7.Recursos Materiales VA .pdf
HASH SHA1:0FA44EA218398CFB5C14F7BEFA6B58118E3515DB

Codigo CSV :134394853546374201917245
Ver Fichero: 7.Recursos Materiales VA.pdf

88 /92

Identificador : 2503006

CSV: 332821768456089078391594 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)


https://sede.educacion.gob.es/cid/134394853546374201917245.pdf

GOBIERMD EIEW
¥ DEPORTE

Apartado 8: Anexo 1
Nombre:8.1_GCCG Valores Cuantitativos Estimados_Actualitzacio2019.pdf
HASH SHA1 :6EFFFE2FAFEF6757B3DDFAA77EOA 953DF184338D

Caodigo CSV :332294546586747016383680
Ver Fichero: 8.1_GCCG Valores Cuantitativos Estimados_A ctualitzacio2019.pdf
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Nombre:10.1_Calendario Implantacion_VA.pdf
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IMPRESO SOLICITUD PARA MODIFICACION DE TiITULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con €l Real Decreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO

Universidad de Barcelona Escuelade Hosteleriay Turismo-CETT 08070301

NIVEL DENOMINACION CORTA

Grado Turismo

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Turismo por la Universidad de Barcelona

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Socialesy Juridicas No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

‘
o

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Vicerrectora de Docenciay Ordenacion Académica

Tipo Documento Numer o Documento
NIF

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Vicerrectora de Docenciay Ordenacion Académica

Tipo Documento Numer o Documento
NIF

CSV: 348879002872796237436599 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Vicerrectora de Docenciay Ordenacion Académica

Tipo Documento Numer o Documento
NIF
2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccion que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

E-MAIL PROVINCIA FAX
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de informacién, acceso,
rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |os datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de |o dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del

Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.
En: Barcelona, AM 2 de abril de 2019
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 2500521

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

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Hoteleray de Restauracion

Mencion en Direccion Turistica

Mencion en Direccion de Negocios Digitales Turisticos

RAMA

ISCED 1

ISCED 2

Ciencias Sociaesy Juridicas

Vigjes, turismoy ocio

Administracion y gestion de
empresas

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agéncia per alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO

UNIVERSIDAD

004

Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

cODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSENEL TiTULO

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240

60

18

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

72 78 12

LISTADO DE MENCIONES

MENCION CREDITOSOPTATIVOS
Mencién en Direccion Hoteleray de Restauracion 40.5

Mencién en Direccion Turistica 40.5

Mencion en Direccion de Negocios Digitales Turisticos 40.5

1.3. Universidad de Barcelona

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

08070301 Escuelade Hosteleriay Turismo-CETT

1.3.2. Escuelade Hosteleriay Turismo-CETT

1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA
Si No No

3/116
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PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

250 255 260
CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO
265 ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 46.0 60.0
TIEMPO PARCIAL
ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 30.0 30.0
RESTO DE ANOS 18.0 45.0
NORMAS DE PERMANENCIA
http://www.ub.edu/acad/noracad/permanencia.pdf
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

41116
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

GENERALES

CGOL1 - Sostenibilidad (capacidad de valorar €l impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradas y sistemaéticas)

CGO02 - Poseer visidn de negocio

CGO03 - Tener iniciativay espiritu emprendedor

CGO04 - Tener compromiso ético

CGO5 - Trabajar en equipo
CGO06 - Orientarse d cliente

CGO7 - Tomar decisionesy resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos

CGO08 - Dominar las técnicas de la comunicacidn oral y escrita para latransmision de informacion, ideas, opiniones...

CGO09 - Trabgjar en un contexto internacional
3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos
3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS
CEOQ1 - Comprender los principios del turismo y laimportancia del impacto sociocultural y medioambiental que se derivan

CEO2 - Andlizar la dimensién econémicadel turismo anivel internacional

CEO3 - Comprender el sistematuristico mundia y el caracter evolutivo de las caracteristicas de sus componentes

CEO04 - Dominar los fundamentos y aplicar metodol ogias cientificas en lainvestigacion turistica

CEO05 - Conocer y aplicar el marco politico, legal e institucional que regulalas empresasy actividades turisticas

CEO06 - Analizar y evaluar €l potencial turistico parael disefio de productos, serviciosy proyectos

CEOQ7 - Planificar y gestionar |os recursos humanos de las organizaciones turisticas

CEOQ8 - Andlizar, sintetizar y resumir criticamente lainformacién econdmica-patrimonial de las organizaciones turisticas

CEQ9 - Conocer y manejar las tecnologias de lainformacién y los sistemas de gestion de lainformacion en turismo

CE10 - Comercidizar productos, serviciosy proyectos turisticos
CE11 - Gestionar laaccesibilidad y movilidad de los turistas

CE12 - Identificar, revalorizar y gestionar €l patrimonio cultural y natural para uso turistico

CE13 - Gestionar espacios y destinos turisticos

CE14 - Identificar y gestionar los aspectos internos, funcionesy procesos operativos de |as unidades de negocio turisticas

CE15 - Planificar, organizar, gestionar y controlar los distintos tipos de organizaciones turisticas
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CE16 - Gestionar |os recursos financieros

CE17 - Entender e implementar estandares de calidad en los procesos del servicio turistico

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO
Ver Apartado 4: Anexo 1.
4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOSDE ADMISI ON

NORMATIVA RELATIVA AL ACCESO Y ADMISION DE APLICACION AL SISTEMA UNIVERSITARIO DE CATALUNA

El acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado se realiza en la Universidad de Barcelona de acuerdo con lo estipulado en el RD
1892/2008 y en el RD 412/2014, de acuerdo a la vigencia temporal recogida en su disposicién adicional cuarta.

ACCESO
Para acceder a estudios de grado hay que cumplir uno de los siguientes requisitos:

- Haber obtenido el titulo de bachillerato o equivalente y haber superado las pruebas de acceso a la universidad (PAU), mas conocidas como selectivi-
dad.

- Haber obtenido un titulo de ciclo formativo de grado superior, ciclo formativo de artes plasticas y disefio o de ensefianzas deportivas.
- Haber superado las pruebas de acceso a la universidad para mayores de 25 afios o para mayores de 45 afios.
- Cumplir las condiciones para el acceso para mayores de 40 afios.

- Tener homologado el titulo de bachillerato de acuerdo al RD 412/2014 que desarrolla la LOMCE ((nicamente no residentes no comunitarios y no sus-
criptores de convenios bilaterales)

Las personas mayores de 40 afios, sin titulacién académica que habilite para acceder a la universidad por otras vias de acceso, que quieran iniciar es-
tudios de grado en la Universidad de Barcelona pueden acceder a ellos mediante la acreditacion de experiencia laboral o profesional. Para ello han de
formalizar una inscripcién y superar las fases de valoraciéon de méritos y de entrevista personal. Cada afio la Universidad de Barcelona establece una
reserva para esta via de acceso de hasta un 1% de las plazas que ofrezca la ensefianza de grado.

Las personas mayores de 45 afios, sin la titulacion exigida por la normativa vigente, que quieran iniciar estudios de grado en la Universidad de Barce-
lona pueden acceder a ellos mediante la realizacion de las pruebas de acceso a la universidad para mayores de 45 afios. Para ello han de superar una
prueba de acceso y una entrevista personal. Los candidatos que accedan a la universidad por medio de las pruebas de acceso a mayores de 45 afios
tienen reservado un 1 % de las plazas de cada ensefianza.

ADMISION

Los estudiantes procedentes de PAU, de Ciclos formativos y de la prueba de mayores de 25 afios, para acceder al primer curso de un estudio universi-
tario en cualquiera de las siete universidades publicas de Catalufia, deben realizar la preinscripcién universitaria.

La preinscripcion universitaria en Catalufia es un sistema coordinado de distribucion de los estudiantes que garantiza la igualdad de condiciones en el
proceso de ingreso al primer curso de cualquier estudio universitario entre los que se incluye el grado. No se utiliza este sistema para el acceso a los
estudios de master. En el momento de formalizar la preinscripcion universitaria, el estudiante puede solicitar hasta 8 preferencias, las cuales han de
estar ordenadas por orden de interés. Esta preinscripcién es compatible con otras solicitudes a universidades privadas, a distancia o de otras comuni-
dades auténomas, aun cuando el estudiante sélo podra matricularse en un solo centro. La informacién relativa a las vias de acceso a los estudios uni-
versitarios la facilita cada curso académico la Generalitat de Catalunya y se actualiza en funcién de las decisiones tomadas en el Consejo Interuniver-
sitario de Catalunya, ya que el sistema de admision es Unico parta todas las universidades publicas de la comunidad auténoma. Finalmente hay que
indicar que la asignacion de plazas por parte de la Comunidad auténoma se realizara segun lo indicado en el capitulo VI Admision a las universidades
publicas espafiolas del REAL DECRETO 1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las condiciones para el acceso a las ensefianzas uni-
versitarias oficiales de grado y los procedimientos de admision a las universidades publicas espafiolas, y, asimismo, se regira por el RD 412/2014, de
acuerdo a la vigencia temporal recogida en su disposicién adicional cuarta.

La Generalitat de Catalunya ha establecido también un procedimiento especifico de acceso y admisién para titulaciones de grado, dirigido a estudian-
tes procedentes de sistemas de educacién de estados no miembros de la Unién Europea o de otros estados con los cuales no se hayan subscrito
acuerdos internacionales en régimen de reciprocidad, que no tengan nacionalidad de un estado miembro de la Unién Europea y que no tengan resi-
dencia en el estado espafiol. La Oficina de Acceso a la Universidad de la Generalitat de Catalunya es la encargada de gestionar la admision de estos
estudiantes en las universidades publicas catalanas. La informacion relativa al acceso a los estudios universitarios por parte de estos estudiantes la fa-
cilita cada curso académico la Generalitat de Catalunya:

http://universitatsirecerca.gencat.cat/ca/03_ambits_dactuacio/acces_i_admissio_a_la_universitat/acces-per-a-estudiants-estrangers/batxille-
rat/

Acreditaciéon de conocimiento de una tercera lengua al acabar los estudios

En cuanto a la acreditacién de conocimiento de una tercera lengua, la Universitat de Barcelona tiene recogido en su Plan de lenguas, aprobado por el
Consejo de Gobierno de 12 de junio de 2013, la misién inequivoca de contribuir a los principios de comunicacion eficaz, enriquecimiento cultural mutuo
e intercomprension que la adquisicion de la competencia linguistica en una tercera lengua garantiza.

En su apuesta por el multilingtiismo, la UB da prioridad al conocimiento y uso del inglés internacional, lengua de intercambio y comunicacion en la ma-
yoria de disciplinas académicas y lengua vehicular en diversos &mbitos de las relaciones internacionales, juntamente con el aleman, el francés y el ita-
liano. La adquisicion de esta competencia ha de permitir que los estudiantes sean capaces de tener un conocimiento instrumental de una de estas len-
guas que les permita el acceso a la bibliografia y a la produccion cientifica, el intercambio universitario y las posibilidades de internacionalizacion.
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De acuerdo con las directrices del Consejo Interuniversitario de Catalunya sobre el requerimiento que los estudiantes alcancen la competencia lingtiis-
tica en una tercera lengua al finalizar los estudios, y de acuerdo nuevamente a lo descrito en el citado Plan de Lenguas, los centros han de prever que
la adquisicion progresiva de la competencia permita, de manera gradual

*Ser capaz en primer y segundo curso de consultar bibliografia y utilizar adecuadamente recursos didacticos en esta lengua, segun las Especialidades
y a partir del nivel de salida del bachillerato

*Ser capaz, en tercer curso de seguir una clase en esta lengua, es decir, haber obtenido un determinado nivel de comprension oral y escrita de acuer-
do al nivel B1 del Marco europeo comun de referencia.

*Ser capaz, en cuarto curso, de poder expresarse correctamente de manera oral y escrita en esta lengua, de acuerdo al nivel B2 del Marco europeo
comun de referencia.

En este sentido, la UB apuesta de manera decidida por facilitar al estudiante el diagndstico sobre su situacion inicial en cuanto a la competencia lin-
glistica para poderlo ubicar correctamente de acuerdo con las premisas anteriormente citadas.

De esta manera, en el caso que el estudiante no llegue a la universidad con la competencia conseguida, la UB le ofrece, a través de su Escuela de
Idiomas Modernos un amplio abanico de cursos, ordinarios, intensivos o semipresenciales, que han de permitir mejorar la competencia lingtiistica y
acreditarla adecuadamente. A esta oferta afiade, en la medida de las posibilidades presupuestarias, la convocatoria de ayudas para financiar la reali-
zacion de estos cursos.

La EUHT CETT UB, tiene articulada una prueba diagndstica en convenio con la Escuela de Idiomas Modernos de la Universidad de Barcelona, a fin
de acreditar el nivel de inglés de los estudiantes de nuevo acceso. Dichos estudiantes tienen la opcién de escoger el itinerario de formacién de la titula-
cion de Grado de Turismo en que se utiliza la lengua inglesa como lengua vehicular.

El resto de los estudiantes tienen integrado en el curriculum de la titulacién 27 créditos de formacion en inglés como lengua extranjera a cursar de for-
ma obligatoria; también la opcién de complementar dicha formacién a partir de la matriculacion de créditos optativos, y cursar diferentes asignaturas
gue se ofrecen a partir de segundo curso también en inglés. Todo ello destinado a garantizar la adquisicién de las competencias en lengua extranjera
requeridas.

A continuacion se aportan las siguientes normativas de acceso y admisién de la Universitat de Barcelona que han sido aprobadas por la CACG de la

Universidad de Barcelona de 30 de enero de 2015 y Consell de Govern de 11 de febrero de 2015:

NORMATIVA REGULADORA PARA ACCEDER A LAS ENSENANZAS UNIVERSITARIAS OFICIALES DE GRADO DE LA UNIVERSIDAD DE
BARCELONA PARA PERSONAS MAYORES DE CUARENTA ANOS MEDIANTE LA ACREDITACION DE EXPERIENCIA LABORAL O PRO-
FESIONAL.

Articulo 1. Régimen juridico

El acceso a la Universidad de Barcelona para las personas mayores de cuarenta afios se rige por lo establecido en el Real Decreto 412/2014, de 6 de
junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de grado, en el capitulo
IV, «Procedimientos especificos de acceso y admisién», seccién 22, articulo 16, «acceso mediante acreditacion de experiencia laboral o profesional», y
por lo dispuesto en esta Normativa.

Articulo 2. Requisitos de acceso

Las personas que quieran concurrir al acceso a la Universidad de Barcelona para mayores de cuarenta afios deben cumplir los siguientes requisitos:
1. Tener o cumplir cuarenta afios el afio natural de comienzo del curso académico.

2. No poseer ninguna titulacién académica que habilite para acceder a la Universidad mediante otras vias.

3. Acreditar experiencia laboral y profesional en relacién con la ensefianza universitaria oficial de grado solicitado.

Articulo 3. Inscripcién a la prueba

Las personas interesadas en el acceso para mayores de cuarenta afios deberan dirigir su solicitud correspondiente al Rector de la Universidad de Bar-
celona

Indicando la ensefianza universitaria oficial de grado ofrecido que quieren cursar.

Las solicitudes deben presentarse en Gestién Académica - Acceso y Titulos en horario de 9 a 13 h durante el periodo de matricula establecido en la
convocatoria. En la solicitud necesariamente se acompafiara la siguiente documentacion:

a) Una fotocopia del documento nacional de identidad, NIE o pasaporte.

b) El comprobante bancario de haber abonado el precio publico de las pruebas de acceso para mayores de cuarenta afios, con las exenciones y bonifi-
caciones aplicables que establezca la legislacién vigente.

¢) El curriculum detallado.
d) Una carta de motivacién en que se justifique el interés por cursar la ensefianza oficial de grado escogido.
Ademas, la persona interesada debera presentar la documentacion que acredite los méritos que hace constar en el curriculo:

a) Documentacion acreditativa de la experiencia laboral y profesional relacionada con la ensefianza universitaria oficial de grado elegida: la experien-
cia profesional se considerara acreditada si se aporta el contrato o nombramiento con funciones y certificacion oficial de periodos de cotizacién al Régi-
men General de la Seguridad Social o cualquier otro medio que posibilite la acreditacion.
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b) Documentacién acreditativa de la formacién relacionada con la ensefianza universitaria oficial de grado elegida: esta formacién se acredita con el
correspondiente certificado del curso, en el que deben constar, necesariamente, la denominacién y las horas de duracién.

¢) Documentacion acreditativa de conocimiento del catalan: se acredita con el certificado correspondiente, expedido u homologado por la Secretaria de
Politica Linglistica de la Generalitat de Catalunya, por la Universidad de Barcelona o por otras universidades catalanas.

d) Documentacion acreditativa de conocimiento de terceras lenguas: deben haber expedido los certificados correspondientes la Escuela de Idiomas
Modernos de la Universidad de Barcelona u otras escuelas de idiomas de las universidades catalanas. Asimismo, la Comisién Evaluadora puede valo-
rar las certificaciones equivalentes emitidas por entidades académicas de reconocido prestigio, de acuerdo con el marco comun europeo de referencia
(MECR), asi como otros que puedan establecer las autoridades competentes.

La documentacién se debe justificar dentro del plazo de presentacién de la solicitud.
No se valoran los méritos del curriculum que no queden acreditados.
Articulo 4. Estructura

El acceso a la Universidad para las personas mayores de cuarenta afios con acreditacion de experiencia laboral y profesional se estructura en dos fa-
ses:

PRIMERA FASE. VALORACION
Los méritos se valoran de acuerdo con el siguiente baremo:
a) Experiencia laboral y profesional

La Comisién Evaluadora valorara que la experiencia laboral y profesional se haya desarrollado en las familias profesionales adscritas a la rama de co-
nocimiento a la que se vincula la ensefianza universitaria oficial de grado elegido.

Este apartado se califica con un méximo de seis puntos, con una calificaciéon numérica expresada con tres decimales.

En particular, se valora la experiencia adquirida y demostrable en trabajos que se relacionen especificamente con la ensefianza universitaria oficial de

grado solicitado: hasta un maximo de 0,05 puntos por mes completo de experiencia profesional, y hasta un maximo de 0,025 puntos por mes completo
para la experiencia no especifica en las familias profesionales adscritas a la rama de conocimiento a la que se vincule la ensefianza universitaria oficial
de grado elegido.

b) Formacion
La formacién se califica con un méximo de dos puntos, con una calificacién numérica expresada con tres decimales.

Se valoran los cursos de formacion y perfeccionamiento con contenidos directamente relacionados con la ensefianza universitaria oficial de grado soli-
citado, de duracién igual o superior a quince horas, de acuerdo con la siguiente escala: 0,002 puntos por hora.

Asimismo, se valoran los cursos de formacién y perfeccionamiento con contenidos incluidos en las familias profesionales adscritas a la rama de cono-
cimiento pero no directamente relacionados con la ensefianza universitaria oficial de grado solicitado, de duracién igual o superior a quince horas, con
0,001 puntos por hora.

¢) Conocimiento de catalan

El conocimiento del catalan se valora con un punto como maximo, de acuerdo con la siguiente equivalencia:
- Certificado de nivel elemental (A): 0,300 puntos

- Certificado de nivel intermedio (B): 0,600 puntos

- Certificado de nivel de suficiencia (C): 0,900 puntos

- Certificado de nivel superior (D): 1,000 puntos

Unicamente se puntda el nivel mas alto obtenido.

d) Conocimiento de terceras lenguas

El conocimiento de terceras lenguas se valora en total con un punto como méaximo, de acuerdo con la siguiente equivalencia:
- Certificado de nivel A2: 0,100 puntos

- Certificado de nivel B1: 0,300 puntos

- Certificado de nivel B2: 0,500 puntos

- Certificado de nivel C1: 0,800 puntos

- Certificado de nivel C2: 1,000 puntos

Unicamente se puntta el nivel méas alto obtenido en cada lengua.

Resultado de la primera fase de valoracion
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El resultado final de esta primera fase de valoracién tiene una puntuacién cuantitativa entre cero y diez puntos, expresada con tres decimales. Los can-
didatos que obtienen una calificacién inferior a cinco puntos no superan la prueba de acceso, y los que obtienen una puntuacién igual o superior a cin-
co puntos tienen derecho a la entrevista personal.

La superacién de esta primera fase no tiene ningun tipo de equivalencia con la ensefianza secundaria.

SEGUNDA FASE. ENTREVISTA PERSONAL

Una vez superada la primera fase, la Comisién Evaluadora convoca la persona solicitante a una entrevista personal. El lugar, el dia y la hora se ha-
cen publicos a través de la web de la Universidad de Barcelona (www.ub.edu), en el apartado de Futuros Estudiantes - Admisiones, y en el tablén de
anuncios de Gestién Académica - Acceso y Titulos (Travessera de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, recinto de la Maternidad, 08028 Barcelona).

No asistir a la entrevista personal en el lugar, el dia y la hora sefialados hace decaer todos los derechos de la persona solicitante.

En la entrevista personal se valora y aprecia la madurez e idoneidad de la persona candidata para seguir con éxito la ensefianza universitaria oficial
de grado elegido. En esta segunda fase se califica al candidato como Apto o No apto. Obtener la calificacién de No apto significa no haber superado la
prueba de acceso para las personas mayores de cuarenta afios en la Universidad de Barcelona.

Articulo 5. Calificacion final del acceso a la Universidad para las personas mayores de cuarenta afios

El resultado final es la calificacion cuantitativa obtenida en la primera fase (valoracion), siempre que la Comisién Evaluadora haya evaluado el candida-
to como Apto en la segunda fase (entrevista personal).

Articulo 6. Comisién Evaluadora

Para organizar y gestionar el desarrollo del acceso para las personas mayores de cuarenta afios mediante la acreditacion de experiencia laboral y pro-
fesional, la Universidad de Barcelona nombra una comisién evaluadora para cada una de las ramas de conocimiento en que se ofrecen grados.

Esta comision esté formada por:

- Un presidente

- Un secretario

- Un vocal

Cada uno de estos miembros debe pertenecer a alguno de los &mbitos de conocimiento siguientes:
- artes y humanidades

- ciencias

- ciencias de la salud

- ciencias sociales y juridicas

- ingenieria y arquitectura

Para comunicaciones, y para cualquier otra incidencia, la Comision tiene su sede en la unidad de Gestiéon Académica - Acceso y Titulos (Travessera
de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, recinto de la Maternidad, 08028 Barcelona). El funcionamiento de la Comisiéon Evaluadora debe adaptarse a las
normas establecidas en el capitulo Il de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre.

Para que esta via de acceso se desarrolle correctamente, se tienen en cuenta los criterios recogidos en esta Normativa.

Ademas, se debe velar por que se adopten las medidas adecuadas para garantizar el secreto de la documentacion aportada por las personas interesa-
das.

Articulo 7. Reclamaciones

La persona interesada puede presentar una reclamacion sobre la calificacion final obtenida. El plazo de presentacion es de tres dias habiles, a contar
desde la fecha de publicacion de las calificaciones. La reclamacién debe presentarse en la Oficina del Registro del Pabell6n Rosa o en cualquiera de
los registros de la Universidad de Barcelona y se dirigira al presidente de la Comisién Evaluadora del acceso para las personas mayores de cuarenta
afios correspondiente.

Transcurrido el plazo de presentacion de reclamaciones y una vez resueltas -en el caso de que se hayan presentado-, se publica la relacién definitiva
de calificaciones. Contra esta resolucién, que agota la via administrativa, la persona interesada podra interponer recurso contencioso administrativo
ante la sala de lo contencioso administrativo del Tribunal Superior de Justicia de Catalufia en el plazo de dos meses, a contar desde la fecha de publi-
cacion de esta resolucion, sin perjuicio que pueda interponer cualquier otro que considere pertinente, de acuerdo con lo dispuesto en la Ley 30/1992,
de 26 de noviembre, de régimen juridico de las administraciones publicas y del procedimiento administrativo comun, modificada por la Ley 4/1999, de
13 de enero.

Articulo 8. Compatibilidad con otras vias de acceso

Las personas que puedan acceder a la Universidad por la via de mayores de 25 afios, mayores de 40 afios y mayores de 45 afios y quieran hacer uso
de las tres vias pueden hacerlo formalizando la inscripcién correspondiente a cada una de las pruebas, y abonando los precios correspondientes a las
tres inscripciones.

9/116

n
0
Q
o
o
c
kel
o
[
e
=
R
c
(=
ko)
©
(]
°
(0]
n
=
n
Qo
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
p=t
o
=
%)
0
Q
o
o
c
S
o
[0}
(]
=}
°
3]
(]
O
(0]
9N
=
n
o
=
RS
c
(]
@
a
®
o
=
=
(]
>
'
(o]
[e2]
0
(]
(3]
<
~
(3]
N
(]
(o]
~
N
N~
[ee]
N
o
o
(o]
~
[e]
[ce]
<
o
>
)]
(@]




Identificador : 2500521

Articulo 9. Calendario y convocatoria

La Universidad de Barcelona convoca anualmente el acceso al grado para las personas mayores de cuarenta afios con acreditacion de experiencia la-
boral o profesional haciendo publico el calendario en la web.

Disposicion final. Entrada en vigor
Esta Normativa entrara en vigor el dia que se aprueba.

NORMATIVA REGULADORA DE LA ENTREVISTA PARA ACCEDER A LAS ENSENANZAS UNIVERSITARIAS OFICIALES DE GRADO DE LA
UNIVERSIDAD DE BARCELONA PARA PERSONAS MAYORES DE CUARENTA Y CINCO ANOS.

Articulo 1. Régimen juridico

El acceso a la Universidad de Barcelona para las personas mayores de cuarenta y cinco afios se rige por lo establecido en el Real Decreto 412/2014,
de 6 de junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admision a ensefianzas universitarias oficiales de grado, previsto
en el capitulo IV, «Procedimientos especificos de acceso y admision», seccion 32, articulo 17, «Acceso para mayores de 45 afios», y por lo dispuesto
en esta Normativa.

Articulo 2. Convocatoria de la entrevista

La Universidad de Barcelona convocara anualmente entrevistas a las personas mayores de cuarenta y cinco afios que, habiendo superado las prue-
bas previas, quieran acceder a una de las ensefianzas oficiales de grado de la UB.

La convocatoria con la fecha y el lugar de la entrevista, el periodo de inscripcion, asi como cualquier otra informacién de interés relacionada, se anun-
ciard con una antelacién minima de siete dias. Con caracter general, las entrevistas se llevan a cabo los meses de junio y julio.

La convocatoria se publicara en el tablén de anuncios de Gestién Académica - Acceso y Titulos (Travessera de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, re-
cinto de la Maternidad, 08028 Barcelona) y en la web de la Universidad de Barcelona (www .ub.edu), en el apartado de acceso a la Universidad.

Articulo 3. Presentacion a la entrevista

Las personas mayores de cuarenta y cinco afios que quieran acceder a una ensefianza oficial de grado de la Universidad por esta via sélo pueden
presentarse a una Unica entrevista.

En el momento de la presentacién, deben entregar a la Comisién Evaluadora la siguiente documentacion:

a) Una fotocopia del documento nacional de identidad, NIE o pasaporte

b) El curriculum detallado

¢) Una carta de motivacion en que justifiquen el interés por cursar la ensefianza oficial de grado escogido

No asistir a la entrevista personal en el lugar, el dia y la hora sefialados hace decaer todos los derechos de la persona solicitante.
Articulo 4. Calificacion

Una vez hecha la entrevista, cada candidato obtiene la calificaciéon de Apto o No apto. Para ser admitido a la ensefianza oficial de grado solicitado, es
condicién necesaria haber obtenido la calificacion de Apto.

La entrevista sélo es valida para el afio en que se presenta la solicitud y para la ensefianza oficial de grado solicitado.
Articulo 5. Comision Evaluadora

A efectos de la organizacion y la gestion del desarrollo del acceso para personas mayores de cuarenta y cinco afios, la Universidad de Barcelona nom-
bra una comision evaluadora para cada una de las ramas de conocimiento en que se ofrecen grados.

Esta comision esta formada por:

- Un presidente

- Un secretario

- Un vocal

Cada uno de estos miembros debe pertenecer a alguno de los ambitos de conocimiento siguientes:
Artes y humanidades

Ciencias

Ciencias de la salud

Ciencias sociales y juridicas

Ingenieria y arquitectura
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Para comunicaciones, y para cualquier otra incidencia, la Comisién tiene su sede en la unidad de Gestiéon Académica - Acceso y Titulos (Travessera
de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, recinto de la Maternidad, 08028 Barcelona). El funcionamiento de la Comisién Evaluadora debe adaptarse a las
normas establecidas en el capitulo Il de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre.

Para que esta via de acceso se desarrolle correctamente, se tienen en cuenta los criterios recogidos en esta Normativa. Ademas, se debe velar para
gue se adopten las medidas adecuadas para garantizar el secreto de la documentacion aportada por las personas interesadas.

Articulo 6. Convocatoria y calendario
El calendario de la convocatoria a la entrevista lo fija cada curso académico el 6rgano competente de la Universidad de Barcelona.
Disposicion final. Entrada en vigor

Esta Normativa entrara en vigor el dia que se aprueba

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Dentro del contexto de la Universidad de Barcelona, cada uno de sus centros realiza actividades y programas especificos de informacion y de atencion
al estudiante matriculado en la universidad, en colaboracién con el SAE (Servicio de atencién al estudiante) que abarcan todas las fases de sus estu-
dios.

Estas actividades y programas estan enmarcadas generalmente en el plan de accién tutorial de la Universidad de Barcelona (PAT). Se trata de un plan
institucional de cada ensefianza que especifica los objetivos y la organizacion de la accion tutorial disefiado principalmente para el funcionamiento de
sus centros integrados.

Des de EUHT CETT ¢ UB la Coordinacién de Estudios trabaja con los tutores asignados por grupos para hacer un seguimiento de los alumnos de ma-
nera general.

El plan de accién tutorial de EUHT CETT-UB esta bajo la responsabilidad de la Coordinacién de Estudios del Grado y, abarca las siguientes areas:

Coordinarse con la Direccion del Centro, Servicios de Secretariay estudiantes, Coordinacion de Movilidad, Career Service...

Velar por el desarrollo correcto de la accion tutorial.

Asignar, y coordinar, dinamizar y hacer el seguimiento de los tutores de la ensefianza.

Asesorar y dar apoyo para que |os tutores puedan desarrollar sus funciones.

Definir necesidades de formacion de tutoresy colaborar con el coordinador de formacion del profesorado del centro.

Proporcionar informacion por ambitos de conocimiento.

Identificar los problemas de transicién del bachillerato y de los ciclos formativos ala Universidad y organizar, sesiones personalizadas para facilitar la adapta-
cion de estos colectivos.

Seguimiento de |os alumnos en diferentes momentos de la formacion.

- Acciones en la fase inicial de los estudios universitarios:

Acogida y bienvenida en el inicio del curso; presentacién del centro, y del campus virtual; del servicio de tutorias (es de tutores a la atencién al alumna-
do des de Coordinaciéon de Estudios).

Sesiones de tutorizacion especificas dirigidas a la acogida del alumnado que no proviene del bachillerato, ciclos formativos, reconocimientos de crédi-
tos¢, etc. para una mejor adaptacion.

Prestacion de servicios al estudiante: informacion sobre becas, alojamientos, gestion de seguros y de otros.
Organizacion de actividades de acogida para estudiantes de programas de movilidad nacional o internacional matriculados en el centro.

Actividades de formacion transversal de orientacién para el aprovechamiento académico.

- Acciones durante el desarrollo de los estudios universitarios:

Informacion diversa al profesorado tutor y de coordinacién de estudios, en sesiones colectivas o individuales.

Sesiones informativas sobre las practicas curriculares y extracurriculares.

Sesiones informativas sobre las posibilidades de movilidad académica internacional y nacional; oportunidades tramites, y seguimiento (Programas
Erasmus, SICUE o equivalentes); y su correspondiente reconocimiento de créditos.

- Acciones en la fase final de los estudios universitarios:

Formacion y orientacién al estudiante para la insercién profesional y para la continuidad en otros estudios.

- Acciones dirigidas a dar apoyo al alumnado con caracteristicas o perfiles especificos: estudiantes con minusvalias, extranjeros, con rendimiento de
excelencia, deportistas de élite, etc.

Promover la igualdad de oportunidades de los estudiantes con discapacidad no sélo es otro objetivo prioritario de la Universidad de Barcelona sino de
todas las universidades del sistema universitario catalan a través del Consejo Interuniversitario de Catalufia (CIC). Ante la necesidad de promover li-
neas de atencién comunes a los estudiantes con discapacidad, la Comision de Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC acordd en septiembre del 2006
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la creacién de la Comision Técnica UNIDISCAT (Universidad y Discapacidad en Catalufia), en la que estan representadas todas las universidades ca-
talanas y cuyos objetivos principales

son:
# Analizar la situacion actual y las necesidades de los estudiantes con discapacidad para establecer un protocolo de actuacion y respuesta.

# Crear un espacio de trabajo conjunto entre las universidades catalanas para mantener una buena coordinacién en este tema y promover lineas de
actuacion comunes.

# Estudiar el marco legal y juridico relacionado con las adaptaciones curriculares.
# Establecer colaboraciones con otros departamentos o entidades que también traten aspectos relacionados con las personas con disminucion.

# Elevar propuestas a la Comision de Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC.

Asimismo, a lo largo de los estudios universitarios el estudiante dispone de diversas figuras para facilitarle un seguimiento y orientacién, como son:

# Tutoria docente: Orientacién y seguimiento en contenidos especificos de asignaturas/materias de las titulaciones. Esta orientacion la lleva a término

el profesor propio de cada asignatura con los estudiantes matriculados en la misma. La finalidad de esta orientacién es planificar, guiar, dinamizar, se-

guir y evaluar el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en cuenta tanto su perfil, intereses, necesidades y conocimientos previos como las ca-
racteristicas/exigencias del contexto (EEES, perfil académico/profesional, demanda sociolaboral, etc.). Esta tutoria puede ser presencial o virtual.

# Tutoria de practicas: Esta orientacion se desarrolla a través de tutores externos (tutores ubicados profesionalmente en la institucién/centro donde el
estudiante realiza las practicas) y tutores internos del servicio de Career Service, se trata de una figura especifica que realiza el seguimiento y evalua-
cién del estudiante en su periodo de practicas.

# Tutoria de movilidad: Los miembros de la oficina de movilidad internacional del centro son quien se encarga de la orientacion, la supervision y el se-
guimiento del estudiante antes, durante y después de la experiencia académica internacional. Asi mismo, hacen también el seguimiento de los alum-
nos incomings de universidades o centros de educacién superior extranjeros que participan en los programas internacionales o nacionales.

La EUHT CETT-UB, por su parte, y de forma complementaria a las acciones desarrolladas por la UB, tiene establecidas los siguientes sistemas de
apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados.

Siguiendo los parametros establecidos por el Plan de Accién Tutorial de la Universidad de Barcelona, la EUHT CETT-UB articula sus acciones tutoria-
les considerando tres aspectos basicos:

- Informacién
- Orientacion
- Formacioén

La concepcién de un enfoque del aprendizaje basado en el estudiante, junto con la incorporacién de la adquisicién de competencias transversales mas
vinculadas a aspectos actitudinales, brinda la oportunidad de redefinir los objetivos y organizacién de las acciones tutoriales.

Asi, desde la EUHT CETT-UB se articula la tutorizacién en forma proporcionalmente inversa a la evolucion del aprendizaje del estudiante, prestando
una atencién especial durante los primeros afios de la carrera, fomentando asi el trabajo auténomo, la toma de decisiones, hacia el final de los estu-
dios.

Siguiendo con esta orientacion, se considera importante la implicacion de todas las personas en contacto con el estudiante a lo largo de todo el proce-
so formativo, articulandose entorno a las siguientes figuras:

- Profesorado
- Personal de Gestion: Direccién, Coordinacion Estudios, secretaria

- Departamento Career Service

Informacion

La autorizacién en cuanto a la informacion que necesitan los estudiantes se focaliza de forma mas destacada en los primeros afios de la carrera, don-
de el alumno requiere de un apoyo suplementario en su integracion a la Institucién y a los estudios.

Para ello la EUHT CETT-UB considera los recursos siguientes:

- Coordinador de Titulo de Grado: Responsable de facilitar al alumno toda la informacién necesaria sobre el disefio de la titulacién, posibilidad de itine-
rarios, oportunidades de desarrollo, recomendaciones sobre la organizacién del propio trabajo, el sentido de la adquisicién de competencias y el pro-
yecto formativo del centro; con sesiones a nivel grupal pero también de manera individual.

- Tutor de Grupo: es un perfil asignado como responsabilidad a determinados profesores, conocedores expertos del funcionamiento y desarrollo de la
titulacién més alla de sus tareas propia como docentes. Ejerce de representante de los profesores al conjunto de los alumnos y viceversa. Decisiones
de los estudiantes respecto a la estructuracion de su ritmo de trabajo.
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Orientacion

Orientacién entendida como el asesoramiento en la trayectoria profesionalizadora del estudiante, necesidad que se incrementa a medida que el
alumno evoluciona en su formacion.

El contacto con el mundo de la empresa a partir de la realizacién de practicas externas desde el segundo curso, hace necesario establecer un soporte
al estudiante a fin de facilitar su integracion en el entorno laboral. Ello se fundamenta en las siguientes figuras:

- Coordinacion de estudios: para asesorar en el estudiante sobre como estructurar su matricular y encontrar el momento mas idéneo para hacer las
préacticas.

- Servicio Career Services: el estudiante dispone del asesoramiento de este departamento en cuanto surge su posibilidad de insercién profesional,
considerando sus inquietudes y evolucién en el aprendizaje. Son los responsables de guiar al alumno en esta tarea.

- Tutor de aprendizaje en la empresa: en su tarea, principalmente vinculada al aprendizaje del alumno, participa de una funcién orientadora fundamen-
tada principalmente en la experiencia profesional y a requerimiento del propio estudiante.

- Tutor de Grupo: desde el punto de vista de la orientacion esta figura es la responsable de articular cualquier cuestién relacionada con los estudiantes
que trascienda el aspecto puramente académico, gestionando las diferentes acciones con el Coordinador de Grado.

Formacion

La autorizacién en el proceso formativo esta directamente asociado a constituirse en el soporte que permita conseguir los resultados del aprendizaje,
es decir la adquisicion de las competencias especificas y transversales identificadas en esta titulacion.

Es por ello que es imprescindible que se mantenga de forma regular a lo largo de todo el proceso, interviniendo las figuras siguientes:

- Profesor: todo docente debe incorporar como parte de su tarea habitual, el asesoramiento y guia de todo aquello vinculado directamente con el desa-
rrollo de la asignatura de la que es responsable, de forma sistematizada o bien en la propia dindmica del aula, de forma individual o en pequefios gru-
pos.

Asimismo, y como actor que interactGia habitualmente con los alumnos, se convierte en posible receptor de informacién que puede trascender lo aca-
démico, gestionéndolo a través de la figura del Tutor de Grupo o el propio Coordinador de Grado.

Dentro de esta categoria es necesario destacar dos figuras determinantes en la autorizacién formativa, sobretodo en aspectos vinculados a la adquisi-
cién de determinadas competencias transversales:

- Responsable de Practicum (Careeer Service): realiza el seguimiento de la evolucién del estudiante en su vinculacién al mundo profesional, orientan-
dole en las diferentes posibilidades.

- Tutor de aprendizaje en la empresa: participa del§ asesoramiento del alumno en su aprendizaje en la practica real. Dicho asesoramiento esta muy li-
gado a un proceso de evaluacién continuada del estudiante.

- Tutor de Grupo: realiza una valoracién periédica de la evolucién del aprendizaje del grupo, introduciendo propuestas para corregir posibles desviacio-
nes, compartiéndolo con el resto de profesorado y con los propios estudiantes.

- Coordinacion de Grado: articula unas reuniones de tutores cada curso, y responsable de Career Service, a fin de compartir informacion sobre el se-
guimiento de la formacién y evolucion de los estudiantes tanto a nivel individual como a nivel grupal. Estas sesiones permiten identificar potencialida-
des de determinados alumnos que es necesario aprovechar, como casos que requieran un seguimiento mas especifico, pudiendo asi articular accio-
nes concretas. Asi como reuniones con profesores de un grupo, o bien de manera individual para gestionar aquellos casos que requieren un segui-
miento mas especifico.

El sistema de asesoramiento y apoyo al estudiante se fundamenta principalmente en la posibilidad y necesidad de compartir la informacion del alumno
a partir del trabajo conjunto de los diferentes actores que participan en el proceso formativo.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 144
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 36

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO

MAXIMO

0

36

NORMAS PARA EL RECONOCIMIENTO Y PARA LA TRANSFERENCIA DE CREDITOS EN LAS ENSENANZAS
OFICIALES DE GRADO DE LA UNIVERSITAT DE BARCELONA
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Aprobada por:

Comision Académica de Consejo de Gobierno de 5 de mayo de 2011
Consgjo de Gobierno de 7 de junio de 2011

Modificada por:

Comision Académica de Consegjo de Gabierno de 5 de abril de 2013, de 21 de septiembre de 2015 y de 5 dejulio de 2016
Consegjo de Gobierno de 29 de mayo de 2013, de 8 de octubre de 2015 y de 13 de julio de 2016

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-
rias oficiales de grado, méster y doctorado impartidos por las universidades espafiolas en todo el territorio nacional,
modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, establece como uno de los objetivos fundamentales de la or-
ganizacion de las ensefianzas fomentar la movilidad de los estudiantes, tanto dentro de Europa como en otras par-
tes del mundo y, sobre todo, entre las diferentes universidades espafiolas y dentro de una misma universidad.

Con esta finalidad, es imprescindible disponer de un sistema de reconocimiento, de transferencia y de acumulacion
de créditos en el que se reconozca los créditos cursados previamente y se incorporen al expediente del estudiante.

Estas normas pretenden regular el procedimiento a seguir y los criterios a emplear en la
Universidad de Barcelona de acuerdo con la legislacion vigente.

1. El reconocimiento de créditos

El reconocimiento de créditos es la aceptacion, por parte de la Universidad de Barcelona, de la formacion o de la ex-
periencia profesional que figura a continuacién, que se computan al expediente de otras ensefianzas que el estu-
diante esté cursando a efectos de obtener un titulo oficial. En ninglin caso se pueden reconocer los créditos corres-
pondientes al trabajo de fin de grado.

Formacién o experiencia profesional objeto de reconocimiento académico:

a) Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en la Universidad de Barcelona o cual-
quier otra universidad, por lo que computan en las nuevas ensefianzas oficiales, a efectos de obtener un titulo oficial.

Si se trata de titulos oficiales de universidades espafiolas y el titulo al que accede el alumno pertenece a la misma
rama de conocimiento que el titulo de grado cursado anteriormente, deben ser objeto de reconocimiento al menos
un numero de créditos que sea al menos el 15% del total de créditos del titulo, correspondientes a materias de for-
macioén basica de la misma rama.

Si el titulo al que se accede pertenece a una rama de conocimiento diferente, son también objeto de reconocimiento
los créditos obtenidos en las materias de formacion basica pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que
se pretende acceder.

Cuando la formacién béasica superada en los estudios de origen no esté en concordancia con las

competencias y los conocimientos asociados a las materias de formacion basica de la nueva ensefianza, el Jefe de
Estudios, junto con el estudiante, pueden acordar el reconocimiento de otros créditos de la titulacién, respetando
siempre el nimero minimo de créditos a reconocer.

El resto de créditos, excepto los del trabajo de fin de grado, pueden ser reconocidos teniendo en cuenta la adecua-
cion entre las competencias y los conocimientos adquiridos.

b) Los créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales que conducen a la obtencion del titulo de técnico
superior de formacion profesional, técnico superior de artes plasticas y disefio, técnico deportivo superior y gradua-
dos en ensefianzas artisticas.

c) Los créditos cursados en ensefianzas universitarias conducentes a otros titulos amparados por el articulo 34.1 de
la Ley 6/2001, de 21 de diciembre, de universidades.
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d) La experiencia laboral y profesional, siempre que esté relacionada con las competencias de la titulacion que esta
cursando el estudiante.

El limite de créditos que se pueden reconocer en base a otras ensefianzas universitarias no oficiales y en la expe-
riencia profesional (apartados c y d) no puede ser superior, en conjunto, el 15% de los créditos del plan de estudios
que esté cursando el estudiante.

Unicamente se puede reconocer un porcentaje superior al 15%, hasta la totalidad de créditos del plan de estudios,
excepto el trabajo final de grado, cuando el titulo propio haya sido extinguido y sustituido por el titulo oficial, y asi
conste en la memoria del titulo oficial verificada en las condiciones establecidas en los articulos 6.4 y 6.5 del Real
Decreto 861/2010.

e) Seis créditos computables como optativos en la titulacion de grado por la participacion en actividades instituciona-
les universitarias de tipo cultural, deportivo, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, las activida-
des deberan haberse llevado a cabo dentro del mismo periodo en que se cursa la ensefianza, excepto en el caso de
actividades institucionales o universitarias realizadas verano inmediatamente anterior a lo que el estudiante accede a
la titulacién de grado de la UB.

La equivalencia de las actividades institucionales universitarias se fija en 1 crédito por cada 25 horas de dedicacién
del estudiante.

Actividades institucionales objeto de reconocimiento académico:

- Actividades organizadas por servicios centrales de la UB y entidades del Grupo UB.

. Actividades institucional es universitarias organizadas por otras universidades.

. Actividades de representacion estudiantil en los casos de miembros electos y activos de los consejos de departamento, conse-
jos de estudios, de la Junta de Facultad, de las comisiones delegadas de Junta, del Claustro, del Consejo de Gobierno, de las
comisiones delegadas del Consegjo de Gobierno y de los consejos directivos de los colegios mayores, del Consejo del Alum-
nado y de sus comisiones permanente y delegadas. Se reconocen arazén de 1,5 créditos por cada mandato y érgano / comi-
sion, con una participacion minima del 80% de las sesiones.

- Actividades institucional es organizadas por € centro mismo (propio o adscrito).

La Comision Académica del Consejo de Gobierno (CACG) aprobara anualmente la relaciéon de los servicios centra-
les de la UB y de las entidades del Grupo UB que pueden ofrecer actividades institucionales universitarias suscepti-
bles de ser reconocidas por los centros para obtener reconocimiento académico que se establece en el articulo 12.8
del Real Decreto 1393/2007.

La comision académica de los centros o de los centros de trabajo, o el 6rgano en quien delegue, aprobara las activi-
dades organizadas por el centro susceptible de reconocimiento académico.

Los centros deben hacer difusion, mediante la web, de la oferta susceptible de reconocimiento académico, tanto de
la oferta de actividades organizada por el centro, como de la relacion de servicios centrales UB o de entidades del
Grupo UB que organizan actividades susceptibles de este reconocimiento aprobada previamente por la CACG.

2. Criterios para laresolucién del reconocimiento

Con caracter general, el reconocimiento se llevara a cabo valorando la adecuacién de competencias y contenidos de
las materias y las asignaturas que ha superado el estudiante en relacién con las materias y las asignaturas definidas
en el plan de estudios del titulo de grado al que accede.

En caso de que el estudiante haya cursado estudios de grado, se puede reconocer la formacién basica que estable-
ce esta norma como créditos de formacién basica de la rama, sin necesidad de identificar materias o asignaturas su-
peradas o reconocidas.

En el caso de resolver el reconocimiento por créditos de formacién basica de la rama o por créditos parciales de
materias del titulo de grado, la resolucion debe incluir la relacion de asignaturas que debe cursar el estudiante para
completar los créditos que establece la titulacion para obtener el titulo.

En el caso de solicitudes de reconocimiento de estudios cursados en ensefianzas superiores oficiales no universi-
tarios que se indican en el apartado 1.b, Unicamente pueden ser objeto de reconocimiento estudios finalizados. Sin
embargo, también pueden ser objeto de reconocimiento los estudios parciales, siempre que acrediten oficialmente
en créditos ECTS. Los créditos reconocidos en base a estos estudios no pueden superar el 60 por 100 de los crédi-
tos del plan de estudios o del curriculo del titulo que se pretende cursar.

Los titulos extranjeros deben haber sido homologados en alguno de los titulos espafioles oficiales de educacion su-
perior, de acuerdo con la normativa aplicable en cada caso para ser objeto de reconocimiento.

Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en la Universidad de Barcelona o cual-
quier otra universidad que no han sido objeto de reconocimiento se transferirdn al expediente académico del estu-
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diante, siempre que no hayan conducido a obtener un titulo oficial. No deben transferirse al nuevo expediente acadé-
mico del estudiante los créditos obtenidos en ensefianzas universitarios oficiales previos que no han conducido a ob-
tener un titulo cuando el interesado manifieste previamente la voluntad de simultanear las ensefianzas.

3. Transferencia de créditos

La transferencia de créditos consiste en incluir en todos los documentos académicos oficiales acreditativos de en-
sefianzas seguidas por el estudiante, los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad a la
Universidad de Barcelona o en cualquier otra universidad espafiola, siempre que no hayan conducido a obtener un
titulo oficial y que no hayan sido objeto de reconocimiento. Unicamente seran transferidos créditos obtenidos en en-
sefianzas universitarias oficiales cursadas previamente por el estudiante, en el caso de que el estudiante haya solici-
tado un reconocimiento o si solicita la transferencia de créditos expresamente.

4. Efectos académicos

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los trans-
feridos, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo, seran incluidos en su expedien-
te académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo (SET).

Los créditos reconocidos se tendran en cuenta para computar los créditos que debe superar el estudiante para ob-
tener el titulo oficial, pero Gnicamente los créditos superados en el titulo oficial y los reconocidos basandose en estu-
dios oficiales o en estudios propios que hayan extinguido por la implantacién del titulo oficial se computan por calcu-
lar la media del expediente académico del estudiante.

Los créditos transferidos no se tienen en cuenta a efectos de computar créditos que hay que superar para obtener el
titulo oficial ni de calcular la media del expediente académico del estudiante.

Disposicion derogatoria

Estas normas derogan la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos de la Universidad de Barcelona
aprobada anteriormente, el anexo a la normativa mencionada y cualquier otra normativa de rango igual o inferior que
se oponga.

Entrada en vigor

Esta normativa entrara en vigor a partir del momento en que se apruebe.

En cuanto a los criterios que se aplican al reconocimiento de la experiencia laboral y profesional, tal y como estable-
ce la normativa vigente, los estudiantes que cursan una titulaciéon de Grado pueden solicitar un reconocimiento de
créditos por su experiencia laboral y profesional previa, siempre que esté relacionada con las competencias de la ti-

tulacion.

El limite de créditos que se pueden reconocer en base a la experiencia profesional no puede ser superior al 15% de
los créditos del plan de estudios que esté cursando el estudiante.

En este sentido, desde la EUHT CETT-UB articula el procedimiento que contempla los requisitos que hay que consi-
derar para admitir cualquier solicitud de reconocimiento en estas circunstancias:

- Es imprescindible haber formalizado la matricula para la titulacion de grado de referencia.

- Justificar de forma documental al menos 3 afios de experiencia laboral, con un minimo de 3.500 horas trabajadas
en total en los Ultimos 5 afios.

- Entrevista personal con la Coordinacion de Estudios.

A partir de la informacion aportada, una Comision de Acceso a los Estudios evalla la solicitud y resuelve la peticién
del estudiante.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
52ACTIVIDADES FORMATIVAS

Teoria

Teoricopréctica

Plantear y resolver problemas

Aplicaciones en casos reales

Utilizacion de programas de ordenador

Salidas de campo

Tutorias

Realizar un trabajo individualmente

Buscar referencias sobre la disciplina

Trabajo en colaboracién dentro de un grupo
53 METODOLOGIASDOCENTES
Clases magistrales

Coloquios

Clases expositivas

Conferencias
Debate dirigido

Rueda de intervenciones
Seminario

Mesa redonda

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de problemas

Readlizacion Carpeta de aprendizaje

Laboratorio de problemas

Ejercicios précticos

Busqueda de informacién

Contraste de expectativas

Docencia por proyectos

Trabajo de casos

Simulacién

Visita

Précticas

Tutorias

Participacidn en congresos y jornadas

Utilizacion de nuevas tecnologias

Dindmicade clase inversa
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Gamificacion

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas escritas

Pruebas orales

Pruebas con soportes digitales

Instrumentos basados en la observacion

Trabajos realizados por el estudiante

Resoluciones de casos practicos

Instrumentos de co-evaluacion

Diario de aprendizaje

55SINNIVEL 1

NIVEL 2: ECONOMIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Béasica Ciencias Socialesy Juridicas Economia
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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Economia turistica

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestion econémica-financiera en empresasturisticas

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Noah,rwnE

Conocer el papel del turismo en la estructura econémica a diferentes escalas.
Conocer las caracteristicas y el funcionamiento de los mercados de factores (capital, trabajo, ...).
Conocer el procedimiento de célculo y aplicacién de la Cuenta Satélite de Turismo.

Valorar la dimensién econémica del turismo a diferentes escalas y analizar la interrelacién entre ellas.
Diferenciar el papel del turismo en diferentes situaciones de desarrollo econémico.

Identificar el papel del turismo en las relaciones econémicas internacionales.
Relacionar el desarrollo econémico del turismo y la sostenibilidad.

8.Comprender e interpretar la informacion relevante a nivel econémico y financiero de las empresas turisticas.
9. Diagnosticar la posicién financiera y econémica de la empresa turistica, y las posibles medidas correctoras susceptibles de aplicar.
10. Realizar actividades de registro de las operaciones de la empresa con trascendencia econémica.

11. Confeccionar los estados financieros.

12. Elaborar propuestas de decisiones en funcion del analisis econdémico-financiero.

13. Comprender la importancia de la componente ética en la economia actual.

14. Elaborar informes sobre las tendencias del mercado turistico y la dindmica del turismo internacional, y de forma especifica el &mbito econémico.
15. Realizar trabajos de profundizacién y sintesis a partir de fuentes bibliograficas (papel y on line), incluyendo referencias en inglés y otras lenguas

extranjeras
(frances y/o alemén).

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estudio de otras cuentas de gastos e ingresos.

Periodificacion contable.

Planificacion financiera.

Matematicas financieras.
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ED

Decisiones sobre inversiones.

Fuentes de financiacion.

Introduccién a la economia.

Microeconomia.

Macroeconomia: oferta y demanda; teoria de la produccién de costes;

Macroeconomia: sector publico; estabilidad de precios; estabilidad de empleo; sistema monetario y financiero.

Economia y desarrollo turistico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1BASICASY GENERALES

CGOL1 - Sostenibilidad (capacidad de valorar €l impacto social y medioambiental de actuaciones en su dmbito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

CGO7 - Tomar decisionesy resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su rea de estudio

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

55152 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO1 - Comprender los principios del turismo y laimportancia del impacto sociocultural y medioambiental que se derivan

CEQ2 - Andlizar la dimensién econémicadel turismo a nivel internacional

CEO08 - Analizar, sintetizar y resumir criticamente la informacidn econdmica-patrimonial de las organizaciones turisticas

CEL16 - Gestionar |os recursos financieros

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 50 100
Teoricopréctica 20 100

Plantear y resolver problemas 10 100

Aplicaciones en casos reales 16 100

Tutorias 14 20

Realizar un trabajo individualmente 60

Buscar referencias sobre la disciplina 55

Trabajo en colaboracion dentro de un 75

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Coloquios

Clases expositivas

Conferencias

Debate dirigido
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Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Resolucién de problemas

Ejercicios précticos

Busqueda de informacién

Trabajo de casos

Tutorias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

40.0

60.0

Trabgjos realizados por €l estudiante 40.0 60.0
NIVEL 2: DERECHO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Béasica Ciencias Socialesy Juridicas Derecho
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Derecho turistico

5.5.1.1.1 Datos Bésicos 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer los principios y fundamentos juridicos que afectan al turismo, haciendo énfasis en la ética de los mismos
2. Conocer la existencia y el contenido de las principales normas reguladoras de las actividades.

3. Comprender textos juridicos para su posterior aplicacion.

4. Entender los procesos de contratacion de los distintos servicios turisticos.

5. Utilizar los c6digos de conducta aprobados por las asociaciones de profesionales del sector turistico.

55.1.3 CONTENIDOS

. Turismoy Derecho.

. Marco normativo del derecho turistico.

. El Estado, el Derechoy €l Turismo.

. Del Gobierno turistico ala Gobernanza turistica.

. Laordenacién y planificacion de la ofertay la demandaturistica.

. Empresas, Profesionales y Consumidores turisticos.

. Lasempresasy los profesionales, estructuras e instituciones del derecho turistico.
. Lasrelacionesjuridicas del derecho turistico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO04 - Tener compromiso ético

CGO07 - Tomar decisionesy resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO5 - Conocer y aplicar el marco politico, legal e institucional que regulalas empresasy actividades turisticas
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 30 100
Teoricopréactica 18 100

Plantear y resolver problemas 12 100

Tutorias 6 20

Redlizar un trabgjo individualmente 24

Buscar referencias sobre ladisciplina 40

Trabajo en colaboracion dentro de un 20

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES
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Coloquios

Clases expositivas

Conferencias

Debate dirigido

Seminario

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de problemas

Busqueda de informacion

Tutorias

Dindmicade clase inversa

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 40.0 60.0

Trabgjos realizados por € estudiante 40.0 60.0
NIVEL 2: GEOGRAFIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Ciencias Socidesy Juridicas Geografia

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Geografia del turismo

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los principios basicos de la ciencia geogréfica.

Aproximarse a la concepcion del espacio geogréafico y a las principales lineas de pensamiento sobre la ordenacion del territorio.
Identificar la importancia de la Geografia en el estudio y el desarrollo de la actividad turistica.

Comprender los factores determinantes de la localizacion turistica.

Conocer los principales recursos territoriales turisticos que existen.

Estructurar de una forma sistematica el conocimiento de los recursos turisticos de un espacio geogréafico.

Conocer los conceptos y métodos de la ordenacidn turistica.

Conocer los impactos producidos por la actividad turistica en el territorio.

Conocer las interrelaciones entre los diferentes agentes que se desarrollan en los destinos turisticos y analizar las interconexions con otros agentes
externos.

10. Identificar los principales impactos medio ambientales que la actividad turistica general al territorio.

11. Poner en préctica trabajos de campo rigurosos y aplicados.

12. Desarrollar practicas sobre los principales paisajes naturales y culturales que motivan desplazamiento turistico.

13. Conseguir correctas practicas turisticas mediante la experimentacion de casos reales.

©CONOOAWNE

55.1.3 CONTENIDOS

. QuéeslaGeografia

- Principal es pensamientos geogréficos.

. Geografia aplicadaal Turismo.

. Recursos naturales turisticos.

- Recursos culturales turisticos.

. El cambio climético y el Turismo.

- Principales modelos de implantacion territorial de laactividad turistica
. Principales técnicas e indicadores de desarrollo territoria turistico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGOL1 - Sostenibilidad (capacidad de valorar €l impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un &rea de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ1 - Comprender los principios del turismo y laimportancia del impacto sociocultural y medioambiental que se derivan

CE12 - Identificar, revalorizar y gestionar € patrimonio cultural y natural para uso turistico

CE13 - Gestionar espacios y destinos turisticos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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grupo

Teoria 40 100
Teoricopréctica 14 100
Plantear y resolver problemas 6 100
Tutorias 6 20
Readlizar un trabgjo individualmente 34

Buscar referencias sobre la disciplina 30

Trabajo en colaboracion dentro de un 20

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Coloquios

Clases expositivas

Conferencias

Seminario

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Ejercicios précticos

Tutorias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 40.0 60.0

Trabajos realizados por €l estudiante 40.0 60.0

NIVEL 2: EMPRESA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Basica Ciencias Socidesy Juridicas Empresa

ECTSNIVEL2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Basesde lainvestigacion en turismo

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Marketing estratégico y operativo

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestion de Empresas de Alojamiento Turistico

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

26/ 116
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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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestiéon de Empresas de | ntermediacion y Servicios T uristicos

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Comprender los conceptos clave de las organizaciones turisticas, atendiendo al caracter dinamico y evolutivo del turismo, y con una visién innova-

dora.

N

Disefiar y elaborar un proyecto de investigacién en temas turisticos.

. Conocer las teorias y conceptos basicos en marketing turistico como: comportamiento del consumidor, mercado, segmentacion, posicionamiento.
. Conocer y utilizar las herramientas de la Tecnologias de la Informacién y Comunicacién y su aplicacién a esta materia.
. Aplicar las herramientas estadisticas a utilizar para una investigacion de marketing y/o de gestion empresarial.

. Elaborar proyectos de disefio de productos y servicios turisticos.

. Disefiar un plan de comercializacién (off y on line) para productos y servicios turisticos.

3
4
5
6. Realizar andlisis y diagndsticos de situaciones de marketing: DAFO, estrategias de marketing, producto/servicio, precio, comercializacion.
7
8
9
1

. Elaborar propuestas de estrategias competitivas partiendo de los diagndsticos previos.

0. Comprender la importancia de la orientacion al cliente en todas las decisiones a tomar en esta materia.

11. Ampliar el conocimiento general sobre el sector hotelero, dentro del &mbito de las empresas de alojamiento turistico.

12. Ampliar el conocimiento general sobre el sector de la intermediacién y de servicios turisticos.

55.1.3 CONTENIDOS

El Marketing como herramienta en la toma de decisiones para la gestién en las empresas y entidades turisticas.
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Las decisiones del marketing estratégico: objetivos, publico objetivo, posicionamiento y ventajas competitivas.
Las decisiones del marketing operativo: producto/servicio, precio, comunicacién y comercializacion.
Auditoria de marketing.

Metodologia de investigacion y herramientas de recogida de datos.

Estadistica descriptiva y modelos de distribucion.

Estadistica inferencial.

Informacion de datos temporales.

Aplicaciones practicas. Proyectos.

Aspectos introductorios del alojamiento extra-hotelero.

Alojamiento en establecimientos de turismo rural.

Alojamiento en Campings.

Alojamiento en Apartamentos Turisticos.

Alojamiento en otras tipologias extra-hoteleras: segundas residencias, arrendamientos de temporada, aprovechamientos por turnos, intercam-
bios de viviendas.

Intermedicion y distribucién turistica.
Creacion de productos turisticos
Modelos de negocio en el sector de la intermediacién de productos y servicios

Desintermediacion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGO02 - Poseer vision de negocio
CGO06 - Orientarse d cliente

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO04 - Dominar los fundamentosy aplicar metodol ogias cientificas en lainvestigacion turistica

CEO6 - Andlizar y evaluar el potencial turistico parael disefio de productos, serviciosy proyectos

CEO09 - Conocer y manejar las tecnologias de lainformacion y los sistemas de gestion de lainformacién en turismo

CE10 - Comercializar productos, serviciosy proyectos turisticos

CE17 - Entender e implementar estandares de calidad en los procesos del servicio turistico
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 100 100
Teoricopréactica 40 100

Plantear y resolver problemas 25 100

Aplicaciones en casos reales 34 100

Tutorias 36 20
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Realizar un trabajo individuamente 130
Buscar referencias sobre la disciplina 75
Trabajo en colaboracion dentro de un 160

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas

Conferencias

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Resolucién de problemas

Busqueda de informacién

Trabajo de casos

Tutorias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 40.0 60.0
Trabgjos realizados por €l estudiante 40.0 60.0
NIVEL 2: ARTE

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Béasica Artesy Humanidades Arte
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Turismoy patrimonio

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer y saber aplicar los rasgos generales de las grades corrientes artisticas y culturales de la Historia para valorar el patrimonio.
Conocer el patrimonio histérico-artistico prioritario.

Analizar el patrimonio cultural como recurso turistico.

Conocer la metodologia del comentario de una obra de arte para aplicarla a su andlisis y clasificacion.

Manejar la terminologia especifica sobre el patrimonio respecto a su interpretacion y gestion.

Identificar y presentar de un elemento patrimonial como recurso turistico.

Desarrollar una sensibilidad hacia el patrimonio y su problematica, convirtiéndose en transmisor de la necesidad de su conservacion.

NoopwNE

55.1.3 CONTENIDOS

- Introduccién a turismo cultural

. Definicién de patrimonio cultural y natural

. Lagestion turisticadel patrimonio cultural y natural

. Lasocializacion de los bienes culturales: estrategias turisticas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGOL1 - Sostenibilidad (capacidad de valorar €l impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

CG04 - Tener compromiso ético

CGO5 - Trabagjar en equipo

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO1 - Comprender los principios del turismo y laimportancia del impacto sociocultural y medioambiental que se derivan

CE12 - Identificar, revalorizar y gestionar €l patrimonio cultural y natural para uso turistico

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 30 100
Teoricopréctica 18 100
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Salidas de campo 12 100
Tutorias 6 20
Readlizar un trabgjo individualmente 24

Buscar referencias sobre ladisciplina 30

Trabajo en colaboracion dentro de un 30

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de problemas

Busqueda de informacién

Visita

Tutorias

Dinamicade clase inversa

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

40.0

60.0

Trabajos realizados por el estudiante 40.0 60.0
NIVEL 2: CIENCIA POLITICA

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Basica

Ciencias Socialesy Juridicas

Ciencia Politica

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Paliticaturistica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL
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Béasica

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer las teorias y conceptos basicos del analisis de politicas.

. Conocer las administraciones publicas competentes en materia turistica. Funciones y objetivos.

. Conocer otras estructuras politico-administrativas que desarrollan su actividad en materia turistica. Funciones y objetivos.

. Conocer las herramientas e instrumentos de intervencién publica.

. Consultar las fuentes y medios adecuados en los que se publican las resoluciones y normas dictadas por las Administraciones turisticas.

. Identificar cudl es la instancia de la Administracion turistica que puede resolver las cuestiones surgidas en el ejercicio de la actividad.

. Conocer las politicas turisticas vinculadas al desarrollo sostenible de las actividades turisticas.

. Comprender el funcionamiento a nivel general de la estructura turistica mundial, su estructura y su funcionamiento y su papel como motor de desa-
rrollo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccion ala politica en democracia.

O~NOUAWNPE

Las politicas turisticas, en el marco de la politica publica.
. Organizaciones e instituciones turisticas, necesidades, finalidades y evolucion histérica

Procesos clave de |a politica turistica: Cooperacion entre |as diferentes administraciones, Coordinacion de las administraciones més directamente afectadas, cola-
boracion entre los sectores publico y privado y, finalmente la concienciacion de la poblacién residente sea una realidad.

Las Politicas Turisticas como factor clave para el desarrollo econdmico en los Estados modernos.

La Politicas Turisticas como instrumentos fundamental es para que pueda llevarse a cabo una mejor integracion econémicay politica de una sociedad que es ne-
cesario que sea més sostenible en el siglo XXI.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Sostenibilidad (capacidad de valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradas y sisteméticas)

CGO04 - Tener compromiso ético

CGO07 - Tomar decisionesy resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
CEOQ1 - Comprender los principios del turismo y laimportancia del impacto sociocultural y medioambiental que se derivan

CEO3 - Comprender el sistematuristico mundia y el caracter evolutivo de las caracteristicas de sus componentes

CEOQ5 - Conocer y aplicar el marco politico, legal e institucional que regulalas empresasy actividades turisticas
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 40 100
Teoricopractica 10 100

Plantear y resolver problemas 10 100

Tutorias 6 20

Realizar un trabajo individualmente 30 0

Buscar referencias sobre la disciplina 24 0

Trabajo en colaboracion dentro de un 30 0

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas

Conferencias
Seminario
Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de problemas

Busqgueda de informacion

Trabajo de casos

Tutorias

Participacién en congresos 'y jornadas

Dinamicade clase inversa
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 40.0 60.0
Trabajos realizados por el estudiante 40.0 60.0

NIVEL 2: COMUNICACION EN LENGUA EXTRANJERA EN TURISMO
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 36

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9 18 9
ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
Si Si No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Comunicacion en inglés en turismo: nivel iniciacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 9 Anual
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Comunicacion en inglés en turismo:

nivel intermedio

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 9 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

No No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Comunicacion en segunda lengua extranjera

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

9

Anua
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

Si Si No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Comunicacién en inglés en turismo:

nivel avanzado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 9 Anua

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

No No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Utilizar el conocimiento de los aspectos formales de la lengua tanto en la comprensién como en la expresion para adecuarse a las situaciones profe-

sionales
maés habituales.

. Comunicarse oralmente con cierta correccion linglistica y adecuacién en diferentes situaciones profesionales.
. Comprender las ideas principales y extraer informacién especifica de discursos orales en el &mbito profesional.
. Comprender las ideas principales y extraer informacién especifica de textos escritos del &mbito profesional.

. Producir textos escritos cumpliendo los objetivos y las pautas establecidas y organizando la informacioén de manera adecuada.

. Utilizar con cierta correccién la acentuacién, entonacién y ritmo idiosincraticos de la expresion oral.

. Utilizar un vocabulario amplio con Iéxico turistico y expresiones especificamente profesionales.

. Participar en presentaciones y discusiones orales con cierta fluidez, mostrando capacidad de argumentacion.

. Mostrar un cierto dominio de los usos y convenciones sociales de la lengua y de los diferentes registros.

10. Utilizar el conocimiento del contexto y de aspectos socioculturales de los paises hablantes de la lengua extranjera para incrementar la comprension
y

enriquecer la comunicacion.

11. Manifestar actitudes participativas, cooperativas y respetuosas, tanto a nivel de relaciones humanas como medioambientales.

12. Responder con inmediatez y de manera adecuada en diferentes situaciones profesionales mostrando actitud de servicio.

13. Utilizar estrategias comunicativas y de aprendizaje para reflexionar y actuar sobre las propias deficiencias en la expresion y en la comprension oral
y escrita.

14, Utilizar con eficacia los recursos disponibles para ampliar conocimientos y resolver dudas de forma auténoma fuera del aula.

15. Disefiar y estructurar proyectos de investigacion.

16. Acceder a distintas fuentes de informacion utilizando diferentes herramientas.

17. Analizar, interpretar e inferir datos y resultados: elaboracion y presentacion de informes.

18. Manejar recursos digitales y como instrumentos de difusién de informacion.

O©CoO~NOO U WN

5.5.1.3 CONTENIDOS
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. Conocimientos: aspectos pragmaéticos de |alengua (relacionados con la utilizacién funcional de los recursos linguisticos), elementos formales (fénicos, gramati-
calesy |éxicos) y aspectos sociolinguisticos (las condiciones socioculturales de uso de lalengua).
Habilidades: estrategias de produccion, recepcion, interaccion y mediacion oralesy escritas
Recursos actitudinales
Ejecucion sistemética del proceso de resolucion de problemas: toma de decisiones al solucionar las dificultades surgidas en la comprension o expresion de los
contenidos en |as situaciones comunicativas.

. Optimizacién del trabajo: eficaciaen el mensajey en el contenido que se transmite en las comunicaciones orales y escritas segiin el objetivo propuesto. Compro-
miso con las obligaciones asociadas al trabajo: respeto y seguimiento de las pautas establecidas parala realizacién de las tareas.
Ejecucion independiente del trabajo: autonomia para buscar laforma de interpretar, expresar o decodificar lainformacion.

. Confianza en uno mismo: superacién de las limitaciones propias y seguridad en la capacidad personal de progresar y de sacar partido de los recursos linguiisticos.

. Trabajo en equipo: cooperacion con |os compafieros en la organizacion, lagestion y larealizacion de las tareas.

. Aper;lura a culturas diferentes: toleranciay respeto por las normas de protocolo y los aspectos socio-culturales que rigen | as situaciones comunicativas interna-
cionales.

. Creatividad: busqueda de la férmula més conveniente de presentacion de la comunicacion.

. Adaptacion a nuevas situaciones: adecuacion de lacomunicacion alasituaciony a contexto.

. Capacidad analitica: espiritu critico en larealizacion de proyectosy tareasy en lareflexion sobre los procesos de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO08 - Dominar las técnicas de la comunicacion oral y escrita para la transmision de informacion, ideas, opiniones...

CGO09 - Trabajar en un contexto internacional

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un puablico tanto especializado como no
especiaizado

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO09 - Conocer y manejar las tecnologias de lainformacion y los sistemas de gestion de lainformacién en turismo

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 130 100
Teoricopréactica 125 100

Plantear y resolver problemas 45 100

Aplicaciones en casos reales 50 100

Tutorias 70 20

Realizar un trabajo individualmente 210

Buscar referencias sobre ladisciplina 70

Trabajo en colaboracion dentro de un 200

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Ejercicios précticos

Busqueda de informacion

Docencia por proyectos

Tutorias

Gamificacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

40.0

60.0

Pruebas oraes

20.0

60.0
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Trabajos realizados por el estudiante

20.0

40.0

NIVEL 2: BASESDEL CONOCIMIENTO TURISTICO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Introduccion ala especialidad de di

reccion hotelera/turistica

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Cienciaturistica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

371116
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Obligatoria

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Creacion de Experiencias Turisticas

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Planificacion Turistica

5.5.1.1.1 Datos Bésicos 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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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

A continuacion se indican los resultados de aprendizaje que se preveen conseguir en esta materia:

1. Comprender las diferentes dimensiones del turismo y su desarrollo dentro de una concepcién sistémica: principios y fundamentos del turismo global.

2.Conocer los conceptos basicos del turismo, sus diferentes dimensiones y interrelaciones, comprendiendo su importancia como motor de desarrollo
de las sociedades humanas.

3. Conocer el funcionamiento a nivel general de la estructura turistica mundial.

4. Saber abordar el turismo desde una perspectiva histérica hasta el momento actual.

5. Conocer los principios generales de la sostenibilidad turistica y aplicar criterios de turismo sostenible.
6. Conocer las diferentes tipologias de consumidores y la evolucion de sus necesidades y expectativas.

7. Conocer y reconocer los principales agentes que actian en el mercado turistico nacional e internacional: Administraciones Publicas, empresas de
proveedores finales, agentes de distribucién y mediacién, organizaciones no gubernamentales, sociedad civil, etc.

8. Conocer los diferentes tipos de espacios y destinos turisticos, su valoracién y sus factores condicionantes

9. Comprender los factores determinantes de la localizacion turistica.

10. Conocer los impactos producidos por la actividad turistica.

11. Conocer las técnicas de andlisis y interpretar la informacién existente respecto a un destino turistico.

12. Manejar fuentes de informacién relacionadas con el turismo y lectura y comprension de textos juridicos.

13. Extrapolar experiencias y tomar decisiones en base a caracteristicas de diversos modelos turisticos, su potencialidad y su evolucién.

14. Conocer los diferentes productos y destinos, especialmente aquellos con una visién innovadora y sostenibles en el medio donde se desarrollan.

15. Conocer las estructuras politico-administrativas que desarrollan la actividad en materia turistica y saber exponer las diferentes estrategias de ges-
tién y politica turistica que las administraciones publicas desarrollan, asi como conocer los imacptes que esta genera.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién al fenémeno turistico. Antecedentes y evolucion histérica.

El fenémeno turistico y su incidencia econémica, social y cultura.

El turismo y sus estructuras: corrientes turisticas, tipologias, iniciativas turisticas, la seguridad turistica, etc.
Infraestructuras, equipamientos y accesibilidad.

El turismo y los sistemas de transporte.

Las empresas de intermediacion: origen, evolucién y desarrollo.

La socializacién del turismo.

Introduccién a la movilidad, andlisis e interacciones.

Planificacion territorial y disefio de infraestructuras.

Economia, Marco Juridico y Organizacién del transporte.
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Control y técnicas de gestion.

Logistica y transporte.

Seguridad y transporte.

Gestion ambiental y movilidad.

Gobernanza, informacién y movilidad.

Definicién y descripcion de un destino turistico.

Agentes participativos de un destino.

Principales destinos turisticos nacionales e internacionales.

Posicionamiento de los destinos segun las tipologias predominantes. 5.Principales modelos de gestién de un destino turistico.
Definicién y concepto de la hoteleria y la restauracion.

Tipologias de empresas hoteleras y de restauracion.

Tendencias del sector de la hoteleria y la restauracion.

Tipologias de destinos destinos, empresas y servicios turisticos.

Tendencias del sector de los destinos destinos, empresas y servicios turisticos.
Introduccién a la planificacion turistica.

El papel de la planificacion turistica dentro el desarrollo territorial.

Recursos y espacios turisticos.

Planificacién Turistica: Evolucion, tipologias, enfoques, modelos.

Ambitos de gestion turistica. De lo local a lo global.

Identificacion de las principales politicas regionales de desarrollo turistico.

La gestion local y las politicas turisticas como herramienta de desarrollo.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO03 - Tener iniciativay espiritu emprendedor

CG04 - Tener compromiso ético

CGO5 - Trabajar en equipo

CGO06 - Orientarse a cliente

CGO08 - Dominar las técnicas de la comunicacion oral y escrita parala transmision de informacion, ideas, opiniones...

CGO09 - Trabajar en un contexto internacional

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su éreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ1 - Comprender los principios del turismo y laimportancia del impacto sociocultural y medioambiental que se derivan

CEO3 - Comprender el sistema turistico mundial y el carécter evolutivo de las caracteristicas de sus componentes
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CE11 - Gestionar laaccesibilidad y movilidad de los turistas

CE12 - Identificar, revalorizar y gestionar €l patrimonio cultural y natural para uso turistico

CE14 - Identificar y gestionar |os aspectos internos, funcionesy procesos operativos de |as unidades de negocio turisticas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

grupo

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 100 100
Teoricopréctica 40 100
Plantear y resolver problemas 25 100
Aplicaciones en casos reales 32 100
Utilizacion de programas de ordenador 10 100
Salidas de campo 10 100
Tutorias 28 20
Realizar un trabajo individuamente 120

Buscar referencias sobre la disciplina 75

Trabajo en colaboracion dentro de un 160

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Coloquios

Clases expositivas

Conferencias

Debate dirigido

Seminario

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Trabagjo escrito

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de problemas

Readlizacion Carpeta de aprendizaje

Ejercicios précticos

Busqueda de informacién

Trabajo de casos

Visita

Tutorias

Participacidn en congresos y jornadas

Utilizacion de nuevas tecnologias

Dindmicade claseinversa

Gamificacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

40.0

60.0

Trabgjos realizados por €l estudiante

40.0

60.0

NIVEL 2: PRACTICUM

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER Précticas Externas

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9 9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Practicum I: Iniciacion

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas 9 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Préacticum I1: Implicacién

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Précticas Externas 9 Anual
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9
ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Generales:

1. Conocer la organizacién y el funcionamiento de las empresas de practicas.

2. Conocer las funciones de los diferentes profesionales relacionados con el sector.

3. Favorecer la reflexion entre la teoria y la practica. Aplicar los conocimientos adquiridos en las aulas a situaciones reales.
4. Desarrollar las actitudes necesarias para el desarrollo ptimo de su profesién

Especificos:

1. Vincular al alumno a la realidad empresarial del sector turistico.

2. Completar su formacion teérica con la experiencia practica.

3.Conseguir que el alumno aplique los conocimientos adquiridos a lo largo de sus estudios a situaciones reales.

4. Fomentar la observacion y el andlisis critico.

5. Darse cuenta de los comportamientos que suponen carga ética y entrenar los principios recomendados en la carrera.

6. Tomar conciencia de los propios puntos fuertes y débiles, reconocer las propias aptitudes, actitudes y competencias personales. Impulsar la auto
evaluacion

en un contexto laboral.

7. Desarrollar criterios para la toma de decisiones y actuar con iniciativa.

8. Poner en practica actividades de colaboracién y de trabajo en equipo, dentro entornos multiculturales o multidisciplinares.

55.1.3 CONTENIDOS

Los contenidos de cada practicum seran diferentes en cada caso, puesto que cada alumno realizard unas practicas determinadas, dependiendo del ti-
po de empresa, departamento, preferéncias el alumno, etc...

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
CGO02 - Poseer vision de negocio

CGO3 - Tener iniciativay espiritu emprendedor

CG04 - Tener compromiso ético

CGO5 - Trabagjar en equipo
CGO06 - Orientarse a cliente

CGO07 - Tomar decisionesy resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos

CGO08 - Dominar las técnicas de la comunicacion oral y escrita parala transmision de informacion, ideas, opiniones...
5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.1.5.3 ESPECIFICAS

CE14 - Identificar y gestionar |os aspectos internos, funcionesy procesos operativos de las unidades de negocio turisticas
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoricopréactica 144 100

Tutorias 36 20

Realizar un trabajo individualmente 270 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Busqueda de informacion

Précticas
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Tutorias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Trabajos realizados por €l estudiante

40.0

60.0

Resol uciones de casos précticos

40.0

60.0

NIVEL 2: ESTRATEGIA ORGANIZACIONAL

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Organizacién de empresas turisticasy gestion de las per sonas

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

441116
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No

No

NIVEL 3: Desarrollo de competencias directivasi del espiritu emprendedor en el sector turistico

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Competencias Clave en Negocios Turisticos

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Comunicacién Turistica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral
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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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

risticas.

Conocer los principios basicos de la direccion y gestion de empresas.

Conocer los distintos modelos organizativos de empresas turisticas.

ONOOTAWN

Aplicar programas de mejora de la calidad en las empresas turisticas.
turismo y

de la sociedad del ocio.

implantacion de estrategias competitivas.

al
caracter dinamico y evolutivo del turismo.

de la
informacién y comunicacion.

fuentes

zacion.

18. Conocer las principales técnicas de comunicacion aplicables a las organizaciones turisticas.

1. Comprender la importancia de las competencias directivas para la direccion, organizacion y liderazgo de equipos en empresas y organizaciones tu-

Analizar los canales adecuados para facilitar las relaciones entre las distintas unidades o subsistemas de la empresa.
Realizar trabajos de profundizacion en relacién a la comunicacion en la empresa y las herramientas para su gestion.

Conocer los conceptos y herramientas mas actuales de planificacion, organizacion, direccion, coordinacion y control.

Planificar, organizar, dirigir, coordinar y controlar los distintos departamentos de las empresas turisticas.
Configurar una estructura organizativa flexible que se adapte a las condiciones del entorno.

9. Realizar propuestas de emprendedoria en el sector turistico con una visién innovadora, prospectiva y proactiva al caracter dindmico y evolutivo del
10. Comprender la importancia de los actores politico-administrativos turisticos para la creacién y desarrollo de proyectos de emprendedoria.

11. Elaborar un proyecto de emprendedoria donde se apliquen las metodologias cientificas de la investigacion turistica, que ayuden a la formulacién e
12. Realizar proyectos de emrpendedoria teniendo en cuenta su componente econémica-financiera de las organizaciones turisticas.

13. Eaborar el proyecto de emprendedoria utilitzando las tecnologias de la informacién y de la comunicacion.
14. Comprender los conceptos clave para la creacién de productos y servicios turisticos innovadores y su comercializacién y comunicacion, atendiendo

15. Elaborar un proyecto de comercializacién y comunicacion de productos y servicios turisticos en todas sus fases y con el apoyo de las tecnologias
16. Realizar trabajos de profundizacion y sintesis de empresas y entidades turisticas en su &mbito de comercializacién y comunicacion, a partir de

bibliograficas (papel y on line), incluyendo referencias en inglés y otras lenguas extranjeras (frances y/o aleman).
17. Analizar las estrategias competitivas en las organizaciones y empresas turisticas, especialmente en su herramienta de comunicacién y comerciali-

55.1.3 CONTENIDOS

LaEmpresay su finalidad. La Eticaempresarial.

Introduccion alateoria de sistemas.

Fundamentos de la administracion y gestion de las empresas turisticas.
Sistemas organizativos excelentes.

Procesos clave en la direccion de empresas y la gestion de las personas.
Habilidades directivas.

Herramientas de gestion de plantillas.

Emprendimiento y gestion de las competencias.

Los sistemas de gestion de la calidad como instrumento de gestion.
Desarrollo de competencias directivas

Habilidades Comunicativas

Lacomunicacion en laempresa

Lamotivacion interpersonal

Lamotivacion del equipo.

Competencias del Management y liderazgo.

Gestion de equipos.

Oratoriay Técnicas de presentacion.

Andlisis de problemas y toma de decisiones.

Espiritu emprendedor
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- El emprendimiento en el sector turistico.

. El perfil ideal de un emprendedor.

. Obligaciones del emprendedor.

. Modelos de emprendedores.

- El plan de empresa como herramienta de base para el emprendimiento.

. El Marketing como herramienta en la toma de decisiones para la gestion en las empresas y entidades turisticas.
. Lacomunicacion turistica: concepto, técnicasy estrategias.

. Laatencién a cliente como elemento de comunicacion estratégica

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO02 - Poseer vision de negocio

CGO3 - Tener iniciativay espiritu emprendedor

CG04 - Tener compromiso ético

CGO08 - Dominar las técnicas de la comunicacion oral y escrita parala transmision de informacion, ideas, opiniones...

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEO7 - Planificar y gestionar |os recursos humanos de | as organizaciones turisticas

CEQ9 - Conocer y manejar las tecnologias de lainformacion y |os sistemas de gestion de lainformacion en turismo

CE10 - Comercializar productos, serviciosy proyectos turisticos

CE15 - Planificar, organizar, gestionar y controlar |os distintos tipos de organizaciones turisticas

CEL17 - Entender e implementar estandares de calidad en los procesos del servicio turistico

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 70 100
Teoricopréctica 30 100

Plantear y resolver problemas 20 100

Aplicaciones en casos reales 24 100

Tutorias 36 20

Realizar un trabajo individualmente 120

Buscar referencias sobre la disciplina 60

Trabajo en colaboracion dentro de un 90

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas

Debate dirigido

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de problemas

Ejercicios précticos

Busqueda de informacién

471116
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Trabajo de casos

Tutorias

Gamificacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas 40.0 60.0
Trabajos realizados por el estudiante 40.0 60.0
NIVEL 2: PROYECTO FINAL DE GRADO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méaster

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Final de Grado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Méster

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
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Identificador : 2500521

¥ GOBIERND MIMISTERICH

T DE ESPANA ?Ei?afwfmcu“”“

L
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Analizar problematicas y hechos turisticos a través de métodos de investigacién a partir de la identificacion y manejo de distintas variables.
2. Disefiar y estructurar un método de investigacion.
3. Analizar, interpretar e inferir datos y resultados: elaboracién de un informe.

55.1.3 CONTENIDOS

. Justificacion de lainvestigacion.

. Objetivos del estudio.

- Fundamentacion y marco tedrico.

- Revisién documental. Manejo de fuentes de informacién para lainvestigacion turistica.
. Fase empirica: Fundamentos del enfoque cuantitativo y cualitativo.

. Sintesisy conclusiones.

- Resumen bibliografico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Para poder cursar esta materia se deben haber superado 165 créditos del resto de materias obligatorias propuestas por el Grado.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Sostenibilidad (capacidad de valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradas y sisteméticas)

CGO03 - Tener iniciativay espiritu emprendedor

CGO04 - Tener compromiso ético

CGO7 - Tomar decisionesy resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos

CGO08 - Dominar lastécnicas de la comunicacion oral y escrita paralatransmision de informacion, ideas, opiniones...

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normal mente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aguellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ1 - Comprender los principios del turismo y laimportancia del impacto sociocultural y medioambiental que se derivan

CEO03 - Comprender el sistema turistico mundial y el caracter evolutivo de |as caracteristicas de sus componentes

CEO04 - Dominar los fundamentosy aplicar metodol ogias cientificas en lainvestigacion turistica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 4 100

Tutorias 36 20

Realizar un trabgjo individuamente 110 0
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Buscar referencias sobre la disciplina

80

Trabajo en colaboracion dentro de un
grupo

70

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Trabgjo escrito

Actividades de aplicacion

Busqueda de informacién

Précticas

Tutorias

Participacion en congresos y jornadas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas orales

20.0

40.0

Trabajos realizados por €l estudiante

40.0

80.0

NIVEL 2: PLANIFICACION Y GESTION DEL DESTINO TURISTICO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

315

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

18

10,5

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

NIVEL 3: Turismoy paisaje

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Cartografia turisticay herramientas digitales

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Turismo urbano

5.5.1.1.1 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
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Promocion turistica inter nacional

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Turismo SMART

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Planificacién avanzada de destinos turisticos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

45

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

4,5

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

NIVEL 3: Gestién publicay desarrollo local

5.5.1.1.1 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

53/116

[}
Q
a
o
o
c
kel
o
©
o
=
R
£
S
S
<
[}
o
o}
(2
=
»
o
=
e
®©
c
S
kel
©
kel
=
(@]
©
L)
©
o
2
©
(@]
>
o
o
L
(72}
i}
a
o
o)
c
kel
<}
©
o
=1
S
o}
[}
o
@
2
=
o
o
=
e
c
o}
Qo
o
o
o
=
=
o
>
]
o
o}
9]
©
™
<
~
%)
N
©
1o}
~
o~
N~
©
N
=}
S
>
~
©
e}
<
I3}
>
[0}
(@]




i
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERI)
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a & ¥ DEPORTE

Identificador : 2500521

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Desarrollo, cooperacién y turismo

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer el ambito de la planificacion turistica todo familiarizandol o con los conceptosy |as herramientas bésicas de esta materia (espacio turistico, ordenacion
del territorio, puesta en valor de los recursos turisticos, etcétera).

Comprender los factores determinantes de lalocalizacion turisticay disefiar actuaciones operativas de mejora.

Estructurar de unaforma sistemética el conocimiento de los recursos turisticos de un espacio geogréfico.

Dotar de los conocimientos y herramientas bésicas de cartografiay herramientas digitales por €l trabajo en la gestion y planificacion de los destinos turisticos.
Entender |os ambitos urbanos como medio complejo de desarrollo turistico territorial.

Conocer las diferentes tipologias de planificacion turistica que existen en una vision de implementacion sostenible, asi como los principios, reglasy procedi-
mientos del seu desarrollo.

Conocer |as potencialidades de la relacion entre patrimonio y turismo asi como los conceptosy principios de la gestion cultural.

Conocer acciones que deben garantizar el uso turistico y la conservacion de los bienes patrimoniales.

Saber relacionar los diferentes agentes que se desarrollan en los destinos turisticos y analizar |os interconexiones con otros agentes externos.

Interpretar lainformacion existente respeto a un destino turistico.

Desarrollar los herramientas metodol 6gicas necesarias por la correcta interpretacion del funcionamiento de un destino turistico.

Practicar |os diversos mecanismos de consenso por implementar programes de planificacion turistica.

Aplicar medidas, normasy directrices parael desarrollo del destino.

Conocer las estructuras politico-administrativas que desarrollan la actividad en materia turisticay saber exponer las diferentes estrategias de gestion y politica tu-
ristica que las administraciones publicas desarrollan, asi como conocer |os impactos que ésta genera.

Desarrollar politicas comerciales vinculadas al destino turistico.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

El paisgjey el turismo.
Laregulacion del paisagje.
El paisgje turistico del futuro.
. Caracteristicas de un Destino turistico.
. Tipologias de destinos turisticos.
Formas de implantacion y desarrollo de un destino.
Politicas turisticas por la correcta gestion de un destino.
Introduccion ala gestion de los espacios turisticos.
Lamorfologia urbana como destino turistico.
Herramientas de gestion de os espacios turisticos urbanos.
Introduccion ala gestion turistica local
El turismo urbano
. Los espacios turisticos urbanos
. Tipologias de espacios turisticos urbanos
Gestion de flujos turisticos en espacios urbanos
Planes de desarrollo del turismo en espacios urbanos
Herramientas de control y monitorizacion de la actividad turistica en la ciudad
Lagestion turisticalocal en Espafia.
Modelos de gestion turisticalocal.
Politicaturisticay desarrollo local.
Principales herramientas digitales utilizadas en la Planificacion y Gestion de |os destinos turisticos.
Lacartografia como herramienta de localizacion geogréfica
El papel delacartografiaen el turismo. EI mapa temético.
Confeccionando un mapa turistico. Los pictogramas y la sefializacion turistica.
Mapas, croquisy Sistemas de Informacion Geogréfica como nuevas herramientas de gestion territorial de los destinos turisticos.
Los Sistemas de Informacion Geogréfica. Introduccion al concepto.
Funcionalidades de los SIG y su funcionamiento béasico.
Posibilidades y utilidades de los SIG como herramientas de gestion territorial y turistica
Instrumentos de organizacion y gestion de |os destinos turisticos.
Lasrutasonliney el poder de la cartografia digital.
Lairrupcién de las aplicaciones portétiles en comparacion con las herramientas convencionales en el descubrimiento turistico.
El papel del GPS como instrumento para fines turisticos.
Los centros histéricos.
Las actividades turisticas de los entornos urbanos y metropolitanos
Promocion turistica internacional
El concepto ¢smart tourism destination¢, y su aplicacion.
Dimension econdmica: gestion de la competitividad en los destinos inteligentes.
Dimensién ambiental: La sostenibilidad como modelo de eficienciay futuro
Dimension social: gobernanza inteligente de una destinacion
El turismo en el desarrollo
- Turismo comunitario
Desarrollo y subdesarrollo
Cooperacién internacional a desarrollo y turismo

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

CGOL1 - Sostenibilidad (capacidad de valorar €l impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

CGO03 - Tener iniciativay espiritu emprendedor

CGO04 - Tener compromiso ético

CGO5 - Trabajar en equipo

CGO07 - Tomar decisionesy resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO01 - Comprender los principios del turismo y laimportancia del impacto sociocultural y medioambiental que se derivan
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CEO04 - Dominar los fundamentos'y aplicar metodol ogias cientificas en lainvestigacion turistica

CEO5 - Conocer y aplicar el marco politico, legal e institucional que regulalas empresasy actividades turisticas

CEO6 - Andizar y evaluar el potencial turistico parael disefio de productos, serviciosy proyectos

CEO7 - Planificar y gestionar |os recursos humanos de | as organizaciones turisticas

CEOQ9 - Conocer y manejar las tecnologias de lainformacidn y los sistemas de gestion de lainformacion en turismo

CE10 - Comercidizar productos, serviciosy proyectos turisticos

CE11 - Gestionar laaccesibilidad y movilidad de los turistas

CE12 - Identificar, revalorizar y gestionar €l patrimonio cultural y natural para uso turistico

CE13 - Gestionar espacios y destinos turisticos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

grupo

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 120 100
Teoricopréctica 50 100

Plantear y resolver problemas 50 100

Aplicaciones en casos reales 40 100

Salidas de campo 315 100

Tutorias 96 20

Realizar un trabajo individualmente 170

Buscar referencias sobre la disciplina 70

Trabajo en colaboracion dentro de un 160

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Coloquios

Clases expositivas

Conferencias

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de problemas

Busqueda de informacién

Trabajo de casos

Visita

Tutorias

Participacion en congresos y jornadas

Dindmicade claseinversa

Gamificacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

40.0

60.0

Trabgjos realizados por €l estudiante

40.0

60.0

NIVEL 2: GESTION HOTELERA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

27

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

7,5 4,5
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
45 10,5

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Hoteleray de Restauracion

NIVEL 3: Direccion estratégica en hoteleria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

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

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Hoteleray de Restauracion

NIVEL 3: Disefio de establecimientos turisticos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Gestion hotelera

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 45 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Hoteleray de Restauracion

NIVEL 3: Calidad, seguridad y medioambiente en hoteleria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL
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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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion Hoteleray de Restauracion

NIVEL 3: Organizacion de congresosy eventos en hoteleria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion Hoteleray de Restauracion

NIVEL 3: Direccion financiera en empresas hoteleras

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral
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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

4,5

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Hoteleray de Restauracion

NIVEL 3: Direccién internacional de empresas hoteleras

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Hoteleray de Restauracion

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1

2.

3.

Conocer los criterios y normativas aplicables para la creaciéon del producto hotelero.

60/ 116

Desarrollar competencias relacionadas con la planificacién, organizacion y direccion de la operativa de los establecimientos hoteleros.

Conocer las diferentes variables que pueden influir en la creacién de la estructura organizativa de un establecimiento turistico.
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4,
Identificar Sistemas de Gestion de la Calidad y Medio Ambientales méas importantes aplicables a empresas de alojamiento turistico.
5.
Conocer los principios basicos de la direccién y gestion hotelera.
6.
Conocer los principales modelos de gestién hotelera internacional.
7.
Conocer los sistemas de informacion para la gestién aplicada a los hoteles.
8.
Conocer los instrumentos necesarios para poder evaluar las operaciones de inversion y financiaciéon mas habituales en las empresas de aloja-
miento.
9.
Conocer los principales métodos de planificacién financiera que permitan optimizar los recursos financieros.
10.
Conocer las principales tendencias, dindmicas, paradigmas y conflictos observados en la evolucién de la actividad hotelera.
11
Conocer los procedimientos operativos de las empresas de alojamiento.
12.
Realizar un disefio eficiente de las diferentes actividades y tareas operativas que se realizan los departamentos operativos de un hotel.
13.
Planificar los objetivos especificos de cada departamento, recursos humanos y materiales necesarios, incluyendo el estudio de costes y los re-
sultados de las actuaciones previstas.
14.
Organizar las tareas, las funciones, los horarios y los turnos del personal asignado a cada departamento segun el plan estratégico definido.
15.
Elaborar y analizar las partidas que integran un presupuesto hotelero, concretado en areas o departamentos especificos.
16.
Elaborar informes de valoracion de la tendencia de los resultados obtenidos y de la evolucién y las expectativas de los precios de los servicios,
de acuerdo con la informacién econémica interna y las necesidades de mercado.
17.
Gestionar las fases de la apertura de establecimientos hoteleros (obligaciones de la propiedad y obligaciones de la gestora).
18.
Aplicar los requisitos legales (Licencias, impuestos, inspecciones, seguros, etc.).
Valorar la importancia de las asesorias externas.
19.
Interpretar los planos desde el punto de vista de la arquitectura y de las instalaciones.
Interpretar los ratios més importantes del sector inmobiliario.
20.
Conocer instrumentos y mecanismos para la obtencién de recursos financieros.
21

Conocer los procesos de planificaciéon y organizacién de eventos.
5.5.1.3 CONTENIDOS

Las cadenas hoteleras internacionales.

Tipologias y caracteristicas de los hoteles.

La estructura organizativa segun tipologias de hoteles.

Actividades y tareas operativas de los diferentes departamentos del area de alojamiento de un hotel.
Funcionamiento de las instalaciones hoteleras.

La gestion hotelera desde una perspectiva intercultural.

La direccion de equipos en las empresas hoteleras.

La funcién directiva en las empresas hoteleras.

Optimizacion de recursos.

Sistemas de célculo de costes y andlisis en las empresas hoteleras.

Confeccién y control de presupuestos en la empresa hotelera.

Inversion hotelera y gestion de activos inmobiliarios.

Impactos de las decisiones de mantenimiento en los balances y la cuenta de resultados.
Desarrollo sostenible y estrategias medioambientales en el sector hotelero.

Sistemas de calidad en el sector hotelero.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGO02 - Poseer visidn de negocio

CGO06 - Orientarse d cliente

CGO07 - Tomar decisionesy resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu critico |os resultados obtenidos

CGO08 - Dominar las técnicas de la comunicacién oral y escrita para la transmision de informacion, ideas, opiniones...

CGO09 - Trabajar en un contexto internacional

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ5 - Conocer y aplicar el marco politico, legal e institucional que regulalas empresasy actividades turisticas

CEO6 - Andizar y evaluar el potencial turistico parael disefio de productos, serviciosy proyectos

CEQ9 - Conocer y manejar las tecnologias de lainformacién y los sistemas de gestion de lainformacion en turismo

CE14 - Identificar y gestionar |os aspectos internos, funcionesy procesos operativos de las unidades de negocio turisticas

CE16 - Gestionar |os recursos financieros

CE17 - Entender e implementar estandares de calidad en los procesos del servicio turistico

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 115 100
Teoricopréactica 70 100
Plantear y resolver problemas 53 100
Aplicaciones en casos reales 25 100
Utilizacion de programas de ordenador 25 100
Salidas de campo 17 100
Tutorias 54 20
Realizar un trabajo individualmente 126 0
Buscar referencias sobre la disciplina 95 0
Trabajo en colaboracion dentro de un 95 0
grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Ejercicios practicos

Busqueda de informacion

Trabajo de casos
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Visita

Tutorias

Utilizacion de nuevas tecnologias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

40.0

80.0

Pruebas con soportes digitales 0.0 80.0
Trabajos realizados por el estudiante 40.0 60.0
NIVEL 2: GESTION DE RESTAURACION

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 16,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Hoteleray de Restauracion

NIVEL 3: Gestion de operaciones en restauracion

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

Si

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Hoteleray de Restauracion

NIVEL 3: Gastronomia

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Disefio de espacios experienciales en el sector delarestauracion

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Gestion de restauracion para eventos

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Gestion de restauracion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Hoteleray de Restauracion

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ONOUTAWNE

9.
10.
11
12.
13.

14.
15.
16.

17.
18.
19.

Conocer los criteriosy normativas aplicables para la creacion del producto hotelero.

Desarrollar competencias relacionadas con la planificacion, organizacion y direccidn de la operativa de | os establ ecimientos de restauracion.

Conocer las diferentes variables que pueden influir en la creacion de la estructura organizativa de un establecimiento turistico.

Ampliar el conocimiento general sobre el sector hotelero, dentro del &mbito de las empresas de alojamiento turistico.

Identificar Sistemas de Gestion de la Calidad y Medio Ambientales mas importantes aplicables a empresas de a ojamiento turistico.

Conocer los principios béasicos de ladireccion y gestion hotelera.

Conocer |os sistemas de informacion parala gestion aplicada alos hoteles.

Conocer los instrumentos necesarios para poder evaluar |as operaciones de inversion y financiacién més habituales en las empresas de alojamiento y de restaura-
cion.

Conocer los principales métodos de planificacion financiera que permitan optimizar los recursos financieros.

Conocer las principal es tendencias, dindmicas, paradigmas'y conflictos observados en la evolucién de la actividad hoteleray de restauracion.

Conocer |os procedimientos operativos de |las empresas de alojamiento.

Realizar un disefio eficiente de las diferentes actividades y tareas operativas que se realizan los departamentos operativos de un hotel.

Planificar los objetivos especificos de cada departamento, recursos humanos y materiales necesarios, incluyendo el estudio de costesy los resultados de las
actuaciones previstas.

Organizar lastareas, las funciones, los horarios y los turnos del personal asignado a cada departamento segiin €l plan estratégico definido.

Elaborar y analizar las partidas que integran un presupuesto hotelero, concretado en &reas o departamentos especificos.

Elaborar informes de val oracion de la tendencia de los resultados obtenidos y de laevolucion y las expectativas de |os precios de los servicios, de acuerdo
con lainformacién econdmicainternay las necesidades de mercado.

Gestionar |as fases de |a apertura de establ ecimientos hotel eros (obligaciones de la propiedad y obligaciones de la gestora).

Aplicar los requisitos legales (Licencias, impuestos, inspecciones, seguros, €etc.).

Conocer |a gestidn operativa de | os establecimientos de restauracion.

55.1.3 CONTENIDOS

Personal de larestauracion y sus funciones.

Tipologias de establecimientos.

Tipologiay caracteristicas de los diferentes servicios.
Departamento de compras.

Control de compras alarestauracion.

Caracteristicas y distribucion de los espacios, equiposy mobiliario de los restaurantes.
Los procedimientos en la restauracion.

Movimientos gastronémicos contemporaneos.

Nuevas tendencias en la gastronomia.

Los productos de calidad.

Laoferta gastronémica.

Las TIC aplicadas alarestauracion.

Ladireccion de equipos en las empresas de restauracion.
Optimizacion de recursos.

Sistemas de célculo de costes y andlisis en las empresas de restauracion.
Confeccion y control de presupuestos en las empresas de restauracion.
El disefio de espacios.

Las tendencias en |os espacios.

L os componentes intangibles y su efecto.

Aspectos del producto que afectan al factor experiencial.
Larestauracion en los eventos.

Tipos de eventos y caracteristicas.

Tendencias actuales.

Modelos de gestion y tipo de contratacion.

El disefio del evento.

Equipamiento y maquinaria.

Procesos de produccién y sistemas de produccion.
Layouts.

Planificacion de |os recursos materiales.

Planificacion de plantillas.

La puesta en escena del evento.

Creacion de espacios. Disefio y ambiente.

Aspectos protocolarios.

Definicion de tipo de servicio.

Lagestion econdmicadel evento.

Lacreacion del presupuesto de gastosy su control.

La cuenta de explotacion.

Principalesratios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
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ED

CGO02 - Poseer vision de negocio

CGO06 - Orientarse a cliente

CGO7 - Tomar decisionesy resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos

CGO08 - Dominar las técnicas de la comunicacion oral y escrita paralatransmision de informacion, ideas, opiniones...

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ5 - Conocer y aplicar el marco politico, legal e institucional que regulalas empresasy actividades turisticas

CEO6 - Andlizar y evaluar el potencial turistico parael disefio de productos, serviciosy proyectos

CEO8 - Analizar, sintetizar y resumir criticamente la informacion econémica-patrimonial de las organizaciones turisticas

CE14 - Identificar y gestionar |os aspectos internos, funcionesy procesos operativos de las unidades de negocio turisticas

CE15 - Planificar, organizar, gestionar y controlar |os distintos tipos de organizaciones turisticas

CEL16 - Gestionar los recursos financieros

CE17 - Entender e implementar estdndares de calidad en los procesos del servicio turistico

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 45 100
Teoricopréctica 30 100
Plantear y resolver problemas 30 100
Aplicaciones en casos reales 15 100
Utilizacion de programas de ordenador 15 100
Salidas de campo 85 100
Tutorias 54 20
Reslizar un trabajo individuamente 95

Buscar referencias sobre ladisciplina 55

Trabajo en colaboracion dentro de un 65

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Ejercicios précticos

Busqueda de informacién

Trabajo de casos

Tutorias

Utilizacion de nuevas tecnologias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Pruebas escritas 40.0 80.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 80.0
Trabajos realizados por €l estudiante 40.0 60.0

NIVEL 2: GESTION DE MARKETING HOTELERO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

27

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

45
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
16,5 6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Hoteleray de Restauracion

NIVEL 3: e-Marketing en el sector Hotelero

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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Identificador : 2500521

No

No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Gestion de ingresos en hoteleria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

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

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion Hoteleray de Restauracion

NIVEL 3: Comercializacién hotelera

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Hoteleray de Restauracion

NIVEL 3: Gestion de ventas en empresas hoteleras

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Gestion deladistribucion en el sector hotelero

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES
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No existen datos

NIVEL 3: Gestion de clientesy relaciones publicas

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Protocolo y eventos

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
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NIVEL 3: Disefio y gestion web en empresas hoteleras

5.5.1.1.1 Datos Bésicos 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Desarrollar unavision de marketing por establecimientos hoteleros.
2. Tener unavision evolutiva de la comercializacion hotelera
3. Identificar aspectos claves de los productos hoteleros.
4. Conocer los métodos cuantitativos y cualitativos aplicados a sector hotelero.
5. Conocer los conceptos y herramientas mas actual es de planificacion, organizacion, direccién, coordinacion y control.
6. Aplicar las herramientas y aplicaciones basicas como: investigacion de mercados o plano de marketing, creacion de productos turisticos, determinacion de pre-
cios, comercializacion y comunicacion.
7. Aplicar lasteoriasy conceptos béasicos del marketing turistico aplicado a sector hotelero.
Implementar |as principal es técnicas de comunicacion aplicables a las emprendidas de alojamiento.
8. Conocer las principal es técnicas de negociacion.
9. Conocer los principios bésicos del protocolo y de las relaciones publicas.
10. Conocer las principales tendencias, dindmicas, paradigmasy conflictos observados en la evolucién de la actividad hotelera.
11. Conocer los efectos de las TIC en |os procedimientos operativos de las empresas de alojamiento.
12. Manejar herramientas de comercializacion hotelera; Revenue Management, e-markenting, web 2.0.
13. Elaborar planes de marketing de establecimientos hoteleros.
14. Elaborar planes comerciales de establecimientos hoteleros.
15. Organizar equipos comercialesy promover laventa entre ellos.
16. Ejecutar planos de accién comercial.
17. Crear productos, determinar precios de ventay planear la prestacion de los servicios con un enfoque marketing.
18. Gestionar lainformacion comercial, estadisticas y datos de clientes parala presa de decisiones.
19. Resolver los problemas que pueden tener los clientes.
20. Aprender atrabajar en equipo paralatoma de decisiones estratégicas en la organizacion de eventos.

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccion al revenue management

Herramientas e indicadores del revenue management
Estructuracién del revenue management

Internet como herramienta de comercializacion y comunicacion
Nuevas tendencias del mercado

Las TIC en el sector hotelero

Internet y la web de un hotel

La participacion del cliente en la comercializacion hotelera
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Canales de comercializacion

Conocimientos basicos para la gestion de ventas
Tipologias de clientes

El espiritu de servicio en latencién al cliente
Tratamiento de quejas y reclamaciones

Estrategias de venta

Técnicas de venta

Introduccién al protocolo.

Tipos de protocolo y funciones sociales y profesionales.
Protocolo politico.

Procesos.

Organizacién de banquetes y eventos.

Seguridad.

Introduccién a la distribucién hotelera.

Gestion de la distribucion.

Canales de contratacion.

Canales de gestion.

Gestién de los ingresos de los canales de distribucién hotelera.
Casos de éxito en gestion de la distribucion hotelera.

Fundamentos, origen y evolucién de las relaciones publicas.

Tipologia y organizacion del area de relaciones publicas en un establecimiento hotelero.

La gestion de la comunicacion.

Calidad y servicio en los establecimientos hoteleros.
Las habilidades sociales en la prestacion de servicios.
La atencién al cliente.

Sistemas de fidelizacién de clientes.

Estudio de modelos de referencia.

Identificador : 2500521

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO02 - Poseer vision de negocio

CGO06 - Orientarse a cliente

CGO07 - Tomar decisionesy resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO06 - Analizar y evaluar €l potencial turistico parael disefio de productos, serviciosy proyectos

CEO9 - Conocer y manejar las tecnologias de lainformacion y los sistemas de gestion de lainformacion en turismo

CE10 - Comercializar productos, serviciosy proyectos turisticos

CEL7 - Entender e implementar estandares de calidad en los procesos del servicio turistico
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Identificador : 2500521

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 120 100
Teoricopréactica 90 100

Plantear y resolver problemas 65 100

Aplicaciones en casos reales 30 100

Tutorias 54 20

Reslizar un trabajo individuamente 126

Buscar referencias sobre ladisciplina 95

Trabajo en colaboracion dentro de un 95

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas

Conferencias

Debate dirigido

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Trabgjo escrito

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de problemas

Busqueda de informacion

Trabajo de casos

Tutorias

Dindmicade clase inversa

Gamificacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

40.0

60.0

Trabgjos realizados por €l estudiante

40.0

60.0

NIVEL 2: GESTION DE PROYECTOS TURISTICOS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

34,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

10,5 4,5
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
12 7,5

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

Si

No

74/ 116
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

Mencién en Direccion de Negocios Digitales Turisticos

NIVEL 3: Aceleracion corporativa e innovacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

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

4,5

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Ciney literaturaen turismo

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

Si

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Mediacién turistica-cultural

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

NIVEL 3: Turismo eno-gastronémico

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Gestion del turismo cultural

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

NIVEL 3: Gestion de proyectos turisticos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

771116
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion Turistica

NIVEL 3: Procesos de innovacion para la creacion y transformacion de productos turisticos |

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Negocios Digitales Turisticos

NIVEL 3: Procesos de innovacion para la creacion y transformacion de productos turisticos ||

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

781116
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion de Negocios Digitales Turisticos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Identificar y clasificar las empresas y los servicios que intervienen en la produccion turistica y comprender su funcionamiento, asi como identificar
las principales tipologias de necesidades a las que dan respuesta.

2. Desarrollar y gestionar los procesos claves operacionales de las empresas vinculadas a la organizacion y venta de viajes turisticos, actividades de
ocio y otros productos complementarios.

3. Tomar conciencia de la importancia de la movilidad en la actividad turistica y conocer los principales agentes implicados asi como las politicas e ins-
trumentos para su gestion.

4. Profundizar en el contenido de las principales normas reguladoras de las actividades turisticas vinculadas a esta materia.

5. Conocer los procesos de planificacién y organizacion de eventos y grandes acontecimientos tales como ferias y congresos.

6. Conocer e identificar las nuevas tendencias en la practica de actividades turisticas.

7.Conocer instrumentos y mecanismos para la obtencién de recursos financieros.

8. Manejar herramientas de comercializacion turistica: Revenue Management, e-markenting, web 2.0.

9. Desarrollar competencias relacionadas con la planificacién, organizacion y direccién de la operativa de los establecimientos turisticos.
10. Desarrollar competencias relacionadas con la planificacion, organizacién y direccién de la operativa de los establecimientos turisticos.

11, Elaborar informes de valoracién de la tendencia de los resultados obtenidos y de la evolucién y las expectativas de los precios de los servicios, de
acuerdo con la informacién econémica interna y las necesidades de mercado.

12. Gestionar las fases de la apertura de establecimientos turisticos (obligaciones de la propiedad y obligaciones de la gestora).

13. Desarrollar competencias relacionadas con la innovacion y la creatividad para la creacién de productos y servicios turisticos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estructuracion de un proyecto turistico

Lagestion de un proyecto como metodol ogia de desarrollo turistico

L os proyectos turisticos de investigacion basica

Los proyectos turisticos de investigacion aplicada

Herramientas tecnol dgicas por € desarrollo de proyectos turisticos

L os productos turisticos-culturales como herramienta de desarrollo turisticos.
Proceso de creacion de productos turistico-culturales.

Lamediacién cultural aplicada alaactividad turistica.

Lagestion turistica de los grandes complejos culturales.

Lagastronomia como motor de desarrollo territorial.

Creacion de productos turisticos culturales y eno-gastronémicos.

El turismo como herramienta para la promocién del ciney laliteratura.
Andlisis de proyectos turisticos vinculados al ciney literatura.

Andlisis critico de la actualidad através de |os medios de comunicacion.
Fuentes de informacion paralainvestigacion en turismo.

Revistas cientificas. Elemento clave paraladifusién del conocimiento académico.
Entornos cientificos: modalidades para el intercambio de conocimiento.
Formatos de publicacién cientifica: andlisis de estructuray contenidos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO02 - Poseer vision de negocio

CGO03 - Tener iniciativay espiritu emprendedor

CGO5 - Trabagjar en equipo

CGO06 - Orientarse d cliente

CGO07 - Tomar decisionesy resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos

CGO08 - Dominar las técnicas de la comunicacion oral y escrita para la transmision de informacion, ideas, opiniones...

CGO09 - Trabajar en un contexto internacional

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética
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CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no

especiaizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CEO6 - Andlizar y evaluar el potencial turistico parael disefio de productos, serviciosy proyectos

CE10 - Comercidizar productos, serviciosy proyectos turisticos

CE11 - Gestionar laaccesibilidad y movilidad de los turistas

CE12 - Identificar, revalorizar y gestionar €l patrimonio cultural y natural para uso turistico

CEL16 - Gestionar los recursos financieros

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 90 100
Teoricopréctica 120 100
Plantear y resolver problemas 90.5 100
Aplicaciones en casos reales 120 100
Salidas de campo 30 100
Tutorias 42 20
Realizar un trabajo individualmente 150 0
Buscar referencias sobre la disciplina 60 0
Trabajo en colaboracion dentro de un 160 0
grupo

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases expositivas

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de problemas

Busqueda de informacion

Docencia por proyectos

Trabajo de casos

Visita

Tutorias

Dinamicade clase inversa

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas 40.0 60.0
Trabajos realizados por el estudiante 40.0 60.0
Diario de aprendizaje 0.0 40.0

NIVEL 2: GESTION DE EMPRESASY SERVICIOS TURISTICOS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

80/ 116
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ECTSNIVEL 2

52,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12 15
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
19,5 6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

Mencién en Direccion de Negocios Digitales Turisticos

NIVEL 3: Industria 4.0y la transfor macion de los modelos de negocio turistico

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion de Negocios Digitales Turisticos

NIVEL 3: Inversion y gestion financiera de proyectos digitales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

81/116
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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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencién en Direccion de Negocios Digitales Turisticos

NIVEL 3: Organizacion de eventosy celebraciones sociales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

45

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Eticay responsabilidad social corporativa

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

82/116
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Optativa

4,5

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

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Direccidn estratégica en negocios tur isticos

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

NIVEL 3: Gestion de ingresos en turismo

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

83/116
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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

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

NIVEL 3: Direccién financiera en organizaciones turisticas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

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

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

NIVEL 3: Gestion de empresas de transporte

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

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

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

NIVEL 3: Innovacion y emprendimiento: estrategias para €l desarrollo empresarial

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Nuevos mer cados tur isticos emer gentesy claves de competitividad

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Modelosy estrategias de expansion en negocios tur isticos

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Comercializacion turistica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 45 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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4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

NIVEL 3: Gestion del turismo de negociosy eventos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion Turistica

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ocio y otros productos complementarios.

trumentos para su gestion.

1. Identificar y clasificar las empresas y los servicios que intervienen en la produccion turistica y comprender su funcionamiento, asi como identificar
las principales tipologias de necesidades a las que dan respuesta.
2. Desarrollar y gestionar los procesos claves operacionales de las empresas vinculadas a la organizacion y venta de viajes turisticos, actividades de

3. Tomar conciencia de la importancia de la movilidad en la actividad turistica y conocer los principales agentes implicados asi como las politicas e ins-

4. Profundizar en el contenido de las principales normas reguladoras de las actividades turisticas vinculadas a esta materia.
5. Conocer los procesos de planificacién y organizacion de eventos y grandes acontecimientos tales como ferias y congresos.

6. Conocer e identificar las nuevas tendencias en la practica de actividades turisticas.

7.Conocer instrumentos y mecanismos para la obtencién de recursos financieros.

8. Manejar herramientas de comercializacion turistica: Revenue Management, e-markenting, web 2.0.
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Identificador : 2500521

9. Desarrollar competencias relacionadas con la planificacién, organizacion y direccién de la operativa de los establecimientos turisticos.
10. Conocer los canales de comercializacion turistica y su usu en el sector turistico.

11. Elaborar informes de valoracién de la tendencia de los resultados obtenidos y de la evolucion y las expectativas de los precios de los servicios, de
acuerdo con la informacién econémica interna y las necesidades de mercado.

12. Gestionar las fases de la apertura de establecimientos turisticos (obligaciones de la propiedad y obligaciones de la gestora).

13. Desarrollar competencias relacionadas con la innovacion y la creatividad para la creacién de productos y servicios turisticos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Tipologias de empresas de servicios turisticos

Caracteristicas de las empresas de servicios turisticos

Modelos de negocio de las servicios turisticos

El transporte publico

El transporte de pasajeros y mercancias

Los principales sistemas de transporte

La intermediacién en el proceso turistico

El rol de las empresas de servicios en el sistema turistico

Las agencias de viajes: tipologias, caracteristicas y roles

Estrategias para la competitividad de las empresas de servicios turisticos

Los grandes acontecimientos

Planificacién y organizacién de grandes acontecimientos, eventos sociales y corporativos.
Espacios donde se desarrollan congresos y acontecimientos

La organizacion y gestion de congresos y eventos.

El turismo de negocios.

Nuevas tendencias en la practica del Turismo

Turismo Activo, Ecoturismo y Turismo de Aventura

Nuevas modalidades de Turismo

Caracteristicas de las nuevas modalidades turisticas

Internacionalizacién de la empresa turistica. Variables competitivas y claves de éxito.

Los mercados turisticos emergentes. Identificacion, retos y oportunidades vinculadas a la demanda de estos paises.
Los nuevos turistas. Aspectos y variables culturales diferenciales y estrategias de adaptacion.
Nuevas necesidades turisticas y identificaciéon de los mercados i productos turisticos emergentes.
Los fundamentos del emprendimiento.

La transformacién digital.

Procesos de innovacion

El perfil del emprendedor.

Trabajo en equipo.

Creatividad.

Marketing: las bases.

Marketing: Comprendiendo el mercado.

Pitch presentations (o cémo vender tu idea).
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Plan de negocio o Business plan.

Financiacion.

El crecimiento del negocio turistico.

Andlisis de los diferentes modelos de crecimiento.

Viabilidad y dimensionamiento de la expansion.

Herramientas de geo-marketing en las estrategias de expansion.

Elementos contractuales del arrendamiento, traspaso, cesién y subarriendo. Impacto en la cuenta de explotacion.
Elementos contractuales de la compra-venta. Andlisis de inversiones.
Criterios de decision de la localizacién de un negocio turistico.

Procesos y mapa de procesos.

Gestion de la calidad y el desarrollo sostenible.

Aplicaciones de la gestion de la calidad y el desarrollo sostenible

¢ Como se certifican las empresas? Auditorias internas y auditorias externas.
Naturaleza, propésitos e impactos econémicos de los viajes de negocios
Actores principales y cadena de valor

Flujo de trabajo y tecnologia

Politica de viaje y KPI's

Conceptos basicos sobre MICE

Revenue management en turismo

Comercializacion turistica

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CGO02 - Poseer visidn de negocio

CGO03 - Tener iniciativay espiritu emprendedor

CGO06 - Orientarse a cliente

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su éreade estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ5 - Conocer y aplicar el marco politico, legal einstituciona que regulalas empresasy actividades turisticas

CEO06 - Analizar y evaluar €l potencial turistico parael disefio de productos, serviciosy proyectos

CE10 - Comercializar productos, serviciosy proyectos turisticos

CE11 - Gestionar laaccesibilidad y movilidad de los turistas

CE14 - Identificar y gestionar los aspectos internos, funcionesy procesos operativos de |as unidades de negocio turisticas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 280 100
Teoricopréctica 130 100
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Plantear y resolver problemas 55 100
Aplicaciones en casos reales 55 100
Salidas de campo 50 100
Tutorias 66 20
Realizar un trabajo individualmente 320

Buscar referencias sobre la disciplina 145

Trabajo en colaboracion dentro de un 212

grupo

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas

Conferencias

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Trabajo escrito

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de problemas

Readlizacion Carpeta de aprendizaje

Busqgueda de informacion

Visita

Tutorias

Participacién en congresos 'y jornadas

Dinamicade clase inversa

Gamificacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas 40.0 60.0
Trabajos realizados por €l estudiante 40.0 60.0
Diario de aprendizaje 0.0 40.0

NIVEL 2: POTENCIACION DE LA COMUNICACION EN LENGUA EXTRANJERA EN TURISMO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

21

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5 4,5
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
7,5 4,5

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

Si Si

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Potenciacion dela comunicacién en lengua extranjeraen turismo |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
Si Si No
ITALIANO OTRAS

Si Si

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Potenciacion dela comunicacién en lengua extranjeraen turismo I

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

Si Si

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Potenciacion dela comunicacion en lengua extranjeraen turismo 11
5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 45 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

45

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
Si Si No
ITALIANO OTRAS

Si Si

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Potenciacion dela comunicacion en lengua extranjeraen turismo |V
5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 45 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
45
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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Si Si No
ITALIANO OTRAS
Si Si

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Competencias de escritura avanzada en inglés

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Utilizar el conocimiento de los aspectos formales de la lengua tanto en la comprensién como en la expresion para adecuarse a las situaciones profe-
sionales

mas habituales.

. Comunicarse oralmente con cierta correccion linguistica y adecuacién en diferentes situaciones profesionales.

. Comprender las ideas principales y extraer informacién especifica de discursos orales en el &mbito profesional.

. Comprender las ideas principales y extraer informacién especifica de textos escritos del &mbito profesional.

. Producir textos escritos cumpliendo los objetivos y las pautas establecidas y organizando la informacién de manera adecuada.

. Utilizar con cierta correccion la acentuacion, entonacion y ritmo idiosincraticos de la expresién oral.

. Utilizar un vocabulario amplio con Iéxico turistico y expresiones especificamente profesionales.

. Participar en presentaciones y discusiones orales con cierta fluidez, mostrando capacidad de argumentacion.

. Mostrar un cierto dominio de los usos y convenciones sociales de la lengua y de los diferentes registros.

10. Utilizar el conocimiento del contexto y de aspectos socioculturales de los paises hablantes de la lengua extranjera para incrementar la comprension
y

enriquecer la comunicacion.

11. Manifestar actitudes participativas, cooperativas y respetuosas, tanto a nivel de relaciones humanas como medioambientales.

12. Responder con inmediatez y de manera adecuada en diferentes situaciones profesionales mostrando actitud de servicio.

13. Utilizar estrategias comunicativas y de aprendizaje para reflexionar y actuar sobre las propias deficiencias en la expresiéon y en la comprension oral
y escrita.

14. Utilizar con eficacia los recursos disponibles para ampliar conocimientos y resolver dudas de forma auténoma fuera del aula.

15. Disefiar y estructurar proyectos de investigacion.

16. Acceder a distintas fuentes de informacion utilizando diferentes herramientas.

17. Analizar, interpretar e inferir datos y resultados: elaboracion y presentacion de informes.

18. Manejar recursos digitales y como instrumentos de difusion de informacion.

OCoO~NOOOAWN

55.1.3 CONTENIDOS

Conocimientos: aspectos pragméticos de la lengua (relacionados con la utilizacion funcional de los recursos linguisticos), elementos formales (fénicos, gramati-

calesy |éxicos) y aspectos sociolinglisticos (las condiciones socioculturales de uso de lalengua).
Habilidades: estrategias de produccion, recepcion, interaccion y mediacion oraesy escritas

Recursos actitudinales
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. Ejecucion sistemética del proceso de resolucion de problemas: toma de decisiones al solucionar las dificultades surgidas en la comprension o expresion de los
contenidos en las situaciones comunicativas.

. Optimizacion del trabajo: eficaciaen el mensajey en el contenido que se transmite en las comunicaciones orales y escritas seglin el objetivo propuesto.

. Compromiso con las obligaciones asociadas al trabajo: respeto y seguimiento de |as pautas establecidas para la realizacion de | as tareas.
- Ejecucion independiente del trabajo: autonomia para buscar laforma de interpretar, expresar o decodificar lainformacion.

. Confianza en uno mismo: superacion de las limitaciones propias y seguridad en la capacidad personal de progresar y de sacar partido de |os recursos linguisticos.
. Trabajo en equipo: cooperacion con los compafieros en la organizacion, lagestion y larealizacion de las taress.

. Aperturaaculturas diferentes: toleranciay respeto por las normas de protocolo y |0s aspectos socio-culturales que rigen las situaciones comunicativas interna-
cionales.

. Creatividad: busqueda de la férmula més conveniente de presentacion de la comunicacion.
. Adaptacién a nuevas situaciones: adecuacion de lacomunicacion alasituaciony a contexto.

. Capacidad analitica: espiritu critico en lareaizacion de proyectosy tareas'y en lareflexion sobre los procesos de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGO08 - Dominar las técnicas de la comunicacion oral y escrita paralatransmision de informacion, ideas, opiniones...

CGO09 - Trabajar en un contexto internacional

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ9 - Conocer y manejar las tecnologias de lainformacion y los sistemas de gestion de lainformacion en turismo

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 75 100
Teoricopréctica 75 100

Plantear y resolver problemas 40 100

Aplicaciones en casos reales 40 100

Tutorias 18 20

Realizar un trabajo individualmente 115

Buscar referencias sobre la disciplina 62

Trabajo en colaboracion dentro de un 100

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas

Trabajo en equipo

Trabgjo escrito

Actividades de aplicacion

Ejercicios précticos

Busqueda de informacién

Docencia por proyectos

Tutorias

Gamificacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 40.0 60.0

Pruebas orales 20.0 60.0
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Trabajos realizados por el estudiante 20.0 40.0
NIVEL 2: DIGITALIZACION TURISTICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 27

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

75

15

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Negocios Digitales Turisticos

NIVEL 3: Disefio de platafor mas digitales turisticas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES
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Mencion en Direccion de Negocios Digitales Turisticos

NIVEL 3: Optimizacién de plataformas digitales turisticas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

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

4,5

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Negocios Digitales Turisticos

NIVEL 3: Comercio electronico de productosy servicios turisticos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

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

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Negocios Digitales Turisticos
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NIVEL 3: Estrategias de marketing : Marcay contenidos digitales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

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

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

Mencion en Direccion de Negocios Digitales Turisticos

NIVEL 3: Gestion de macrodatos

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Implantacion de tecnologias digitales en turismo
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5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Inteligencia artificial en turismo

5.5.1.1.1 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las bases de la creacion y gestion de plataformas digitales en el sector turismo
2. Entender el funcionamiento de |as estructuras bésicas de desarrollo de plataformas digitales
3. Conocer las herramientas y lenguajes de programacion basicos para crear plataformas digitales
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Conocer las distintas herramientas asociadas al marketing digital y como aplicarlas al sector turistico

Conocer y entender |as principaes herramientas digitales y méviles parala comerciaizacion de productos turisticos

Entender |os principales model os de comercio electrénico

Entender el funcionamiento y ventajas de |os sistemas de gestion del Big data aplicados a turismo.

Entender el concepto de marcay conocer la diferentes estrategias asociadas a ella

Comprension de los conceptos bésicos que forman parte de la politica de comunicacion de una organizacion, centréndose en lo que ala marca se refiere.
10. Abordar los diversos medios de gestion del contenido digital de marcas e instituciones

11. Desarrollar en los alumnos las habilidades necesarias para generar narraciones con un impacto efectivo

12. Conocer las novedades y tendencias de aplicacion de lainteligencia artificial en turismo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

©oOoND UM

1.
Introduccion a la digitalizacién de procesos de gestion de negocio turistico.
Plataformas cédigo abierto vs premium para la digitalizacién de procesos en empresas turisicas.
3.
Desarrollo y implantacion de plataformas digitales en turismo.
4,
Estrategias y instrumentos de comercio electrénico en el sector turistico.
5.
Principales vias de comercializacién y promocion online.
6.
Analitica web
7.
Sistema de pago en el comercié electrénico turistico.
8.
Nuevos conceptos: Branding y Brand Management.
9.
Marca corporativa y Marca de producto.
10.
Los contenidos digitales en turismo.
11.
Los medios de distribucion de contenidos digitales y sus posibilidades como canales de exposicion de la estrategia.
12.
El Big Data aplicado al turismo
13.

La inteligencia artificial y su aplicacién al turismo

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO02 - Poseer vision de negocio

CGO03 - Tener iniciativay espiritu emprendedor

CG04 - Tener compromiso ético

CGO08 - Dominar las técnicas de la comunicacion oral y escrita paralatransmision de informacion, ideas, opiniones...

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especidizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ5 - Conocer y aplicar el marco politico, legal e institucional que regulalas empresasy actividades turisticas

CEO6 - Andlizar y evaluar el potencial turistico parael disefio de productos, serviciosy proyectos

CEO09 - Conocer y manejar las tecnologias de lainformacion y los sistemas de gestion de lainformacién en turismo

CE10 - Comercializar productos, serviciosy proyectos turisticos

CE14 - Identificar y gestionar |os aspectos internos, funcionesy procesos operativos de las unidades de negocio turisticas
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 110 100
Teoricopréactica 100 100
Plantear y resolver problemas 30 100
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Aplicaciones en casos reales 25 100
Utilizacion de programas de ordenador 110 100
Salidas de campo 20 100
Tutorias 80 20
Realizar un trabajo individualmente 40

Buscar referencias sobre la disciplina 20

Trabajo en colaboracion dentro de un 60

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabajo en grupo colaborativo

Trabajo en equipo

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de problemas

Realizacion Carpeta de aprendizaje

Busqueda de informacion

Docencia por proyectos

Simulacién

Visita

Tutorias

Utilizacion de nuevas tecnol ogias

Gamificacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 40.0 60.0

Trabajos realizados por el estudiante 40.0 60.0

Diario de aprendizaje 0.0 20.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS
Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad de Barcelona Profesor Titular [41.9 34.6 58,4
Universidad de Barcelona Profesor 451 21.4 36
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universidad de Barcelona Profesor 12.9 0 57
Colaborador
0 Colaborador
Diplomado
PERSONAL ACADEMICO
Ver Apartado 6: Anexo 1.
6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS
Ver Apartado 6: Anexo 2.

7.RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS

Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
55 20 90
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de | os I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

La EUHT CETT-UB dentro del marco del sistema interno de aseguramiento de la garantia de calidad de las titulaciones, tiene establecido en su Siste-
ma Integrado de Calidad y Medioambiente el seguimiento de los resultados derivados del andlisis de los indicadores de cada curso académico a través
de tres acciones generales:

a) Resultados de aprendizaje

El Sistema de Calidad Integrado y Medioambiente del CETT (SIQMAC) recoge la forma de proceder para el seguimiento de las titulaciones universita-
rias en el procedimiento PEO7 "Seguimiento del Proceso de Ensefianza-Aprendizaje”, a partir del cual se realiza el Informe de Seguimiento correspon-
diente con sus propuestas de mejora continuada y que son el primer elemento de referencia para la garantia de la consecucion de estos resultados de
aprendizaje.

Desde la Ordenacién Académica de los Servicios de Calidad y Medioambiente del CETT se recoge toda la informacién para facilitar el proceso del
anélisis de los datos sobre los resultados obtenidos en cada una de las titulaciones. Dicha informacién se comparte con los responsables de cada una
de las titulaciones a fin de proceder a su andlisis en cada una de las comisiones de seguimiento contempladas en la estructura del Centro.

Los informes de seguimiento incorporan ademas los resultados y andlisis de indicadores de cada uno de los procesos y que permiten hacer segui-
miento de las diferentes titulaciones hacia a aspectos académicos relevantes, tales como el rendimiento académico de los estudiantes, satisfaccion de
los estudiantes, planificacion y gestién docente, orientacién de los estudiantes, etc.

Anualmente el Comité de Calidad del CETT hace una valoracién del progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes a partir de la informa-
cion recogida en los informes de seguimiento correspondientes, considerando las estimaciones de los indicadores de rendimiento académico, tasa de
abandono y de graduacion, asi como las acciones de mejora derivadas del seguimiento realizado.

b) Resultados de la insercién laboral

AQU Catalunya en colaboracién con los Consejos Sociales de las universidades catalanas gestiona, con una periodicidad de 3 afios, las encuestas de
insercion laboral de los graduados del sistema universitario catalan. Una vez realizada la encuesta, AQU Catalunya remite los ficheros a la Universidad
con dichos datos.

La Agencia de Politicas y Calidad de la UB, a su vez, remite estos datos a la Direccion del Centro.

La Direccién del Centro analiza los datos y los remite a los Servicios de Calidad y Medioambiente del CETT a fin de que sean incorporados en los in-
formes de seguimiento correspondientes como elementos que forman parte de la valoracién global de la formacion impartida.
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¢) Resultados de satisfaccion de los diferentes miembros de la comunidad universitaria del centro

En cuanto a los datos de satisfaccion de los diferentes grupos de interés, el Centro a través del Servicio de Calidad y Medioambiente realiza encuestas
de satisfaccion de forma periédica y planificada, dirigidas a los grupos de interés concretos y los resultados son publicados y estan disponibles en los
Informes de Seguimiento de cada titulacién.

De los resultados obtenidos en las diferentes encuestas, el responsable de cada titulacion realiza un andlisis de resultados que se trasladan para su
debate a cada una de las Comisiones de Seguimiento de la Titulacion a fin de considerar la implementacién de acciones de mejora.

En esta linea cabe sefialar que la propia Universidad de Barcelona ha iniciado el proceso de recogida de las opiniones de los estudiantes que han
completado sus estudios de Grado a través de una encuesta. Pera hacerlo, se utiliza un cuestionario consensuado con el resto de Universidades cata-
lanas y con AQU Catalunya con el objetivo de que sea posible hacer una valoracién conjunta de los resultados y establecer comparaciones, etc.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
ENLACE | https://www.cett.es/sigmac/es/

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2009

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

En cuanto al procedimiento para la implantacién de la nueva titulacién, desde la EUHT CETT se establece un protocolo a fin de asegurar la méaxima in-
formacion y transparencia, considerando distintas fases a aplicar a partir del momento de la aprobacion de la nueva titulacién:

- Informacién completa al cuadro docente, como persona de contacto directo al estudiante y a fin de minimizar los efectos de informaciones cruzadas
- Informacién al personal de administracion y servicios, con el mismo objetivo

- Informacioén a los estudiantes en forma de sesiones explicativas y a través del Campus Virtual del Centro.

- Tutorias de apoyo para la aclaracién de cualquier duda del proceso

- Simulador tecnolégico para que el estudiante pueda realizar su valoracién previa de la situacion final de su expediente académico, disponiendo de los
elementos necesarios para su decision de acceder a la nueva titulacion.

- Abrir un periodo de tramitacion de las solicitudes de cambio, donde a partir de la documentacion legal necesaria se recoge y confirma la voluntad del
estudiante.

- Se plantea el acto de matriculacién como la confirmacién definitiva de la finalizacién de dicho proceso.

- A partir de ese momento se establece todo un periodo de tutorizacién y ayuda al estudiante a fin de corregir posibles desviaciones.

- El tutor de cada grupo se responsabiliza de la explicacién sobre el nuevo marco normativo que lleve implicito la nueva titulacién y el enfoque de
aprendizaje diferente: el aprendizaje por competencias, el sistema de evaluacion, el aprendizaje auténomo, la normativa de permanencialL

La equivalencia al nuevo Plan de Estudios se establece a partir de la tabla de reconocimiento elaborada a dicho efecto y para la aprobacién de la Uni-
versidad de Barcelona, siguiendo las indicaciones al respecto.

En su elaboracién se considera el reconocimiento a partir de los objetivos y resultados de aprendizaje de cada una de las asignaturas, estableciendo
correlaciones que desde este punto de vista puede corresponder a mas de una asignatura de la Diplomatura en Turismo para la equivalente en Grado.

TABLA DE RECONOCIMIENTO EUHT CETT-UB

DIPLOMATURA EN TURISMO GRADO DE TURISMO
Cr Ects CURSO

Derechoy Legislacion | 6 Derecho turistico 6 1

Introduccién ala Economia 6 Economiaturistica 6 1

Recursos Territoriales 9 Andlisis delos destinos turisticos 6 2
Destinos turisticos 3 3
Geografiadel Turismo 6 1

Contabilidad 9 Contabilidad en las empresas turis- = 6 1
ticas

Operacionesy Procesos de Produc- 6 Introduccion ala especialidad de 6 1

cién direccién Hotelera/ Turistica
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Estructura de Mercados 6
Psicologiadel Turismo 6
Técnicasinvestigacion i 9
Précticum | 4
Organizacion y Gestion de Empre- = 9
sas
Derechoy Legislacion Il 6
Turismo, Desarrolloy MedioAm- 6
biente
Patrimonio Cultural 6
Précticum |1 4
Marketing turistico 9
Inglés 6
Francés o Aleméan 6
Gestion Financiera 6
Practicum 111 4
OPTATIVAS(1) cr
Gestion de Alojamiento | 9
Gestion de Alojamiento | 6
Gestion de Alojamiento |1 6
Gestion de Restauracion | 9

Identificador : 2500521

Turismo global

Bases de lainvestigacion en turis-
mo
Investigacion de mercados

Practicum I: iniciacion

Organizacion de empresas turisticas.

Yy gestion de las personas

Créditos reconocidos de lamateria
Gestion Hotelera

Créditos reconocidos de lamateria

Planificacion y Gestion de Destino
Turistico

Turismo y Patrimonio

Mediacién Turistica-cultural

Précticum I1: implicacion

Marketing estratégico y operativo

Comercializacion y comunicacion

turistica

Comunicacién en inglés en turismo:
nivel iniciacion

Comunicacion en inglés en turismo:
nivel intermedio

Comunicacién en inglés en turismo:
nivel avanzado

Comunicacion en segunda lengua
extranjera

Potenciacion de lacomunicacion en
|lengua extranjera en turismo-1

Potenciacion de lacomunicacion en
lengua extranjera en turismo-2

Gestion econémica-financieraen
las empresas turisticas

Direccién estratégicay financiera
en organizaciones turisticas

Créditos reconocidos de lamateria

Gestion de Empresasy Servicios
Turisticos

OPTATIVAS
Organizacion hotelera International
hospitality management

Organizacion hotelera International
hospitality management

Gestion aojamiento

Gestion de larestauracion
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Gestion operativaen larestauracion 3 opt
Gestion de Restauracion | 6 Gestion delarestauracion 6 3
Gestion operativaen larestauracion 3 opt
Gestion de Restauracion |1 6 Control de gestion en restauracion =~ 3 opt
Gastronomia 3 opt
Estructuras y Equipamientos 6 Disefio de establecimientos turisti- = 3 opt
cos
Gestion de Intermediacion Y 9 Laintermediacién turistica 3 opt
Empresas de servicios turisticos 6 3
Gestion de Intermediacion 11 6 Créditos reconocidos de lamateria = 6 opt
Gestion de Empresasy Servicios
Turisticos
Transporte de Vigjeros 6 Movilidad Turistica 6 2
Gestion de Empresas de Transporte. 3 3 Gestion de empresas de transporte 3 opt
Aéreo y Maritimo Gestién de Em-
presas de Transporte Terrestre
Gestion de Empresas de Transporte . 4,5 Gestion de empresas de transporte = 3 opt
Geografia Turistica 9 Créditos reconocidos de lamateria = 6 opt
Planificacion y Gestion de Destino
Turistico
Geografia Turistical 45 Créditos reconocidos de lamateria = 3 opt
Planificacion y Gestion de Destino
Turistico
Geografia Turisticall 45 Créditos reconocidos de lamateria = 3 opt
Planificacion y Gestion de Destino
Turistico
Gestion de Ocio 6 Gestion proyectos turisticos 6 4
Técnicas de Investigacion 11 6 Créditos reconocidos de lamateria = 6 opt

Gestion de Proyectos Turisticos

Herramientas de Consultoria Turis- = 6 Créditos reconocidos de lamateria = 6 opt
tica Gestion de Proyectos Turisticos
Gestion de ventasen los servicios 4,5 Gestion de ventas en empresasho- 3 opt
turisticos teleras
Metodologiade laVentaenlos Ser- 4,5 Gestion de ventas en empresasho- 3 opt
vicios Turisticos teleras
LaCalidad en Empresas Turisticas = 6 Créditos reconocidos de lamateria = 6 opt
Gestion de Empresasy Servicios
Turisticos
prevencion de riesgos Laborales 45 Créditos reconocidos de lamateria = 3 opt
Gestion de Empresasy Servicios
Turisticos
politica Turistica 6 Politica Turistica 6 2
Nuevas formas de Turismo 6 Turismo eno-gastronémico 3 opt
Nuevos Turismos 3 opt
Nuevas Précticas de Turismo 6 Turismo eno-gastronémico 3 opt
Nuevos Turismos 3 opt
Gestion del Patrimonio 3 Créditos reconocidos de lamateria = 3 opt

Gestion de Proyectos Turisticos

CSV: 348879002872796237436599 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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Historiadel Turismo 6 Créditos reconocidos de lamateria = 6 opt
Gestion de Proyectos Turisticos

planificacion Turistica 6 Planificacion Turistica 6 3
Introduccién ala Planificacion Tu- 4,5 Planificacion Turistica 6 3
ristica
Informética 45 Créditos reconocidos de lamateria = 3 opt
Gestion de Empresasy Servicios
Turisticos
ofimética 45 Créditos reconocidos de lamateria = 3 opt
Gestion de Empresasy Servicios
Turisticos
Edicién de Documentos Digitales 4,5 Créditos reconocidos de lamateria = 3 opt
Gestion de Empresasy Servicios
Turisticos
Tecnologiade la Informacion 45 Créditos reconocidos de lamateria = 3 opt
Gestion de Empresasy Servicios
Turisticos
Tratamiento de Datos 45 Créditos reconocidos de lamateria = 3 opt
Gestion de Empresasy Servicios
Turisticos
Creacion de unaempresaturisica = 3 Créditos reconocidos de lamateria = 3 opt
Gestion de Empresasy Servicios
Turisticos
Libre eleccién reconocida (2) 9 Inglés| 9 1
Créditos optativos cursados como Créditos reconocidos de la materia opt
estudiante Erasmus (3) Gestion de Empresasy Servicios
Turisticos

(1) Las asignaturas optativas especificadas en el cuadro de adaptaciones incluyen todas las asignaturas que han formado parte de la oferta aprobada

anualmente por la Universidad de Barcelona y referidas a los Bloques de Gestién de Alojamientos y Restauracion, y el Bloque de Gestién de Turismo

y Viajes que constan en el RD 1422/1998 de 3 de julio que homologa el titulo de Diplomado en Turismo de la Escuela Universitaria de Hosteleria y Tu-
rismo CETT.

(2) A fin de mantener el coherencia en la evolucién en el aprendizaje de idiomas de los estudiantes, se considera pertinente reconocer la adquisicion
de competencias linguisticas de los estudiantes de la Diplomatura en Turismo como reconocimiento de créditos de libre eleccién (9 créditos) autoriza-
do por la Escuela de Idiomas Modernos de la Universidad de Barcelona

(3) Créditos cursados en el programa de Erasmus y que constan como optativos en el expediente del estudiante. El nimero de créditos a reconocer
estara en funcién del expediente de Diplomatura.

En cualquiera de los casos, y siguiendo las indicaciones de la Universidad, el criterio en la valoracién de los reconocimientos considera la situacion del
estudiante en curso de la antigua titulacion como un elemento importante a tener en cuenta buscando, dentro de los pardmetros racionales, la situa-
cién mas ventajosa para el alumno en aras de conseguir su motivacién para la continuacién de sus estudios en la nueva titulacién de Grado.

Del mismo modo se va a proceder para el reconocimiento y posibilidad de continuacion de estudios de todos aquellos titulados en diplomado en turis-
mo y en técnico en empresas y actividades turisticas[4], estableciendo las equivalencias oportunas a partir de la tabla de reconocimiento sefialada,
siempre

a partir de la peticion expresa del estudiante.

La respuesta por parte de los estudiantes fue altamente positiva en este proceso de adaptacion ya que el 91,5% de alumnos optaron por continuar su
Diplomatura como estudiantes del nuevo Grado.

Calendario Extincién Diplomatura en Turismo

Curso 2009-10 2010-11 2011-12

Primero En Extincion Extinguido Extinguido
Segundo En Extincion Extinguido Extinguido
Tercero En Extincion En Extincion Extinguido

(4) Técnico en Empresas y Actividades Turisticas, titulaciéon reconocida segin el R.D. 865/80 de 14 de abril (B.O.E. n° 112 de 9 de mayo de 1980), co-
mo equivalente a Diplomado Universitario, gozando de todos los efectos académicos, segln el R.D. 1272/2003 de 10 de octubre (B.O.E. n° 255 de 24
de octubre)

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CODIGO ESTUDIO - CENTRO
4027000-08070301 Diplomado en Turismo-Escuelade Hosteleriay Turismo-CETT
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11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO
Vicerrectora de Docenciay
Ordenacion Académica
11.2 REPRESENTANTE LEGAL
NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO

Vicerrectora de Docenciay
Ordenacion Académica

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo estambién el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO

Vicerrectorade Docenciay
Ordenacion Académica
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre:1. Justificacion_2019 RUCT_V2.pdf
HASH SHA1 :923BADC80FOCOE2A C9B43BCDODB3E3A C508590B5

Codigo CSV :348071959829518778633632
Ver Fichero: 1. Justificacion_2019 RUCT_V2.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre:4.1. GT_Sistemas Informacion Previa RUCT .pdf
HASH SHA1 :B1D6194027F5D98C7EED6EE64D3F28E7D21EEA62

Codigo CSV :285977478165393376196680
Ver Fichero: 4.1. GT_Sistemas Informacion Previa RUCT .pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre:5.1. GT Planificacion de las Ensefianzas RUCT_2019 v3.pdf
HASH SHA1 :4BC329F76D0A 30FFFCF648BB7C9757811FC68F4C

Caodigo CSV :348095973304382226670988
Ver Fichero: 5.1. GT Planificacion de las Ensefianzas RUCT_2019_v3.pdf
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