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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Méster Master Universitario en Cienciay Tecnologia Nacional Ver Apartado 1:
Cuanticas / Quantum Science and Technology por la Anexo 1.

Universidad Auténoma de Barcelona; la Universidad
de Barcelonay la Universidad Politécnicade
Catalunya

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Fisica

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agenciaper alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona

022 Universidad Auténoma 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 CREDITOSDE COMPLEMENTOS CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS
FORMATIVOS

60 0

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/

MASTER

15 21 24

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

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

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO
08032865 Escuela Técnica Superior de Ingenieria de Telecomunicacion
08071147 Instituto de Ciencias Fotonicas (ICFO)

1.3.2. Escuela Técnica Superior de Ingenieria de Telecomunicacion
1.3.2.1. Datos asociados a centro

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

0 0

TIEMPO COMPLETO

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 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

1.3.2. Instituto de Ciencias Foténicas (ICFO)

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

0 0

TIEMPO COMPLETO

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
NORMAS DE PERMANENCIA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

1.3. Universidad Auténoma de Bar celona

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

08033195 Facultad de Ciencias

1.3.2. Facultad de Ciencias

1.3.2.1. Datos asociados a centro

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

0 0

TIEMPO COMPLETO

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
NORMAS DE PERMANENCIA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No 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

08032968 Facultad de Fisica

1.3.2. Facultad de Fisica

1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA

5/57

2]
0
a
o
o
o
kel
o
I
=
B2
£
(=
©
«
[
°
o)
(2]
=
(%2}
o
=
e
©
c
[
kel
@
kel
=
O
@
8
3]
o
2
T
O
>
kel
(&}
L
0
0
el
[¢)
o
c
Q
o
@
o
>
©
0
o)
el
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
o
Qo
Q
[
o
=
=
o
>
]
o
©
-
©
<
o)
e}
o
>
—
©
D
©
I}
I}
o)}
©
N
o2}
N
©
-
@
I3}
>
(2]
O




OEIER MO MIMISTERID
ESPANA DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

) m
j=1a}

Identificador : 4317458

Si

No

No

PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

25

35

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 49.0 60.0
RESTO DE ANOS 49.0 60.0
TIEMPO PARCIAL
ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 20.0 48.0
RESTO DE ANOS 20.0 48.0
NORMAS DE PERMANENCIA
http://www.ub.edu/acad/noracad/permanencia.pdf
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No 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

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GENERALES

CG3 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante, interpretando y evaluando con espiritu critico los
resultados obtenidos

CGL1 - Andlizar de formacriticael rigor de los desarrollos tedricosy lafiabilidad de las medidas experimentales en el campo de la
Cienciay Tecnologia Cuéntica.

CG4 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CG2 - Ser capaz de comunicarse, redlizar presentaciones, redactar articulos cientificosy tecnol6gicos, en el campo del master en
inglés

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

CT1 - Emprendimiento e innovacion. Conocer y entender |os mecanismos en que se basa lainvestigacion cientifica asi como los
mecanismos e instrumentos de transferencia de resultados entre los diferentes agentes socioecondmicos implicados en |os procesos
de [+D+i.

CT2 - Terceralengua. Conocer unaterceralengua, preferentemente el inglés, con un nivel adecuado oral y escrito y en consonancia
con |las necesidades que tendran los titulados y tituladas

CT3 - Trabajo en equipo: Ser capaz de trabajar como miembro de un equipo interdisciplinar, ya sea como un miembro
més o realizando tareas de direccion, con lafinalidad de contribuir a desarrollar proyectos con pragmatismo y sentido de la
responsabilidad, asumiendo compromisos teniendo en cuenta los recursos disponibles.

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEL - Analizar y resolver problemas de fisica cuéntica utilizando tanto métodos exactos como aproximados.

CE2 - Utilizar técnicas numéricasy de simulacion paraanalizar y resolver problemas en fisica cuantica de muchos cuerpos.

CES3 - Identificar el sistemafisico idoneo paralaimplementacién de tecnologias cuanticas especificas.

CE4 - Disefiar y testear algoritmos susceptibles de ser utilizados en ordenadores cuanticos.

CES5 - Disefiar y analizar sensores utilizando propiedades cuanticas.

CEG6 - Utilizar protocolos cuénticos para codificar y transmitir informacion de forma segura.

CE?7 - Formular modelos tedricos y contrastar sus predicciones con informacion experimental.

CES8 - Aprender las técnicas mas utilizadas en laboratorios de tecnol ogias cuanticas.

CE9 - Identificar problemas susceptibles de ser simulados o resueltos en ordenadores y simuladores cuanticos.

CE10 - Disefiar ordenadores cuanticos utilizando tecnol ogias existentes.

CE11 - Disefiar sistemas cuanticos susceptibles de ser utilizados como simuladores cuanticos.

CE12 - Conocer y saber utilizar lateoria de lainformacion cuantica.

CE13 - Conocer y saber utilizar las teorias y modelos de |a fisica de la materia condensada.

CE14 - Conocer y saber aplicar conceptos avanzados de la fisica cuantica a problemas multidisciplinares.
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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

TITULACIONES OFICIALES DE ACCESO

El acceso al master se regira por la regulacion del articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenaci6n de las ensefianzas universitarias ofi-
ciales. El proceso de admision y seleccion, asi como el requerimiento o no de complementos formativos, se regira por lo establecido en las ¢ Normas reguladoras de los criterios de pro-
gramacion, de los planes de estudios y de la organizacion de los masteres universitarios de la UB, aprobadas por el Consejo de Gobierno el 2 de octubre de 2012. Para acceder al
master sera necesario ser graduado/licenciado en Fisica, Ingenieria Fisica o equivalente. Los estudiantes con titulacién distinta del grado de Fisica de 240 ECTS podran cursar el mas-
ter sélo si poseen una sdlida formacion cientifica, con un nivel de conocimientos de matematicas y fisica similar al de los graduados en Fisica. Dichos estudiantes deberan cursar los
complementos de formacién que la Comisién Coordinadora del Master considere necesarios, hasta un méaximo de 30 ECTS, para garantizar el aprovechamiento de los estudios

ORGANO DE ADMISION

Clausula Segunda del convenio Para garantizar la coordinacion de la oferta formativa y de asegurar la calidad del master se crearan los siguientes érganos de gobierno y los mecanis-
mos de coordinacion del master universitario:

1

Coordinador/a general del master, que sera el responsable interno del master designado por universidad coordinadora.
2.

Responsable/a interno/a del master para cada una de las universidades, que se designa de acuerdo con los mecanismos establecidos por cada universidad.
3.

Comisién de coordinacién del master, integrada por el mismo niimero de representantes de cada universidad, entre los cuales estaran el coordinador/a general y los coor-

dinadores internos de cada universidad. Es el rgano responsable del desarrollo del programa.
(...) Las funciones de los diferentes 6rganos de gobierno del master son los siguientes: (...) C. Comisién de coordinacion del master: a) Asume el establecimiento de criterios de admisién
y seleccion de estudiantes, el proceso de seleccion y la evaluacién de aprendizajes previos, o, alternativamente, acuerda la creacién de una subcomisién de acceso que asuma estas
funciones, de acuerdo con lo que esté establecido en la memoria de verificacion del master. b) Se dispondra de las candidaturas para la admision y la seleccién de estudiantes y respon-
sable de los sistemas de reclamacion. c) En el proceso de admision, analiza las propuestas de los responsables internos de cada universidad y decide el conjunto de alumnado admiti-
do, a través de la subcomision de acceso, si es el caso. d) Desarrolla un protocolo y un plan para distribuir y publicitar el master. e) Informa sobre las condiciones del convenio de cola-
boracién. f) (sélo si el master tiene optatividad) Fija la oferta anual de asignaturas del master a partir de las propuestas de los responsables internos de cada universidad. g) Es responsa-
be del funcionamiento general del programa y de la asignacion de practicas, asi com de estimular y coordinar la movilidad y de analizar los resultados que garantizan la calidad del mas-
ter. h) Elabora el plan de usos e infraestructuras y servicios compartidos que potencie el rendimiento del estudiante, de aularios, de espacios docentes, etc.. i) A través del andlisis de los
puntos débiles y de las potencialidades del master, plantea propuestas de mejora y establece los mecanismos para hacer un seguimiento de la implantacion. j) Establece la periodicidad
de sus reuniones y el sistema de toma de decisiones para llegar a los acuerdos correspondientes, y crea les subcomisiones o comisiones especificas que considere oportunas. k) Vela
por el correcto desarrollé de las obligaciones, los derechos y los compromisos derivados del contenido del convenio, y resuelve las dudas que puedan plantearse en la interpretacion y
la ejecucion de los acuerdos. |) Decide sobre los aspectos docentes que no estén regulados por las disposiciones legales o por las normativas de las universidades. m) Promueve todas
las actividades conjuntas que potencien el caracter interuniversitario del master. En el caso de titulos impartidos en centros adscritos a la universidad, el delegado de la UB en el centro
adscrito verifica la aplicacion de los requisitos de acceso y de los procedimientos de seleccién de los estudiantes (articulo 12.2 de la ¢ Normativa para la adscripcion y la desadscripcion
de centros docentes de ensefianza superior a la Universitat de Barcelonag,).

REQUISITOS DE ADMISION Y CRITERIOS DE SELECCION

Requisitos de admision: Para acceder al master sera necesario ser graduado/licenciado en Fisica, Ingenieria Fisica o equivalentes de otros paises. Sera requisito obligatorio el poseer
un nivel minimo B2 del marco comun europeo de referencia de Inglés, o equivalente. Criterios de seleccion: Seran valorados como méritos preferentes de los curriculos: a) Expediente
académico (50%) b) Curriculum (20%), destacando premios, experiencia internacional, experiencia investigadora c) Nivel de Inglés superior al nivel minimo exigido (B2) con certificado
oficial (10%) d) Carta de motivacién (20%), valorando el encaje dentro del master.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

La UB, desde cada uno de sus centros, realiza actividades y programas especificos de informacion y de atencién al estudiante matriculado en la uni-
versidad, en colaboracién con el Servicio de Atencion al Estudiante (SAE).

Estas actividades y programas estan enmarcados en el plan de accién tutorial de la Universidad de Barcelona (PAT). Se trata de un plan institucional
de cada titulacién, donde se especifican los objetivos y la organizacién de la accién tutorial.

Cada Méster elabora su Plan de Acci6n Tutorial (PAT) en el que tiene que incluir como minimo:

a) Andlisis del contexto y de las necesidades del master

b) Objetivos del PAT.

c¢) Actividades o acciones que se desarrollaran, indicando un calendario orientativo y las personas responsables.

d) Organizacién del PAT

e) Seguimiento y evaluacion del PAT

Las acciones que incluye el plan de accién tutorial son:

Acciones en la fase inicial de los estudios del master:

a) Actividades de presentacion del méster.

b) Colaboracién en actividades de acogida para los estudiantes de programas de movilidad matriculados en la UB.

c¢) Colaboracion con los coordinadores de programas de movilidad.
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Acciones durante el desarrollo de los estudios de Master:

a) Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, y ayudarlo a incrementar el rendimiento académico, especialmente respecto de su itinerario cu-
rricular y de la ampliacion de su horizonte formativo, en un marco de confidencialidad y de respeto a su autonomia.

b) Informacién de interés para el estudiante: estancias formativas fuera de la UB (programas Erasmus, o equivalentes), becas, practicas, otras ofertas
de master¢,

Acciones en la fase final de los estudios:

a) Acciones de formacion y de orientacién para la insercion profesional y para la continuidad en otros estudios.

b) Informacién sobre recursos del SAE relacionados con la insercién laboral y la bolsa de trabajo.

c¢) Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, especialmente respecto a su insercion profesional y a la continuidad de los estudios.

Acciones dirigidas a dar apoyo al alumnado con caracteristicas o perfiles especificos (estudiantes con discapacidad, con rendimiento de excelencia,
deportistas de élite etc...) y acciones dirigidas especificamente a informar y dar apoyo a estudiantes extranjeros.

Otras consideraciones a tener en cuenta y que se incluyen en el documento del plan de accién tutorial hacen referencia a las funciones de los coordi-
nadores del PAT, al alcance de las acciones tutoriales, a las figuras de los tutores para la atencion personalizada a los estudiantes, y al seguimiento y
evaluacién del plan.

INFORMACION ESPECIFICA CORRESPONDIENTE AL CENTRO

Las acciones de apoyo y orientacion de los estudiantes de la Facultat de Fisica se organizan conforme a lo establecido en los "Procediments especi-
fics de la Facultat de Fisica per a I'assegurament de la qualitat" (PEQ 5744 050. Orientacio6 a l¢estudiant),

http://www.ub.eduffisica/org/qualitat/procediment/PEQ%205744%20050.pdf

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

0

NORMAS PARA EL RECONOCIMIENTO Y PARA LA TRANSFERENCIA DE CREDITOS EN LAS ENSENANZAS
OFICIALES DE MASTER UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD DE BARCELONA (Aprobadas por el Consejo
de Gobierno de 7 de febrero de 2012)

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 impartidas por las universidades espafiolas en todo el territorio estatal
(modificado por el RD 861/2010, de 2 de julio), establece como uno de los objetivos fundamentales de la organiza-
cion de las ensefianzas el fomento de la movilidad de los estudiantes, tanto dentro de Europa como en otras partes
del mundo y, sobre todo, la movilidad entre las distintas universidades espafiolas y dentro de una misma universi-
dad. Resulta, por tanto, imprescindible disponer de un sistema de reconocimiento, de transferencia y de acumula-
cion de créditos, en el que los créditos cursados previamente sean reconocidos e incorporados al expediente del es-
tudiante.

9/57

0
Q
s
o
o
o
9
o
©
o
=
R
c
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=}
(@]
©
)
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
o
=
=
o
>
]
o)
©
-
o)
<
o)
IS
o
>
—
©
D
@
1)
I5e)
o)
©
I
)
I
2
-
I
5]
>
n
(@]




= Identificador : 4317458
b w1 GOBERNO  MINISTERIO
-7 Q O ESPARNA DE EDUCACION. CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

En este sentido, estas normas pretenden regular el procedimiento y los criterios que se deberan aplicar en la Univer-
sidad de Barcelona, respetando 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 experien-
cia profesional que figura a continuacion, y que se computa en el expediente de otras ensefianzas que el estudiante
esté cursando al efecto de la obtencién de un titulo oficial.

En ninglin caso se reconoceran los créditos correspondientes al trabajo final de méster.
Formacién o experiencia profesional objeto de reconocimiento

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

Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales pueden ser reconocidos por créditos del titulo de master, excepto los
créditos correspondientes al trabajo final de méster, teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y los
conocimientos adquiridos.

b) Los créditos cursados en ensefianzas superiores conducentes a otros titulos amparados por el articulo 34.1 de la
Ley 6 / 2001 de Universidades.

c) 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 podran reconocer, basandose en otros titulos y en la experiencia profesional apartados b
i ), no podra ser superior, en conjunto, al 15 % de los créditos del plan de estudios que el estudiante esta cursando.

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

En cumplimiento del acuerdo del Consejo de Universidades de 6 de julio de 2010 sobre Formacién Continua, que
también fue aprobado por la Conferencia General de Politica Universitaria de 7 de julio de 2010, y teniendo en cuen-
ta el articulo 6.4. del RD 86172010, de 3 de julio, por el cual se modifica el RD 1393/2007, de 28 de octubre, por el
gue se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, en el que se contempla la posibilidad de
reconocimiento de créditos en masteres oficiales del 15% de la totalidad de los créditos que constituyen el plan de
estudios a partir de la experiencia previa y de los estudios cursados en titulaciones no, la Universidad de Barcelona
reglamentard al amparo de las nuevas disposiciones ministeriales o indicaciones del Consejo de Universidades un
reconocimiento mas amplio y flexible de los créditos cursados en titulaciones propias de manera que el alumno pue-
da continuar estudios a nivel de méaster en los programes en los que sea posible segln el grado de competencias
adquiridas. Se estableceran los acuerdos necesarios entre universidades para este reconocimiento.

2. Criterios para la resolucién del reconocimiento

El reconocimiento se llevara a cabo valorando la adecuacion 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 es-
tudios del titulo de master al que accede.

En el caso de resolver el reconocimiento por créditos parciales de materias del titulo de master, la resoluciéon debera
incluir la relacion de asignaturas que debera cursar el estudiante para completar los créditos que establece la titula-
cion para obtener el titulo.
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Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en la Universidad de Barcelona o en cual-
quier otra universidad espafiola, que no hayan sido objeto de reconocimiento, se transferiran al expediente académi-
co del estudiante, siempre que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial.

No se transferiran al nuevo expediente académico del estudiante los créditos obtenidos en ensefianzas universita-
rias oficiales previas que no han conducido a obtener un titulo cuando la persona interesada manifieste previamente
la voluntad de simultanear las ensefianzas.

3. Latransferencia de créditos

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

4. Efectos académicos

Todos los créditos que haya obtenido el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del titulo correspondiente, seran incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el suplemento europeo al titulo (SET).

Los créditos reconocidos a partir de asignaturas de estudios oficiales o de estudios propios que se hayan extinguido
por la implantacion del titulo oficial se tendran en cuenta para computar los créditos que debe superar el estudiante
para obtener el titulo oficial. Unicamente los créditos superados en el titulo oficial y los reconocidos se computaran
para calcular la media del expediente académico del estudiante.

Los créditos transferidos no se tendran 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.

5. Reconocimiento y transferencia de créditos en méasteres interuniversitarios

En el caso de masteres interuniversitarios en los que se expida un titulo conjunto, seran de aplicacién las normas de
la universidad coordinadora.

En los masteres interuniversitarios con presencia de universidades extranjeras, en el que cada universidad expide su
titulo, seran de aplicacion las normas de la universidad en la que el estudiante esté matriculado y expida el titulo. En
tal caso, la comisién de coordinacion debe elaborar un informe de este reconocimiento o transferencia.

Disposicion derogatoria

Estas normas derogan la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos de la Universidad de Barcelona,
aprobada anteriormente, el anexo a dicha normativa y cualquier otra normativa relacionada con el reconocimiento y
con la transferencia de créditos en los titulos oficiales de master universitario de igual o inferior rango que se opon-

ga.
Entrada en vigor

La presente normativa entrara en vigor a partir del momento de su aprobacion.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

En el caso de estudiantes con titulacion de acceso de Ingenieria Fisica, o procedentes de otros paises con grados
de 180 ECTS, la Comisién Coordinadora del Master analizara el curriculum académico del candidato y, cuando pro-
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ceda, ofrecera los complementos de formacién necesarios para poder seguir con normalidad las materias del méas-
ter.

Los complementos de formacién, que no superaran los 30 ECTS, consistiran en asignaturas obligatorias del grado
de Fisica:

- Mecénica cuéntica (6 ECTS)

- Fisica estadistica (6 ECTS)

- Fisica atdmica y radiacion (6 ECTS)

- Fisica nuclear y de particulas (6 ECTS)

- Fendmenos colectivos y transiciones de fase (6 ECTS)

- Fisica del estado sélido (6 ECTS)

A los estudiantes procedentes de otros paises, que accedan con grados de Fisica de 180 ECTS y que deseen cur-
sar posteriormente un programa de doctorado, la Comision Coordinadora del Méaster les ofrecera la posibilidad de

cursar créditos adicionales para completar los 300 ECTS necesarios para acceder a los estudios de doctorado. Es-
tos créditos podran ser tanto de grado como de master.
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
52ACTIVIDADES FORMATIVAS

Tedrico-practica: clases magistrales, clases de gjercicios, ejemplos de aplicacidn, etc. con presencialidad del 100% por parte del
profesor.

Trabajo tutelado: realizacién de gjercicios, proyectosy otros trabajos asignados a estudiante bajo la supervisién del profesor con
una presencialidad del 20%.

Trabajo auténomo: horas de estudio y trabajo que realiza el estudiante sin la presencia del profesor (presencialidad del 0%).

Précticas de ordenador: realizacion de précticas de ordenador por parte del estudiante con la supervision del profesor.

Précticas de laboratorio: realizacion de précticas de laboratorio por parte del estudiante con la supervision del profesor.

Visitas a empresas o |aboratorios por parte de estudiantes, con lafinalidad de adquirir conocimientos practicos relacionados con la
temética de lamateria.

53 METODOLOGIASDOCENTES

Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen |os contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del aumnado.

Clases expositivas: En las clases expositivas uno 0 més estudiantes presentan de forma oral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de compafieros del grupo.

Conferencias: Exposicion publica sobre un tema de caracter cientifico-técnico llevada a cabo por una persona experta en un punto o
puntos concretos del programa de una materia.

Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante la colaboracidn entre los miembros de un grupo.

Trabajo escrito: Actividad consistente en |a presentacion de un documento escrito.

Resolucién de problemas: En la actividad de resolucion de problemas, el profesorado presenta un gjercicio/problemaque e
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individualmente, o en equipo.

Ejercicios précticos: la actividad basada en 10s g ercicios précticos consiste en la formulacion, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con la tematica de la asignatura. Dicha actividad tiene como objetivo el aprendizaje mediante la préctica de
conocimientos o habilidades programados.

Busqgueda de informacién: La busqueda de informacion, organizada de manera activa por parte del aumnado, permite la
adquisicion de conocimientos de forma directa pero también la adquisicién de habilidades y actitudes rel acionadas con la obtencion
de informacion.

Elaboracion de proyectos: Metodologia de ensefianza activa que promueve €l aprendizaje a partir de larealizacion de un proyecto:
idea, disefio, planificacion, desarrollo y evaluacién del proyecto.

Précticas. Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, la teoria de un ambito de conocimiento en un contexto concreto.
5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas escritas. examen, cuestionarios (de eleccién entre diferentes respuestas, de distincién verdadero/falso, de emparegjamiento),
actividades de aplicacion, estudio de casos, resolucion de problemas.

Pruebas orales: entrevistas 0 exdmenes, puestas en comun, exposi Ciones.
Trabgjos realizados por €l estudiante.

Informe del tutor académico o del tutor en la empresa o centro de précticas.
55SINNIVEL 1

NIVEL 2: Conceptos basicos cuanticos

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 21

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
18 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE 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: Mecanica cuantica avanzada

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisica dela materia condensada

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

No

No

No

14 /57

[}
Q
)
o
o
o
.0
o
@
o
=
B2
£
g
©
©
0]
°
o)
(2
=
(%2}
o
£
e
©
c
©
°
@
°
3
O
©
8
0]
%
2
©
O
>
p=t
(&}
o
(72}
Q
Q
o
()
c
S
o
@
o
>
©
o)
o)
©
o)
2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
@
2
=
=
)
>
]
)
©
-
)
<
©
®
=)
)
—
©
)
5]
1)
I3e]
)
©
I
)
N
©
-
©
I35)
>
N
O




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

Identificador : 4317458

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Teoria delainformacion cuantica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Temas candentesy habilidades transver sales

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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No No
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber los fundamentos de mecénica cuantica

Capacidad para obtener resultados en teoria de perturbaciones

Entender el formalismo de segunda cuantizacién

Capacidad para aplicar simetrias a problemas cuanticos

Conocer las bases de la fisica de estado sélido

Entender las bases de la superfluidez y la superconductividad

Identificar las propiedades topolégicas en sistemas cuanticos

Entender la relevancia de la dimensionalidad en las propiedades cuanticas
Saber las bases de la informacién cuéntica

Entender los conceptos de teoria de la informacién cuéntica

Identificar protocolos de correcciones de errores en computacién cuéntica
Saber los algoritmos paradigmaticos de la comunicacién cuantica

Saber redactar un articulo cientifico

Discutir la redaccién de una aplicacién de financiacién.

Identificar un proyecto cientifico acorde a sus intereses.

Conocer a los investigadores de prestigio locales y cientificos internacionales
Conocer las areas de investigacion de frontera actuales

Identificar buenas précticas para ser un buen cientifico

Discutir y aprender sobre los desafios actuales de la investigacion cientifica

Obtener capacidades transversales basicas necesarias para desarrollar una carrera cientifica: capacidad de comunicacién, gestién del tiempo
y de proyectos, comunicacion cientifica (poster, articulo, charla)

5.5.1.3 CONTENIDOS

Mecanica cuantica avanzada,

1) Teoria de perturbaciones

2) Teoria de dispersion a bajas energias
3) Simetrias

4) Segunda cuantizacion

5) Bosones interactuantes

6) Fermiones libres

Fisica de la materia condensada

7) Estructuras periédicas: cristales, teorema de Bloch, gas de electrones libre, modelos de Hubbard, fonones
8) Fendémenos de transporte

9) Superconductividad y Superfluidez

10) Sistemas de baja dimensionalidad

11) Sistemas magnéticos

12) Materia topoldgica, sin interaccion, modelo SSH, Efecto Hall cuéntico, aislantes de Chern
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Teoria de la informacion cuantica,

13) Principios basicos de la mecénica cuantica, espacios de Hilbert, etc

14) Estados, canales, medidas y super canales. El qubit.

15) Distinguibilidad y medida de estados y canales

16) Protocolos de comunicacion basicos: teleportacién cuantica, codificacion densa, distribucién de claves cuéntica, teorema de Bell.

17) Teoria de entrelazamiento: trasnformacion de estados de un disparo y asintéticos, criterios de entrelazamiento y medidas de entrelazamiento.
18) Bases de la teroria de la informacién clasica y cuantica

19) Conceptos bésicos de computacion y correccion de errores cuanticos

Temas candentes y habilidades transversales
20) Seminarios de investigacion

21) Sesiones de discusion de articulos

22) Herramientas de comunicacion

23) Elementos de gestion de grupos

24) Organzacion de proyectos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta materia obligatoria cubre todos los aspectos avanzados de la fisica cuantica, la fisica del estado solido y la teoria de la informacién cuantica. Asi-
mismo proporciona una visién del estado del arte en el campo de la Ciencia y Tecnologia cuantica.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante, interpretando y evaluando con espiritu critico los
resultados obtenidos

CG1 - Analizar de formacriticael rigor de los desarrollos tedricos y lafiabilidad de las medidas experimentales en el campo de la
Cienciay Tecnologia Cuéntica.

CG4 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de |a sociedad

CG2 - Ser capaz de comunicarse, realizar presentaciones, redactar articul os cientificos y tecnolégicos, en el campo del méaster en
inglés

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Emprendimiento e innovacién. Conocer y entender |os mecanismos en que se basa lainvestigacién cientifica asi como los
mecanismos e instrumentos de transferencia de resultados entre | os diferentes agentes socioecondmicos implicados en |os procesos
de [+D+i.

CT2 - Terceralengua. Conocer unaterceralengua, preferentemente el inglés, con un nivel adecuado oral y escrito y en consonancia
con las necesidades que tendran los titulados y tituladas

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL - Analizar y resolver problemas de fisica cuantica utilizando tanto métodos exactos como aproximados.

CES3 - Identificar € sistemafisico idéneo para laimplementacién de tecnologias cuanticas especificas.

CE7 - Formular modelos tedricos 'y contrastar sus predicciones con informacion experimental.

CE12 - Conocer y saber utilizar lateoriade lainformacién cuantica.
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CE13 - Conocer y saber utilizar las teorias y model os de la fisica de la materia condensada.

CE14 - Conocer y saber aplicar conceptos avanzados de la fisica cuantica a problemas multidisciplinares.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tedrico-préactica: clases magistrales, clases| 125 100
de gercicios, ejemplos de aplicacidn, etc.
con presencialidad del 100% por parte del
profesor.

Trabajo tutelado: realizacion de gercicios, |50 20
proyectos y otros trabajos asignados al
estudiante bajo la supervision del profesor
con una presencialidad del 20%.

Trabajo auténomo: horas de estudio y 350 0
trabajo querealiza el estudiantesin la
presenciadel profesor (presencialidad del
0%).

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de la asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

Clases expositivas: En las clases expositivas uno o més estudiantes presentan de formaoral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de compafieros del grupo.

Conferencias: Exposicion publica sobre un tema de carécter cientifico-técnico llevada a cabo por una persona experta en un punto o
puntos concretos del programa de una materia.

Trabajo escrito: Actividad consistente en la presentacion de un documento escrito.

Resolucién de problemas: En la actividad de resolucion de problemas, el profesorado presenta un gjercicio/problema que €
aumnado debe resolver, ya sea trabajando individual mente, o en equipo.

Ejercicios précticos: la actividad basada en |0s gjercicios précticos consiste en la formulacion, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con la temética de la asignatura. Dicha actividad tiene como objetivo el aprendizaje mediante la practica de
conocimientos o habilidades programados.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios 0.0 100.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), actividades de
aplicacion, estudio de casos, resolucion de

problemas.

Pruebas orales; entrevistas o examenes, 0.0 50.0
puestas en comUin, exposiciones.

Trabajos realizados por el estudiante. 0.0 50.0

NIVEL 2: Précticas/ Proyecto de investigacion
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 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
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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 ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Précticas/ Proyecto de | nvestigacion

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber desarrollar un proyecto en un entorno profesional

Aprender a argumentar los resultados en reuniones de grupo

Identificar el tipo de entorno laboral que més se ajuste a sus intereses

Aprender a comunicar resultados

5.5.1.3 CONTENIDOS

Listamos los contenidos en dos modalidades:

Desarrollo de un proyecto en empresas relacionadas con las tecnologias cuénticas

Desarrollo de un proyecto en un grupo de investigacion
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

Las practicas se desarrollaran al amparo de un convenio escrito siguiendo el modelo utlizado por la asignatura de Practicas de Empresa del grado de
Fisica. El modelo es el siguiente,

Modelo de Convenio

PARTES

De una parte, el Sr. / la Sra. [DEGA/DIRECTOR], como [CARREC
DEGA/DIRECTOR] de la [NOM CENTRE], con NIF [NIF CENTRE], ubicada en
[ADRECA CENTRE], de [POBLACIO CENTRE], con el cédigo postal [CP CENTRE]
y teléfono [TELEFON CENTRE], y por delegacién del rector de esta Universidad;

Y de la otra, el Sr./la Sra. [REPRESENTANT ENTITAT], como [CARREC
REPRESENTANT ENTITAT] de [NOM ENTITAT], con NIF [NIF ENTITAT],
ubicada en [ADRECA ENTITAT], de [POBLACIO ENTITAT], con el cédigo postal
[CP ENTITAT] y teléfono [TELEFON ENTITAT]; aprueban los siguientes,

ACUERDOS

1. El objeto de este convenio es el desarrollo de practicas académicas externas de
estudiantes (a partir de ahora practicas de estudiantes) de la Universitat de
Barcelona (a partir de ahora UB), a través de entidades colaboradoras, por
ejemplo empresas, instituciones y entidades publicas y privadas (a partir de
ahora empresas e instituciones).

2. Este convenio estéa reglamentado por el RD 592/2014, de 11 de julio, por el que
se regulan las practicas académicas externas de los estudiantes universitarios,
por el RD 1493/2011, de 24 de octubre, por el que se regulan los términos y las
condiciones de inclusién en el Régimen general de la Seguridad Social de las
personas que participan en programas de formacion; por el RD-Ley 8/2014, de 4
de julio, de aprobacién de medidas urgentes para el crecimiento, la
competitividad y la eficiencia, y por la Normativa de practicas académicas
externas de estudiantes de la Universitat de Barcelona.

3. La colaboracién de este convenio se concreta en un proyecto formativo por
estudiante, que ha de constar como documento anexo. Se pueden desarrollar
tantos proyectos formativos de practicas como se acuerden entre la UB y las
empresas e instituciones.

4. El proyecto formativo ha de ser verificado y firmado por los responsables de las
practicas de estudiantes de cada parte signataria de este convenio, y por el
estudiante. Ademas, cada parte signataria de este convenio se compromete a
nombrar a los tutores del estudiante, los cuales se responsabilizaran de garantizar
la actividad educativa objeto de este acuerdo, y también de proteger los derechos
y deberes sefialados en la Normativa de précticas de los estudiantes de la UB.

5. El proyecto formativo recoge la informacién y el tratamiento de la proteccién de
datos de caracter personal del estudiante, y del acuerdo de confidencialidad entre
la empresa o institucion signataria de este convenio, y el estudiante.

6. La valoracién del resultado del periodo de practicas del estudiante hae
determinarlo conjuntamente la UB y las empresas e instituciones, de acuerdo

con la Normativa de practicas de estudiantes de la UB. Por lo que respecta a la

valoracién estrictamente académica de las practicas de los estudiantes
implicados en este convenio, es competencia exclusiva de la UB.

7. La realizacion de las practicas en ningin caso produce obligaciones propias de
un contrato laboral entre los estudiantes y las empresas o instituciones.

8. Cualquier eventualidad de accidente ha de tratarse bajo el régimen del seguro
escolar obligatorio para los estudiantes menores de 28 afios, aunque el seguro
cubre todo el afio en que el estudiante cumple esta edad, y si son mayores, a
través del seguro de accidentes correspondiente, el cual debe ser formalizado por
el estudiante. La Universitat de Barcelona tiene contratada una péliza de
responsabilidad civil que cubre cualquier riesgo de dafios a terceros derivados de
las practicas del estudiante. No se aplica el régimen del seguro de las leyes
laborales, ya que no existe ningun contrato laboral, excepto en los casos en que
los estudiantes estén dados de alta en el Régimen de la Seguridad Social por
parte de la empresa, segun la clausula 9 de este convenio.

9. Este convenio puede prever la aportacién por parte de las empresas e
instituciones de una cantidad econémica o en especie al estudiante en concepto
de ayuda o bolsa de estudio. En caso que asi se acuerde, se ha de especificar el
importe en el proyecto formativo individual del estudiante, anexo a este

convenio. En el caso de que el estudiante reciba una remuneracién en concepto
de ayuda o bolsa de estudios, la empresa debera darlo de alta y baja en la
Seguridad Social, asi como liquidar las cotizaciones ante la Tesoreria de la
Seguridad Social, segln las normas previstas, el RD 1493/2011, de 24 de
octubre, y el RD-Ley 8/2014, de 4 de julio.

10. Este convenio puede prever la aportacién por parte de las empresas e
instituciones de una cantidad econémica a la UB, en concepto de gestion y
formalizacion del programa de précticas. En caso que asi se acuerde, se ha de
especificar el importe en el proyecto formativo individual del estudiante, anexo a
este convenio.

11. Las dos partes signatarias de este convenio se comprometen a cumplir el
régimen de permisos del estudiante, en los términos establecidos en la
Normativa de préacticas de estudiantes de la Universitat de Barcelona.

12. El estudiante tiene derecho a la propiedad intelectual e industrial de las tareas,
investigaciones llevadas a cabo, o de los resultados obtenidos en los términos
establecidos en la legislacion reguladora de la materia.

13. A peticién de los tutores de la empresa o institucion, la UB ha de reconocer las
tareas de tutoria realizadas de acuerdo con la Normativa de practicas de
estudiantes de la UB.
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14. En el caso de eventuales conflictos derivados de las préacticas de los estudiantes,
los tutores, y en Gltima instancia las partes signatarias de este convenio, han de
intervenir para encontrar soluciones para el buen desarrollo de las practicas.

15. Este convenio tiene una duracién de cuatro afios, y antes de su finalizacién se
podré acordar una prérroga de hasta cuatro afios o la extincién.

16. El proyecto formativo anexo a este convenio tiene la vigencia segun el periodo
de précticas acordado, y se puede rescindir anticipadamente segun las causas
previstas en la Normativa de préacticas de estudiantes de la UB, y por la

legislacion vigente.

En prueba de conformidad, las partes interesadas firman este convenio en el lugar y en
la fecha indicados a continuacion.
Barcelona, [DATA SIGNATURA]

Evaluacién de la asignatura:

Para evaluar la asignatura es obligatorio que el estudiante haya hecho las practicas bajo la cobertura legal de un convenio Universidad-Empresa firma-
do entre el coodinador del master y la empresa.

El estudiante tendra que aportar la documentacion siguiente:

Copiadel convenio bgjo el cual se han realizado |as précticas

Informe del tutor de la empresa en que se valoren |as tareas realizadas y donde se verifique que se han cumplido los terminos expuestos en el convenio, en parti-
cular laduracion total delas précticasy las horas de trabajo del estudiant y en el que se haga una valoracion razonada de |a labor realizada por el estudiant.
Informe del estudiante, con el visto bueno del tutor de la empresa.

La normativa de précticas de la Universidad de Barcelona se puede consultar en el siguiente enlace:
http://www.ub.edu/feinaub/docs/normativa_practiques_2012.pdf

Empresas e instituciones con las que se prevée establecer acuerdos para la realizacion de préacticas:
- IBM

- Dwave

- Qilimanjaro

- Metempsy

- Keysight Technologies

- Quside

- Grupo AIA

- Everis

- Telefénica I+D

-ICN2

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante, interpretando y evaluando con espiritu critico los
resultados obtenidos

CGL1 - Analizar deformacriticad rigor de los desarrollos tedricos y lafiabilidad de las medidas experimentales en el campo de la
Cienciay Tecnologia Cuantica.

CG4 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CG2 - Ser capaz de comunicarse, realizar presentaciones, redactar articul os cientificosy tecnol 6gicos, en el campo del master en
inglés

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridosy su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Emprendimiento e innovacidn. Conocer y entender |os mecanismos en que se basa lainvestigacién cientifica asi como los
mecanismos e instrumentos de transferencia de resultados entre | os diferentes agentes socioecondmicos implicados en |os procesos
de|+D+i.

CT2 - Terceralengua. Conocer unaterceralengua, preferentemente el inglés, con un nivel adecuado oral y escrito y en consonancia
con las necesidades que tendran los titulados y tituladas

CT3 - Trabajo en equipo: Ser capaz de trabajar como miembro de un equipo interdisciplinar, ya sea como un miembro
més o realizando tareas de direccion, con lafinalidad de contribuir a desarrollar proyectos con pragmatismo y sentido de la
responsabilidad, asumiendo compromisos teniendo en cuenta |os recursos disponibles.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES3 - Identificar el sistemafisico idoneo paralaimplementacién de tecnologias cuanticas especificas.

CE7 - Formular modelos tedricos y contrastar sus predicciones con informacion experimental.

CES8 - Aprender las técnicas mas utilizadas en laboratorios de tecnol ogias cuénticas.

CE9 - Identificar problemas susceptibles de ser simulados o resueltos en ordenadores y simuladores cuanticos.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Trabajo tutelado: realizacion de gercicios, |25 100
proyectosy otros trabajos asignados al
estudiante bajo la supervision del profesor
con una presencialidad del 20%.

Trabajo auténomo: horas de estudio y 125 0
trabgjo queredliza el estudiantesinla
presenciadel profesor (presenciaidad del
0%).

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Ejercicios précticos: la actividad basada en 10s gjercicios précticos consiste en la formulacion, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con la tematica de la asignatura. Dicha actividad tiene como objetivo el aprendizaje mediante la préctica de
conocimientos o habilidades programados.

Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un &mbito de conocimiento en un contexto concreto.
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Trabajos realizados por € estudiante. 50.0 100.0

Informe del tutor académico o del tutor en |0.0 50.0

laempresa o centro de précticas.

NIVEL 2: Teoria cuantica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
15

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
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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 ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Teoria cuantica de lainformacién avanzada

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Comunicacionesy criptografia cuanticas

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

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

23/ 57

[}
Q
)
o
o
o
.0
o
@
o
=
B2
£
g
©
©
0]
°
o)
(2
=
(%2}
o
£
e
©
c
©
°
@
°
3
O
©
8
0]
%
2
©
O
>
p=t
(&}
o
(72}
Q
Q
o
()
c
S
o
@
o
>
©
o)
o)
©
o)
2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
@
2
=
=
)
>
]
)
©
-
)
<
©
®
=)
)
—
©
)
5]
1)
I3e]
)
©
I
)
N
©
-
©
I35)
>
N
O




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

Identificador : 4317458

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Teoria cuantica de campos

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Simulador es cuanticos

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

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
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No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Inferencia estadistica cuantica

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los fundamentos del encriptado cuéntico

Entender lo mecanismos de comunicacion cuantica

Saber la utilidad de la generacién cuéantica de nimeros aleatérios
Entender la cuantizacion candnica

Identificar simetrias y aplicar el teorema de Noether

Entender las diferencias entre la inferencia clasica y cuantica

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoria de la informacién cuéntica avanzada,

1.

Protocolos avanzados como la fusion, la redistribucién y la compresién de estados cuanticos
2.

Capacidades de canal: Capacidades privadas, cuanticas, clasicas; capacidad asistida
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3.
Capacidades (recursos gratuitos como el entrelazamiento, correlacién sin sefiales o canales laterales simétricos); identificacion

4,
Puntos de vista de un solo uso y asintéticos: entopias min y max, Rentropias de Renyi y entropias relativas, propiedades de equiparacion asin-
téticas; teoremas conversos fuertes

5.

Correccion de errores y capacidades de error-cero

Comunicaciones y criptografia cuanticas,

1
Protocolos de encriptacién cuanticos
2.
Preparacion y medida frente a protocolos basados en entrelazamiento
3.
Ataques y tests de seguridad
4.
Distribucion de claves cuanticas utilizando sistemas de variables continuas
5.
Implementaciones
6.
Hackeo cuéntico
7.
Protocolos independientes de dispositivo
8.
Generacion cuantica de nimeros aleatérios
9.

Comunicacién cuantica a largas distancias

Teoria cuéntica de campos,

1.
Elementos bases de relatividad especial y grupo de Lorentz (repaso)
2.
Construccion de las representaciones del grupo de Lorentz, escalar, Dirac, Vectorial
3.
Cuantizacién canénica y construccién de los operadores de campo Hamiltoniano/Lagrangiano libres y teorema de Noether
4.

Elementos de teoria interactuante: # # 4 and QED

Simuladores cuanticos,

1
Plataformas para la simulacién cuantica
2,
Redes opticas
3.
Campos de gauge artificiales
4.

Optica atémica

Inferencia estadistica cuantica,

1
Discriminacién de estados con una sola medida. Prueba de hip6tesis con y sin margenes de error.
2.
Tasas de error asintéticas. La cota de Chernoff y el lemma Stein cuanticos. Extension a mdltiples hipétesis.
3.
Estimacion de parametros. Formulacion bayesianas y puntual. La cota Cramer-Rao cuantica. Metrologia, estimacion de estados y tomografia
cuéntica.
4.
Discriminacién de canales. Super-mapas cuanticos.
5.

Tareas de inferencia con restricciones: estrategias locales, adaptativas y asistidas por entrelazamiento

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta materia cubre los desarrollos formales teéricos de la mecéanica cuéntica asi como desarrollos formales de otras disciplinas afines con relacion di-
recta con la Ciencia y Tecnologia cuantica. Todas las asignaturas se pueden cursar de manera independiente.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES
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OEIER MO MIMISTERID
ESPANA DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

ED

CG3 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante, interpretando y evaluando con espiritu critico los
resultados obtenidos

CG1 - Analizar de formacriticael rigor de los desarrollos tedricos y lafiabilidad de las medidas experimentales en el campo de la
Cienciay Tecnologia Cuéntica.

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

55.1.52 TRANSVERSALES

CT2 - Terceralengua. Conocer unaterceralengua, preferentemente el inglés, con un nivel adecuado oral y escrito y en consonancia

con las necesidades que tendran los titulados y tituladas

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Analizar y resolver problemas de fisica cuantica utilizando tanto métodos exactos como aproximados.

CES3 - Identificar el sistemafisico idoneo paralaimplementacién de tecnol ogias cuanticas especificas.

CE4 - Disefiar y testear algoritmos susceptibles de ser utilizados en ordenadores cuanticos.

CES5 - Disefiar y analizar sensores utilizando propiedades cuanticas.

CEG6 - Utilizar protocolos cuanticos para codificar y transmitir informacion de forma segura.

CE?7 - Formular modelos tedricos y contrastar sus predicciones con informacion experimental.

CE12 - Conocer y saber utilizar la teoria de lainformacion cuantica.

CE14 - Conocer y saber aplicar conceptos avanzados de la fisica cuantica a problemas multidisciplinares.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tedrico-préactica: clases magistrales, clases| 100 100
de gercicios, ejemplos de aplicacidn, etc.
con presencialidad del 100% por parte del
profesor.

Trabajo tutelado: realizacion de gercicios, |25 20
proyectos y otros trabajos asignados al
estudiante bajo la supervision del profesor
con una presencialidad del 20%.

Trabajo auténomo: horas de estudio y 250 0
trabajo querealiza el estudiantesin la
presenciadel profesor (presencialidad del
0%).

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen |os contenidos de la asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activadel alumnado.

Clases expositivas: En las clases expositivas uno o més estudiantes presentan de formaoral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de compafieros del grupo.

Trabgjo escrito: Actividad consistente en |a presentacion de un documento escrito.

Resolucién de problemas: En la actividad de resolucion de problemas, el profesorado presenta un gjercicio/problema que €
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individualmente, o en equipo.

Ejercicios précticos: la actividad basada en 10s gjercicios préacticos consiste en la formulacion, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con la temética de la asignatura. Dicha actividad tiene como objetivo el aprendizaje mediante la practica de
conocimientos o habilidades programados.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios 0.0 100.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), actividades de
aplicacion, estudio de casos, resolucion de
problemas.
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Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 50.0
puestas en comun, exposiciones.

Trabajos realizados por € estudiante. 0.0 50.0
NIVEL 2: Software cuantico

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

15

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Redestensoriales

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Méodos de Montecarlo

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Computacién cuantica

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES
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No existen datos

NIVEL 3: Aprendizaje automatico para sistemas clasicosy cuanticos

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas de simulacion de estado solido

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

30/57

[}
Q
)
o
o
o
.0
o
@
o
=
B2
£
g
©
©
0]
°
o)
(2
=
(%2}
o
£
e
©
c
©
°
@
°
3
O
©
8
0]
%
2
©
O
>
p=t
(&}
o
(72}
Q
Q
o
()
c
S
o
@
o
>
©
o)
o)
©
o)
2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
@
2
=
=
)
>
]
)
©
-
)
<
©
®
=)
)
—
©
)
5]
1)
I3e]
)
©
I
)
N
©
-
©
I35)
>
N
O




Identificador : 4317458

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los principales métodos numéricos de simulacion y computacion cuanticas
Entender los fundamentos de las redes tensoriales

Aprender técnicas de supercomputacion para simular ordenadores cuénticos
Identificar métodos de Monte Carlo adecuados y conocer su implementacién

Entender las posibilidades de las técnicas de machine learning y su aplicacién a problemas cuénticos

5.5.1.3 CONTENIDOS

Redes tensoriales,

1
Introduccién y teoremas fundamentales
2.
Entrelazamiento en sistemas cuanticos de muchos cuerpos
3.
Grupo de renormalizacién
4,
Versiones variacionales de los algoritmos
5.

Sistemas fuera del equilibrio

Métodos de Monte Carlo

1
Generacién de nimeros aleatorios
2.
Integracién multidimensional
3.
Algoritmo de Metropolis
4,
Métodos de optimizacion
5.
Monte Carlo variacional
6.
"Diffusion Monte Carlo"
7.

Introduccién al "Path Integral Monte Carlo"

Computacién cuéntica

1.

Computacién clasica
2.

Introduccién a la computacién cuéntica.
3.

Algoritmos cuénticos y clases de complejidad
4.

Sistemas pequefios con ruido. Arquitecturas hibridas
5.

Simulacién de circuitos cuanticos en dispositivos clasicos. Supercomputacion
6.

Computacién cuéntica con redes de tensores.

Aprendizaje automatico para sistemas clasicos y cuanticos.

1

Métodos béasicos para datos clasicos
2.

Machine learning cuantico

Técnicas de simulacion de estado solido

1.
Introduccién a las técnicas de muchos cuerpos
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Estructura de bandas, teoria del funcional de la densidad, modelo de "tight binding"

Simulacién de transporte cuantico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta materia cubre todos los aspectos relacionados con la modelizacién y simulacién numérica de modelos y sistemas cuanticos asi como la elabora-
cién de lenguajes de programacion para computadores y simuladores cuénticos. La materia se compone de asignaturas con una componente compu-
tacional importante. Todas las asignaturas se pueden cursar de manera independiente.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante, interpretando y evaluando con espiritu critico los
resultados obtenidos

CGL1 - Andizar de formacriticael rigor de los desarrollos tedricosy lafiabilidad de las medidas experimentales en el campo de la
Cienciay Tecnologia Cuantica.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Terceralengua. Conocer unatercera lengua, preferentemente el inglés, con un nivel adecuado oral y escrito y en consonancia
con las necesidades que tendran los titulados y tituladas

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Analizar y resolver problemas de fisica cuantica utilizando tanto métodos exactos como aproximados.

CE2 - Utilizar técnicas numéricas y de simulacién para analizar y resolver problemas en fisica cuantica de muchos cuerpos.

CEA4 - Disefiar y testear algoritmos susceptibles de ser utilizados en ordenadores cuanticos.

CE9 - Identificar problemas susceptibles de ser simulados o resueltos en ordenadores y simuladores cuanticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tedrico-préctica: clases magistrales, clases| 80 100
de gercicios, ejemplos de aplicacion, etc.
con presencialidad del 100% por parte del
profesor.

Trabgjo tutelado: realizacion de gercicios, |20 0
proyectos y otros trabajos asignados al
estudiante bajo la supervision del profesor
con una presencialidad del 20%.

Trabajo auténomo: horas de estudio y 225 20
trabajo que realiza el estudiantesin la
presenciadel profesor (presencialidad del
0%).

Précticas de ordenador: realizacion de 50 100
précticas de ordenador por parte del
estudiante con la supervisién del profesor.

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen |os contenidos de la asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activadel alumnado.

Clases expositivas: En las clases expositivas uno o més estudiantes presentan de formaoral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de compafieros del grupo.

Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante la colaboracion entre los miembros de un grupo.

Resolucién de problemas: En la actividad de resolucion de problemas, el profesorado presenta un gjercicio/problema que €
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individualmente, o en equipo.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/fal so, de
emparejamiento), actividades de
aplicacion, estudio de casos, resolucion de

0.0

100.0

problemas.

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 50.0
puestas en comun, exposi ciones.

Trabajos realizados por € estudiante. 0.0 50.0
NIVEL 2: Hardwar e cuantico

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

15

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Tecnologias cuanticas con dispositivos super conductor es

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

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

No

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Electroénica para el laboratorio de tecnologias cuanticas

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Gases cuanticos ultrafrios

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Deteccion cuantica

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Materiales cuanticos

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

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
LISTADO DE ESPECIALIDADES
No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Conocer los fundamentos para desarrollar tecnologias cuénticas con dispositivos superconductores
Aprender la electrénica basica para laboratorios de tecnologias cuanticas
Entender los procesos de enfriamiento
Conocer las posibilidades de los gases ultrafrios en tecnologias cuanticas
Aprender a desarrollar sensores cuanticos
8
Discernir entre estados entrelazados y producto desde el punto de vista experimental s
o
. . ’ o
Conocer los materiales con propiedades cuanticas relevantes g
©
g
5.5.1.3 CONTENIDOS @
c
S
. - . - S
Tecnologias cuanticas con dispositivos superconductores ©
)
ke
8
1 =
Conceptos basicos de superconductividad y efecto Josephson ﬁ
2. =
Reglas de cuantizacién de circuitos y construccién de Hamiltonianos g
. ©
3 . -z .z . . o
Simulacién y computacién con circuitos superconductores 3
4. =
Foténica cuantica de microondas ﬁ
5. o
Aplicaciones a sensores cuanticos %
@)
>
Electrénica para el laboratorio de tecnologias cuanticas )
2]
Q
8
1 >
Repaso basico de electronica g
2. S
. - - > L ©
Dispositivos clasicos para computacion cuéntica )
3 3
Fuentes de ruido en el laboratorio g
4. 3
Sistemas empotrados para sensores g
5. »
Buenas practicas de laboratorio: seguridad, campos magnéticos y criogenia. E
c
)
. . o
Gases cuanticos ultrafrios o
S
i
1 g
Repaso de fisica atémica y teoria de dispersién cuantica. ol‘:
2. ©
Enfriamiento l&ser y evaporativo y trampas para atomos ©
3. g
[¢)
Gas de Bose o
4 &)
- —
. ) ©
Correcciones al campo medio D
5 Q
- 3]
: 0]
Gases de Fermi degenerados. %
N
o)
N
” - ©
Deteccion cuantica ©
™
>
[0}
@)
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) m
j=1a}

1

Nociones de estadistica
2.

Estimacion de parametros cuénticos
3.

Deteccién de entrelazamiento

Materiales cuénticos.

1.
Grafeno : estructura electrénica y fenémenos de transporte
2.
Conceptos basicos de transporte de carga
3.
Regimenes de localizacién
4,
Transporte fuera del equilibrio
5.
Materiales bidimensionales
6.
Aislantes topolégicos
7.

Heteroestructuras de Van der Waals

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta materia cubre los diferentes dispositivos, plataformas y técnicas experimentales y tecnolégicas utilizados para desarrollar tecnologias cuanticas.
Consta de asignaturas teéricas y de laboratorio, para cubrir el maximo de aspectos relevantes. Todas las asignaturas se pueden cursar de manera in-
dependiente.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Analizar de formacriticael rigor de los desarrollos tedricos y lafiabilidad de las medidas experimentales en el campo de la
Cienciay Tecnologia Cuantica.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT2 - Terceralengua. Conocer unaterceralengua, preferentemente el inglés, con un nivel adecuado oral y escrito y en consonancia
con las necesidades que tendran los titulados y tituladas

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES3 - Identificar €l sistemafisico idoneo para laimplementacién de tecnologias cuanticas especificas.

CES5 - Disefiar y analizar sensores utilizando propiedades cuanticas.

CES8 - Aprender |as técnicas mas utilizadas en |aboratorios de tecnol ogias cuanticas.

CE10 - Disefiar ordenadores cuanticos utilizando tecnologias existentes.

CE11 - Disefiar sistemas cuénticos susceptibles de ser utilizados como simuladores cuénticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tedrico-practica: clases magistrales, clases |80 100
de gercicios, giemplos de aplicacion, etc.
con presencialidad del 100% por parte del
profesor.

Trabajo tutelado: realizacién de gjercicios, |20 20
proyectos y otros trabajos asignados al
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estudiante bajo la supervision del profesor

con una presencialidad del 20%.

Identificador : 4317458

Trabajo auténomo: horas de estudio y 225 0
trabgjo queredliza el estudiantesin la

presenciadel profesor (presencialidad del

0%).

Précticas de laboratorio: realizacion de 50 20

précticas de laboratorio por parte del

estudiante con la supervision del profesor.

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen |os contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la parti cipacion activa del alumnado.

Clases expositivas: En las clases expositivas uno o més estudiantes presentan de forma oral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de compafieros del grupo.

Resolucién de problemas: En la actividad de resolucion de problemas, el profesorado presenta un gjercicio/problemaque e
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individual mente, o en equipo.

Ejercicios précticos: la actividad basada en 10s gjercicios précticos consiste en la formulacion, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con la tematica de la asignatura. Dicha actividad tiene como objetivo el aprendizaje mediante la préactica de

conocimientos o habilidades programados.

Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un ambito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincion verdadero/falso, de
emparejamiento), actividades de

aplicacion, estudio de casos, resolucion de

problemas.

0.0

100.0

Pruebas orales: entrevistas 0 examenes,
puestas en comun, exposi ciones.

0.0

50.0

Trabgjos realizados por € estudiante.

0.0

50.0

NIVEL 2: Trabajo Final de M aster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2

24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

24

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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Final de M aster

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master 24 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
24

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

No No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Versatilidad en la aplicacién inteligente de los conocimientos tedricos y practicos aprendidos a la resolucién de un tema determinado.

- Capacidad de argumentacion solvente de los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos cientificos bien fundados en las aproximacio-
nes y en los métodos de célculo y/o experimentales utilizados.

- Capacidad de elaboracién de informes cientificos complejos, bien estructurados y bien redactados asi como en la presentacién oral del trabajo, utili-
zando los medios habituales.

- Capacidad para la gestién de un Proyecto de Investigacion en Ciencia y Tecnologia Cuéntica

- Hacer un uso inclusivo y no sexista del lenguaje en el trabajo escrito y en la presentacion oral.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El Trabajo de Fin de Méaster consiste en la realizacién de un trabajo de investigacion de tipo teérico o practico, original e individual, que se presenta y
defiende ante un tribunal universitario.

Este trabajo debe permitir al estudiante utilizar de manera integrada los contenidos formativos y aplicar las competencias adquiridas en el titulo de
Master de Ciencia y Tecnologia Cuéntica en un &mbito de la investigaciéon que implique la modelizacién de un sistema, un proceso o una propiedad en
una escala de espacio y de tiempo apropiadas.

El estudiante se integrara en un grupo de investigacion donde realizara un proyecto de investigaciéon bajo la direccion de un tutor que podra ser uno de
los profesores implicados en el master o un profesor externo. Para el desarrollo de este proyecto de investigacion, en una primera etapa el estudiante
debera realizar una bisqueda de la bibliografia relevante, discutir los objetivos con el tutor y desarrollar un programa de actuacién para resolver el pro-
blema propuesto. Los resultados obtenidos y las conclusiones del estudio realizado deberan recogerse en una memoria que se presentara delante del
Tribunal evaluatorio y en acto publico. Se contempla que el estudiante pueda realizar su Trabajo en una Universidad distinta con la que mantengamos
relacion de colaboracion cientifica

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El Trabajo Final de Master se realizara conforme a la normativa general de la Universitat de Barcelona:

http://www.ub.edu/agenciaqualitat/normativaespecifica/
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La Facultat de Fisica ha elaborado una normativa reguladora de los trabajos fin de master, que se encuentra en proceso de aprobacién
http://www.ub.edu/fisica/Masters/pdf/normativa_centre_tfm_rev.pdf

GUIA PARA LA REALIZACION DE LOS TRABAJOS DE FIN DE MASTER

DE LA FACULTAD DE FiSICA DE LA UNIVERSIDAD DE BARCELONA

1. Objeto

* El TFM es un proyecto de investigacién, un estudio o una memoria que implica un ejercicio integrador de la formacién recibida a lo largo de la titula-
cion. Este ejercicio conlleva que los estudiantes

apliquen los conocimientos, las habilidades, las actitudes y las competencias adquiridos a lo largo del master. Por tanto, la forma de integrarlos debe ir
ligada a los objetivos concretos de formacion y

de ejercicio profesional propios del méster.

* El TFM debe poder hacerse en unas 600 horas de trabajo del estudiante.

* El trabajo se describe en una memoria escrita. Esta memoria se elaborara siguiendo las indicaciones facilitadas y ajustandose a la extension y al for-
mato fijados en el plan docente.

2. Organizacién del TFM

* El TFM se llevara a cabo bajo la orientacién de un profesor tutor de TFM, que actuar4 como dinamizador y facilitador del proceso de aprendizaje.

* Cuando el estudiante tenga que desarrollar todo el TFM o una parte significativa de este trabajo en instituciones y organismos distintos de la UB,
ademas del profesor tutor debe tener un tutor de la

institucion para que le preste colaboracion en la definicién del contenido y en el desarrollo del TFM.

3. Matriculacién y periodos de evaluacion

* La matricula del TFM se puede hacer efectiva en cualquiera de los dos semestres dentro de los plazos ordinarios de matricula de la Facultat de Fisi-
ca. La comisién coordinadora del master habilita

un procedimiento para que el estudiante pueda solicitar y elegir el proyecto de TFM.

* Los periodos de entrega de la memoria los establece la comision coordinadora de master.

* Los periodos de calificacion del TFM son los establecidos para el resto de asignaturas del méster.

4. Temas y tutores

* La comisién coordinadora del méster fija los procedimientos de eleccién de tema por parte del estudiante y la asignacion de tutores de cada TFM y
los hace publicos.

* El tutor del TFM asesora al estudiante a definir los aspectos a considerar, le proporciona las herramientas experimentales y bibliogréaficas necesarias
para el desarrollo del trabajo y vigila que el

trabajo programado avance adecuadamente durante el periodo docente. El tutor también vela porque la estructura de la memoria se adecue a la nor-
mativa.

* Las incidencias que se presenten durante el periodo de elaboracion de los TFM las resolvera la comision coordinadora del master.

5. Evaluacién

* El plan docente del TFM determina los requisitos de presentacion y defensa.

* Para la evaluacién de los TFM se nombran tribunales de dos profesores (uno de los cuales actiia como presidente y el otro como secretario) mas el
tutor del TFM. Los miembros de los tribunales son

designados por la comision coordinadora del master.

* La memoria de TFM se entregara al coordinador del master seguin el procedimiento y los plazos que se establezcan.

* El examen del TFM consiste en una defensa de la memoria, oral y publica, ante el tribunal, seguida de una discusion, también publica, con los miem-
bros del tribunal. La presentacion tiene una

duracion aproximada de 20 minutos, el tiempo de discusién es como maximo de 15 minutos.

* La evaluacion del trabajo se hace en base a la calidad de la memoria y la claridad de la presentacion oral y la discusion. Ademas de la calidad cienti-
fica y/o técnica del trabajo, se valora la capacidad

comunicativa oral y escrita del estudiante, asi como el grado de consecucién de las competencias generales y de las competencias especificas de la
titulacién. La defensa y la discusion se realizaran

en inglés.

* La mencion de matricula de honor en la calificacion no se incorpora al acta hasta el final del periodo de evaluacién para respetar lo establecido en el
articulo 5.6 del RD 1125/20083, de 5 de

septiembre. Si un estudiante solicita que se cierre su expediente antes de que se cierre el acta, se considera que renuncia expresamente a cualquier
matricula de honor, si la hubiere.

6. Archivo o publicacién del trabajo

* Las memorias en formato PDF se publican en el Depésito Digital de la UB.

* Los derechos de propiedad intelectual o de propiedad industrial de los TFM quedan regulados en los términos y condiciones previstos en la legisla-
cion vigente.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante, interpretando y evaluando con espiritu critico los
resultados obtenidos

CG1 - Analizar de formacriticael rigor de los desarrollos tedricos y lafiabilidad de las medidas experimentales en el campo dela
Cienciay Tecnologia Cuantica.

CG4 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CG2 - Ser capaz de comunicarse, realizar presentaciones, redactar articul os cientificosy tecnol 6gicos, en el campo del master en
inglés

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en €l desarrollo y/o aplicacién de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que | as sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Emprendimiento e innovacién. Conocer y entender |os mecanismos en que se basa lainvestigacién cientifica asi como los
mecanismos e instrumentos de transferencia de resultados entre | os diferentes agentes socioecondmicos implicados en |os procesos
de [+D+i.

CT2 - Terceralengua. Conocer unaterceralengua, preferentemente el inglés, con un nivel adecuado oral y escrito y en consonancia
con las necesidades que tendran los titulados y tituladas

CT3 - Trabajo en equipo: Ser capaz de trabajar como miembro de un equipo interdisciplinar, ya sea como un miembro
mas o realizando tareas de direccidn, con lafinalidad de contribuir a desarrollar proyectos con pragmatismo y sentido de la
responsabilidad, asumiendo compromisos teniendo en cuenta los recursos disponibles.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Analizar y resolver problemas de fisica cuantica utilizando tanto métodos exactos como aproximados.

CES3 - Identificar el sistemafisico idoneo paralaimplementacién de tecnologias cuanticas especificas.

CE7 - Formular modelos tedricos y contrastar sus predicciones con informacion experimental.

CES8 - Aprender las técnicas mas utilizadas en laboratorios de tecnol ogias cuénticas.

CE10 - Disefiar ordenadores cuanticos utilizando tecnologias existentes.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Trabajo tutelado: realizacion de gercicios, |75 20
proyectos y otros trabajos asignados al
estudiante bajo la supervision del profesor
con una presencialidad del 20%.

Trabajo auténomo: horas de estudio y 525 0
trabgjo queredliza el estudiantesinla
presenciadel profesor (presenciaidad del
0%).

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabgjo escrito: Actividad consistente en |a presentacion de un documento escrito.

Busgueda de informacién: La blsqueda de informacion, organizada de manera activa por parte del aumnado, permite la
adquisicion de conocimientos de forma directa pero también la adquisicién de habilidades y actitudes rel acionadas con la obtencion
de informacion.

Elaboracion de proyectos: Metodol ogia de ensefianza activa que promueve €l aprendizaje a partir de larealizacion de un proyecto:
idea, disefio, planificacion, desarrollo y evaluacién del proyecto.

Précticas. Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, la teoria de un ambito de conocimiento en un contexto concreto.
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 50.0

puestas en comun, exposi ciones.

Trabgjos realizados por € estudiante. 50.0 100.0

NIVEL 2: Optica Cuéantica (Master Interuniversitario en Foténica)

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
6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE 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 ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
55.1.2 RESULTADOSDE APRENDIZAJE

Explicar las propiedades cuanticas de la luz, su fenomenologia y el efecto de la luz sobre el movimiento del centro de masas de atomos o particulas.
Describir los dispositivos dpticos utilizados en la comunicacién cuantica

Desarrollar los principales protocolos de criptografia cuantica basados en fotones individuales y en pares de fotones entrelazados cuanticamente.
Describir los principales dispositivos 6pticos utilizados para la generacién, la manipulacion, y la deteccién de fotones individuales.

Describir la generacién de estados de luz clasicos y cuanticos. Describir los principales efectos mecanicos de la luz sobre los atomos.

Explicar la fuerza de presién de radiacién de la luz para enfriar &tomos y la fuerza dipolar de la luz para la captura de atomos neutros.

Describir los principales experimentos en la historia de la 6ptica cuantica y entender la importancia de algunos de los experimentos mas significativos
en éptica cuantica

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Teoriasemiclasicade lainteraccion luz-materia
. Teoria cuantica de lainteraccion luz-materia.
Criptografia cuantica
Comunicaciones cuanticas
. Teleportacién y entrelazamiento
Enfriamiento y atrapamiento laser.
Opticaatémica
Condensacién de Bose Einstein.
Fuentes y detectores de luz cuantica
Experimentos fundamentales en 6ptica cuantica

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta materia esté gestionada por el Master Interuniversitario en Foténica (UPC, UB, UAB, ICFO).

Se cuenta con el visto bueno de la coordinadora del Master Interuniversitario en Foténica, Dra. Crina Cojocaru

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Andlizar de formacriticael rigor de los desarrollos tedricos y lafiabilidad de las medidas experimentales en el campo de la
Cienciay Tecnologia Cuéntica.

CG2 - Ser capaz de comunicarse, realizar presentaciones, redactar articulos cientificos y tecnol égicos, en el campo del master en
inglés

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Terceralengua. Conocer unaterceralengua, preferentemente el inglés, con un nivel adecuado oral y escrito y en consonancia
con las necesidades que tendran los titulados y tituladas

55.15.3 ESPECIFICAS

CES5 - Disefiar y analizar sensores utilizando propiedades cuénticas.

CES6 - Utilizar protocolos cuanticos para codificar y transmitir informacion de forma segura.

CE7 - Formular modelos tedricos y contrastar sus predicciones con informacion experimental.

CES8 - Aprender las técnicas mas utilizadas en laboratorios de tecnol ogias cuanticas.

CE9 - Identificar problemas susceptibles de ser simulados o resueltos en ordenadores y simuladores cuanticos.

CE11 - Disefiar sistemas cuanticos susceptibles de ser utilizados como simuladores cuanticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tedrico-practica: clases magistrales, clases|110 100
de gercicios, gemplos de aplicacion, etc.
con presencialidad del 100% por parte del
profesor.

Trabajo auténomo: horas de estudio y 170 0
trabajo queredliza el estudiantesin la
presenciadel profesor (presencialidad del
0%).

Précticas de laboratorio: realizacion de 10 100
précticas de laboratorio por parte del
estudiante con la supervision del profesor.

Visitas a empresas o |aboratorios por parte |10 100
de estudiantes, con lafinalidad de adquirir
conocimientos préacticos rel acionados con
latematica de la materia.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

No existen datos
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 4317458

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad

Categoria

Total % Doctores % Horas %

Universidad Politécnica de Catalunya

Otro personal
docente con
contrato laboral

7.1 100 8

Universidad Politécnica de Catalunya

Profesor Titular
de Universidad

24 100 2

Universidad Politécnica de Catalunya

Catedrético de
Universidad

71 100 8

Universidad Autébnoma de Barcelona

Profesor Titular
de Universidad

7.1 100 8

Universidad de Barcelona

Otro personal
docente con
contrato laboral

24 100 3

Universidad de Barcelona

Profesor Titular
de Universidad

7.1 100 8

Otros Centros de Nivel Universitario

Otro personal
docente con
contrato laboral

40.5 100 30

Universidad de Barcelona

Catedrético de
Universidad

4.8 100 5

Universidad de Barcelona

Profesor
Agregado

71 100 8

Universidad Autébnoma de Barcelona

Catedrético de
Universidad

4.8 100 5

Universidad Autébnoma de Barcelona

Otro personal
docente con
contrato laboral

9.5 100 10

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALESY 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 %
85 5 90
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

a) Resultados de aprendizaje

44| 57

La UB dentro del marco del sistema interno de aseguramiento de la garantia de calidad de las titulaciones, tal como se indica en el punto 9, tiene esta-
blecido en su programa AUDIT-UB el proceso de andlisis y evaluacion de los resultados de aprendizaje a través de tres acciones generales:
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La Agencia de Politicas y Calidad de la UB, se encarga de recoger toda la informacién para facilitar el proceso del andlisis de los datos sobre los resul-
tados obtenidos en cada centro respecto a sus diferentes titulaciones. Anualmente se envian al decano/director, como minimo los datos sobre rendi-
miento académico, abandono, graduacion y eficiencia para que las haga llegar a los jefes de estudios/coordinadores correspondientes para su poste-
rior analisis.

También en el momento de disefiar un nuevo plan de estudios, el centro hace una estimacién de todos los datos histéricos que tiene, justificando dicha
estimacion a partir del perfil de ingreso recomendado, el tipo de estudiantes que acceden, los objetivos planteados, el grado de dedicacién de los estu-
diantes en la carrera y otros elementos de contexto que consideren apropiados. Estas estimaciones se envian a la Agencia de Politicas y Calidad de la
UB.

Anualmente, la Comisiéon de Méaster hara un seguimiento para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes. También revisara
las estimaciones de los indicadores de rendimiento académico, tasa de abandono y de graduacién y definira las acciones derivadas del seguimiento
gue se remiten al decanato/direccion del centro.

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

La Agencia de Politicas y Calidad de la UB, remite al decano/director, coordinadores de méster y directores de departamento los resultados de la en-
cuesta de opinién de los estudiantes sobre la accién docente del profesorado.

Los directores de departamento informaran de los resultados en el consejo de departamento.

Los coordinadores de méster solicitaran a los jefes de departamento que elaboren un informe sobre la accién docente del profesorado, como también,
las acciones que se llevaran a cabo para mejorarla.

El coordinador de méster, con los resultados de la encuesta de opinién de los estudiantes sobre la accién docente del profesorado, y los informes ela-
borados por los directores de departamento elaborard un documento de sintesis que presentara a la comision de coordinacién de master para anali-
zarlo.

La administracién del centro gestiona las encuestas de satisfaccion de los usuarios respecto a los recursos y servicios del centro y elaborara un infor-
me de los resultados de satisfaccion de los usuarios respecto a los recursos y servicios del centro junto con la propuesta de mejora. El informe se de-
batira en la Junta de centro.

A partir del curso 2015-16, la UB lanza una encuesta institucional al profesorado tanto de grado como de master, para recoger evidencias sobre su sa-
tisfaccién con la actividad docente realizada, asi como con el disefio, implantacién y resultados de cada titulacion.

c¢) Resultados de la insercién laboral

Tal y como se ha venido haciendo con las titulaciones de grado y doctorado, el afio 2014 se inici6 los estudios de insercién laboral de los titulados de
Master.

AQU Catalunya en colaboracién con los Consejos Sociales de todas las universidades catalanas, gestiona las encuestas de insercion laboral de todos
los titulados de ciclos/grados, masters i doctorados.

Una vez realizada la encuesta, la Agencia de Politicas y Calidad de la Universidad de Barcelona remite los ficheros al decano/director del centro.

El decanato/direccién del centro analizara los datos y elaborara un informe ¢resumeng¢, para conocer las vias por las que se hace la transicién de los
titulados al mundo laboral y para conocer el grado de satisfaccion de los graduados con la formacion recibida en la universidad (esta encuesta de sa-
tisfaccién de la formacion recibida se realiza una vez el titulado solicita su titulo). Dicho informe se debatira en el Centro, a nivel de la comision corres-
pondiente.

Por otra parte y dada la importancia que tiene en los estudios de Méaster el Trabajo Fin de Méster, anualmente la Comisién de Master debe analizar su
desarrollo y debe informar al Centro para incluirlo en la memoria de seguimiento.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | http://www.ub.edu/agenciaqualitat/documentos/documento_sgic_audit.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2021
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Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Este master es de nueva creacion y no requiere establecer ningtn procedimiento de adaptacion de estudiantes.

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
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO

Vicerrectora de Ordenacion
Académicay Calidad

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO

Vicerrectora de Ordenacion
Académicay Calidad

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 de Ordenacion
Académicay Calidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Méster Maéster Universitario en Desarrollo y Lanzamiento de | No Ver Apartado 1:
Proyectos Turisticos por la Universidad de Barcelona Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

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

CcODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSENEL TiTULO

CREDITOSTOTALES
FORMATIVOS

CREDITOS DE COMPLEMENTOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

0

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

24 30

6

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD

CREDITOSOPTATIVOS

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo 18.
Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas 18.
Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas 18.
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

3/119
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Si

Si

Si

PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

100

120

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 49.0 60.0
RESTO DE ANOS 49.0 60.0
TIEMPO PARCIAL
ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 20.0 48.0
RESTO DE ANOS 20.0 48.0
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
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GENERALES

CGL1 - Tener arientacion al mercado y a cliente, estableciendo canales de comunicacion y de colaboracion que permitan generar
nuevos productos o adaptar |os existentes en base ala evolucion de sus necesidades.

CG2 - Liderar y colaborar con equipos conectados, multidisciplinares y en contextos multiculturales y globalizados

CG4 - Tomar decisiones interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos.

CG5 - Demostrar capacidad analiticay de sintesis.

CG3 - Tener iniciativay actitud emprendedora.

CG6 - Razonar criticamente y compromiso con la pluralidad y diversidad de realidades de |a sociedad
3.2COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos
3.3COMPETENCIASESPECIFICAS

CEOL1 - Desarrollar unavision estratégica de la empresa turistica que permita generar e identificar oportunidades de mercado
vinculadas con lainnovacion en producto, proceso 0 modelo de negocio, tanto a nivel nacional como internacional.

CEO02 - Confeccionar € plan de negocio de un proyecto turistico.

CEO03 - Conocer y analizar la estructura de | os estados econémico-financieros de la empresa, evaluando su viabilidad y realizando
previsiones futuras de su desarrollo.

CEO4 - Disefiar e implementar planes estratégicos y operativos de comercializacién y comunicacion para el lanzamiento a mercado
de nuevos proyecto turisticos.

CEOQ5 - Organizar y planificar el desarrollo y lanzamiento de proyectos turisticos. Concretar y anticipar |as actividades orientadas a
resultados especificos y establecer mecanismos para evaluar su logro.

CEO6 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacion de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originales y creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

CEOQ7 - Obtener fuentes de financiacion externas e internas para la creacion de nuevas empresas 0 proyectos empresariales en
turismo.

CEO08 - Utilizar |as aplicaciones tecnol égicas apropiadas para la investigacion de mercados, la analiticay la métrica, en entornos
digitales como base parala consecucion de los fines de la estragia empresarial .

CEO09 - Identificar las nuevas tecnologias que impactan en el negocio turistico y formular |a estrategia tecnol 6gica adecuada para el
desarrollo de proyectos turisticos en el dmbito digital

CE10 - Implementar un sistema de innovacion empresaria y utilizar las metodol ogias adecuadas a los diferentes contextos
organizacionales. Implica el mangjo de herramientas y metodol ogias de trabajo colaborativo en el ambito del emprendimientoy la
innovacion en turismo.

CE11 - Analizar y comparar las principales politicas y normativas internacionales que aplican a lanzamiento de proyectos turisticos
y expansién de empresas turiticas.
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CE12 - Identificar €l potencial de crecimiento de la empresa turistica proponiendo y evaluando las diferentes modalidades y
instrumentos de expasion del negocio turistico anivel internacional y el lanzamiento de nuevos proyectos.

CE13 - Evauar y predecir comportamientos y tendencias en las distintas tipol ogias de mercados y consumidores turisticos.

CE14 - Comprender los principios de |a ética empresarial, |a Responsabilidad Social Corporativay la sostenibilidad, siendo capaz
de incorporarlos en la creacio de productos y €l desarrollo de proyectos turisticos.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

Requisitos de acceso y procedimiento de admisién generales
Acceso

Para acceder a los estudios del master universitario se tendr& en cuenta lo que establece al respecto el articulo 16 del Real Decreto
1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010. Las normas y procedimiento de admision se regiran por lo que establezca en ese mo-
mento tanto la Universidad de Barcelona.

Para acceder a los méasteres universitarios, hay que estar en posesién de un titulo universitario oficial y hacer una preinscripcion para acce-
der al proceso de seleccion.

En caso de que el titulo universitario con el que se quiere acceder sea extranjero, hay que consultar el apartado Admisién con estudios ex-
tranjeros: masteres universitarios para conocer las condiciones especificas de admision, de la Universidad de Barcelona.

Documentacion

Para solicitar el acceso al master se ha de presentar la siguiente documentacion:

Copia del titulo que da acceso al Master o de haberlo solicitado
Copia del DNI o pasaporte

Curriculum Vitae

Copia del expediente académico con nota media

Si el titulo no es espafiol: adjuntar con el expediente la Declaracién de Equivalencia de la Nota Media del Ministerio de Educacién de
Espafia.

Criterios especificos de admision

Las titulaciones que se consideran afines con los objetivos perseguidos del programa formativo, y que se vinculan directamente la admisién a
esta propuesta de titulacién son las siguientes:

Grado en Turismo.

Grado de Direccién Hotelera.

Grado en Negocio digital, disefio e innovacion.

Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémicas.

Grado Internacional del turismo.

Grado en ciencias empresariales

Grado en Economia

Grado en Administracion y Direccién de Empresas

Grado en Humanidades

Grado en Investigacioén y Técnicas de Mercado

Grado en RRPP y comunicacion.

Cualquier Grado vinculado con las ramas de conocimiento de las ciencias sociales y humanidades, especialmente los derivados de las
anteriores diplomaturas y licenciaturas en la adaptacién a EEES. En este sentido , es importante apuntar que las titulaciones anteriores
settrecogen# a modo de ejemplo, con la voluntad de concretar el contenido de las titulaciones de entrada afines al master y que son necesarias
para el acceso del estudiante; no obstante, y debido a la gran cantidad de grados, su actualizacién constante, con diferentes nomenclaturas,
pero con enfoques y objetivos de aprendizaje coincidentes, y delante de la imposibilidad de recogerlos todos,# se estudiara el acceso de
manera personalizada de estudiantes que provengan de otras# titulaciones no recogidas en el anterior listado, siempre y cuando tengan
competencias y objetivos de aprendizaje similares al listado adjunto.

Excepcionalmente se#podra#inscribir también un licenciado o graduado en otras areas, que pueda aportar un curriculum académico o profesio-
nal que aconseje la realizacién de este master y asi lo resuelva la Comisién de Admisién del master, juntamente con la definicién de los comple-
mentos de formacién que procedan (ver apartado 4.6)

La solicitud de admision al méaster debera ir acompafiada, ademas del curriculum vitae del candidato, del expediente académico oficial de la titu-
lacién de acceso (requisito indispensable).

El 6rgano de admision del master esta constituido por la direccién de la Escuela Universitaria, la Direccion del Master, la Coordinacion de los
Masteres del centro y los profesores responsables de las especialidades del programa formativo. Esta comision sigue los siguientes criterios pa-
ra aceptar o denegar las solicitudes de admision al master.
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La comisién de coordinacién del master realizara entrevistas personales con los candidatos. Las entrevistas se podran realizar a distancia.
Los criterios de valoracion de la admisién seguiran el siguiente baremo (0-100):
Nota media del expediente académico en la titulacién de acceso: 40 puntos.
Formacion especifica (exceptuando titulacién de acceso): 15 puntos.
Experiencia profesional en el &mbito del conocimiento del master: 20 puntos.
Entrevista personal para detectar la motivacién del estudiante y la adecuacién del estudiante a los objetivos del programa formativo: 25 puntos.

Acreditacion del nivel idioma de imparticion de las clases (requisito indispensable):

Grupo impartido en castellano

Se exigira a los estudiantes de paises donde el espafiol no es una lengua oficial,#que acrediten que poseen un nivel B2.

Grupo impartido en catalan.

En el caso que se dé una demanda suficiente de estudiantes para organizar un grupo en esta lengua, se exigira a los estudiantes de#lugares
donde el catalan no es una lengua oficial, que acrediten que poseen un nivel B2.

Grupo impartido en inglés.

Se exigira a los estudiantes de#lugares donde el#inglés#no es una lengua oficial, que acrediten que poseen un nivel B2.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

La UB, desde cada uno de sus centros, realiza actividades y programas especificos de informacién y de atencién al estudiante matriculado en la uni-
versidad, en colaboracién con el Servicio de Atencidn al Estudiante (SAE).

Estas actividades y programas estan enmarcados en el plan de accién tutorial de la Universidad de Barcelona (PAT). Se trata de un plan institucional
de cada titulacién, donde se especifican los objetivos y la organizacién de la accién tutorial.

Cada Master elabora su Plan de Acci6n Tutorial (PAT) en el que tiene que incluir como minimo:

a) Andlisis del contexto y de las necesidades del master

b) Objetivos del PAT.

¢) Actividades o acciones que se desarrollaran, indicando un calendario orientativo y las personas responsables.
d) Organizacién del PAT

e) Seguimiento y evaluacién del PAT

Las acciones que incluye el plan de accién tutorial son:

Acciones en la fase inicial de los estudios del master:

a) Actividades de presentacion del méster.

b) Colaboracién en actividades de acogida para los estudiantes de programas de movilidad matriculados en la UB.
c¢) Colaboracion con los coordinadores de programas de movilidad.

Acciones durante el desarrollo de los estudios de Master:

a) Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, y ayudarlo a incrementar el rendimiento académico, especialmente respecto de su itinerario cu-
rricular y de la ampliacion de su horizonte formativo, en un marco de confidencialidad y de respeto a su autonomia.

b) Informacién de interés para el estudiante: estancias formativas fuera de la UB (programas Erasmus, o equivalentes), becas, practicas, otras ofertas
de masterg,

Acciones en la fase final de los estudios:

a) Acciones de formacion y de orientacion para la insercion profesional y para la continuidad en otros estudios.
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b) Informacién sobre recursos del SAE relacionados con la insercién laboral y la bolsa de trabajo.
c¢) Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, especialmente respecto a su insercién profesional y a la continuidad de los estudios.

Acciones dirigidas a dar apoyo al alumnado con caracteristicas o perfiles especificos (estudiantes con discapacidad, con rendimiento de excelencia,
deportistas de élite etc...) y acciones dirigidas especificamente a informar y dar apoyo a estudiantes extranjeros.

Otras consideraciones a tener en cuenta y que se incluyen en el documento del plan de accién tutorial hacen referencia a las funciones de los coordi-
nadores del PAT, al alcance de las acciones tutoriales, a las figuras de los tutores para la atencion personalizada a los estudiantes, y al seguimiento y
evaluacion del plan.

INFORMACION ESPECIFICA CORRESPONDIENTE DEL CETT

Siguiendo los parametros establecidos por el Plan de Accién Tutorial de la Universidad de Barcelona, la EUHT CETT articula sus acciones tutoriales
considerando tres aspectos basicos:

-Informacion
-Orientacion
-Formacion

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

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:

- Direccion de la EUHT CETT-UB

- Coordinacién de Masters

- Direccion del Master

- Coordinacion de la especialidad

- Profesorado

- Career Services CETT

- Secretaria.

- Tutor académico de practicas

- Tutor del proyecto final de master (TFM).

A continuacién se resumen en el siguiente cuadro las diferentes acciones tutoriales de la EUHT CETT-UB:

INFORMACION FORMACION ORIENTACION
DIRECCION EUHT CETT-UB X X
COORDINACION MASTER X X
DIRECCION DEL MASTER X X
COORDINACION ESPECIALIDAD X X
PROFESORADO X X
CAREER SERVICES X X

Acciones en la fase inicial de los estudios del master:
- Actividades de presentacion del méaster.
- Actividades de presentacion de los estudiantes.

Acciones durante el desarrollo de los estudios de Master:
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- Atencién personalizada al estudiante para orientarlo, y ayudarlo a incrementar el rendimiento académico, especialmente respecto de su itinerario cu-
rricular y de la ampliacién de su horizonte formativo, en un marco de confidencialidad y de respeto a su autonomia.

- Informacion de interés para el estudiante: estancias formativas fuera de la UB, becas, otras ofertas de master.
Acciones en la fase final de los estudios:

- Acciones de formacién y de orientacion para la insercion profesional y para la continuidad en otros estudios.

- Informacién sobre recursos del Career Services relacionados con la insercién laboral.

Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, especialmente respecto a su insercién profesional y a la continuidad de los estudios.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 9

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

9

Normas para el reconocimiento y para la transferencia de créditos en las ensefianzas oficiales de master uni-
versitario de la Universidad de Barcelona (Aprobadas por el Consejo de Gobierno de 7 de febrero de 2012)

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 impartidas por las universidades espafiolas en todo el territorio estatal
(modificado por el RD 861/2010, de 2 de julio), establece como uno de los objetivos fundamentales de la organiza-
cion de las ensefianzas el fomento de la movilidad de los estudiantes, tanto dentro de Europa como en otras partes
del mundo y, sobre todo, la movilidad entre las distintas universidades espafiolas y dentro de una misma universi-
dad. Resulta, por tanto, imprescindible disponer de un sistema de reconocimiento, de transferencia y de acumula-
cion de créditos, en el que los créditos cursados previamente sean reconocidos e incorporados al expediente del es-
tudiante.

En este sentido, estas normas pretenden regular el procedimiento y los criterios que se deberan aplicar en la Univer-
sidad de Barcelona, respetando la legislacién vigente.

1. El reconocimiento de créditos

El reconocimiento de créditos es la aceptacion por parte de la Universidad de Barcelona de la formacién o experien-
cia profesional que figura a continuacion, y que se computa en el expediente de otras ensefianzas que el estudiante
esté cursando al efecto de la obtencion de un titulo oficial.

En ninglin caso se reconoceran los créditos correspondientes al trabajo final de master.

Formacién o experiencia profesional objeto de reconocimiento

a) Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la Universidad de Barcelona o en
cualquier otra universidad, computan en las nuevas ensefianzas oficiales, a efectos de obtener un titulo oficial.
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Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales pueden ser reconocidos por créditos del titulo de master, excepto los
créditos correspondientes al trabajo final de méster, teniendo en cuenta la adecuacién entre las competencias y los
conocimientos adquiridos.

b) Los créditos cursados en ensefianzas superiores conducentes a otros titulos amparados por el articulo 34.1 de la
Ley 6 /2001 de Universidades.

c) 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 podran reconocer, basandose en otros titulos y en la experiencia profesional apartados b
i ¢), no podré ser superior, en conjunto, al 15 % de los créditos del plan de estudios que el estudiante esta cursando.

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

En cumplimiento del acuerdo del Consejo de Universidades de 6 de julio de 2010 sobre Formacién Continua, que
también fue aprobado por la Conferencia General de Politica Universitaria de 7 de julio de 2010, y teniendo en cuen-
ta el articulo 6.4. del RD 86172010, de 3 de julio, por el cual se modifica el RD 1393/2007, de 28 de octubre, por el
gue se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, en el que se contempla la posibilidad de
reconocimiento de créditos en masteres oficiales del 15% de la totalidad de los créditos que constituyen el plan de
estudios a partir de la experiencia previa y de los estudios cursados en titulaciones no, la Universidad de Barcelona
reglamentara al amparo de las nuevas disposiciones ministeriales o indicciones del Consejo de Universidades un re-
conocimiento mas amplio y flexible de los créditos cursados en titulaciones propias de manera que el alumno pueda
continuar estudios a nivel de méster en los programes en los que sea posible segun el grado de competencias ad-
quiridas. Se estableceran los acuerdos necesarios entre universidades para este reconocimiento.

2. Criterios para la resoluciéon del reconocimiento

El reconocimiento se llevara a cabo valorando la adecuacion de competencias y contenidos de las materias y las
asignaturas que ha superado el estudiante en relacion con las materias y las asignaturas definidas en el plan de es-
tudios del titulo de master al que accede.

En el caso de resolver el reconocimiento por créditos parciales de materias del titulo de méster, la resolucién debera
incluir la relacién de asignaturas que debera cursar el estudiante para completar los créditos que establece la titula-
cion para obtener el titulo.

Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en la Universidad de Barcelona o en cual-
quier otra universidad espafiola, que no hayan sido objeto de reconocimiento, se transferiran al expediente académi-
co del estudiante, siempre que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial.

No se transferiran al nuevo expediente académico del estudiante los créditos obtenidos en ensefianzas universita-
rias oficiales previas que no han conducido a obtener un titulo cuando la persona interesada manifieste previamente
la voluntad de simultanear las ensefianzas.

3. Latransferencia de créditos

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

4. Efectos académicos
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Todos los créditos que haya obtenido el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del titulo correspondiente, seran incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el suplemento europeo al titulo (SET).

Los créditos reconocidos a partir de asignaturas de estudios oficiales o de estudios propios que se hayan extinguido
por la implantacién del titulo oficial se tendran en cuenta para computar los créditos que debe superar el estudiante
para obtener el titulo oficial. Unicamente los créditos superados en el titulo oficial y los reconocidos se computaran
para calcular la media del expediente académico del estudiante.

Los créditos transferidos no se tendran 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.

5. Reconocimiento y transferencia de créditos en mésteres interuniversitarios

En el caso de masteres interuniversitarios en los que se expida un titulo conjunto, seran de aplicacién las normas de
la universidad coordinadora.

En los masteres interuniversitarios con presencia de universidades extranjeras, en el que cada universidad expide su
titulo, seran de aplicacion las normas de la universidad en la que el estudiante esté matriculado y expida el titulo. En
tal caso, la comision de coordinacion debe elaborar un informe de este reconocimiento o transferencia.

Disposicion derogatoria

Estas normas derogan la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos de la Universidad de Barcelona,
aprobada anteriormente, el anexo a dicha normativa y cualquier otra normativa relacionada con el reconocimiento y
con la transferencia de créditos en los titulos oficiales de méaster universitario de igual o inferior rango que se opon-

ga.
Entrada en vigor

La presente normativa entrara en vigor a partir del momento de su aprobacion.

En cuanto a los criterios que se aplican al reconocimiento de la experiencia laboral y profesional:

Por el caracter profesionalizador del master comporta necesariamente contemplar la posibilidad de reconocer parte
del aprendizaje por la experiencia profesional acreditada por el potencial estudiante, tal y como recoge la normativa
vigente.

En ese sentido y después del andlisis del disefio curricular del master en la identificacion de determinados conteni-
dos de aprendizaje, se hace evidente el contemplar la posibilidad de poder reconocer créditos correspondientes a la
tipologia de asignaturas optativas, como unidades de aprendizaje mas especificas vinculadas con los distintos perfi-
les profesionales de salida identificados.

Para ello se requerira al posible postulante la aportacion de evidencias escritas sobre las responsabilidades, funcio-
nes y tareas desarrolladas durante el periodo de experiencia profesional, en ese sentido es importante considerar
que dicha experiencia haya sido desarrollada en &mbitos del sector turistico asociados al master de referencia en ni-
veles de gestion de tipo intermedio, mas all4 de lo puramente operativo.

Se considera cdmo periodo 6ptimo de evidencia el haber desarrollado dicha responsabilidad durante un minimo de
doce meses de forma continuada.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

A continuacién, se establecen los complementos de formacion que deberan realizar los estudiantes en funcion de la
titulacién previa adquirida:
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TITULACION COMPLEMENTOSDE FORMAICION

- Diplomatura en Turismo o el correspondiente titulo de Técnico en Empresasy Activi- No requieren complementos
dades Turisticas

- Grado en Turismo.

- Grado de Direccion Hotelera

- Grado en Negocio digital, disefio e innovacion.

- Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémicas.

- Grado Internacional del turismo.

- Diplomatura en Ciencias Empresariales/ grado en empresariales
- Licenciatura/grado en Economia

- Licenciatura/ grado en Administracion y Direccion de Empresas
- Licenciatura/grado en Investigacién y Técnicas de Mercado

- Licenciado/grado en RRPPy comunicacion.

Cualquier Grado vinculado con las ramas de conocimiento de las ciencias sociales y 12 ECTS de lamateria "Bases del Conocimiento Turistico”
humanidades,

- Licenciatura/grado en Geografia
- Licenciatura/grado en Humanidades

Excepcional mente se podrainscribir también un licenciado o graduado en otras &reas, =~ 12 ECTS de la materia "Bases del Conocimiento Turistico”
que pueda aportar un curriculum académico o profesional que aconseje larealizacion
de este méster y asi |o resuelvala Comision de Admision del master.

Con los complementos definidos en el Master se pretende garantizar que los estudiantes no provenientes de estu-
dios del ambito del turismo y la empresa turistica, tengan un conocimiento basico del turismo, tanto del funciona-
miento del sistema turistico, como de las particularidades del sector, las empresas y organizaciones que lo confor-
man, como de los diferentes ¢ stakeholdersg, que participan.

No se pretende homogeneizar el perfil de entrada, sino nivelar los conocimientos necesarios de los estudiantes pa-
ra el maximo aprovechamiento de los contenidos del plan de aprendizaje. Para ello se considera necesario cursatr,
en este caso, 12 ECTS correspondientes a asignaturas de una materia de la Titulacion de Grado, y definidos como
complementos de formacion.

La materia "Bases del Conocimiento Turistico" pertenece al Grado de Turismo que imparte el centro. Se trata de una
materia fundamental para la introduccion del estudiante en la realidad del turismo como fenémeno de alcance mun-
dial. Mediante sus contenidos, el estudiante podra estar en disposicion de comprender el complejo mundo del turis-
mo, las actividades turisticas y el sistema turistico.

En esta materia se aborda el turismo con una concepcion integral que contempla los aspectos econémicos, sociales,
ambientales y politicos. Esta consideracion implica comprender que el turismo produce efectos positivos y negativos
y por consiguiente se hace imprescindible el conocimiento del marco y el contexto donde se produce el desarrollo
del turismo y su sistema para poder desarrollarse profesionalmente.

En definitiva, es una auténtica anatomia del turismo que sirve de base y fundamenta toda la carrera para: desarrollar
en el estudiante una mentalidad critica para comprender la importancia y dimensiones del fendmeno turistico, moti-
var la curiosidad y creatividad para la investigacion en las multiples y variadas facetas del fenémeno turistico y vehi-
cular las aptitudes y capacidades del estudiante para que oriente y desarrolle su vocacion como profesional del turis-
mo.

Las asignaturas especificas de esta materia que los estudiantes deberan cursar son las siguientes:

- Introduccién a la especialidad de direccion hotelera y direccion turistica (6 ECTS)

- Ciencia del turismo (6 ECTS)
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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

Teoriaonline

Teoricopractica online

Plantear y resolver problemas online

Tutorias online

Casos practicos online

Actividades con material multimediaonline

Actividades con material multimedia tuteladas

Casos précticos tutelados
Actividades Tedrico-Préacticas tuteladas

Reslizar un trabajo individuamente

Trabajo en colaboracion dentro de un grupo

Buscar referencias sobre la disciplina
53METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Magistrales online

Clases Expositivas

Clases Expositivas Online

Conferencias

Conferencias Online

Coloquios

Coloquios Online
Debate Dirigido
Debate Dirigido Online

Trabajo en Grupo

Trabajo en Grupo Online

Trabgjo Escrito

Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacion

Actividades de Aplicacion Online

Utilizacion de Herramientas Tecnol gicas

Utilizacion de Herramientas Tecnol 6gicas Online

Aprendizaje Basado en Problemas
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Aprendizaje basado en Problemas Online

Resolucion de Problemas

Resolucién de Problemas Online

Readlizacion Carpeta de Aprendizaje

Realizacion carpeta de Aprendizaje Online

Manejo de Fuentes de Informacién

Manejo de Fuentes de Informacién Online

Elaboracion de Proyectos

Elaboracion de Proyectos Online

Estudio de Casos

Estudio de Casos Online

Ronda de Intervenciones

Ronda de Intervenciones Online

Simulacion

Mesa Redonda

Mesa Redonda Online

Visitas Profesionales

Participacién en Congresos y Jornadas

Participacion en Congresos y Jornadas Online

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas escritas

Pruebas orales

Pruebas con soportes digitales

Instrumentos basados en |a observacion

Trabajos realizados por el estudiante

Resoluciones de casos practicos

Instrumentos de co-evaluacion

Pruebas Escritas Online

Pruebas Orales Online

Pruebas con Soportes Digitales Online

Instrumentos Basados en |a Observacién Online

Trabajos realizados por el estudiante online

Resoluciones de casos préacticos online

Instrumentos de co-evaluacién online

55SINNIVEL 1

NIVEL 2: EMPRESA TURISTICA

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
18
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

14/119
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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

NIVEL 3: Modelos de negocio en turismo

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: Gestion financiera de proyectos turisticos

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
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Marketing turistico avanzado

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
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1. Comprender los factores econémicos més relevantes relacionados con la digitalizacion en turismo.
2. Entender los diferentes model os de negocio de laindustria turistica con base digital.
3. Saber identificar las caracteristicas esenciales de un proyecto e-business o de negocio digital en el sector turistico.
4. Analizar € efecto delas TIC y lainnovacion en la estrategia empresarial.
5. Comprender el papel que los modelos de negocio desempefian en el entorno competitivo actual y en el desarrollo del sector turistico.
6. Aprender adetectar lasimplicaciones que el e-business, las TIC y lainnovacién tienen en laformulacién de model os de negocio en turismo.
7. Saber identificar |os condicionantes del entorno socioeconémico que afectan a las propuestas de valor empresarial en turismo.
8. Aplicar los modelos de negocio mas eficaces para el desarrollo de proyectos turisticos basados en tecnologia digital.
9. Disefiar un modelo de negocio turistico con la metodol ogia customer journey y Canvas Business Model.
10. Disefiar eimplementar un plan de marketing turistico aprovechando las nuevas posibilidadesy el potencial de los instrumentos digitales.
11. Conocer los aspectos juridicos que condicionan la puesta en marchay el funcionamiento de un nuevo proyecto empresarial.
12, Adaquirir el conocimiento econémico fundamental sobre |as estrategias de costes, precio, ventas y produccién utilizadas por emprendedores turisticos.
13. Capacitar y proporcionar |os instrumentos tedricos de conocimiento y la experiencia préctica para la buena direccion financiera del proyecto turistico.
14. Adaquirir una base sdlida sobre la creacién y crecimiento de una start-up.
15. Aprender aidentificar losindicadores clave de rendimiento (KPI) para determinar lamarcha del negocio turistico.
16. Aplicar las herramientas, metodologiasy estrategia para definir el qué, el como'y el por qué de del margeting digital aplicados al proyecto turistico.
17. Definir los objetivos del sitio web y de |as plataformas mobile del proyecto turistico.
18. Plantear |as estrategias de las ventas online.
19. Utilizar blogsy gestionar |a presencia en redes sociales.
20. Utilizar el ROI y las métricas como motor de |a estrategia.
21. Gestionar SEM/SEQy el content marketing.

55.1.3 CONTENIDOS

El ecosistema digital

El turistadigital

Concepto de modelo de negocio

Definicion y alcance de e-business o negocio digital en turismo.

Conceptos de estrategia competitiva.

Modelos de Negocio y Propuestade Valor.

Creacion y desarrollo de nuevos proyectos de negocio en turismo.

Efecto delas TIC en la propuestade valor del proyecto turistico.

Empresa, empresario y emprendedor turistico. Eleccion de laforma societaria: sociedades personalistasy capitalistas. Marco legal.

. Tramites parala constitucion de una empresa turistica.

Fundamentos de fiscalidad: introduccion al régimen tributario del empresario individua y de |as sociedades mercantiles.
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Elementos del modelo de negocio en turismo. Factores clavesy fases para su definicion.
Evaluacion de modelo de negocio.
Estrategias de éxito y diferenciacion
Modelos de Negocio Digital en turismo
Mapa de valor del cliente
Disefio y desarrollo del modelo de negocio
. Gestion de operaciones en entornos digitales
. Gestion de operaciones en entornos digitales
. Gestion econdmico-financiera de una empresa de nueva creacion en turismo. Planificacion, organizacion, evaluacion, control y seguimiento.
Plan de tesoreria.
Los estados contables.
Estructura de costes y punto de equilibrio.
. Andlisisfinanciero.
. Andlisis econémico.
Plan deinversion.
. Criterios econémico-financieros para la seleccién de Inversiones/ proyectos turisticos
. (Payback, ROI, VAN, y TIR).
Nuevas tendencias del marketing: nuevos clientes, nuevos mercados turisticos, nuevas
respuestas.
Lainvestigacion de mercados en turismo.
. Disefio y Creacion de un Plan de Marketing Digital en proyectos turisticos
. Search Engine Optimization (SEO)
- Search Engine Marketing (SEM)
. Generar y cualificar leads en Marketing Digital
Estrategias de Fidelizacion y Vinculacion através de internet
Inbound Marketing & Branded Content
Estrategiay Planificacion de Medios
. Performance, RTB y display advertising
. Social Media Strategy: Laintegracion de las Redes Sociales en nuestro plan de medios digital
E-mail marketing
. Mobile App
. Web & Marketing Analytics
Redes Sociales: Social businessy big data

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Tener orientacion a mercado y al cliente, estableciendo canales de comunicacion y de colaboracion que permitan generar
nuevos productos o adaptar |os existentes en base ala evolucion de sus necesidades.

CGS5 - Demostrar capacidad analiticay de sintesis.

CG6 - Razonar criticamente y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQL1 - Desarrollar una vision estratégica de |a empresa turistica que permita generar e identificar oportunidades de mercado
vinculadas con lainnovacion en producto, proceso 0 modelo de negocio, tanto anivel nacional como internacional.

CEOQ3 - Conocer y andizar la estructura de los estados econdémico-financieros de la empresa, evaluando su viabilidad y realizando
previsiones futuras de su desarrollo.

CEO4 - Disefiar e implementar planes estratégicos y operativos de comercializacién y comunicacion para el lanzamiento a mercado
de nuevos proyecto turisticos.

CEO06 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacién de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originales y creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 80 100
Teoricopréactica 50 100
Plantear y resolver problemas 30 100
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Tutorias 10 20
Casos précticos tutelados 20 20
Actividades Te0rico-Précticas tuteladas 110 20
Realizar un trabajo individualmente 65

Trabajo en colaboracion dentro de un 39

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 46 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Expositivas

Trabajo en Grupo

Trabgjo Escrito

Actividades de Aplicacion

Resolucién de Problemas

Estudio de Casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas 20.0 40.0
Pruebas orales 0.0 15.0
Pruebas con soportes digitales 10.0 30.0
Instrumentos basados en la observacion 0.0 25.0
Trabajos realizados por €l estudiante 15.0 50.0
Resoluciones de casos préacticos 20.0 50.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 25.0

NIVEL 2: GESTION DE PROYECTOS TURISTICOS

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

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
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NIVEL 3: Estrategias de Innovacion en productosy servicios turisticos

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: Desarrollo de proyectos de negocio 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

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

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Adaquirir unavision estratégica que facilite el posicionamiento y/o el lanzamiento de nuevos productos y servicios al mercado turistico, aportando un valor dife-

rencial alos consumidores.

en turismo.

N O ogahswN
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Conocer |os elementos clave a considerar en |os procesos de identificacion y preparacion de iniciativas innovadoras y su encaje en el mercado turistico.

Poder aprovechar las nuevas oportunidades que ofrece latecnologia paraimpulsar ladiferenciacion y el valor en la cadena de valor de las empresas en turismo.
Aprender eidentificar las herramientas y los &mbitos del mercado turistico orientados al desarrollo de nuevas iniciativas innovadoras.
Iniciar, planificar, jecutar, controlar y cerrar un proyecto turistico.
Comprender, analizar y resolver problemas complejos rel acionados con la puesta en funcionamiento, la expansion y la consolidacién de un proyecto empresarial

Planificar y gestionar proyectos complejos que involucren un nimero importante de tareas diversas.

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



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=398900686696339210699620

= Identificador : 4317084
b w1 GOBERNO  MINISTERIO
-7 "q O ESPARNA DE EDUCACION. CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

8. Analizar criticamente casos de empresas reales del sector turistico y extraer de ellos conclusiones relevantes para la préactica empresarial .
9. Adaquirir un conocimiento global del proceso general de la Direccidn de Proyectos: planteamiento de objetivos, procedimientos para su consecucién, evolucion
del contexto de las actividades de gestion, particularidades de |os proyectos, comunicacion de los resultados, rendimiento esperado de dicha actividad, etc.
10. Utilizar los diferentes instrumentos y herramientas de Gestion de Proyectosy con los métodos més apropiados para el sector turistico.
11. Aplicar los métodos, técnicasy herramientas existentes para gestionar |os proyectos de acuerdo con sus plazos y costos, cuidando la calidad del proyecto y del
producto final y los aspectos técnicos de |a contratacion, en el &mbito de los productos'y servicios, tales como Scrum, Kanban, Canvas, Model, Oobeyaroom o
5S

12. Andlizar y determinar los factores clave de un proyecto turistico: plazo, costos, recursos, control y calidad, asi como su gestion e integracion en la definicion de
los costos del proyecto.

13. Introduccién alos conceptos bésicos de las metodol ogias &giles.

14. Identificar las ventajas de |os métodos &giles respecto alos tradicionales.

15. Anticipar situaciones que pueden impactar en el proyecto

16. Evaluar los resultados de los proyectos

17. Reslizar |as estimaciones de recursos necesarios y duraciones en la planificacion de las actividades de proyectos

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estrategia tecnolégica e innovacion

Definicion de eBusiness como estrategia de innovacion en turismo
eBusiness en la Cadena de Valor y la gestion de latecnologia

El concepto de Innovacion y tipologias.

Tecnologias e impacto organizativo

Innovacién y diferenciacion

Estrategias competitivas: de Porter alas visiones actuales.
Open Services Innovation: Customer Centric

DelaVentaja Competitiva ala Propuesta de Valor en turismo.
Nuevos espacios: Océanos azules vs Océanos rojos

Mercados emergentes en turismo

Las oportunidades de la economia digital en el sector turistico para lainnovacion

Vaoresy Ventgjas de la Economia Digital
Andlisis de los referentes digitales en turismo.
Ejemplosy casos précticos

Bases de la gestidn integrada de proyectos en turismo

Introduccion ala gestion de proyectos

Los modelos de referencia de la gestion de proyectos
El entorno del proyecto

El ciclo de vida de un proyecto

Las éareas clave de la gestion de proyectos aplicados al sector turisitico.

El alcance del proyecto

Los plazos

El coste

Generacion de valor

Lacalidad del proyectoy en el proyecto

Los riesgos: verdadero €je de gestion de |os proyectos
Adquisicionesy contratos

La gestion financiera aplicada al desarrollo y lanzamiento del proyecto turistico.

Técnicas y herramientas transversales en la gestion de proyectos

Entornos de trabajo y gestion documental
Agilidad y gestion de tareas
Cronogramas'y presupuestos
Crestividad y Diagramacion
Presentaciones profesionales

La gestion de la documentacion del proyecto
Gestion de conocimiento generado a lo largo del proyecto
Concepcidn del proyecto como sistema: gestion integral del proyecto

Otras metodologias de gestion de proyectos

Gestion del riesgo, ciclo de viday lacadena critica

Métodos tradicionales y predictivos: PRINCE2 y el enfoque del Marco Légico (Logical Framework Approach)
Métodos "Agiles': SCRUM, Kanban y Lean Project Management

Design Thinking y creative problem solving: la creatividad digital

Lean Startup.

Proyectos Lean 6 Sigma
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ2 - Confeccionar e plan de negocio de un proyecto turistico.

CEOQ5 - Organizar y planificar el desarrollo y lanzamiento de proyectos turisticos. Concretar y anticipar |as actividades orientadas a
resultados especificos y establecer mecanismos para evaluar su logro.

CEOQ6 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacion de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originales y creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

CE12 - Identificar € potencial de crecimiento de laempresa turistica proponiendo y evaluando las diferentes modalidades y
instrumentos de expasion del negocio turistico anivel internacional y el lanzamiento de nuevos proyectos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 30 100
Teoricopréctica 28 100
Plantear y resolver problemas 25 100
Utilizacion de programas de ordenador 20 100
Tutorias 7 20
Actividades con material multimedia 10 20
tuteladas

Casos practicos tutelados 30 20
Actividades Tedrico-Préacticastuteladas |50 20
Realizar un trabajo individualmente 45

Trabajo en colaboracion dentro de un 30

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 25 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Expositivas

Coloquios

Debate Dirigido

Trabajo en Grupo

Trabgjo Escrito

Actividades de Aplicacion

Utilizacion de Herramientas Tecnol 6gicas

Aprendizaje Basado en Problemas

Resolucién de Problemas

Manejo de Fuentes de Informacion

Elaboracion de Proyectos
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Estudio de Casos

Ronda de Intervenciones

Visitas Profesionales

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 20.0 40.0
Pruebas orales 0.0 15.0
Pruebas con soportes digitales 10.0 30.0
Instrumentos basados en |a observacion 0.0 25.0
Trabgjos realizados por € estudiante 15.0 50.0
Resoluciones de casos précticos 20.0 50.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 25.0

NIVEL 2: TECNOLOGIA TURISTICA DIGITAL

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

30

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Transformacion digital en empresas turisticas

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

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

221119
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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 ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Experiencia del usuario/experiencia de usabilidad en turismo

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Desarrollo de platafor mas digitales

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

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

23/119
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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 ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Analitica digital y big data en proyectos 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Modelos de negocio disruptivos con base tecnol égica

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

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
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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 ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comprender |os efectos de la digitalizacion en empresas turisticas

Conocer las principal es tendencias de desarrollo empresarial en el &mbito de la economia digital

Desarrollar las capacidades internas para crear un negocio basado en latecnologia digital

Desarrollar las actitudes digitales necesarias para la transformacion digital empresaria en turismo.

Comprender la necesidad del cambio y convertirse en un promotor del mismo dentro de la organizacion turistica

Adaquirir unavision global de los proyectos digitales en turismo, asimilando cada fase del proyecto: briefing, creacion del concepto, la definicion estratégica/ob-
jetivos en funcion de las necesidades de los usuarios, desarrollo de lainterfaz gréfica, produccién de prototipos,¢,

Implementar y liderar estrategias de digitalizacion del negocio turistico en todas | as &reas funcionales de |a organizacion.

Entender y adoptar |as nuevas formas de estructuracion del trabajo en entornos digitales.

Realizar el plan de desarrollo de un negocio digital en turismo.

Entender |as bases del gobierno de latransformacion digital en la empresas turisticas.

Comprender latransformacion digital en la empresa en relacion con los clientes

Conocer las principales plataformas digitales y |as herramientas para su disefio y desarrollo.

Aprender adefinir laarquitectura de la plataforma digital turistica, disefiar lainteraccion, la usabilidad y estrategia de un proyecto digital.

Definir lagficienciay la satisfaccion de los usuarios en |os productos digitales.

Tomar concienciay experienciaen el disefio de proyectos web responsive.

Conocer las formas de crear prototiposy su finalidad, de tal forma que se puedan crear ya sea para convencer a un futuro cliente o para hacer comprender la usa-
bilidad al equipo de desarrollo.

Conocer las herramientas de seguridad en entornos digitales. Principios y fundamentos.

Gestionar €l Big Data en laempresa turistica.

Conocer las herramientas, recursosy actores que participan en un proyecto digital.

Tener unavision delas estructuras de las empresas digitales. Ser capaz de organizar los recursosy valorar lasimplicacionesy costes de un proyecto.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Nuevas tecnologias para el nuevo proyecto empresarial turistico

Nuevas Tecnologias que impactan en el negocio turistico. Restos y oportunidades.

El papel delos sistemasy tecnologias de lainformacion en la empresa turistica

Las tecnologias de lainformacién como oportunidad para la creacion de empresas turisticas
De la gestién de lainformacion alagestion del conocimiento.

. Andlisis de datos: Introduccion y principales herramientas

KPIs: Métricas principales
implementacion de métricas

. Andlisisde métricas

Estrategiay reporting

Big data aplicado al sector turistico.

Digitalizar los procesos actuales o disefiar nuevos procesos digitales
Modificacién de los procesos a través de metodol ogias agiles
Digitalizacion de operaciones

Robotic Process Automation (RPA)

Modelos de Negocio Disruptivos: Movilidad, Plataformas Digitales y Productos Conectados
Digitalizar los procesos actuales y disefio de nuevos procesos digitales
Modificacién de los procesos a través de metodol ogias 4giles

Cloud Computing

Industria4.0. e |IOT

RA/RV/RI & Wearable Tech & Wireless Connectivity
Ciberseguridad y gobernanza del dato

Fundamentos de Blockchain

Infraestructura: Cloud Publica, Privada, Hibrida

. Arquitectura de aplicaciones: Front y sus componentes, modelo de APIs, el papel del back end

Bases de datos de Clientes: Customer Data L ake. Bases de datos operativas y analiticas, sgl/nosgl, BigData
Nuevos modelos de gestion del IT
Principios de los sistemas I T: robustez, resiliencia, escalabilidad, y ahora también: time to market, flexibilidad y customer centricity

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG4 - Tomar decisiones interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos.

CG5 - Demostrar capacidad analiticay de sintesis.
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ8 - Utilizar las aplicaciones tecnol dgicas apropiadas para la investigacion de mercados, la analiticay la métrica, en entornos
digitales como base parala consecucion de los fines de la estragia empresarial.

CEO9 - Identificar las nuevas tecnologias que impactan en €l negocio turistico y formular la estrategia tecnol 6gica adecuada para el
desarrollo de proyectos turisticos en el ambito digital

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 80 100
Teoricopréactica 70 100
Plantear y resolver problemas 70 100
Aplicaciones en casos reales 20 100
Utilizacion de programas de ordenador 80 100
Salidas de campo 8 100
Tutorias 20 20
Actividades con material multimedia 40 20
tuteladas

Casos practicos tutelados 22 20
Actividades Tedrico-Précticas tuteladas 90 20
Realizar un trabajo individuamente 120 0
Trabajo en colaboracion dentro de un 100 0
grupo

Buscar referencias sobre ladisciplina 30 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Expositivas

Debate Dirigido

Trabajo en Grupo

Trabgjo Escrito

Actividades de Aplicacion

Aprendizaje Basado en Problemas

Resolucion de Problemas

Manejo de Fuentes de Informacidn

Elaboracion de Proyectos

Estudio de Casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 50 250
Pruebas con soportes digitales 20.0 50.0
Instrumentos basados en la observacion 10.0 30.0
Trabajos realizados por €l estudiante 10.0 50.0
Resoluciones de casos préacticos 10.0 50.0
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Instrumentos de co-evaluacion

0.0

30.0

NIVEL 2: EMPRENDIMIENTO EN TURISMO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

30

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Actores einstrumentos de financiacion de proyectos 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

27/119

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



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=398900686696339210699620

GOBIERMO MIMISTE

i
W RICH
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
i A ¥ DEPORTE

Identificador : 4317084

NIVEL 3: Marketing de lanzamiento de proyectos emprendedor es en turismo

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Competencias clave del enprendedor turistico

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Emprendimiento social transformador

2817119
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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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Liderazgo y emprendimiento cor por ativo

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las técnicas de marketing més efectivas hoy en dia para nuevos productos y proyectos turisticos.
2. Entender el concepto de ¢producto turistico nuevog,
3. Conocer las fases de laplanificacion y el desarrollo un proyecto de nuevos lanzamientos.
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17.

18.
19.

20.
21.
22.
23.

Conocer cudles son las etapas en el desarrollo y evaluacién de nuevos productos.

Comprender el potencial de las nuevas oportunidades que ofrecen los canales digitales y las redes sociales en el lanzamiento de nuevos productos.

Conocer son las causas més frecuentes de fracaso en el desarrollo de nuevos

productosy servicios.

Identificar las oportunidades existentes en el mercado para nuevos productos o servicios.

Identificar son las claves para obtener éxito en el lanzamiento de un nuevo producto o servicio.

Ejercitar un pensamiento creativo que facilite lageneracion y el desarrollo de ideas que aporten valor a nuevos proyectos empresarial es en turismo.

Poner en préactica un sistema de politicas y précticas avanzadas de gestion de |as personas para que permitan obtener un mejor rendimiento empresarial, conside-
rando las especificidades de las empresas de reciente creacion y las PY MEs del sector turistico.

Gestionar con éxito un proyecto turistico en entornos diversos y multiculturales, asi como en diferentes marcos institucionales.

Comprender, analizar y resolver problemas complejos relacionados con la puesta en funcionamiento, la expansion y la consolidacion de un proyecto empresaria
€l sector turistico.

Comprender |as bases de |as actividades emprendedoras y |0s aspectos clave para su desarrollo y resultados.

Conocer el marco juridico e institucional, identificando |os aspectos legales més relevantes vinculados a la creacion de empresas turisticas y lanzamientos de
proyectos, asi como las soluciones mas eficientes a los problemas que pudieran plantearse en este sentido.

Elaborar, comprender y andizar lainformacion contable y financiera de la empresa turistica, para adoptar decisiones informadas a partir de dichainformacion,
utilizando | os distintos mecanismos de financiacion con los que cuenta el emprendedor para poner en marcha un proyecto empresarial en el sector turistico.
Andlizar criticamente las politicas publicas de fomento de la actividad emprendedora, utilizando los mecanismos de apoyo puestos a disposicion del emprende-
dor por parte de |as distintas instituciones publicas.

Capacidad para analizar criticamente casos de empresas realesy extraer de ellos conclusiones relevantes para la practica empresarial.

Conocer y valorar las fuentes y productos financieros disponibles, tales como créditos, préstamos y otros instrumentos financieros, asi como las posibles subven-
cionesy seleccionar |os mas convenientes para la empresa, analizando lainformacion contable y evaluando |os costes, riesgos, requisitos y garantias exigidas por
|as entidades financieras para obtener |os recursos financieros necesarios que se requieren en el desarrollo de la actividad.

Identificar cudles son los posibles principal es impactos positivos y negativos de los proyectos y empresas en turismo.

Medir el impacto del desarrollo del proyecto turistico en su entorno social, ambiental, cultural y econémico.

Conocer los sistemas y instrumentos para la gestion del impacto del negocio turistico.

El escenario actual de la cooperacion al desarrollo y turismo. Orientaciones, tendenciasy € emprendimiento social.

55.1.3 CONTENIDOS

El comportamiento del consumidor: definicion y comprension de los mercados turisticos.

Comportamiento de compradel consumidor, la eleccion del producto y las diferencias entre compradores segiin sus caracteristicas.
Mercados turisticos y su segmentacion.

Tipologias de nuevos productosy proyectos turisticos.

Metodol ogias de lanzamiento de nuevos productos turisticos.

Riesgos asociados a lanzamiento de nuevos productos y proyectos en turismo.

Factores clave parael evitar el fracaso en el lanzamiento de un nuevo producto o proyecto en turismo.

Definicion de las variables del marketing mix: problemas especificos de la PY ME turistica, la nuevaempresay el lanzamiento de nuevos proyectos.
Determinantes del precio y factores a considerar en lafijacion del precio en el lanzamiento de nuevos proyectos turisticos.
Ladistribucion e intermediacion en turismo. Problemas de acceso ala distribucién por parte de laPYME turisticay el emprendedor.
El impacto de latecnologia sobre los canal es de distribucién.

Lapromociony e proceso de comunicacion. Problemas especificos de la PY ME en turismo. La comunicacion en presencia de restricciones presupuestarias: ac-
ciones de marketing de bajo coste. Alternativas alos medios tradicionales.

Comunicacion onliney redes sociales. Marketing viral en la comunicacion y lanzamiento de nuevos proyectos en turismo.

La contribucién del marketing alainnovacion en laempresa: creatividad y creacion de valor.

Problemas de financiacion de los emprendedores.

Financiacion bancariay financiacion mixta

Productos financieros bancarios més habituales para la pymey los emprendedores en turismo

Estrategia y consejos préacticos para la negociacion con los bancos y otros actores financieros.

Financiacion extra-bancaria de |as nuevas empresas:

Capital social.

Autofinanciacion.

"3F".

Crédito comercial o de proveedores. El problema de |os alargamientos excesivos de los plazos de pago y la morosidad.
Crowdfunding, crowdlending y equity-crowd para proyectos empresariales.

Initial Coin Offering (1CO).

Panorama actual de los mercados financieros: Mercado de crédito y Mercado de capitales.

Mercado de crédito: Las nuevas empresas ante |a financiacion bancaria:

Créditos bancarios.

Microcréditos para microempresas; P2P social lending.

Garantias para la concesién de créditos: Sociedades de Garantia Reciprocay Sociedad de Reafianzamiento.

Cesion de créditos: descuento bancario, factoring, confirming, forfaiting, leasing, renting.

Instrumentos pablicos y privados de financiacion.

Financiacion mixta: Capital riesgo, Business Angelsy préstamos participativos.

Mercado Alternativo Bursétil (MAB) y Mercado Alternativo de Renta Fija (MARF)

El concepto de emprendedor: el papel del individuo

El emprendedor desde una perspectiva econémicay sociol 6gica

El proceso de emprendimiento: de la oportunidad alaimplantacion.

Caracteristicas personales y sociales del emprendedor.

Determinantes de la iniciativa emprendedoray del éxito de |os nuevos proyectos empresariales en turismo.
Larelacion entre actividad emprendedora e innovacion.

El papel socia del emprendedor: emprendimiento social y responsabilidad social de laempresa
L os ecosistemas de emprendimiento.

Introduccion alas habilidades sociales: aprendizaje y desarrollo.

Actitudes, motivacionesy estilos sociales.

Asertividad, resolucién de conflictos y negociacion.

Précticasy Estilos de liderazgo.

Crestividad y trabajo en equipo.

Gestion de ladiversidad.

Gestion del conocimiento.

Etica en la gestion de personas

Concepto y dimensiones de la RSC.
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. Concepto de turismo sostenible.

. Instrumentos y sistemas de gestion ambiental.

- El emprendimiento social como instrumento de desarrollo econémico y social.

. Lacooperacion internacional para el desarrollo y las oportunidades de emprendimiento social.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Liderar y colaborar con equipos conectados, multidisciplinares y en contextos multiculturales y globalizados

CG3 - Tener iniciativay actitud emprendedora.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

55152 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO04 - Disefiar e implementar planes estratégicos y operativos de comercializacién y comunicacion para el lanzamiento a mercado
de nuevos proyecto turisticos.

CEOQ7 - Obtener fuentes de financiacion externas e internas para la creacion de nuevas empresas 0 proyectos empresariales en
turismo.

CE14 - Comprender los principios de |a ética empresarial, |a Responsabilidad Social Corporativay la sostenibilidad, siendo capaz
deincorporarlos en la creacio de productos y el desarrollo de proyectos turisticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 80 100
Teoricopréactica 65 100
Plantear y resolver problemas 70 100
Aplicaciones en casos reales 40 100
Utilizacion de programas de ordenador 20 100
Salidas de campo 8 100
Tutorias 5 20
Actividades con material multimedia 50 20
tuteladas

Casos précticos tutelados 47 20
Actividades Tedrico-Précticas tuteladas 100 20
Redlizar un trabgjo individualmente 90

Trabajo en colaboracion dentro de un 120

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Clases Expositivas

Coloquios

Trabajo en Grupo

Trabgjo Escrito

Actividades de Aplicacion
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Utilizacion de Herramientas Tecnol 6gicas

Aprendizaje Basado en Problemas

Resolucién de Problemas

Elaboracion de Proyectos

Estudio de Casos

Ronda de Intervenciones

Simulacion

Mesa Redonda

Participacién en Congresos y Jornadas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

20.0

40.0

Pruebas orales 0.0 15.0
Pruebas con soportes digitales 10.0 30.0
Instrumentos basados en la observacion 0.0 15.0
Trabgjos realizados por €l estudiante 30.0 50.0
Resoluciones de casos précticos 20.0 50.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 25.0
NIVEL 2: INNOVACION EN TURISMO

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

24

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Aplicacion practica de lainnovacion en empresas turisticas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Sistemas organizativosy ecosistemas de intraaprendizaje en empresasturisticas

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Co-creacion e lnnovacion colabor ativa

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Instrumentos paralainnovacion disruptiva

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

POOONOUAWNE

P

34/119

Comprender los principal es conceptos relacionados con la generacion de conocimiento, lainvestigacion, el desarrollo y lainnovacién en turismo.
Aprender adiscriminar entre los diferentes tipos de innovacion aplicadas a turismo.

Entender cudles son los objetivos de lainnovacién en laempresay |a necesidad de tener un proceso sistemético.

Conocer |os mecanismos para orientar y organizar €l proceso de innovacién en una empresa u organizacion turistica.

Comprender la necesidad de cambiar para adaptar laempresa al entorno, y aprender como implantar proyectos de cambio en las organizaciones turisticas.
Entender €l rol de latecnologia en los procesos de innovacion.
Analizar el comportamiento, |as actitudes y capacidades de las personas y 10s equipos que innovan.

Entender qué es lainnovacién disruptiva, como se produce y se desarrolla, y como impacta en los mercados turisticos.
Aprender los elementos clave para el disefio de modelos de negocio disruptivos en turismo.

Conocer las herramientas paraimplantar estrategias de innovacion corporativa, intra-emprendimiento o emprendimiento.
Aplicar ladisrupcion aun negocio o proyecto en marcha.
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12. Entender como desarrollar un proceso de cambio en una organizacién turistica que persigamejorar su capacidad innovadora.

13. Comprender cuales son las estructuras organizativas que potencian la capacidad innovadora de una organizacién turistica.

14. Implantar mecanismos de co-creacion con los diferentes stakeholders de la empresa turistica en beneficio de la generacion de valor y lainnovacion en turismo.
15. Como gestionar el conocimiento y el aprendizaje organizativo para potenciar la capacidad intraemprendedoray lainnovacion de la empresa turistica.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El comportamiento organizativo. Concepto y elementos determinantes

El aprendizaje, la percepcién y la toma de decisiones individuales y colectivas

El aprendizaje

Proceso de aprendizaje y creacion de conocimiento de una organizacion
Lapercepcién y latoma de decisiones individuales

Latoma de decisiones individuales

La motivacion

Principales teorias y nuevas teorias en entornos innovadores y digitales.
Técnicas para la motivacion aplicadas a las nuevas generaciones

Los grupos y equipos de trabajo en entornos innovadores

Anélisis tendencias actuales
Funcionamiento de los grupos y equipos de trabajo
Fases parala creacion y desarrollo de los grupos en la organizacion

La comunicacion en la empresa innovadora turistica

Elementos del modelo de comunicacion para el fomento de lainnovacion
Tipos de comunicacién e instrumentos para fomentarla

Instrumentos parala comunicacion efectiva

L as nuevas tecnol ogias como instrumentos parala comunicacion.

Liderazgo transformador e innovacion

Caracteristicas del lider transformador e innovador

Estilos de liderazgo en entornos innovadores

Transformacion organizacional y précticas innovadoras de gestion de las personas
Los conflictosy las relaciones intergrupales

Estructuras flexibles y culturas innovadoras

Lacultura organizativa de una empresainnovadora

Conceptos basicos en el disefio estructural y la creacion de ecosistemas de innovacion
Clasificacion de las formas estructurales que facilitan lainnovacion

Variables contingentes en el disefio

Las politicas de direccion de recursos asociadas

Caracteristicas esenciales de la cultura organizativa de empresas turisticas innovadoras

Elementos de integracion cultural
Creacion, desarrollo y mantenimiento de una cultura organizativainnovadora.
El diagndstico cultural

La gestion del cambio organizativo en empresas turisticas

Cambio y adaptacion de |as organizaciones
Modelo de gestion del cambio planificado
Reacciones al cambio y acciones preventivas
Resistenciaa cambio y medidas correctoras.

Variables estructurales organizacionales que inciden en la innovacion de los productos y los procesos en el sector turistico.

Teorias sobre el disefio de |as organizaciones y ejemplos précticos en el sector turistico.
Aprendizaje y creacion de conocimiento en las organizaciones turisticas.

Estrategia, estructuray empresainnovadora en turismo.

Model os de organizaciones de aprendizaje

Co-creacion y Service Design

Herramientasy técnicas de co-creacion
Disefio de experiencias significativasy co-creacion
Concepto y herramientas del service design

Innovacién disruptiva

Concepto de innovacion disruptiva
Facilitadores de lainnovacion disruptiva
Crestividad, pensamiento divergente y pensamiento lateral
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. Casos précticos en el sector turistico

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Liderar y colaborar con equipos conectados, multidisciplinares y en contextos multiculturales y globalizados

CG3 - Tener iniciativay actitud emprendedora.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO0L1 - Desarrollar una visién estratégica de la empresa turistica que permita generar e identificar oportunidades de mercado
vinculadas con lainnovacion en producto, proceso o modelo de negocio, tanto anivel nacional como internacional .

CEO06 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacién de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originales y creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

CEO09 - Identificar las nuevas tecnologias que impactan en el negocio turistico y formular |a estrategia tecnol dgica adecuada para el
desarrollo de proyectos turisticos en el dmbito digital

CE10 - Implementar un sistema de innovacion empresarial y utilizar las metodol ogias adecuadas a | os diferentes contextos
organizacionales. Implicael manejo de herramientas y metodol ogias de trabajo colaborativo en el dmbito del emprendimientoy la
innovacion en turismo.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 50 100
Teoricopréactica 70 100
Plantear y resolver problemas 60 100
Aplicaciones en casos reales 50 100
Utilizacion de programas de ordenador 25 100
Salidas de campo 8 100
Tutorias 10 20
Casos précticos tutelados 32 20
Actividades Tedrico-Précticastuteladas |95 20
Redlizar un trabgjo individualmente 100

Trabajo en colaboracion dentro de un 60

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Expositivas

Trabajo en Grupo

Trabgjo Escrito

Actividades de Aplicacion

Resolucién de Problemas

Manejo de Fuentes de Informacién

Elaboracion de Proyectos

Estudio de Casos

Ronda de Intervenciones
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Simulacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

10.0

25.0

Pruebas con soportes digitales 10.0 30.0
Instrumentos basados en la observacién 10.0 20.0
Trabajos realizados por el estudiante 20.0 50.0
Resoluciones de casos practicos 20.0 50.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 10.0

NIVEL 2: INTERNACIONALIZACION TURISTICA

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

24

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

NIVEL 3: Leyesy fiscalidad en lanzamiento de proyectos 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

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
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

NIVEL 3: Mercados emer gentes'y desafios globales en turismo

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

NIVEL 3: Estrategias de inter nacionalizacion de empresas turisticas

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

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
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No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

NIVEL 3: Economia dela experiencia en un turismo global

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Comprender y analizar € funcionamiento de |os principal es organismos econémicos y turisticos internacionales asi como sus politicasy objetivos.
2. Identificar oportunidades de negocio turistico y emprendimiento teniendo en cuentalos andlisis y recomendaciones de de estas instituciones.
3. Definir los negocios internacionales turisticos y entender el funcionamiento y estrategias de las multinacionales.
4. Elaborar reportes de los sectores turistico, hotelero y gastronémico definiendo €l atractivo de los mismos parael emprendimiento y lainversion.
5. Elaborar reportes de empresas turisticas para diagnosticar su ventaja competitivay su potencial paralanzarse al mercado exterior.
6. Utilizar los criterios de evaluacion y seleccion de mercados turisticos.
7. Conocer €l contenido base de |as estrategias de internacionalizacion de las empresas turisticas: transnacional, internacional, multi-domestica, y estrategia global.
8. Entender los diferentes modos de operar en los mercados internacional es en turismo.
9. Considerar los beneficiosy los costes del comercio internacional turistico.
10. Familiarizarse con las teorias bésicas que explican lainversion directaen el exterior.
11. Tener en cuentalaimportancia de lainternacionalizacion en las industrias turisticas con base tecnol 6gica.
12. Gestionar y optimizar el proceso de internacionalizacion de la pyme turistica o del proyecto emprendedor, disefiando, implantando y dirigiendo su aperturaa
nuevos mercados.
13. Disefiar unaestrategiay un plan de marketing y de promocion internacional de la pyme turistica. Analizar los mercados'y trabajar la estrategia, las posibles
aliianzasy ladistribucion.
14. Conocer las principales consecuencias tributarias de las actividades empresariales de alcance naciona e internacional en turismo.
15. Lossistemastributariosy su proyeccion en las operaciones internacionales. Limites a poder tributario derivados de |a creacion de &reas econdmicas integradas.
Introduccion a Derecho Tributario Internacional: sistema normativo y convenios de doble imposicion.
16. Reconocer ladiversidad y las diferencias culturales.
17. ldentificar y gestionar los desafios tipicamente encontrados en proyectos internacional es turisticos.
18. Identificar oportunidades comerciales para licitaciones publicas internacional es de dmbito turistico.

55.1.3 CONTENIDOS

Inteligencia competitivainternacional del sector turistico
. Andlisis de los mercados turisticos internacionales y tendencias de evolucién y desarrollo.
Planificacion, recogiday técnicas de busqueda de lainformacion relevante.
. Andlisisdel entorno econémico, politico y legal. Estructura de un informe pais.
Indicadores econémicos del turismo: coyunturales vs estructurales.
Estudio de las principal es &reas turisticas mundiales. |dentificacion de oportunidades y riesgos para el emprendedor turistico.
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Entorno demogréfico y cultural, aspectos politicos y legales, andlisis de riesgo pais, y andlisis competitivos en materia turistica.
Introduccion ala consultoria sobre direccién de negocios internacional es turisticos.
LaMultinacional turisticay su entorno
LaMultinacional turisticay su ventaja competitiva
. Estrategias de internacionalizacion de las empresas turisticas.
. Aspectos especificos de lainternacionalizacion de |las empresas de servicios.
Decisiones de internacionalizacion: eleccion de lalocalizacion y €l modo de operacion.
. Aspectos estratégicos de gestionar lainnovacion entre fronteras.
L os procesos de implantacion internaciona . Creacion 'y gestion defilialesy sucursales.
Gestion de los riesgos y tratamiento del riesgo: medidas reactivas y palancas
Gestion global de lainnovacion tecnol 6gica turistica.
Introduccion al Marketing Global y alos negocios globales en turismo.
Seleccion de mercados internacionales turisticos y eleccidn de laforma de entrada (desde la exportacidn ala produccién).
Marketing internacional: estrategias de crecimiento y expansion, lamarcainternaciona y el desarrollo de productos.
Precios internacionales y decisiones de distribucion turistica.
Comunicacion internacional: politicas, instrumentos y estrategias en turismo. Revisién y estructuradel plan de marketing turistico internacional parael lanza-
miento de nuevos proyectos turisticos o la expansion de proyectos existentes.
Medios de pago y cobros internacionales.
Financiacion del comercio exterior acorto, medio y largo plazo.
. Aseguramiento de las operaciones internacionales.
Lainternacionalizacion y las nuevas tecnologias.
Herramientas tecnol dgicas para lainternacionalizacion.
Contenidos y disefio basico de una plataformadigital turisticainternacional.
El negocio internacional turistico y laimportancia de la negociacion eficaz.
El margen de negociacion: posicion de partiday de ruptura.
Diferencias en la negociacion internacional: productos, paisesy clientes.
. Ambitos de negociacion: acuerdos de compraventa, distribucion y aianzas estratégicas.
. Aspectos culturales de la negociacion internacional en turismo.
El protocolo en los negocios internacional es turisticos.
Contratos internacionales y resolucion de conflictos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Tener orientacion a mercado y al cliente, estableciendo canales de comunicacion y de colaboracion que permitan generar
nuevos productos o adaptar |os existentes en base ala evolucion de sus necesidades.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar 1os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ7 - Obtener fuentes de financiacion externas e internas para la creacion de nuevas empresas 0 proyectos empresariales en
turismo.

CE11 - Analizar y comparar las principales politicas y normativas internacionales que aplican a lanzamiento de proyectos turisticos
y expansion de empresas turiticas.

CE12 - Identificar €l potencia de crecimiento de la empresa turistica proponiendo y evaluando las diferentes modalidades y
instrumentos de expasion del negocio turistico anivel internacional y el lanzamiento de nuevos proyectos.

CE13 - Evaluar y predecir comportamientos y tendencias en las distintas tipol ogias de mercados y consumidores turisticos.

CE14 - Comprender los principios de la ética empresarial, la Responsabilidad Socia Corporativay la sostenibilidad, siendo capaz
de incorporarlos en la creacio de productos y €l desarrollo de proyectos turisticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 60 100
Teoricopréactica 55 100

Plantear y resolver problemas 60 100

Aplicaciones en casos reales 30 100

Utilizacion de programas de ordenador 10 100

Tutorias 10 20

Actividades con material multimedia 14 20

tuteladas
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Casos précticos tutelados 45 20
Actividades Tedrico-Practicas tuteladas 116 20
Readlizar un trabgjo individualmente 100

Trabajo en colaboracion dentro de un 60

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Expositivas

Trabajo en Grupo

Trabgjo Escrito

Actividades de Aplicacion

Utilizacion de Herramientas Tecnol 6gicas

Estudio de Casos

Ronda de Intervenciones

Simulacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 30.0 50.0
Pruebas con soportes digitales 10.0 20.0
Instrumentos basados en la observacion 50 15.0
Trabajos realizados por €l estudiante 20.0 30.0
Resoluciones de casos préacticos 10.0 30.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 15.0
NIVEL 2: PRACTICAS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 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
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Préacticas en empresa u organizacion turistica

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
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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Las practicas externas estan concebidas como un conjunto integrado de tareas de iniciacién profesional desarrolladas en empresas colaboradoras ex-
ternas. El nimero de horas minimo de practicas es de 225 horas.

Tiene como objetivo general dar a conocer al alumno los diferentes &mbitos profesionales del sector, e iniciarlo en el ejercicio de las tareas profesiona-
les que le son encomendadas. Por lo tanto esta pensado desde una dimensién profesionalizadora, que significa un proceso de desarrollo profesional
de adquisicion de conocimientos, capacidades, habilidades y actitudes.

Tiene como objetivos generales:

1. Conocer la organizacién y el funcionamiento de las empresas 2. Conocer las funciones de los diferentes profesionales relacionados con el sector.
3. Favorecer la reflexién entre la teoria y la practica. Aplicar los conocimientos adquiridos en las aulas a situaciones reales. 4. Desarrollar las actitudes
necesarias para el desarrollo éptimo de su profesion

Objetivos especificos: 1. Vincular al alumno a la realidad empresarial del sector turistico. 2. Completar su formacidn tedrica 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 anali-
sis 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 autoevaluaciéon en un con-
texto laboral. 7. Desarrollar criterios para la toma de decisiones y actuar con iniciativa. 8. Poner en practica actividades de colaboracion y de trabajo en
equipo, dentro entornos multiculturales o multidisciplinares.

55.1.3 CONTENIDOS

Los contenidos de esta materia quedan estipulados en funcién del propio contexto en el que se va a desarrollar el aprendizaje practico, y ello va a de-
pender de las diferentes tipologias de empresas, posibilidades de desarrollo de proyectos, departamentos y preferencias del estudiante.

Todo ello queda recogido en el convenio de colaboracién que se establece en cada caso, segun la normativa vigente.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

55.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Liderar y colaborar con equipos conectados, multidisciplinares y en contextos multiculturales y globalizados

CG4 - Tomar decisiones interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos.

CG3 - Tener iniciativay actitud emprendedora.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE14 - Comprender los principios de la ética empresarial, la Responsabilidad Social Corporativay la sostenibilidad, siendo capaz

de incorporarlos en la creacio de productos y €l desarrollo de proyectos turisticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Tutorias 15 20
Reslizar un trabajo individuamente 135 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabgjo Escrito

Actividades de Aplicacion

Utilizacion de Herramientas Tecnol 6gicas

Realizacion Carpeta de Aprendizaje

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Instrumentos basados en |a observacion 25.0 50.0
Trabgjos realizados por € estudiante 30.0 60.0
Resoluciones de casos précticos 10.0 30.0
Instrumentos de co-evauacion 0.0 15.0
NIVEL 2: TRABAJO FINAL DE MASTER

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méaster

ECTSNIVEL 2 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
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No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Final de M aster

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Trabajo Fin de Grado / Master 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

- Identificar la potencialidad de un proyecto turistico.

- Disefiar el proceso para la innovacion y/o internacionalizacion del negocio o proyecto turistico

- Valorar la aplicacion de los procesos utilizados en el proyecto

- Anallizar criticamente los resultados obtenidos
- Auto-reflexién del propio proceso de aprendizaje para el desarrollo personal y profesional

- Hacer un uso inclusivo y no sexista del lenguaje en su trabajo escrito y en su presentacion oral.

55.1.3 CONTENIDOS

- Desarrollo profesional:

. Identificacion de la oportunidad

. Presentacion del proyecto

. Modelo de negocio aplicado

. Estrategias de marketing implantadas
. Aspectos financieros

. Propuestas de mejora de | os resultados obtenidos

- Desarrollo competencial

. ldentificacién de &reas de mejora

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La normativa marco que aplica al desarrollo del Trabajo Final de Master es: http://www.ub.edu/agenciaqualitat/normativaespecifica/
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El Trabajo Final de master posee un caracter integrador que moviliza el conjunto de competencias que el estudiante ha desarrollado a lo largo de su
proceso formativo durante todo el curso.

Pretende ser un instrumento para capacitar a nuestros alumnos para analizar probleméaticas y hechos turisticos mediante los métodos de investiga-
cién a partir de la identificacion y utilizacién de diferentes variables, ademés de ser el instrumento para la evaluacion de las competencias del méas-
ter con una perspectiva globalizadora. Se persigue iniciar al estudiante en la metodologia de investigacién para que pueda plantear y desarrollar
con éxito una investigacion en algtin aspecto concreto de la innovacion en turismo y/o desarrollar proyectos de aplicacién y transferencia en empre-
sas reales; asi como defenderlo oralmente ante la comunidad académica.

Los créditos asignados a la materia de Trabajo Final de Master suponen la culminacién del aprendizaje completo del estudiante a lo largo de la ca-
rrera, tal y como se ha venido sefialando. Existiran tres tipologias de TFM:

A.Proyectos de emprendimiento: El estudiante sintetiza un proyecto de empresa desarrollado en equipo y plantea estrategias y acciones para lan-
zarla al mercado. La estructura del trabajo seré la de un plan de empresa:

1- Resumen ejecutivo

2- Andlisis de mercado y competencia

3- Plan estratégico

4- Plan de marketing

5- Plan de Operaciones

6- Plan Financiero

En el desarrollo de los TFM de emprendimiento participaran los siguientes actores:

1. Responsable del Trabajo Final de Méster: Profesor/a responsable de la coordinacion de todas las# tareas asociadas al asesoramiento, gestion y
desarrollo de las propuestas de trabajos finales.

2. Estudiantes: Estudiantes que estén realizando el méaster.

3. Mentor: El mentor sera responsable de la universidad que orientara al estudiante en el# desarrollo de su proyecto asi como velara por el cumpli-
miento de los requisitos académicos del# proyecto.

4. Comisién de Proyectos de Emprendimiento: Comisién formada por partners de la Universidad y del# ecosistema emprendedor, seran expertos y
mentores del mundo Digital y el emprendimiento que# asesoraran en el proceso de desarrollo del proyecto para facilitar su procesos de implementa-
cion.

B. Proyectos de intraemprendimiento e innovacién: El estudiante sintetiza un proyecto de innovacién# para una empresa, una institucién o un
organismo que plantea un reto alineado en:

- Desarrollo de nuevos servicios o productos
- Creacion de nuevas lineas de negocio

- Procesos de Digitalizacion

- Proyectos de Marketing Digital

- Desarrollo de Plataformas Digitales

El centro dispone de una guia del TFM con informacién amplia y detallada de los puntos, fases, criterios de elaboracién del trabajo, disponible para
los alumnos en el campus.

En el campus virtual del master, los estudiantes pueden acceder a una amplia guia que recoge las#pautas para el desarrollo del TFM en cuanto a
normativa, sistema de eleccion del tema y del#tutor, pautas de elaboracion y normas de presentacion, criterios de evaluacion, y responsabilidades#de
las partes implicadas. A continuacion, se realiza una sintesis de los capitulos méas destacados.

C.Proyecto de desarrollo de conocimiento o investigacion:#El proyecto final consiste en un trabajo de investigacién especifico y vinculado a las
lineas de investigacion asociadas a las#materias tratadas en el méaster y lineas de investigacion prioritarias de los grupos de#investigacion en turismo
de la universidad. Pueden constituir estudios exploratorios para las#investigaciones a desarrollar en futuras tesis doctorales.

Se han considerado cuatro posibilidades de acceso al aprendizaje con el propésito de atender la#diversidad de los estudiantes motivados por la in-
vestigacion y maximizar asi sus diferentes#potencialidades:

- El estudiante desarrolla su trabajo a partir de su participaciéon en un grupo de investigacion#consolidado dentro del propio centro, con la tutorizacién
directa del equipo.

- El estudiante desarrolla su trabajo a partir de su participacién en grupos preestablecidos#tutorizados por un profesor combinando sesiones presen-
cia- les y trabajo auténomo del estudiante.

- El estudiante desarrolla su trabado a partir de sus motivaciones personales con la tutorizacién#directa de un tutor, previa validacién de su propues-
ta.

- El estudiante realiza su proyecto en colaboracién con una organizacion turistica que le propone# el tema del proyecto a realizar y le facilita el acce-
so a la informacion y recursos necesarios para# el desarrollo del proyecto.

MATRICULACION
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Desde el punto de vista del aprendizaje, su realizacién debe formar parte del tramo final de los#estudios. Para desarrollar un TFM, es necesaria la
realizacion dos procesos complementarios:

¢La matricula de la asignatura en el periodo ordinario de matricula o en el periodo de ampliacién#de matricula, segin en el momento
temporal que se cumplan los requisitos?
¢La eleccion de una temética de proyecto (ver el apartado de Oferta y Eleccion de Tema del#Proyecto en campus virtual)?

Cuando el estudiante matricule la asignatura de Trabajo Fin de Master, estara obligado a superarla#igual que cualquier otra asignatura y, por tan-
to, queda bajo su responsabilidad el decidir en qué##momento matricula esta asignatura y las implicaciones que esto tiene respecto los créditos
attttaprobar a efectos de la Normativa de Permanencia.

Es importante consultar el apartado correspondiente a cada tipologia de Trabajo para#especificaciones particulares
EVALUACION

La evaluacion del Trabajo#Final de Méaster debe responder al nivel de consecucién de los objetivos#especificados en el disefio de la materia: eva-
luar el nivel de competencias que el estudiante ha#alcanzado durante su formacién, comprobar la madurez del estudiante, su capacidad para
aplicar#auténomamente estas competencias y, desarrollar los métodos de investigacion y de resolucién de#problemas propios del &mbito de la espe-
cializacion del master elegida.

Esta funcion se realiza mediante el desarrollo de profundizacién y sintesis de los conocimientos y#aptitudes adquiridos en las materias cursadas du-
rante el master.

Para poder llevar a cabo este tipo de evaluacion se ha disefiado un sistema combinado de evidencias#que permitan evaluar los diferentes grados de
consecucion de diferentes items relacionados con los#objetivos de la asignatura a partir de la valoracion de la memoria, la defensa y el proceso se-
guido por parte de los estudiantes. Las rubricas de evaluacién se concretan segun la tipologia de cada#proyecto y se pueden consultar en el campus
virtual del méaster.

Organos evaluadores
La Comisién de Master de Turismo que decidira la asignacion de correctores de los TFM esta formada#por:

-# #Direccion de la EUHT CETT - UB -# #Coordinacién de TFM # #Responsable de Grupo de Investigacién o Blogque Tematico en que el TFM esta en-
marcado en funcién#de la temética objeto de la investigacion -# #Direccion de Career Services (en el caso de TFM en empresas / instituciones)

Las personas correctoras asignadas a cada TFM llevaran a cabo su evaluacion a partir de los materiales#entregados y de su defensa, y la Coordina-
cién del TFM#facilitard en Secretaria las calificaciones de esta asignatura en forma y plazo segin la normativa#vigente.

Defensa

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las#ensefianzas universitarias oficiales, establece en su ar-
ticulo#12.3 que todo Trabajo Final de Méster debe contemplar una defensa.

La defensa del trabajo supone una parte de la evaluacion de la asignatura.

Para la defensa de cualquier TFM, se constituira un Tribunal Evaluador formado por 3/4 personas con##la responsabilidad de valorar el trabajo hecho
a partir de la informacién proporcionada durante la##Defensa del Trabajo.

Segun el calendario de imparticién establecido de la formacién y el lugar de procedencia del/la estudiante, la defensa se contempla como un proce-
so presencial, o bien, como un proceso de defensa online sincrénico. Tanto en la modalidad presencial como online sincrdnica, el proceso consiste
en la exposicion oral y gréafica de 15 minutos seguida por una sesién de preguntas por parte del tribunal y del pablico asistente.

Hay que tener presente que, a fin de ser coherentes con los objetivos de aprendizaje planteados, la#presentacion debe contemplar la exposicién de:
- Objetivos: Definicién y delimitacién del objetivo del trabajo

- Marco tedrico: Revision del estado de la cuestion: bibliografia de referencia, estudios,# trabajos...

- Metodologia: Identificacién de la metodologia de trabajo

- Andlisis de resultados: Andlisis de la informacién recogida

- Conclusiones: Presentacion de conclusiones

A fin de facilitar el proceso de las presentaciones, éstas se#organizaran en 3-4 dias al final de#cada semestre. El calendario de defensas se colgara
en el espacio de la asignatura de Trabajo de#Fin de Master del Campus Virtual.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Tener orientacion al mercado y a cliente, estableciendo canales de comunicacion y de colaboracion que permitan generar
nuevos productos o adaptar |os existentes en base ala evolucion de sus necesidades.

CG2 - Liderar y colaborar con equipos conectados, multidisciplinaresy en contextos multiculturalesy globalizados

CG4 - Tomar decisionesinterpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos.

CG5 - Demostrar capacidad andliticay de sintesis.
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CG3 - Tener iniciativay actitud emprendedora.

CG6 - Razonar criticamente y compromiso con la pluralidad y diversidad de realidades de |a sociedad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ2 - Confeccionar e plan de negocio de un proyecto turistico.

CEQ3 - Conocer y analizar la estructura de | os estados econdmico-financieros de la empresa, evaluando su viabilidad y realizando
previsiones futuras de su desarrollo.

CEO04 - Disefiar e implementar planes estratégicos y operativos de comercializacion y comunicacion para el lanzamiento a mercado
de nuevos proyecto turisticos.

CEQO5 - Organizar y planificar el desarrollo y lanzamiento de proyectos turisticos. Concretar y anticipar las actividades orientadas a
resultados especificos y establecer mecanismos para evaluar su logro.

CEO6 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacion de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originales y creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

CEOQ8 - Utilizar las aplicaciones tecnol dgicas apropiadas para la investigacion de mercados, laanaliticay la métrica, en entornos
digitales como base parala consecucion de los fines de la estragia empresarial.

CE10 - Implementar un sistema de innovacion empresaria y utilizar las metodol ogias adecuadas a los diferentes contextos
organizacionales. Implica el manejo de herramientas y metodol ogias de trabajo colaborativo en el &mbito del emprendimientoy la
innovacion en turismo.

CE14 - Comprender los principios de la ética empresarial, |a Responsabilidad Socia Corporativay |a sostenibilidad, siendo capaz
de incorporarlos en la creacié de productos y €l desarrollo de proyectos turisticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Tutorias 10 20

Actividades Tedrico-Précticas tuteladas 10 20

Realizar un trabajo individualmente 110

Buscar referencias sobre la disciplina 20

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabajo Escrito

Aprendizaje Basado en Problemas

Manejo de Fuentes de Informacion

Elaboracion de Proyectos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas orales 10.0 30.0
Instrumentos basados en la observacion 10.0 30.0
Trabgjos realizados por € estudiante 50.0 70.0
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NIVEL 2: EMPRESA TURISTICA - Semipresencial

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

18

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: Modelos de negocio en turismo

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: Gestion financiera de proyectos turisticos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

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

NIVEL 3: Marketing turistico avanzado

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

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 los factores econdémicos més rel evantes rel acionados con la digitalizacion en turismo.
. Entender los diferentes model os de negocio de laindustria turistica con base digital.

. Saber identificar las caracteristicas esenciaes de un proyecto e-business o de negocio digital en el sector turistico.
. Andlizar € efecto delas TIC y lainnovacion en la estrategia empresarial .
. Comprender el papel que los model os de negocio desempefian en €l entorno competitivo actual y en el desarrollo del sector turistico.

. Aprender a detectar lasimplicaciones que el e-business, las TIC y lainnovacion tienen en laformulacion de modelos de negocio en turismo.
. Saber identificar los condicionantes del entorno socioeconémico que afectan alas propuestas de valor empresarial en turismo.

. Aplicar los model os de negocio més eficaces para el desarrollo de proyectos turisticos basados en tecnologia digital.

. Disefiar un modelo de negocio turistico con la metodologia customer journey y Canvas Business Model.

. Disefiar eimplementar un plan de marketing turistico aprovechando las nuevas posibilidadesy el potencial de los instrumentos digitales.

. Conocer los aspectos juridicos que condicionan la puesta en marchay el funcionamiento de un nuevo proyecto empresarial.

. Capacitar y proporcionar los instrumentos tedricos de conocimiento y la experiencia préctica para la buena direccion financiera del proyecto turistico.
. Adquirir una base solida sobre la creacion y crecimiento de una start-up.

. Aprender aidentificar los indicadores clave de rendimiento (KPI) para determinar la marcha del negocio turistico.

. Aplicar las herramientas, metodologiasy estrategia para definir el qué, el comoy el por qué de del margeting digital aplicados al proyecto turistico.

. Definir los objetivos del sitio web y de las plataformas mobile del proyecto turistico.

. Plantear |as estrategias de |as ventas online.

1
2
3
4
5
6.
7
8
9
10
11
12. Adaquirir el conocimiento econdémico fundamental sobre las estrategias de costes, precio, ventas y produccién utilizadas por emprendedores turisticos.
13
14
15
16
17
18
19. Utilizar blogsy gestionar |a presencia en redes sociales.
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20. Utilizar el ROI y las métricas como motor de |a estrategia.
21. Gestionar SEM/SEQ 'y el content marketing.

55.1.3 CONTENIDOS

El ecosistema digital
El turistadigital
Concepto de modelo de negocio
Definicion y alcance de e-business o negocio digital en turismo.
Conceptos de estrategia competitiva.
Modelos de Negocio y Propuestade Valor.
Creacion y desarrollo de nuevos proyectos de negocio en turismo.
Efecto delas TIC en la propuesta de valor del proyecto turistico.
Empresa, empresario y emprendedor turistico. Eleccion de laforma societaria: sociedades personalistasy capitalistas. Marco legal.
. Tramites parala constitucion de una empresa turistica.
Fundamentos de fiscalidad: introduccion a régimen tributario del empresario individual y de las sociedades mercantiles.
Elementos del modelo de negocio en turismo. Factores claves'y fases para su definicion.
Evaluacion de modelo de negocio.
Estrategias de éxito y diferenciacion
Modelos de Negocio Digital en turismo
Mapa de valor del cliente
Disefio y desarrollo del modelo de negocio
Gestion de operaciones en entornos digitales
Gestidn de operaciones en entornos digitales
Gestion econémico-financiera de una empresa de nueva creacion en turismo. Planificacion, organizacin, evaluacion, control y seguimiento.
Plan de tesoreria
Los estados contables.
Estructura de costes y punto de equilibrio.
. Andlisisfinanciero.
. Anédlisis econémico.
Plan deinversion.
Criterios econdmico-financieros parala seleccion de Inversiones / proyectos turisticos
(Payback, ROI, VAN, y TIR).
Nuevas tendencias del marketing: nuevos clientes, nuevos mercados turisticos, nuevas
respuestas.
Lainvestigacion de mercados en turismo.
Disefio y Creacién de un Plan de Marketing Digital en proyectos turisticos
Search Engine Optimization (SEO)
Search Engine Marketing (SEM)
Generar y cudificar leads en Marketing Digital
Estrategias de Fidelizacion y Vinculacion a través de internet
Inbound Marketing & Branded Content
Estrategiay Planificacion de Medios
Performance, RTB y display advertising
Socia Media Strategy: Laintegracion de las Redes Sociales en nuestro plan de medios digital
E-mail marketing
. Mobile App
. Web & Marketing Analytics
Redes Sociales: Social businessy big data

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Tener orientacion a mercado y al cliente, estableciendo canales de comunicacion y de colaboracion que permitan generar
nuevos productos o adaptar |os existentes en base ala evolucion de sus necesidades.

CG5 - Demostrar capacidad analiticay de sintesis.

CG6 - Razonar criticamente y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ1 - Desarrollar una vision estratégica de |a empresa turistica que permita generar e identificar oportunidades de mercado
vinculadas con lainnovacion en producto, proceso 0 modelo de negocio, tanto anivel nacional como internacional.
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CEO03 - Conocer y analizar la estructura de | os estados econémico-financieros de la empresa, evaluando su viabilidad y realizando

previsiones futuras de su desarrollo.

CEO04 - Disefiar e implementar planes estratégicos y operativos de comercializacion y comunicacion para el lanzamiento a mercado

de nuevos proyecto turisticos.

CEO6 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacion de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originales y creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 7 100
Teoricopréactica 15 100
Plantear y resolver problemas 10 100
Aplicaciones en casos reales 11 100
Salidas de campo 6 100
Teoricopracticaonline 110 0
Tutorias online 10 0
Casos précticos online 61 0
Actividades con material multimedia 70 0
online

Redlizar un trabgjo individualmente 65 0
Trabajo en colaboracion dentro de un 39

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 46 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Clases Magistrales online

Clases Expositivas

Clases Expositivas Online

Conferencias Online

Trabgjo en Grupo

Trabajo en Grupo Online

Trabajo Escrito

Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacion Online

Resolucion de Problemas

Resolucién de Problemas Online

Estudio de Casos Online

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 0.0 20.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 20.0
Instrumentos basados en la observacién 0.0 250
Trabajos realizados por el estudiante 15.0 50.0
Resoluciones de casos practicos 0.0 25.0
Pruebas Escritas Online 20.0 30.0
Pruebas Orales Online 0.0 15.0
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Pruebas con Soportes Digitales Online 5.0 30.0
Trabajos realizados por el estudiante 10.0 25.0
online

Resoluciones de casos préacticos online 10.0 30.0
Instrumentos de co-evaluacion online 0.0 25.0

NIVEL 2: GESTION DE PROYECTOS TURI STICOS - Semipresencial

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

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: Estrategiasde Innovacién en produ

ctosy serviciosturisticos

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
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NIVEL 3: Desarrollo de proyectos de negocio 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

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

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Adquirir unavision estratégica que facilite e posicionamiento y/o €l lanzamiento de nuevos productos y servicios al mercado turistico, aportando un vaor dife-

rencial alos consumidores.

Conocer los elementos clave a considerar en los procesos de identificacion y preparacion de iniciativas innovadoras y su encaje en el mercado turistico.

Poder aprovechar las nuevas oportunidades que of rece la tecnologia paraimpulsar la diferenciacion y el valor en la cadena de valor de las empresas en turismo.

Aprender eidentificar las herramientas y los &mbitos del mercado turistico orientados al desarrollo de nuevas iniciativas innovadoras.

Iniciar, planificar, ejecutar, controlar y cerrar un proyecto turistico.

Comprender, analizar y resolver problemas complejos relacionados con la puesta en funcionamiento, la expansién y la consolidacion de un proyecto empresarial

en turismo.

Planificar y gestionar proyectos complejos que involucren un ndmero importante de tareas diversas.

Analizar criticamente casos de empresas reales del sector turistico y extraer de ellos conclusiones relevantes para la préactica empresarial.

Adquirir un conocimiento global del proceso general de la Direccion de Proyectos: planteamiento de objetivos, procedimientos para su consecucién, evolucion

del contexto de las actividades de gestion, particularidades de los proyectos, comunicacién de los resultados, rendimiento esperado de dicha actividad, etc.

Utilizar los diferentes instrumentos y herramientas de Gestion de Proyectosy con los métodos mas apropiados para €l sector turistico.

Aplicar los métodos, técnicas y herramientas existentes para gestionar 10s proyectos de acuerdo con sus plazosy costos, cuidando la calidad del proyecto'y del

producto final y los aspectos técnicos de |a contratacion, en el &mbito de los productos'y servicios, tales como Scrum, Kanban, Canvas, Model, Oobeyaroom o

5S.

12. Andlizar y determinar los factores clave de un proyecto turistico: plazo, costos, recursos, control y calidad, asi como su gestion e integracion en la definicion de
los costos del proyecto.

13. Introduccién alos conceptos bésicos de las metodol ogias agiles.

14. Identificar las ventajas de los métodos &giles respecto alos tradicionales.

15. Anticipar situaciones que pueden impactar en el proyecto

16. Evaluar los resultados de los proyectos

PO ©CON SOUTAWN

e

55.1.3 CONTENIDOS

Estrategia tecnoldgica e innovacion

Definicion de eBusiness como estrategia de innovacion en turismo
eBusiness en la Cadenade Valor y la gestion de latecnologia
El concepto de Innovacion y tipologias.

. Tecnologias e impacto organizativo

Innovacién y diferenciacion

Estrategias competitivas: de Porter alas visiones actuales.
Open Services Innovation: Customer Centric

De la Ventaja Competitiva ala Propuesta de Valor en turismo.
Nuevos espacios: Océanos azules vs Océanos rojos

Mercados emergentes en turismo

Las oportunidades de la economia digital en el sector turistico para lainnovaciéon

. Vadoresy Ventgjas de la Economia Digital
. Andlisis delos referentes digitales en turismo.

[}
Q
s
o
o
o
9
o
©
o
=
R
c
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=}
(@]
©
)
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
@
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
o
=
=
o
>
]
o
IN
©
o)
o)
©
o
—
N
D
®
Ioe)
©
o)
©
©
o)
©
o
S
o)
IS¢
D
™
>
n
(@]

53/119



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=398900686696339210699620

L Identificador : 4317084
ol T GOBERND  MIMISTERD
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Ejemplosy casos précticos

Bases de la gestién integrada de proyectos en turismo

Introduccion ala gestion de proyectos

Los modelos de referencia de la gestion de proyectos
El entorno del proyecto

El ciclo de vida de un proyecto

Las areas clave de la gestion de proyectos aplicados al sector turisitico.

El alcance del proyecto

Los plazos

El coste

Generacion de valor

Lacalidad del proyectoy en el proyecto

Los riesgos: verdadero €je de gestion de |os proyectos
- Adquisicionesy contratos

La gestion financiera aplicada al desarrollo y lanzamiento del proyecto turistico.

Técnicas y herramientas transversales en la gestidon de proyectos

. Entornos de trabajo y gestién documental

- Agilidad y gestion de tareas
Cronogramas'y presupuestos
Crestividad y Diagramacion
Presentaciones profesionales

La gestion de la documentacion del proyecto
Gestion de conocimiento generado a lo largo del proyecto
Concepcién del proyecto como sistema: gestion integral del proyecto

Otras metodologias de gestion de proyectos

Gestion del riesgo, ciclo de viday lacadenacritica

Métodos tradicionales y predictivos: PRINCE2 y el enfoque del Marco Légico (Logical Framework Approach)
Métodos "Agiles': SCRUM, Kanban y Lean Project Management

Design Thinking y creative problem solving: la creatividad digital

Lean Startup.

Proyectos Lean 6 Sigma

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL
55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ2 - Confeccionar € plan de negocio de un proyecto turistico.

CEQO5 - Organizar y planificar el desarrollo y lanzamiento de proyectos turisticos. Concretar y anticipar las actividades orientadas a
resultados especificos y establecer mecanismos para evaluar su logro.

CEO06 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacion de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originalesy creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

CE12 - Identificar € potencial de crecimiento de laempresa turistica proponiendo y evaluando las diferentes modalidades y
instrumentos de expasion del negocio turistico anivel internacional y el lanzamiento de nuevos proyectos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Teoria

100
100

Plantear y resolver problemas

7
7

Aplicaciones en casos reales 7 100
8

Utilizacion de programas de ordenador 100

Teoricopracticaonline 75

Tutorias online 10

Casos précticos online 71

Actividades con material multimedia 15
online

Readlizar un trabgjo individualmente 45

o|o|o| o

o

Trabajo en colaboracion dentro de un 30
grupo
Buscar referencias sobre la disciplina 25 0
5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Clases Magistrales online

Coloquios Online
Debate Dirigido Online

Trabajo en Grupo

Trabgjo en Grupo Online

Trabajo Escrito

Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacion Online

Aprendizaje Basado en Problemas

Aprendizaje basado en Problemas Online

Resolucion de Problemas

Resolucién de Problemas Online

Manejo de Fuentes de Informacién Online

Elaboracion de Proyectos Online

Estudio de Casos Online

Ronda de Intervenciones

Ronda de I ntervenciones Online

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 0.0 20.0

Pruebas con soportes digitales 0.0 20.0

Instrumentos basados en la observacion 0.0 25.0
Trabgjos realizados por el estudiante 0.0 20.0

Resoluciones de casos practicos 0.0 20.0
Pruebas Escritas Online 20.0 30.0
Pruebas Orales Online 0.0 15.0
Pruebas con Soportes Digitales Online 10.0 30.0

Trabgjos realizados por € estudiante 10.0 30.0
online
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Resoluciones de casos practicos online

10.0

30.0

Instrumentos de co-evaluacién online

0.0

250

NIVEL 2: TECNOLOGIA TURISTICA DIGI

TAL - Semipresencial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

30

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Transformacion digital en empresasturisticas

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES
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Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Experiencia del usuario/experiencia de usabilidad en turismo

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Desarrollo de plataformas digitales

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas
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Identificador : 4317084

NIVEL 3: Analitica digital y big data en proyectos 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Modelos de negocio disruptivos con base tecnol égica

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Comprender los efectos de |a digitalizacion en empresas turisticas
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2. Conocer las principales tendencias de desarrollo empresarial en el &mbito de la economia digital
3. Desarrollar las capacidades internas para crear un negocio basado en latecnologia digital
4. Desarrollar |as actitudes digitales necesarias para la transformacion digital empresarial en turismo.
5. Comprender lanecesidad del cambio y convertirse en un promotor del mismo dentro de la organizacion turistica.
6. Adquirir unavisién global de los proyectos digitales en turismo, asimilando cada fase del proyecto: briefing, creacion del concepto, |a definicidn estratégical/ob-
jetivos en funcion de las necesidades de los usuarios, desarrollo de lainterfaz gréfica, produccion de prototipos,¢,
7. Implementar y liderar estrategias de digitalizacion del negocio turistico en todas las &reas funcionales de la organizacion.
8. Entender y adoptar las nuevas formas de estructuracion del trabajo en entornos digitales.
9. Redlizar € plan de desarrollo de un negocio digital en turismo.
10. Entender las bases del gobierno de la transformacion digital en la empresas turisticas.
11. Comprender latransformacion digital en laempresa en relacion con los clientes
12. Conocer las principales plataformas digitales y las herramientas para su disefio y desarrollo.
13. Aprender adefinir laarquitectura de la plataforma digital turistica, disefiar lainteracciéon, lausabilidad y estrategia de un proyecto digital.
14. Definir laeficienciay la satisfaccion de los usuarios en los productos digitales.
15. Tomar concienciay experienciaen el disefio de proyectos web responsive.
16. Conocer las formas de crear prototiposy su finalidad, de tal forma que se puedan crear ya sea para convencer a un futuro cliente o para hacer comprender la usa-
bilidad al equipo de desarrollo.
17. Conocer las herramientas de seguridad en entornos digitales. Principios y fundamentos.
18. Gestionar el Big Data en laempresa turistica
19. Conocer las herramientas, recursosy actores que participan en un proyecto digital.
20. Tener unavision de las estructuras de las empresas digitales. Ser capaz de organizar los recursosy valorar las implicaciones y costes de un proyecto.

55.1.3 CONTENIDOS

Nuevas tecnologias para el nuevo proyecto empresarial turistico
Nuevas Tecnologias que impactan en el negocio turistico. Restos y oportunidades.
El papel delos sistemasy tecnologias de lainformacion en la empresa turistica
Las tecnologias de la informacion como oportunidad para la creacion de empresas turisticas
Delagestion de lainformacion alagestion del conocimiento.
. Andlisis de datos: Introduccion y principales herramientas
KPIs: Métricas principales
implementacion de métricas
- Anélisis de métricas
Estrategiay reporting
Big data aplicado al sector turistico.
Digitalizar |os procesos actuales o disefiar nuevos procesos digitales
Modificacion de los procesos a través de metodol ogias égiles
Digitalizacion de operaciones
Robotic Process Automation (RPA)
Modelos de Negocio Disruptivos: Movilidad, Plataformas Digitales y Productos Conectados
Digitalizar los procesos actuales y disefio de nuevos procesos digitales
Modificacién de los procesos a través de metodol ogias agiles
Cloud Computing
Industria4.0. e IOT
RA/RV/RI & Wearable Tech & Wireless Connectivity
Ciberseguridad y gobernanza del dato
Fundamentos de Blockchain
. Infraestructura: Cloud Publica, Privada, Hibrida
. Arquitectura de aplicaciones: Front y sus componentes, modelo de APIs, el papel del back end
Bases de datos de Clientes: Customer Data L ake. Bases de datos operativas y analiticas, sgl/nosgl, BigData
Nuevos modelos de gestion del 1T
Principios de los sistemas I T: robustez, resiliencia, escalabilidad, y ahora también: time to market, flexibilidad y customer centricity

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG4 - Tomar decisiones interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos.

CG5 - Demostrar capacidad analiticay de sintesis.

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO08 - Utilizar |as aplicaciones tecnol égicas apropiadas para la investigacion de mercados, laanaliticay la métrica, en entornos
digitales como base parala consecucion de los fines de la estragia empresarial.

CEOQ9 - Identificar las nuevas tecnologias que impactan en el negocio turistico y formular |a estrategia tecnol égica adecuada para €l
desarrollo de proyectos turisticos en el ambito digital

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Teoria 10 100
Teoricopréctica 10 100
Plantear y resolver problemas 10 100
Aplicaciones en casos reales 20 100
Utilizacion de programas de ordenador 25 100
Salidas de campo 3 100
Teoricopractica online 220

Tutorias online 20

Actividades con material multimedia 110

online

Realizar un trabajo individualmente 90

Trabajo en colaboracion dentro de un 120

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Magistrales online

Debate Dirigido Online

Trabajo en Grupo

Trabgjo en Grupo Online

Trabajo Escrito

Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacion Online

Aprendizaje Basado en Problemas

Aprendizaje basado en Problemas Online

Resolucion de Problemas

Resolucién de Problemas Online

Manejo de Fuentes de Informacién Online

Elaboracion de Proyectos Online

Estudio de Casos Online

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 0.0 25.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en |a observacion 0.0 30.0
Trabgjos realizados por € estudiante 0.0 20.0
Resoluciones de casos précticos 0.0 20.0
Pruebas Escritas Online 50 250
Pruebas Orales Online 0.0 15.0
Pruebas con Soportes Digitales Online 10.0 30.0
Trabajos realizados por €l estudiante 10.0 20.0
online

Resol uciones de casos préacticos online 10.0 30.0
Instrumentos de co-evaluacion online 0.0 25.0
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NIVEL 2: EMPRENDIMIENTO EN TURISMO - Semipresencial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

30

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Actores einstrumentos de financiacion de proyectos 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Competencias clave del enprendedor turistico
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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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Emprendimiento social transformador

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Liderazgo y emprendimiento cor por ativo

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Marketing de lanzamiento de proyectos emprendedor es en turismo

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

gahwNE

Conocer las técnicas de marketing més efectivas hoy en dia para nuevos productos y proyectos turisticos.
Entender el concepto de ¢producto turistico nuevog,
Conocer las fases de laplanificacion y el desarrollo un proyecto de nuevos lanzamientos.
Conocer cudles son las etapas en el desarrollo y evaluacion de nuevos productos.
Comprender el potencial de las nuevas oportunidades que ofrecen los canales digitales y las redes sociales en €l lanzamiento de nuevos productos.
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17.

18.
19.

20.
21
22.
23.

Conocer son |as causas mas frecuentes de fracaso en el desarrollo de nuevos

productosy servicios.

Identificar las oportunidades existentes en el mercado para nuevos productos o servicios.

Identificar son las claves para obtener éxito en el lanzamiento de un nuevo producto o servicio.

Ejercitar un pensamiento creativo que facilite lageneracién y el desarrollo de ideas que aporten valor a nuevos proyectos empresariales en turismo.

Poner en préactica un sistemade politicas y précticas avanzadas de gestion de |as personas para que permitan obtener un mejor rendimiento empresarial, conside-
rando las especificidades de las empresas de reciente creacion y las PY MEs del sector turistico.

Gestionar con éxito un proyecto turistico en entornos diversos y multiculturales, asi como en diferentes marcos institucionales.

Comprender, analizar y resolver problemas complejos rel acionados con la puesta en funcionamiento, la expansion y la consolidacién de un proyecto empresarial
€l sector turistico.

Comprender las bases de |as actividades emprendedoras y |os aspectos clave para su desarrollo y resultados.

Conocer el marco juridico e institucional, identificando los aspectos legal es més rel evantes vinculados a la creacion de empresas turisticas y lanzamientos de
proyectos, asi como las soluciones més eficientes a los problemas que pudieran plantearse en este sentido.

Elaborar, comprender y andizar lainformacion contable y financiera de la empresa turistica, para adoptar decisiones informadas a partir de dicha informacion,
utilizando | os distintos mecanismos de financiacion con los que cuenta el emprendedor para poner en marcha un proyecto empresarial en el sector turistico.
Analizar criticamente |as politicas publicas de fomento de |a actividad emprendedora, utilizando |os mecanismos de apoyo puestos a disposicion del emprende-
dor por parte de las distintas instituciones publicas.

Capacidad para analizar criticamente casos de empresas reales 'y extraer de ellos conclusiones relevantes para la préctica empresarial.

Conocer y valorar las fuentesy productos financieros disponibles, tales como créditos, préstamos y otros instrumentos financieros, asi como las posibles subven-
cionesy seleccionar los mas convenientes parala empresa, analizando lainformacion contable y evaluando |os costes, riesgos, requisitos y garantias exigidas por
|as entidades financieras para obtener |os recursos financieros necesarios que se requieren en el desarrollo de la actividad.

Identificar cudles son |os posibles principal es impactos positivos y negativos de |os proyectos y empresas en turismo.

Medir el impacto del desarrollo del proyecto turistico en su entorno social, ambiental, cultural y econdmico.

Conocer los sistemas y instrumentos para la gestion del impacto del negocio turistico.

El escenario actual de la cooperacion al desarrollo y turismo. Orientaciones, tendenciasy el emprendimiento social.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El comportamiento del consumidor: definiciony comprension de los mercados turisticos.

Comportamiento de compradel consumidor, laeleccion del producto y las diferencias entre compradores seglin sus caracteristicas.
Mercados turisticos y su segmentacion.

Tipologias de nuevos productos y proyectos turisticos.

Metodol ogias de lanzamiento de nuevos productos turisticos.

Riesgos asociados a lanzamiento de nuevos productos y proyectos en turismo.

Factores clave para el evitar el fracaso en el lanzamiento de un nuevo producto o proyecto en turismo.

Definicion de las variables del marketing mix: problemas especificos de la PY ME turistica, la nuevaempresay el lanzamiento de nuevos proyectos.
Determinantes del precio y factores a considerar en lafijacion del precio en el lanzamiento de nuevos proyectos turisticos.
Ladistribucion e intermediacion en turismo. Problemas de acceso ala distribucién por parte de laPYME turisticay el emprendedor.
El impacto de |a tecnologia sobre los canal es de distribucion.

Lapromociony el proceso de comunicacion. Problemas especificos de la PY ME en turismo. La comunicacion en presencia de restricciones presupuestarias: ac-
ciones de marketing de bajo coste. Alternativas alos medios tradicionales.

Comunicacién online y redes sociales. Marketing viral en lacomunicacion y lanzamiento de nuevos proyectos en turismo.
Lacontribuciéon del marketing alainnovacion en laempresa: creatividad y creacion de valor.

Problemas de financiacion de los emprendedores.

Financiacién bancariay financiacién mixta

Productos financieros bancarios mas habituales parala pyme y los emprendedores en turismo

Estrategia y consejos préacticos para la negociacion con los bancos y otros actores financieros.

Financiacion extra-bancaria de las nuevas empresas:

Capital social.

Autofinanciacion.

"3F".

Crédito comercial o de proveedores. El problema de los alargamientos excesivos de |os plazos de pago y la morosidad.
Crowdfunding, crowdlending y equity-crowd para proyectos empresariales.

Initial Coin Offering (ICO).

Panorama actual de los mercados financieros: Mercado de crédito y Mercado de capitales.

Mercado de crédito: Las nuevas empresas ante la financiacion bancaria:

Créditos bancarios.

Microcréditos para microempresas; P2P social lending.

Garantias para la concesion de créditos: Sociedades de Garantia Reciprocay Sociedad de Reafianzamiento.

Cesion de créditos: descuento bancario, factoring, confirming, forfaiting, leasing, renting.

Instrumentos pUblicosy privados de financiacion.

Financiacién mixta: Capital riesgo, Business Angels y préstamos participativos.
Mercado Alternativo Bursétil (MAB) y Mercado Alternativo de Renta Fija (MARF)
El concepto de emprendedor: el papel del individuo

El emprendedor desde una perspectiva econémicay sociol dgica

El proceso de emprendimiento: de la oportunidad alaimplantacion.

Caracteristicas personales y sociales del emprendedor.

Determinantes de lainiciativa emprendedoray del éxito de los nuevos proyectos empresariales en turismo.
Larelacion entre actividad emprendedora e innovacion.

El papel social del emprendedor: emprendimiento social y responsabilidad social de la empresa
L os ecosistemas de emprendimiento.

Introduccion alas habilidades sociales: aprendizajey desarrollo.

Actitudes, motivacionesy estilos sociales.

Asertividad, resolucién de conflictos y negociacion.

Précticasy Estilos de liderazgo.

Crestividad y trabajo en equipo.

Gestion de ladiversidad.

Gestion del conocimiento.

Etica en la gestion de personas

Concepto y dimensiones delaRSC.

Concepto de turismo sostenible.

Instrumentos y sistemas de gestion ambiental.
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- El emprendimiento social como instrumento de desarrollo econémico y social.
. Lacooperacion internacional para el desarrollo y las oportunidades de emprendimiento social.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Liderar y colaborar con equipos conectados, multidisciplinares y en contextos multiculturales y globalizados

CG3 - Tener iniciativay actitud emprendedora.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigtiedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEO4 - Disefiar e implementar planes estratégicos y operativos de comercializacién y comunicacion para el lanzamiento a mercado
de nuevos proyecto turisticos.

CEQ7 - Obtener fuentes de financiacidn externas e internas para la creacion de nuevas empresas 0 proyectos empresariales en
turismo.

CE14 - Comprender los principios de |a ética empresarial, la Responsabilidad Social Corporativay la sostenibilidad, siendo capaz
deincorporarlos en la creacio de productos y el desarrollo de proyectos turisticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 10 100
Teoricopréctica 14 100
Plantear y resolver problemas 28 100
Aplicaciones en casos reales 20 100
Salidas de campo 8 100
Teoricopractica online 220 0
Tutorias online 20 0
Casos practicos online 120 0
Actividades con material multimedia 60 0
online

Realizar un trabgjo individuamente 120 0
Trabajo en colaboracion dentro de un 100

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 30 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Clases Magistrales online

Conferencias Online

Coloquios

Trabajo en Grupo

Trabajo en Grupo Online

Trabgjo Escrito
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Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacion Online

Utilizacion de Herramientas Tecnol 6gicas Online

Aprendizaje Basado en Problemas

Aprendizaje basado en Problemas Online

Resolucion de Problemas

Resolucién de Problemas Online

Elaboracion de Proyectos Online

Estudio de Casos Online

Ronda de Intervenciones

Ronda de Intervenciones Online

Simulacién

Mesa Redonda Online

Participacion en Congresos y Jornadas Online

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 0.0 20.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 20.0
Instrumentos basados en la observacion 0.0 15.0
Trabajos realizados por el estudiante 0.0 20.0
Resoluciones de casos préacticos 20.0 50.0
Pruebas Escritas Online 20.0 30.0
Pruebas Orales Online 0.0 15.0
Pruebas con Soportes Digitales Online 10.0 30.0
Trabajos realizados por el estudiante 10.0 20.0
online

Resoluciones de casos practicos online 10.0 30.0
Instrumentos de co-evaluacion online 0.0 25.0

NIVEL 2: INNOVACION EN TURISMO - Semipresencial

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
24

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Aplicacion préactica de lainnovacion en empresas turisticas

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Sistemas organizativosy ecosistemas de intraaprendizaje en empresas turisticas

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

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
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Co-creacion e lnnovacion colabor ativa

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Instrumentos para lainnovacion disruptiva

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

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

68/119

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



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=398900686696339210699620

|
=
L

Identificador : 4317084

GOBIERMNO MIMISTERID:
DE ESPARA

DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

ITALIANO OTRAS

No

No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comprender los principales conceptos relacionados con la generacion de conocimiento, lainvestigacion, el desarrollo y lainnovacién en turismo.
Aprender adiscriminar entre los diferentes tipos de innovacion aplicadas al turismo.

Entender cudles son los objetivos de lainnovacion en laempresay la necesidad de tener un proceso sistemético.

Conocer |os mecanismos para orientar y organizar €l proceso de innovacién en una empresa u organizacion turistica

Comprender la necesidad de cambiar para adaptar laempresa al entorno, y aprender como implantar proyectos de cambio en las organizaciones turisticas.
Entender el rol de latecnologia en los procesos de innovacion.

Analizar el comportamiento, las actitudes'y capacidades de las personas y 10s equipos que innovan.

Entender qué eslainnovacién disruptiva, cdmo se produce y se desarrolla, y como impacta en los mercados turisticos.

Aprender los elementos clave para el disefio de model os de negocio disruptivos en turismo.

Conocer las herramientas paraimplantar estrategias de innovacion corporativa, intra-emprendimiento o emprendimiento.

Aplicar ladisrupcion a un negocio o proyecto en marcha.

Entender como desarrollar un proceso de cambio en una organizacién turistica que persiga mejorar su capacidad innovadora.

Comprender cuales son |as estructuras organizativas que potencian la capacidad innovadora de una organizacion turistica

Implantar mecanismos de co-creacion con los diferentes stakeholders de la empresa turistica en beneficio de la generacion de valor y lainnovacion en turismo.

Como gestionar el conocimiento 'y el aprendizaje organizativo para potenciar la capacidad intraemprendedoray lainnovacion de la empresaturistica.

55.1.3 CONTENIDOS

El comportamiento organizativo. Concepto y elementos determinantes

El aprendizaje, la percepcién y latoma de decisiones individuales y colectivas

El aprendizaje

Proceso de aprendizaje y creacién de conocimiento de una organizacion
Lapercepcion y latoma de decisiones individuales

Latoma de decisiones individuales

La motivacion

Principales teorias y nuevas teorias en entornos innovadoresy digitales.
Técnicas parala motivacion aplicadas alas nuevas generaciones

Los grupos y equipos de trabajo en entornos innovadores

Andlisis tendencias actuales
Funcionamiento de los gruposy equipos de trabajo
Fases parala creacion y desarrollo de los grupos en la organizacion

La comunicacion en la empresa innovadora turistica

Elementos del modelo de comunicacién parael fomento de lainnovacion
Tipos de comunicacion e instrumentos para fomentarla

Instrumentos parala comunicacién efectiva

Las nuevas tecnol ogias como instrumentos parala comunicacion.

Liderazgo transformador e innovacion

Caracteristicas del lider transformador e innovador

Estilos de liderazgo en entornos innovadores

Transformacion organizacional y précticas innovadoras de gestion de |as personas
Los conflictosy las relaciones intergrupales

Estructuras flexibles y culturas innovadoras

La cultura organizativa de una empresa innovadora

Conceptos bésicos en el disefio estructural y la creacion de ecosistemas de innovacion
Clasificacion de las formas estructurales que facilitan lainnovacion

Variables contingentes en el disefio

Las politicas de direccion de recursos asociadas

Caracteristicas esenciales de la cultura organizativa de empresas turisticas innovadoras

Elementos de integracién cultural
Creacion, desarrollo y mantenimiento de una cultura organizativainnovadora.
El diagndstico cultural

La gestion del cambio organizativo en empresas turisticas

Cambio y adaptacion de |as organizaciones
Modelo de gestién del cambio planificado
Reacciones al cambio y acciones preventivas
Resistenciaa cambio y medidas correctoras.
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Variables estructurales organizacionales que inciden en la innovacién de los productos y los procesos en el sector turistico.

. Teorias sobre el disefio de las organizacionesy ejemplos précticos en el sector turistico.
. Aprendizaje y creacion de conocimiento en |as organizaciones turisticas.

. Estrategia, estructuray empresainnovadora en turismo.

. Modelos de organizaciones de aprendizaje

Co-creacion y Service Design

. Herramientas'y técnicas de co-creacion
. Disefio de experiencias significativas y co-creacion
. Concepto y herramientas del service design

Innovacién disruptiva

. Concepto de innovacién disruptiva

. Facilitadores de lainnovacion disruptiva

. Creatividad, pensamiento divergente y pensamiento lateral
. Casos précticos en el sector turistico

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Liderar y colaborar con equipos conectados, multidisciplinares y en contextos multiculturales y globalizados

CG3 - Tener iniciativay actitud emprendedora.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO1 - Desarrollar una vision estratégica de la empresa turistica que permita generar e identificar oportunidades de mercado
vinculadas con lainnovacion en producto, proceso 0 modelo de negocio, tanto anivel nacional como internacional .

CEOQ6 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacion de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originales y creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

CEOQ9 - Identificar las nuevas tecnologias que impactan en el negocio turistico y formular 1a estrategia tecnol égica adecuada para €l
desarrollo de proyectos turisticos en el ambito digital

CE10 - Implementar un sistema de innovacion empresarial y utilizar las metodol ogias adecuadas a los diferentes contextos
organizacionales. Implica el manejo de herramientas y metodol ogias de trabajo colaborativo en el &mbito del emprendimientoy la
innovacion en turismo.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 7 100
Teoricopréactica 20 100
Plantear y resolver problemas 10 100
Aplicaciones en casos reales 20 100
Salidas de campo 3 100
Teoricopractica online 200 0
Tutorias online 10 0
Casos précticos online 70 0
Actividades con material multimedia 60 0
online

Realizar un trabajo individualmente 100 0
Trabajo en colaboracion dentro de un 60

grupo
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Buscar referencias sobre la disciplina

40

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Magistrales online

Conferencias Online

Trabgjo en Grupo

Trabajo en Grupo Online

Trabajo Escrito

Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacion Online

Resolucion de Problemas

Resolucién de Problemas Online

Manejo de Fuentes de Informacién Online

Elaboracion de Proyectos Online

Estudio de Casos Online

Ronda de Intervenciones

Ronda de Intervenciones Online

Simulacién

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 0.0 20.0
Pruebas con soportes digitales 10.0 30.0
Instrumentos basados en |a observacion 0.0 15.0
Trabgjos realizados por €l estudiante 0.0 20.0
Resoluciones de casos practicos 0.0 20.0
Pruebas Escritas Online 20.0 30.0
Pruebas Orales Online 0.0 15.0
Pruebas con Soportes Digitales Online 10.0 30.0
Trabgjos realizados por € estudiante 10.0 20.0
online

Resoluciones de casos précticos online 10.0 30.0
Instrumentos de co-evaluacion online 0.0 25.0

NIVEL 2: INTERNACIONALIZACION TURISTICA - Semipresencial

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

24

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
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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 ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

NIVEL 3: Leyesy fiscalidad en lanzamiento de proyectos 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

NIVEL 3: Mercados emergentesy desafios globales en turismo

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

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
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GOBIERMD MIMISTERID

i
ol [
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a 'y ¥ DEPORTE

Identificador : 4317084

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Estrategias de inter nacionalizacion de empresas tur isticas

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacién de Empresas Turisticas

NIVEL 3: Economia de la experiencia en un turismo global

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

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
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Identificador : 4317084

¥ GORERMNO MINETERID

Q DE ESPARMA ?Eigg%zcmcuwum

[ 3
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

©CONOUTAWNE

10.
11
12.

13.

14.
15.

16.
17.
18.

Comprender y analizar el funcionamiento de los principal es organismos econdmicos y turisticos internacionales asi como sus politicasy objetivos.
Identificar oportunidades de negocio turistico y emprendimiento teniendo en cuentalos andlisis y recomendaciones de de estas instituciones.
Definir los negocios internacionales turisticos y entender el funcionamiento y estrategias de las multinacionales.

Elaborar reportes de los sectores turistico, hotelero y gastronémico definiendo el atractivo de los mismos para el emprendimiento y lainversion.
Elaborar reportes de empresas turisticas para diagnosticar su ventaja competitivay su potencial paralanzarse al mercado exterior.

Utilizar los criterios de evaluacion y seleccion de mercados turisticos.

Conocer el contenido base de |as estrategias de internacionalizacion de las empresas turisticas: transnacional, internacional, multi-domestica, y estrategia global.

Entender |os diferentes modos de operar en los mercados internacionales en turismo.

Considerar los beneficios y los costes del comercio internacional turistico.

Familiarizarse con las teorias bésicas que explican lainversion directaen el exterior.

Tener en cuenta laimportancia de lainternacionalizacion en las industrias turisticas con base tecnol 6gica.

Gestionar y optimizar el proceso de internacionalizacion de la pyme turistica o del proyecto emprendedor, disefiando, implantando y dirigiendo su aperturaa
nuevos mercados.

Disefiar una estrategiay un plan de marketing y de promocion internacional de la pyme turistica. Analizar los mercadosy trabajar la estrategia, las posibles
alianzasy ladistribucion.

Conocer las principal es consecuencias tributarias de | as actividades empresarial es de alcance nacional e internacional en turismo.

Los sistemas tributarios y su proyeccion en las operaciones internacionales. Limites a poder tributario derivados de |a creacion de areas econdmicas integradas.
Introduccion al Derecho Tributario Internacional: sistema normativo y convenios de doble imposicién.

Reconocer ladiversidad y las diferencias culturaes.

Identificar y gestionar los desafios tipicamente encontrados en proyectos internacional es turisticos.

Identificar oportunidades comerciales para licitaciones publicas internacional es de &mbito turistico.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Inteligencia competitivainternacional del sector turistico

Andlisis de los mercados turisticos internacionales y tendencias de evolucion y desarrollo.

Planificacion, recogiday técnicas de busqueda de lainformacion relevante.

Andlisis del entorno econémico, politico y legal. Estructura de un informe pais.

Indicadores econémicos del turismo: coyunturales vs estructurales.

Estudio de |as principal es &reas turisticas mundiales. |dentificacion de oportunidades y riesgos para el emprendedor turistico.
Entorno demogréfico y cultural, aspectos politicos y legales, andlisis de riesgo pais, y andlisis competitivos en materia turistica.
Introduccion ala consultoria sobre direccion de negocios internacional es turisticos.

LaMultinacional turisticay su entorno

LaMultinacional turisticay su ventaja competitiva

Estrategias de internacionalizacion de las empresas turisticas.

Aspectos especificos de lainternacionalizacion de |as empresas de servicios.

Decisiones de internacionalizacion: eleccion de lalocalizacion y € modo de operacion.

Aspectos estratégicos de gestionar lainnovacion entre fronteras.

Los procesos de implantacion internacional. Creacion y gestion de filialesy sucursales.

Gestion de losriesgos y tratamiento del riesgo: medidas reactivas'y palancas

Gestion global de lainnovacion tecnol 6gica turistica.

Introduccion a Marketing Global y alos negocios globales en turismo.

Seleccién de mercados internacionales turisticos y eleccion de laforma de entrada (desde la exportacion ala produccién).
Marketing internacional: estrategias de crecimiento y expansion, lamarcainternaciona y el desarrollo de productos.
Precios internacionales y decisiones de distribucion turistica.

Comunicacion internacional: politicas, instrumentos y estrategias en turismo. Revision y estructuradel plan de marketing turistico internacional parael lanza-
miento de nuevos proyectos turisticos o la expansién de proyectos existentes.

Medios de pago y cobros internacionales.

Financiacion del comercio exterior a corto, medio y largo plazo.

Aseguramiento de |as operaciones internacionales.

Lainternacionalizacion y las nuevas tecnol ogias.

Herramientas tecnol dgicas para lainternacionalizacion.

Contenidos y disefio basico de una plataforma digital turisticainternacional.

El negocio internacional turistico y laimportancia de la negociacion eficaz.

El margen de negociacion: posicion de partiday de ruptura.

Diferencias en la negociacion internacional: productos, paisesy clientes.

Ambitos de negociacion: acuerdos de compraventa, distribucion y alianzas estratégicas.

Aspectos culturales de la negociacion internacional en turismo.

El protocolo en los negocios internacional es turisticos.

Contratos internacionales y resolucion de conflictos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL

55.1.5 COMPETENCIAS
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OEIER MO MIMISTERID
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) m
j=1a}

Identificador : 4317084

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

nuevos productos o adaptar |os existentes en base ala evolucion de sus necesidades.

CG1 - Tener orientacion a mercado y al cliente, estableciendo canales de comunicacion y de colaboracion que permitan generar

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

turismo.

CEOQ7 - Obtener fuentes de financiacion externas e internas para la creacion de nuevas empresas 0 proyectos empresariales en

y expansion de empresas turiticas.

CE11 - Analizar y comparar las principales politicas y normativas internacionales que aplican a lanzamiento de proyectos turisticos

CE12 - Identificar el potencia de crecimiento de la empresa turistica proponiendo y evaluando las diferentes modalidades y
instrumentos de expasion del negocio turistico anivel internacional y el lanzamiento de nuevos proyectos.

CE13 - Evaluar y predecir comportamientos y tendencias en las distintas tipologias de mercados y consumidores turisticos.

de incorporarlos en la creacio de productos y €l desarrollo de proyectos turisticos.

CE14 - Comprender los principios de la ética empresarial, la Responsabilidad Socia Corporativay la sostenibilidad, siendo capaz

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 10 100
Teoricopréctica 10 100
Plantear y resolver problemas 12 100
Aplicaciones en casos reales 25 100
Salidas de campo 3 100
Teoricopractica online 150 0
Tutorias online 15 0
Casos précticos online 90 0
Actividades con material multimedia 85 0
online

Realizar un trabajo individualmente 100 0
Trabajo en colaboracion dentro de un 60

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 40 0
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Magistrales online

Clases Expositivas

Clases Expositivas Online

Trabajo en Grupo

Trabajo en Grupo Online

Trabgjo Escrito

Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacion Online

Utilizacion de Herramientas Tecnol 6gicas Online

Estudio de Casos Online

Ronda de Intervenciones
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Ronda de Intervenciones Online

Simulacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

0.0

25.0

Pruebas con soportes digitales 0.0 20.0
Instrumentos basados en la observacion 0.0 15.0
Trabajos realizados por el estudiante 0.0 25.0
Resoluciones de casos préacticos 0.0 20.0
Pruebas Orales Online 0.0 15.0
Pruebas con Soportes Digitales Online 5.0 20.0
Trabgjos realizados por €l estudiante 10.0 20.0
online

Resoluciones de casos practicos online 10.0 30.0
Instrumentos de co-evaluacion online 0.0 25.0
NIVEL 2: EMPRESA TURISTICA - Online

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

18

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: Modelos de negocio en turismo

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

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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: Gestion financiera de proyectos turisticos

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: Marketing turistico avanzado

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
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No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Comprender los factores econémicos més relevantes relacionados con la digitalizacion en turismo.
2. Entender los diferentes model os de negocio de laindustria turistica con base digital.
3. Saber identificar las caracteristicas esenciales de un proyecto e-business o de negocio digital en el sector turistico.
4. Analizar € efecto delas TIC y lainnovacion en la estrategia empresarial.
5. Comprender el papel que los modelos de negocio desempefian en el entorno competitivo actual y en el desarrollo del sector turistico.
6. Aprender adetectar lasimplicaciones que €l e-business, las TIC y lainnovacién tienen en la formulacién de model os de negocio en turismo.
7. Saber identificar |os condicionantes del entorno socioeconémico que afectan a las propuestas de valor empresarial en turismo.
8. Aplicar los modelos de negocio més eficaces para el desarrollo de proyectos turisticos basados en tecnologia digital.
9. Disefiar un modelo de negocio turistico con la metodol ogia customer journey y Canvas Business Model.
10. Disefiar eimplementar un plan de marketing turistico aprovechando las nuevas posibilidadesy el potencial de los instrumentos digitales.
11. Conocer los aspectos juridicos que condicionan la puesta en marchay el funcionamiento de un nuevo proyecto empresarial.
12. Adaquirir el conocimiento econémico fundamental sobre |as estrategias de costes, precio, ventas y produccién utilizadas por emprendedores turisticos.
13. Capacitar y proporcionar |os instrumentos tedricos de conocimiento y la experiencia préctica parala buena direccion financieradel proyecto turistico.
14. Adquirir una base sdlida sobre la creacién y crecimiento de una start-up.
15. Aprender aidentificar los indicadores clave de rendimiento (KPI) para determinar lamarcha del negocio turistico.
16. Aplicar las herramientas, metodologiasy estrategia para definir el qué, el comoy el por qué de del margeting digital aplicados al proyecto turistico.
17. Definir los objetivos del sitio web y de |as plataformas mobile del proyecto turistico.
18. Plantear |as estrategias de las ventas online.
19. Utilizar blogsy gestionar la presencia en redes sociales.
20. Utilizar el ROI y las métricas como motor de |a estrategia.
21. Gestionar SEM/SEQ'y €l content marketing.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El ecosistema digital

El turistadigital

Concepto de modelo de negocio

Definicion y alcance de e-business o negocio digital en turismo.

Conceptos de estrategia competitiva.

Modelos de Negocio y Propuestade Valor.

Creacion y desarrollo de nuevos proyectos de negocio en turismo.

Efecto delas TIC en la propuestade valor del proyecto turistico.

Empresa, empresario y emprendedor turistico. Eleccion de laforma societaria: sociedades personalistasy capitalistas. Marco legal.
Tramites para la constitucion de una empresa turistica.

Fundamentos de fiscalidad: introduccion al régimen tributario del empresario individua y de |as sociedades mercantiles.
Elementos del modelo de negocio en turismo. Factores claves'y fases para su definicion.
Evaluacion de modelo de negocio.

Estrategias de éxito y diferenciacion

Modelos de Negocio Digital en turismo

Mapade valor del cliente

Disefio y desarrollo del modelo de negocio

Gestion de operaciones en entornos digitales

Gestion de operaciones en entornos digitales

Gestion econémico-financiera de una empresa de nueva creacion en turismo. Planificacion, organizacion, evaluacion, control y seguimiento.
Plan de tesoreria

Los estados contables.

Estructura de costes y punto de equilibrio.

Andlisis financiero.

Andlisis econémico.

Plan deinversion.

Criterios econémico-financieros para la seleccién de Inversiones / proyectos turisticos
(Payback, ROI, VAN, y TIR).

Nuevas tendencias del marketing: nuevos clientes, nuevos mercados turisticos, nuevas
respuestas.

Lainvestigacion de mercados en turismo.

Disefio y Creacién de un Plan de Marketing Digital en proyectos turisticos

Search Engine Optimization (SEO)

Search Engine Marketing (SEM)

Generar y cudificar leads en Marketing Digital

Estrategias de Fidelizacion y Vinculacion a través de internet

Inbound Marketing & Branded Content

Estrategiay Planificacion de Medios

Performance, RTB y display advertising

Socia Media Strategy: Laintegracion de las Redes Sociales en nuestro plan de medios digital
E-mail marketing

Mobile App

Web & Marketing Analytics

Redes Sociales: Social businessy big data

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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MODALIDAD ONLINE

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Tener orientacion a mercado y al cliente, estableciendo canales de comunicacion y de colaboracion que permitan generar
nuevos productos o adaptar |os existentes en base ala evolucion de sus necesidades.

CGS5 - Demostrar capacidad analiticay de sintesis.

CG6 - Razonar criticamente y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ1 - Desarrollar una vision estratégica de la empresa turistica que permita generar e identificar oportunidades de mercado
vinculadas con lainnovacion en producto, proceso 0 modelo de negocio, tanto anivel nacional como internacional.

CEOQ3 - Conocer y andlizar la estructura de los estados econdémico-financieros de la empresa, evaluando su viabilidad y realizando
previsiones futuras de su desarrollo.

CEO4 - Disefiar e implementar planes estratégicos y operativos de comercializacién y comunicacion para el lanzamiento a mercado
de nuevos proyecto turisticos.

CEO06 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacién de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originales y creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoriaonline 50 0
Teoricopracticaonline 70 0
Plantear y resolver problemas online 20 0
Tutorias online 10 0
Casos précticos online 70 0
Actividades con material multimedia 80 0
online

Readlizar un trabgjo individualmente 65 0
Trabajo en colaboracion dentro de un 39

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 46 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales online

Clases Expositivas Online

Conferencias Online

Trabajo en Grupo Online

Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacién Online

Resolucién de Problemas Online

Estudio de Casos Online

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Pruebas Escritas Online 20.0 40.0
Pruebas Orales Online 0.0 15.0
Pruebas con Soportes Digitales Online 10.0 30.0
Instrumentos Basados en la Observacion  |0.0 25.0
Online

Trabgjos realizados por € estudiante 15.0 50.0
online

Resoluciones de casos précticos online 20.0 50.0
Instrumentos de co-evaluacion online 0.0 25.0

NIVEL 2: GESTION DE PROYECTOS TURISTICOS - Online

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

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 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: Estrategias de Innovacion en produ

ctosy servicios turisticos

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
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Desarrollo de proyectos de negocio tur istico

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

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Adaquirir unavision estratégica que facilite el posicionamiento y/o el lanzamiento de nuevos productos y servicios al mercado turistico, aportando un valor dife-

rencial alos consumidores.

en turismo.

PO ©ON OUAWN

e

12. Aﬁalizar y determinar |os factores clave de un proyecto turistico: plazo, costos, recursos, control y calidad, asi como su gestion e integracion en la definicion de

los costos del proyecto.

13. Introduccién alos conceptos bésicos de |as metodol ogias agiles.
14. ldentificar las ventajas de los métodos &giles respecto alos tradicionales.
15. Anticipar situaciones que pueden impactar en el proyecto

16. Evaluar los resultados de | os proyectos

Conocer |los elementos clave a considerar en |os procesos de identificacion y preparacion de iniciativas innovadorasy su encaje en el mercado turistico.

Poder aprovechar las nuevas oportunidades que ofrece la tecnologia paraimpulsar ladiferenciacion y el valor en la cadena de valor de las empresas en turismo.
Aprender eidentificar las herramientas y los &mbitos del mercado turistico orientados al desarrollo de nuevas iniciativas innovadoras.
Iniciar, planificar, jecutar, controlar y cerrar un proyecto turistico.
Comprender, analizar y resolver problemas complejos rel acionados con la puesta en funcionamiento, la expansion y la consolidacién de un proyecto empresarial

Planificar y gestionar proyectos complejos que involucren un nimero importante de tareas diversas.

Analizar criticamente casos de empresas reales del sector turistico y extraer de ellos conclusiones relevantes para la préactica empresarial.
Adaquirir un conocimiento global del proceso general de la Direccion de Proyectos: planteamiento de objetivos, procedimientos para su consecucion, evolucion
del contexto de las actividades de gestion, particularidades de los proyectos, comunicacion de | os resultados, rendimiento esperado de dicha actividad, etc.
Utilizar los diferentes instrumentos y herramientas de Gestion de Proyectosy con los métodos més apropiados para €l sector turistico.
Aplicar los métodos, técnicasy herramientas existentes para gestionar |os proyectos de acuerdo con sus plazos y costos, cuidando la calidad del proyectoy del
producto final y los aspectos técnicos de la contratacion, en el &mbito de los productos y servicios, tales como Scrum, Kanban, Canvas, Model, Oobeyaroom o
5S

55.1.3 CONTENIDOS

Estrategia tecnoldgica e innovacién

Definicion de eBusiness como estrategia de innovacion en turismo
eBusiness en la Cadena de Valor y la gestion de latecnologia

. El concepto de Innovacion y tipologias.
. Tecnologias e impacto organizativo

Innovacién y diferenciacion

Estrategias competitivas: de Porter alas visiones actuales.

Open Services Innovation: Customer Centric

DelaVentaja Competitiva ala Propuesta de Valor en turismo.
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Nuevos espacios: Océanos azules vs Océanos rojos
Mercados emergentes en turismo

Las oportunidades de la economia digital en el sector turistico para la innovacion

. Valoresy Ventgjas de la Economia Digital
. Andlisisde los referentes digitales en turismo.
Ejemplosy casos précticos

Bases de la gestién integrada de proyectos en turismo

Introduccion ala gestion de proyectos

Los modelos de referencia de la gestion de proyectos
El entorno del proyecto

El ciclo de vida de un proyecto

Las areas clave de la gestion de proyectos aplicados al sector turisitico.

El alcance del proyecto

Los plazos

El coste

Generacion de valor

Lacaidad del proyectoy en el proyecto

Los riesgos: verdadero eje de gestion de los proyectos
. Adgquisicionesy contratos

La gestion financiera aplicada al desarrollo y lanzamiento del proyecto turistico.

Técnicas y herramientas transversales en la gestion de proyectos

. Entornos de trabajo y gestion documental

. Agilidad y gestion de tareas
Cronogramas'y presupuestos
Creatividad y Diagramacion
Presentaciones profesionales

La gestion de la documentacion del proyecto
Gestion de conocimiento generado a lo largo del proyecto
Concepcidn del proyecto como sistema: gestion integral del proyecto

Otras metodologias de gestion de proyectos

Gestion del riesgo, ciclo de viday la cadena critica

Métodos tradicionales y predictivos: PRINCE2 y el enfoque del Marco Légico (Logical Framework Approach)
Métodos "Agiles': SCRUM, Kanban y Lean Project Management

Design Thinking y creative problem solving: la creatividad digital

Lean Startup.

Proyectos Lean 6 Sigma

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridosy su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO02 - Confeccionar € plan de negocio de un proyecto turistico.

CEO5 - Organizar y planificar € desarrollo y lanzamiento de proyectos turisticos. Concretar y anticipar |as actividades orientadas a
resultados especificos y establecer mecanismos para evaluar su logro.
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CEO06 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacion de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originalesy creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

CE12 - Identificar € potencial de crecimiento de laempresa turistica proponiendo y evaluando las diferentes modalidades y
instrumentos de expasion del negocio turistico anivel internacional y el lanzamiento de nuevos proyectos.

de incorporarlos en la creacio de productos y €l desarrollo de proyectos turisticos.

CE14 - Comprender los principios de la ética empresarial, la Responsabilidad Social Corporativay la sostenibilidad, siendo capaz

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoriaonline 30 0
Teoricopractica online 40 0
Plantear y resolver problemas online 10 0
Tutorias online 9 0
Casos précticos online 71 0
Actividades con material multimedia 40 0
online

Realizar un trabajo individualmente 45 0
Trabajo en colaboracion dentro de un 30

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 25 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales online

Coloquios Online

Debate Dirigido Online

Trabajo en Grupo Online

Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacion Online

Utilizacion de Herramientas Tecnol 6gicas Online

Aprendizaje basado en Problemas Online

Resolucién de Problemas Online

Manejo de Fuentes de Informacién Online

Elaboracion de Proyectos Online

Estudio de Casos Online

Ronda de Intervenciones Online

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas Online 20.0 40.0

Pruebas Orales Online 0.0 15.0

Pruebas con Soportes Digitales Online 10.0 30.0

Instrumentos Basados en la Observacion  |0.0 25.0

Online

Trabgjos realizados por € estudiante 15.0 50.0

online

Resoluciones de casos précticos online 20.0 50.0

Instrumentos de co-evaluacion online 0.0 25.0

NIVEL 2: TECNOLOGIA TURISTICA DIGITAL - Online

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

30

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Transformacion digital de empresasy experiencias turisticas

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Experiencia del usuario/experiencia de usabilidad en turismo

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL
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Identificador : 4317084

Optativa

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Desarrollo de platafor mas digitales

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Analitica digital y big data en proyectos turisticos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

NIVEL 3: Modelos de negocio disruptivos con base tecnol égica

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Transformacion Digital de Empresasy Experiencias Turisticas

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Comprender los efectos de |a digitalizacion en empresas turisticas

2. Conocer las principales tendencias de desarrollo empresarial en el &mbito de la economia digital
3. Desarrollar las capacidades internas para crear un negocio basado en latecnologia digital

4. Desarrollar las actitudes digitales necesarias para la transformacion digital empresarial en turismo.
5.
6.
7
8

Comprender la necesidad del cambio y convertirse en un promotor del mismo dentro de la organizacion turistica

. Adquirir unavision global de los proyectos digitales en turismo, asimilando cada fase del proyecto: briefing, creacion del concepto, la definicion estratégica/ob-

jetivos en funcion de las necesidades de los usuarios, desarrollo de lainterfaz gréfica, produccion de prototipos,¢,

. Implementar y liderar estrategias de digitalizacion del negocio turistico en todas |as areas funcionales de la organizacion.
. Entender y adoptar |as nuevas formas de estructuracion del trabajo en entornos digitales.
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9. Redlizar €l plan de desarrollo de un negocio digital en turismo.
10. Entender las bases del gobierno de la transformacién digital en la empresas turisticas.
11. Comprender latransformacion digital en laempresa en relacion con los clientes
12. Conocer las principales plataformas digitales y las herramientas para su disefio y desarrollo.
13. Aprender adefinir laarquitectura de la plataforma digital turistica, disefiar lainteraccion, lausabilidad y estrategia de un proyecto digital.
14. Definir laeficienciay la satisfaccion de los usuarios en los productos digitales.
15. Tomar concienciay experienciaen el disefio de proyectos web responsive.
16. Conocer las formas de crear prototiposy su finalidad, de tal forma que se puedan crear ya sea para convencer a un futuro cliente o para hacer comprender la usa-
bilidad al equipo de desarrollo.
17. Conocer las herramientas de seguridad en entornos digitales. Principios y fundamentos.
18. Gestionar el Big Data en laempresa turistica
19. Conocer las herramientas, recursosy actores que participan en un proyecto digital.
20. Tener unavision de las estructuras de las empresas digitales. Ser capaz de organizar los recursosy valorar lasimplicaciones y costes de un proyecto.

55.1.3 CONTENIDOS

Nuevas tecnologias para el nuevo proyecto empresarial turistico
Nuevas Tecnologias que impactan en el negocio turistico. Restos y oportunidades.
El papel delos sistemasy tecnologias de lainformacion en la empresa turistica
Las tecnologias de la informacién como oportunidad para la creacion de empresas turisticas
. Delagestion delainformacion alagestion del conocimiento.
. Andlisis de datos: Introduccion y principales herramientas
KPIs: Métricas principales
implementacion de métricas
- Andlisisde métricas
Estrategiay reporting
Big data aplicado al sector turistico.
Digitalizar |os procesos actuales o disefiar nuevos procesos digitales
Modificacion de los procesos a través de metodol ogias &giles
Digitalizacion de operaciones
Robotic Process Automation (RPA)
Modelos de Negocio Disruptivos: Movilidad, Plataformas Digitales y Productos Conectados
Digitalizar los procesos actuales y disefio de nuevos procesos digitales
Modificacién de los procesos a través de metodol ogias agiles
Cloud Computing
Industria4.0. e IOT
RA/RV/RI & Wearable Tech & Wireless Connectivity
Ciberseguridad y gobernanza del dato
Fundamentos de Blockchain
. Infraestructura: Cloud Publica, Privada, Hibrida
. Arquitectura de aplicaciones: Front y sus componentes, modelo de APIs, el papel del back end
Bases de datos de Clientes: Customer Data L ake. Bases de datos operativas y analiticas, sgl/nosgl, BigData
Nuevos modelos de gestion del 1T
Principios de los sistemas I T: robustez, resiliencia, escalabilidad, y ahora también: time to market, flexibilidad y customer centricity

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG4 - Tomar decisiones interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos.

CG5 - Demostrar capacidad analiticay de sintesis.

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO08 - Utilizar |as aplicaciones tecnol 6gicas apropiadas para la investigacion de mercados, laanaliticay lamétrica, en entornos
digitales como base parala consecucion de los fines de la estragia empresarial.

CEOQ9 - Identificar las nuevas tecnologias que impactan en el negocio turistico y formular |a estrategia tecnol égica adecuada para €
desarrollo de proyectos turisticos en el ambito digital

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoriaonline 90 0
Teoricopractica online 150 0
Plantear y resolver problemas online 20 0
Tutorias online 20 0
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Casos précticos online 60

Actividades con material multimedia 160

online

Readlizar un trabgjo individualmente 90

Trabajo en colaboracion dentro de un 120

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales online

Debate Dirigido Online

Trabajo en Grupo Online

Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacion Online

Aprendizaje basado en Problemas Online

Resolucién de Problemas Online

Manejo de Fuentes de Informacién Online

Elaboracion de Proyectos Online

Estudio de Casos Online

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas Online 5.0 25.0

Pruebas Orales Online 0.0 15.0

Pruebas con Soportes Digitales Online 20.0 50.0

Instrumentos Basados en la Observacion  |0.0 30.0

Online

Trabgjos realizados por € estudiante 10.0 50.0

online

Resoluciones de casos précticos online 10.0 50.0

Instrumentos de co-evaluacion online 0.0 30.0

NIVEL 2: EMPRENDIMIENTO EN TURISMO - Online

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

30

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Actores einstrumentos de financiacion de proyectos 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Marketing de lanzamiento de proyectos emprendedor es en turismo

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

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
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Competencias clave del enprendedor turistico

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Emprendimiento social transformador

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

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
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Emprendimiento e Innovacion Corporativa en Turismo

NIVEL 3: Liderazgoy emprendimiento cor por ativo

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
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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las técnicas de marketing méas efectivas hoy en dia para nuevos productos y proyectos turisticos.

2. Entender el concepto de ¢ producto turistico nuevoy,.

w

. Conocer las fases de la planificacién y el desarrollo un proyecto de nuevos lanzamientos.

4. Conocer cudles son las etapas en el desarrollo y evaluacién de nuevos productos.

o

. Comprender el potencial de las nuevas oportunidades que ofrecen los canales digitales y las redes sociales en el lanzamiento de nuevos productos.

. Conocer son las causas mas frecuentes de fracaso en el desarrollo de nuevos

(o2

~

. productos y servicios.

©

. Identificar las oportunidades existentes en el mercado para nuevos productos o servicios.

©

. Identificar son las claves para obtener éxito en el lanzamiento de un nuevo producto o servicio.

10. Ejercitar un pensamiento creativo que facilite la generacién y el desarrollo de ideas que aporten valor a nuevos proyectos empresariales en turis-
mo.

11. Poner en préctica un sistema de politicas y practicas avanzadas de gestién de las personas para que permitan obtener un mejor rendimiento em-
presarial, considerando las especificidades de las empresas de reciente creacion y las PYMEs del sector turistico.

12. Gestionar con éxito un proyecto turistico en entornos diversos y multiculturales, asi como en diferentes marcos institucionales.

13. Comprender, analizar y resolver problemas complejos relacionados con la puesta en funcionamiento, la expansién y la consolidaciéon de un proyec-
to empresarial el sector turistico.

14. Comprender las bases de las actividades emprendedoras y los aspectos clave para su desarrollo y resultados.

91/119

[}
Q
s
o
o
o
9
o
©
o
=
R
c
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=}
(@]
©
)
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
@
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
o
=
=
o
>
]
o
IN
©
o)
o)
©
o
—
N
D
®
Ioe)
©
o)
©
©
o)
©
o
S
o)
IS¢
D
™
>
n
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=398900686696339210699620

Identificador : 4317084

¥ GOBERND HIMISTERSC
T DE ESPANA DE EDUCACION, CULTURA,
)13 ¥ DEPCRTE

15. Conocer el marco juridico e institucional, identificando los aspectos legales mas relevantes vinculados a la creacién de empresas turisticas y lanza-
mientos de proyectos, asi como las soluciones mas eficientes a los problemas que pudieran plantearse en este sentido.

16. Elaborar, comprender y analizar la informacioén contable y financiera de la empresa turistica, para adoptar decisiones informadas a partir de dicha
informacién, utilizando los distintos mecanismos de financiacion con los que cuenta el emprendedor para poner en marcha un proyecto empresarial en
el sector turistico.

17. Analizar criticamente las politicas publicas de fomento de la actividad emprendedora, utilizando los mecanismos de apoyo puestos a disposicion
del emprendedor por parte de las distintas instituciones publicas.

18. Capacidad para analizar criticamente casos de empresas reales y extraer de ellos conclusiones relevantes para la practica empresarial.

19. Conocer y valorar las fuentes y productos financieros disponibles, tales como créditos, préstamos y otros instrumentos financieros, asi como las
posibles subvenciones y seleccionar los mas convenientes para la empresa, analizando la informacién contable y evaluando los costes, riesgos, requi-
sitos y garantias exigidas por las entidades financieras para obtener los recursos financieros necesarios que se requieren en el desarrollo de la activi-
dad.

20. Identificar cudles son los posibles principales impactos positivos y negativos de los proyectos y empresas en turismo.
21. Medir el impacto del desarrollo del proyecto turistico en su entorno social, ambiental, cultural y econémico.
22. Conocer los sistemas y instrumentos para la gestién del impacto del negocio turistico.

23. El escenario actual de la cooperacion al desarrollo y turismo. Orientaciones, tendencias y el emprendimiento social

55.1.3 CONTENIDOS

El comportamiento del consumidor: definiciony comprension de los mercados turisticos.

Comportamiento de compradel consumidor, laeleccion del producto y las diferencias entre compradores segin sus caracteristicas.
Mercados turisticos y su segmentacion.

Tipologias de nuevos productos y proyectos turisticos.

Metodol ogias de lanzamiento de nuevos productos turisticos.

Riesgos asociados a lanzamiento de nuevos productos y proyectos en turismo.

Factores clave parael evitar el fracaso en el lanzamiento de un nuevo producto o proyecto en turismo.

Definicion de las variables del marketing mix: problemas especificos de la PY ME turistica, la nuevaempresay el lanzamiento de nuevos proyectos.
Determinantes del precio y factores a considerar en lafijacion del precio en el lanzamiento de nuevos proyectos turisticos.
Ladistribucion e intermediacion en turismo. Problemas de acceso ala distribucién por parte de laPYME turisticay el emprendedor.
El impacto de la tecnologia sobre los canal es de distribucién.

Lapromociony e proceso de comunicacion. Problemas especificos de la PY ME en turismo. La comunicacion en presencia de restricciones presupuestarias: ac-
ciones de marketing de bajo coste. Alternativas alos medios tradicionales.

Comunicacion onliney redes sociales. Marketing viral en la comunicacion y lanzamiento de nuevos proyectos en turismo.
Lacontribucion del marketing alainnovacion en laempresa: creatividad y creacion de valor.

Problemas de financiacion de los emprendedores.

Financiacién bancariay financiacién mixta

Productos financieros bancarios més habituales para la pymey los emprendedores en turismo

Estrategia y consejos préacticos para la negociacion con los bancos y otros actores financieros.

Financiacion extra-bancaria de |as nuevas empresas:

Capital social.

Autofinanciacion.

"3F".

Crédito comercial o de proveedores. El problema de |os alargamientos excesivos de los plazos de pago y la morosidad.
Crowdfunding, crowdlending y equity-crowd para proyectos empresariales.

Initial Coin Offering (1CO).

Panorama actual de los mercados financieros: Mercado de crédito y Mercado de capitales.

Mercado de crédito: Las nuevas empresas ante |a financiacion bancaria:

Créditos bancarios.

Microcréditos para microempresas; P2P social lending.

Garantias para la concesion de créditos: Sociedades de Garantia Reciprocay Sociedad de Reafianzamiento.

Cesion de créditos: descuento bancario, factoring, confirming, forfaiting, leasing, renting.

Instrumentos publicosy privados de financiacion.

Financiacion mixta: Capital riesgo, Business Angelsy préstamos participativos.

Mercado Alternativo Bursétil (MAB) y Mercado Alternativo de Renta Fija (MARF)

El concepto de emprendedor: el papel del individuo

El emprendedor desde una perspectiva econémicay sociol dgica

El proceso de emprendimiento: de la oportunidad alaimplantacion.

Caracteristicas personales y sociales del emprendedor.

Determinantes de lainiciativa emprendedoray del éxito de |os nuevos proyectos empresariales en turismo.
Larelacion entre actividad emprendedora e innovacion.

El papel socia del emprendedor: emprendimiento social y responsabilidad social de laempresa
L os ecosistemas de emprendimiento.

Introduccion alas habilidades sociales: aprendizaje y desarrollo.

Actitudes, motivacionesy estilos sociales.

Asertividad, resolucion de conflictos y negociacion.

Précticasy Estilos de liderazgo.

Creatividad y trabajo en equipo.

Gestion de ladiversidad.

Gestion del conocimiento.

Etica en la gestion de personas
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. Concepto y dimensiones de laRSC.

. Concepto de turismo sostenible.

. Instrumentos y sistemas de gestion ambiental.

. El emprendimiento social como instrumento de desarrollo econémico y social.

. Lacooperacion internacional para el desarrollo y las oportunidades de emprendimiento social.

55.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG2 - Liderar y colaborar con equipos conectados, multidisciplinares y en contextos multiculturales y globalizados

CG3 - Tener iniciativay actitud emprendedora.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO04 - Disefiar e implementar planes estratégicos y operativos de comercializacién y comunicacion para el lanzamiento a mercado
de nuevos proyecto turisticos.

CEOQ7 - Obtener fuentes de financiacion externas e internas para la creacion de nuevas empresas 0 proyectos empresariales en
turismo.

CE14 - Comprender los principios de |a ética empresarial, |a Responsabilidad Social Corporativay la sostenibilidad, siendo capaz
deincorporarlos en la creacio de productos y el desarrollo de proyectos turisticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoriaonline 100 0

Teoricopractica online 160 0

Plantear y resolver problemas online 20 0

Tutorias online 20 0

Casos précticos online 140 0

Redlizar un trabgjo individualmente 120 0

Trabajo en colaboracion dentro de un 100 0

grupo

Buscar referencias sobre la disciplina 30 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales online

Conferencias Online

Coloquios Online

Trabajo en Grupo Online

Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacion Online

Utilizacion de Herramientas Tecnol 6gicas Online

Aprendizaje basado en Problemas Online

Resolucién de Problemas Online

Elaboracion de Proyectos Online
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Estudio de Casos Online

Ronda de Intervenciones Online

Mesa Redonda Online

Participacién en Congresos y Jornadas Online

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas Online

20.0

40.0

Pruebas Orales Online 0.0 15.0
Pruebas con Soportes Digitales Online 10.0 30.0
Instrumentos Basados en |la Observacién (0.0 15.0
Online

Trabgjos realizados por € estudiante 30.0 50.0
online

Resoluciones de casos précticos online 10.0 30.0
Instrumentos de co-evaluacién online 0.0 25.0

NIVEL 2: INNOVACION EN TURISMO - Online

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

24

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Aplicacion préactica de lainnovacion en empresas turisticas

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

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

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 ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Sistemas organizativosy ecosistemas de intraaprendizaje en empresas turisticas

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Co-creacion e lnnovacion colabor ativa

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

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

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 ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Instrumentos para lainnovacion disruptiva

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Comprender los principales conceptos relacionados con la generacién de conocimiento, la investigacion, el desarrollo y la innovacién en turismo. 2.
Aprender a discriminar entre los diferentes tipos de innovacién aplicadas al turismo. 3. Entender cuéles son los objetivos de la innovacién en la empre-
say la necesidad de tener un proceso sistematico. 4. Conocer los mecanismos para orientar y organizar el proceso de innovacién en una empresa u
organizacion turistica. 5. Comprender la necesidad de cambiar para adaptar la empresa al entorno, y aprender como implantar proyectos de cambio en
las organizaciones turisticas. 6. Entender el rol de la tecnologia en los procesos de innovacion. 7. Analizar el comportamiento, las actitudes y capacida-
des de las personas y los equipos que innovan. 8. Entender qué es la innovacién disruptiva, cémo se produce y se desarrolla, y como impacta en los
mercados turisticos. 9. Aprender los elementos clave para el disefio de modelos de negocio disruptivos en turismo. 10. Conocer las herramientas pa-
ra implantar estrategias de innovacién corporativa, intra-emprendimiento o emprendimiento. 11. Aplicar la disrupcién a un negocio o proyecto en mar-
cha. 12. Entender cémo desarrollar un proceso de cambio en una organizacién turistica que persiga mejorar su capacidad innovadora. 13. Compren-
der cuales son las estructuras organizativas que potencian la capacidad innovadora de una organizacion turistica. 14. Implantar mecanismos de co-
creacion con los diferentes stakeholders de la empresa turistica en beneficio de la generacion de valor y la innovacién en turismo. 15. Como gestionar
el conocimiento y el aprendizaje organizativo para potenciar la capacidad intraemprendedora y la innovacién de la empresa turistica.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El comportamiento organizativo. Concepto y elementos determinantes
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El aprendizaje, la percepcién y latoma de decisiones individuales y colectivas

El aprendizaje

Proceso de aprendizajey creacion de conocimiento de una organizacion
Lapercepcion y latoma de decisiones individuaes

Latoma de decisiones individuales

La motivacion

Principales teorias y nuevas teorias en entornos innovadoresy digitales.
Técnicas parala motivacion aplicadas alas nuevas generaciones

Los grupos y equipos de trabajo en entornos innovadores

Andlisis tendencias actuales
Funcionamiento de los gruposy equipos de trabajo
Fases parala creacion y desarrollo de los grupos en la organizacion

La comunicacion en la empresa innovadora turistica

Elementos del modelo de comunicacion parael fomento de lainnovacion
Tipos de comunicacion e instrumentos para fomentarla

Instrumentos parala comunicacion efectiva

Las nuevas tecnol ogias como instrumentos para la comunicacion.

Liderazgo transformador e innovacién

Caracteristicas del lider transformador e innovador

Estilos de liderazgo en entornos innovadores

Transformacién organizaciona y précticas innovadoras de gestion de las personas
Los conflictosy las relaciones intergrupales

Estructuras flexibles y culturas innovadoras

La cultura organizativa de una empresa innovadora

Conceptos bésicos en el disefio estructural y la creacion de ecosistemas de innovacion
Clasificacion de las formas estructurales que facilitan lainnovacién

Variables contingentes en el disefio

Las politicas de direccién de recursos asociadas

Caracteristicas esenciales de la cultura organizativa de empresas turisticas innovadoras

Elementos de integracion cultural
Creacion, desarrollo y mantenimiento de una cultura organizativainnovadora.
El diagndstico cultural

La gestion del cambio organizativo en empresas turisticas

Cambio y adaptacion de |as organizaciones
Modelo de gestién del cambio planificado
Reacciones al cambio y acciones preventivas
Resistenciaa cambio y medidas correctoras.

Variables estructurales organizacionales que inciden en la innovacion de los productos y los procesos en el sector turistico.

Teorias sobre el disefio de las organizaciones y jemplos précticos en el sector turistico.
Aprendizaje y creacion de conocimiento en |as organizaciones turisticas.

Estrategia, estructuray empresainnovadora en turismo.

Model os de organizaciones de aprendizaje

Co-creacidn y Service Design

Herramientas y técnicas de co-creacion
Disefio de experiencias significativas y co-creacion
Concepto y herramientas del service design

Innovacién disruptiva

Concepto de innovacion disruptiva

Facilitadores de lainnovacion disruptiva

Creatividad, pensamiento divergente y pensamiento lateral
Casos préacticos en el sector turistico

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE
5.5.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Liderar y colaborar con equipos conectados, multidisciplinares y en contextos multiculturales y globalizados

CG3 - Tener iniciativay actitud emprendedora.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO01 - Desarrollar una vision estratégica de la empresa turistica que permita generar e identificar oportunidades de mercado
vinculadas con lainnovacion en producto, proceso o modelo de negocio, tanto anivel nacional como internacional .

CEO6 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacion de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originales y creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

CEOQ9 - Identificar las nuevas tecnologias que impactan en €l negocio turistico y formular 1a estrategia tecnol égica adecuada para €l
desarrollo de proyectos turisticos en el ambito digital

CE10 - Implementar un sistema de innovacion empresaria y utilizar las metodol ogias adecuadas a los diferentes contextos
organizacionales. Implica el mangjo de herramientas y metodol ogias de trabajo colaborativo en el &mbito del emprendimientoy la

innovacion en turismo.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoriaonline 100 0
Teoricopracticaonline 130 0
Plantear y resolver problemas online 20 0
Tutorias online 20 0
Casos précticos online 100 0
Actividades con material multimedia 30 0
online

Reslizar un trabajo individuamente 100 0
Trabajo en colaboracion dentro de un 60

grupo

Buscar referencias sobre ladisciplina 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales online

Conferencias Online

Trabajo en Grupo Online

Trabajo Escrito Online

Actividades de Aplicacion Online

Resolucién de Problemas Online

Manejo de Fuentes de Informacién Online

Elaboracion de Proyectos Online

Estudio de Casos Online

Ronda de Intervenciones Online

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas Online 10.0 25.0
Pruebas Orales Online 0.0 15.0
Pruebas con Soportes Digitales Online 10.0 30.0
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Instrumentos Basados en la Observacién (0.0 15.0
Online
Trabajos realizados por el estudiante 20.0 50.0
online
Resoluciones de casos préacticos online 20.0 50.0
Instrumentos de co-evaluacién online 0.0 10.0

NIVEL 2: INTERNACIONALIZACION TURISTICA - Online

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

24

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacién de Empresas Turisticas

NIVEL 3: Leyesy fiscalidad en lanzamiento de proyectos 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

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
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

NIVEL 3: Mercados emer gentesy desafios globales en turismo

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

NIVEL 3: Estrategias de inter nacionalizacion de empresas turisticas

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

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
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ITALIANO

OTRAS

No

No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

NIVEL 3: Economia de la experiencia en un turismo global

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Internacionalizacion de Empresas Turisticas

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comprender y analizar el funcionamiento de los principal es organismos econémicos y turisticos internacionales asf como sus politicas y objetivos.
Identificar oportunidades de negocio turistico y emprendimiento teniendo en cuentalos andlisis y recomendaciones de de estas instituciones.
Definir los negocios internacionales turisticos y entender el funcionamiento y estrategias de las multinacionales.

Elaborar reportes de los sectores turistico, hotelero y gastronémico definiendo el atractivo de los mismos para el emprendimiento y lainversion.
Elaborar reportes de empresas turisticas para diagnosticar su ventaja competitivay su potencial paralanzarse al mercado exterior.

Conocer el contenido base de |as estrategias de internacionalizacién de las empresas turisticas: transnacional, internacional, multi-domestica, y estrategia global.

Tener en cuenta laimportancia de lainternacionalizacion en las industrias turisticas con base tecnol 6gica.
Gestionar y optimizar el proceso de internacionalizacion de la pyme turistica o del proyecto emprendedor, disefiando, implantando y dirigiendo su aperturaa

Disefiar una estrategiay un plan de marketing y de promocion internacional de lapyme turistica. Analizar los mercadosy trabgjar la estrategia, las posibles
Conocer las principales consecuencias tributarias de |as actividades empresariales de alcance nacional e internacional en turismo.

Los sistemas tributarios y su proyeccion en las operaciones internacionales. Limites al poder tributario derivados de la creacion de &reas econdémicas integradas.
Introduccion a Derecho Tributario Internacional: sistema normativo y convenios de doble imposicion.

Identificar y gestionar los desafios tipicamente encontrados en proyectos internacional es turisticos.
Identificar oportunidades comerciales para licitaciones publicas internacionales de &mbito turistico.

1.
2.
3.
4.
5.
6. Utilizar los criterios de evaluacion y seleccidn de mercados turisticos.
7.
8. Entender los diferentes modos de operar en los mercados internacional es en turismo.
9. Considerar los beneficiosy los costes del comercio internacional turistico.
10. Familiarizarse con las teorias bésicas que explican lainversion directaen el exterior.
11.
12.
nuevos mercados.
13.
alianzasy ladistribucion.
14.
15.
16. Reconocer ladiversidad y las diferencias culturales.
17.
18.

55.1.3 CONTENIDOS

Inteligencia competitivainternacional del sector turistico

. Andlisis de los mercados turisticos internacionales y tendencias de evolucion y desarrollo.

Planificacién, recogiday técnicas de busgueda de lainformacién relevante.

. Andlisis del entorno econémico, politicoy legal. Estructura de un informe pais.

Indicadores econémicos del turismo: coyunturales vs estructurales.

Estudio de las principal es &reas turisticas mundiales. |dentificacion de oportunidadesy riesgos para el emprendedor turistico.
Entorno demogréfico y cultural, aspectos politicosy legales, andlisis de riesgo pais, y andlisis competitivos en materia turistica.
Introduccién ala consultoria sobre direccidn de negocios internacional es turisticos.

LaMultinacional turisticay su entorno

LaMultinacional turisticay su ventaja competitiva

Estrategias de internacionalizacion de las empresas turisticas.
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- Aspectos especificos de lainternacionalizacion de |las empresas de servicios.
Decisiones de internacionalizacion: eleccion de lalocalizacion y €l modo de operacion.
. Aspectos estratégicos de gestionar lainnovacion entre fronteras.
L os procesos de implantacion internacional. Creacion y gestion de filialesy sucursales.
Gestion de los riesgos y tratamiento del riesgo: medidas reactivasy palancas
Gestion global de lainnovacion tecnol 6gica turistica.
Introduccion a Marketing Global y alos negocios globales en turismo.
Seleccion de mercados internacionales turisticos y eleccion de la forma de entrada (desde |a exportacion ala produccién).
Marketing internacional: estrategias de crecimiento y expansion, lamarcainternacional y el desarrollo de productos.
Precios internacionales y decisiones de distribucion turistica.
Comunicacion internacional: politicas, instrumentos y estrategias en turismo. Revision y estructuradel plan de marketing turistico internacional parael lanza-
miento de nuevos proyectos turisticos o la expansién de proyectos existentes.
Medios de pago y cobros internacionales.
Financiacion del comercio exterior a corto, medio y largo plazo.
. Aseguramiento de las operaciones internacionales.
Lainternacionalizacién y las nuevas tecnologias.
Herramientas tecnol dgicas para lainternacionalizacion.
Contenidos y disefio basico de una plataforma digital turisticainternacional.
El negocio internacional turistico y laimportancia de la negociacion eficaz.
El margen de negociacion: posicion de partiday de ruptura.
Diferencias en la negociacion internacional: productos, paisesy clientes.
. Ambitos de negociacion: acuerdos de compraventa, distribucion y alianzas estratégicas.
. Aspectos culturales de la negociacion internacional en turismo.
El protocolo en los negocios internacional es turisticos.
Contratos internacionales y resolucion de conflictos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Tener orientacion a mercado y al cliente, estableciendo canales de comunicacion y de colaboracion que permitan generar
nuevos productos o adaptar |os existentes en base ala evolucion de sus necesidades.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ7 - Obtener fuentes de financiacion externas e internas para la creacion de nuevas empresas 0 proyectos empresariales en
turismo.

CE11 - Analizar y comparar las principales politicas y normativas internacionales que aplican a lanzamiento de proyectos turisticos
y expansion de empresas turiticas.

CE12 - Identificar €l potencia de crecimiento de la empresa turistica proponiendo y evaluando las diferentes modalidades y
instrumentos de expasion del negocio turistico anivel internacional y el lanzamiento de nuevos proyectos.

CE13 - Evaluar y predecir comportamientos y tendencias en las distintas tipol ogias de mercados y consumidores turisticos.

CE14 - Comprender los principios de la ética empresarial, la Responsabilidad Socia Corporativay la sostenibilidad, siendo capaz
de incorporarlos en la creacio de productos y €l desarrollo de proyectos turisticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoriaonline 80 0
Teoricopracticaonline 120 0
Plantear y resolver problemas online 20 0
Tutorias online 20 0
Casos précticos online 100 0
Actividades con material multimedia 60 0
online

Reslizar un trabajo individuamente 100 0
Trabajo en colaboracion dentro de un 60

grupo
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Buscar referencias sobre la disciplina

40

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales online

Clases Expositivas Online

Trabajo en Grupo Online

Trabgjo Escrito Online

Actividades de Aplicacion Online

Utilizacion de Herramientas Tecnol 6gicas Online

Estudio de Casos Online

Ronda de Intervenciones Online

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas Online 30.0 50.0

Pruebas Orales Online 0.0 15.0

Pruebas con Soportes Digitales Online 10.0 20.0

Instrumentos Basados en la Observacion  |0.0 15.0

Online

Trabgjos realizados por € estudiante 20.0 30.0

online

Resoluciones de casos précticos online 10.0 30.0

Instrumentos de co-evaluacion online 0.0 15.0

NIVEL 2: TRABAJO FINAL DE MASTER-Semipresencial-Online

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Master

ECTSNIVEL 2

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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- Identificar la potencialidad de un proyecto turistico. - Disefiar el proceso para la innovacion y/o internacionalizacién del negocio o proyecto turistico
- Valorar la aplicacién de los procesos utilizados en el proyecto - Analizar criticamente los resultados obtenidos - Auto-reflexién del propio proceso de
aprendizaje para el desarrollo personal y profesional - Hacer un uso inclusivo y no sexista del lenguaje en su trabajo escrito y en su presentacion oral.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Desarrollo profesional: - Identificaciéon de la oportunidad - Presentacion del proyecto - Modelo de negocio aplicado - Estrategias de marketing implan-
tadas - Aspectos financieros - Propuestas de mejora de los resultados obtenidos - Desarrollo competencial - Identificacion de &reas de mejora

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La normativa marco que aplica al desarrollo del Trabajo Final de Master es: http://www.ub.edu/agenciaqualitat/normativaespecifica/

El Trabajo Final de master posee un caracter integrador que moviliza el conjunto de competencias que el estudiante ha desarrollado a lo largo de su
proceso formativo durante todo el curso.

Pretende ser un instrumento para capacitar a nuestros alumnos para analizar problematicas y hechos turisticos mediante los métodos de investiga-
cién a partir de la identificacion y utilizacion de diferentes variables, ademas de ser el instrumento para la evaluacion de las competencias del mas-
ter con una perspectiva globalizadora. Se persigue iniciar al estudiante en la metodologia de investigacion para que pueda plantear y desarrollar
con éxito una investigacion en alglin aspecto concreto de la innovacion en turismo y/o desarrollar proyectos de aplicacion y transferencia en empre-
sas reales; asi como defenderlo oralmente ante la comunidad académica.

Los créditos asignados a la materia de Trabajo Final de Méaster suponen la culminacién del aprendizaje completo del estudiante a lo largo de la ca-
rrera, tal y como se ha venido sefialando. Existiran tres tipologias de TFM:

A.Proyectos de emprendimiento: El estudiante sintetiza un proyecto de empresa desarrollado en equipo y plantea estrategias y acciones para lan-
zarla al mercado. La estructura del trabajo sera la de un plan de empresa:

1- Resumen ejecutivo

2- Andlisis de mercado y competencia

3- Plan estratégico

4- Plan de marketing

5- Plan de Operaciones

6- Plan Financiero

En el desarrollo de los TFM de emprendimiento participaran los siguientes actores:

1. Responsable del Trabajo Final de Master: Profesor/a responsable de la coordinacion de todas las# tareas asociadas al asesoramiento, gestion y
desarrollo de las propuestas de trabajos finales.

2. Estudiantes: Estudiantes que estén realizando el master.

3. Mentor: El mentor sera responsable de la universidad que orientara al estudiante en el# desarrollo de su proyecto asi como velara por el cumpli-
miento de los requisitos académicos del# proyecto.

4. Comisién de Proyectos de Emprendimiento: Comisién formada por partners de la Universidad y del# ecosistema emprendedor, seran expertos y
mentores del mundo Digital y el emprendimiento que# asesoraran en el proceso de desarrollo del proyecto para facilitar su procesos de implementa-
cion.

B. Proyectos de intraemprendimiento e innovacioén: El estudiante sintetiza un proyecto de innovacién# para una empresa, una instituciéon o un
organismo que plantea un reto alineado en:

- Desarrollo de nuevos servicios o productos
- Creacion de nuevas lineas de negocio

- Procesos de Digitalizacion

- Proyectos de Marketing Digital

- Desarrollo de Plataformas Digitales

El centro dispone de una guia del TFM con informacién amplia y detallada de los puntos, fases, criterios de elaboracién del trabajo, disponible para
los alumnos en el campus.

En el campus virtual del master, los estudiantes pueden acceder a una amplia guia que recoge las#pautas para el desarrollo del TFM en cuanto a
normativa, sistema de eleccion del tema y del#tutor, pautas de elaboracién y normas de presentacion, criterios de evaluacion, y responsabilidades#de
las partes implicadas. A continuacion, se realiza una sintesis de los capitulos mas destacados.

C.Proyecto de desarrollo de conocimiento o investigacién:#El proyecto final consiste en un trabajo de investigacion especifico y vinculado a las
lineas de investigacion asociadas a las#materias tratadas en el master y lineas de investigacion prioritarias de los grupos de#investigacion en turismo
de la universidad. Pueden constituir estudios exploratorios para las#investigaciones a desarrollar en futuras tesis doctorales.

Se han considerado cuatro posibilidades de acceso al aprendizaje con el propésito de atender la#diversidad de los estudiantes motivados por la in-
vestigacion y maximizar asi sus diferentes#potencialidades:
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- El estudiante desarrolla su trabajo a partir de su participaciéon en un grupo de investigacién#consolidado dentro del propio centro, con la tutorizacién
directa del equipo.

- El estudiante desarrolla su trabajo a partir de su participacion en grupos preestablecidos#tutorizados por un profesor combinando sesiones presen-
cia- les y trabajo auténomo del estudiante.

- El estudiante desarrolla su trabado a partir de sus motivaciones personales con la tutorizacién#directa de un tutor, previa validacion de su propues-
ta.

- El estudiante realiza su proyecto en colaboracién con una organizacion turistica que le propone# el tema del proyecto a realizar y le facilita el acce-
so a la informacion y recursos necesarios para# el desarrollo del proyecto.

MATRICULACION
Desde el punto de vista del aprendizaje, su realizacién debe formar parte del tramo final de los#estudios. Para desarrollar un TFM, es necesaria la
realizacion dos procesos complementarios:
¢La matricula de la asignatura en el periodo ordinario de matricula o en el periodo de ampliacién#de matricula, segin en el momento
temporal que se cumplan los requisitos?

¢La eleccion de una temética de proyecto (ver el apartado de Oferta y Eleccién de Tema del#Proyecto en campus virtual)?

Cuando el estudiante matricule la asignatura de Trabajo Fin de Master, estara obligado a superarla#igual que cualquier otra asignatura y, por tan-
to, queda bajo su responsabilidad el decidir en qué##momento matricula esta asignatura y las implicaciones que esto tiene respecto los créditos
attttaprobar a efectos de la Normativa de Permanencia.

Es importante consultar el apartado correspondiente a cada tipologia de Trabajo para#especificaciones particulares
EVALUACION

La evaluacion del Trabajo#Final de Master debe responder al nivel de consecucién de los objetivos#especificados en el disefio de la materia: eva-
luar el nivel de competencias que el estudiante ha#alcanzado durante su formacién, comprobar la madurez del estudiante, su capacidad para
aplicar#auténomamente estas competencias y, desarrollar los métodos de investigacién y de resolucién de#problemas propios del &mbito de la espe-
cializacion del méster elegida.

Esta funcion se realiza mediante el desarrollo de profundizacién y sintesis de los conocimientos y#aptitudes adquiridos en las materias cursadas du-
rante el master.

Para poder llevar a cabo este tipo de evaluacion se ha disefiado un sistema combinado de evidencias#que permitan evaluar los diferentes grados de
consecucion de diferentes items relacionados con los#objetivos de la asignatura a partir de la valoracion de la memoria, la defensa y el proceso se-
guido por parte de los estudiantes. Las rubricas de evaluacién se concretan segun la tipologia de cada#proyecto y se pueden consultar en el campus
virtual del méster.

Organos evaluadores
La Comisién de Master de Turismo que decidira la asignacion de correctores de los TFM esta formada#por:

-# #Direccion de la EUHT CETT - UB -# #Coordinacién de TFM # #Responsable de Grupo de Investigacién o Blogue Tematico en que el TFM esta en-
marcado en funcién#de la temética objeto de la investigacion -# #Direccién de Career Services (en el caso de TFM en empresas / instituciones)

Las personas correctoras asignadas a cada TFM llevaran a cabo su evaluacion a partir de los materiales#entregados y de su defensa, y la Coordina-
cion del TFM#facilitard en Secretaria las calificaciones de esta asignatura en forma y plazo segin la normativa#vigente.

Defensa

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las#ensefianzas universitarias oficiales, establece en su ar-
ticulo#12.3 que todo Trabajo Final de Méaster debe contemplar una defensa.

La defensa del trabajo supone una parte de la evaluacion de la asignatura.

Para la defensa de cualquier TFM, se constituird un Tribunal Evaluador formado por 3/4 personas con##la responsabilidad de valorar el trabajo hecho
a partir de la informacién proporcionada durante la##Defensa del Trabajo.

Segun el calendario de imparticién establecido de la formacién y el lugar de procedencia del/la estudiante, la defensa se contempla como un proce-
so presencial, o bien, como un proceso de defensa online sincrénico. Tanto en la modalidad presencial como online sincrénica, el proceso consiste
en la exposicién oral y gréafica de 15 minutos seguida por una sesién de preguntas por parte del tribunal y del pablico asistente.

Hay que tener presente que, a fin de ser coherentes con los objetivos de aprendizaje planteados, la#presentacién debe contemplar la exposicion de:
- Objetivos: Definicién y delimitacién del objetivo del trabajo

- Marco teérico: Revision del estado de la cuestion: bibliografia de referencia, estudios,# trabajos...

- Metodologia: Identificacién de la metodologia de trabajo

- Andlisis de resultados: Analisis de la informacién recogida

- Conclusiones: Presentacion de conclusiones
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A fin de facilitar el proceso de las presentaciones, éstas se#organizaran en 3-4 dias al final de#cada semestre. El calendario de defensas se colgara
en el espacio de la asignatura de Trabajo de#Fin de Master del Campus Virtual.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Tener orientacion al mercado y a cliente, estableciendo canales de comunicacion y de colaboracion que permitan generar
nuevos productos o adaptar |0s existentes en base a la evolucion de sus necesidades.

CG2 - Liderar y colaborar con equipos conectados, multidisciplinares y en contextos multiculturales y globalizados

CG4 - Tomar decisiones interpretando y evaluando con espiritu critico los resultados obtenidos.

CGS5 - Demostrar capacidad analiticay de sintesis.

CG3 - Tener iniciativay actitud emprendedora.

CG6 - Razonar criticamente y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO02 - Confeccionar el plan de negocio de un proyecto turistico.

CEO3 - Conocer y analizar la estructura de | os estados econémico-financieros de la empresa, evaluando su viabilidad y realizando
previsiones futuras de su desarrollo.

CEO4 - Disefiar e implementar planes estratégicos y operativos de comercializacién y comunicacion para el lanzamiento a mercado
de nuevos proyecto turisticos.

CEOQ5 - Organizar y planificar el desarrollo y lanzamiento de proyectos turisticos. Concretar y anticipar |as actividades orientadas a
resultados especificos y establecer mecanismos para evaluar su logro.

CEO6 - Definir y desarrollar un proceso eficaz de creacion de nuevos productos turisticos. Implicaimaginar diferentes
possibilidades originales y creativas delante de una situacion o un problema, y de plantear soluciones con va-lor.

CEO08 - Utilizar las aplicaciones tecnol égicas apropiadas para la investigacion de mercados, laanaliticay la métrica, en entornos
digitales como base parala consecucion de los fines de la estragia empresarial .

CE10 - Implementar un sistema de innovacion empresarial y utilizar las metodol ogias adecuadas a | os diferentes contextos
organizacionales. Implica el manejo de herramientas y metodol ogias de trabajo colaborativo en el dmbito del emprendimientoy la
innovacion en turismo.

CE14 - Comprender los principios de |a ética empresarial, la Responsabilidad Social Corporativay la sostenibilidad, siendo capaz
deincorporarlos en la creacio de productos y el desarrollo de proyectos turisticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoricopracticaonline 10 0
Tutorias online 10 0
Realizar un trabajo individuamente 110 0
Buscar referencias sobre la disciplina 20 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES
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Trabajo Escrito Online

Aprendizaje basado en Problemas Online

Manejo de Fuentes de Informacién Online

Elaboracion de Proyectos Online
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Orales Online 10.0 30.0

Instrumentos Basados en |la Observacién 5.0 30.0

Online

Trabajos realizados por €l estudiante 50.0 70.0

online
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 4317084

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad de Barcelona Otro personal 43.8 50 50
docente con
contrato laboral
Universidad de Barcelona Profesor Titular |[56.5 69.2 81,3

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 %
75 15 95

CODIGO TASA VALOR %

2 Tasa de Rendimiento 85

Justificacion de | os Indicadores 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 PEQO7 "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 Ordenacién Académica se recoge toda la informacién para facilitar el proceso del andlisis 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 gestion docente, orientacién de los estudiantes, etc.

Anualmente el Comité de Calidad del CETT hace una valoracion del progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes a partir de la informa-
cién 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 Direccién del Centro.

La Direccion 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.

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

En cuanto a los datos de satisfaccién 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.
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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/fitxers/campushtml/MiniWebs/121/SIAQC/
MA 01%20v.8%20SI QM A C0%20M anua %20SI QM A C.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2021

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Dado que esta formacién no extingue ningua otra titulacién, este apartado no procede.
10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CODIGO | ESTUDIO - CENTRO
11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO

Vicerrectora de Ordenacion
Académicay Calidad

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO

Vicerrectora de Ordenacion
Académicay Calidad

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 de Ordenacion
Académicay Calidad
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre:2_justificacion_alegaciones MUDILPT.pdf
HASH SHA1 :85E53D0A24C35BFAD246E01FDOA49623D7E48AA7

Caodigo CSV :398899957423260820225407
Ver Fichero: 2_justificacion_alegaciones MUDILPT.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :4.1. Sistemas de informacion previos.pdf
HASH SHA1 :89CFCFBA37D2AF617D7875FA51041BC9781154A0

Cadigo CSV :332084748803180778055191
Ver Fichero: 4.1. Sistemas de informacién previos.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre:5.1. MUDILPT Planificacion_Alegaciones V11.pdf
HASH SHA1 :33DEADGEA 24DC1E29D02DDEC7161363B87FB0050

Caodigo CSV :398757702006957447868271
Ver Fichero: 5.1. MUDILPT Planificacion_Alegaciones V11.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre:6.1.MUDILPT Personal Academico _alegacions V5.pdf
HASH SHA1 :6E05B49A 3A C647E586F86478EEA9168DDDD7BEAS

Caodigo CSV :398757692594312057229555
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
M éster Méster Universitario Erasmus Mundus en Fisica Internacional Ver Apartado 1:
Nuclear / Erasmus Mundus Master in Nuclear Anexo 1.

Physics por la Universidad Auténoma de Madrid; la
Universidad Complutense de Madrid; la Universidad
de Barcelona; la Universidad de Sevilla; Universita
degli Studi di Catania(ltalia); Universita degli

Studi di Padova(ltalia) y Université de Caen Basse-
Normandie(Francia)

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Fisica Nuclear Experimental en Grandes Aceleradores

Especialidad en Fisica Nuclear Tedrica

Especialidad en Fisica Nuclear Aplicada con Pequefios Aceleradores

ERASMUS NOMBRE DEL CONSORCIO INTERNACIONAL

Si 222INUPHY S - Erasmus Mundus Master Joint Degree Nuclear Physics

NOTIFICACION DE OBTENCION DEL SELLO ERASMUSMUNDUS

Ver Apartado 1: Anexo 2.

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Fisica

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Education, Audiovisual and Culture Executive Agency

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Sevilla

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona

010 Universidad Complutense de Madrid
017 Universidad de Sevilla

023 Universidad Auténoma de Madrid
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

ORG00043904 Universitadegli Studi di Catania
ORG00039159 Université de Caen Basse-Normandie
ORG00030260 Universitadegli Studi di Padova

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TITULO

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

120

12

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOSOBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

42

36

30

LISTADO DE ESPECIALIDADES
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ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS
Especialidad en Fisica Nuclear Experimental en Grandes Aceleradores 42.
Especialidad en FisicaNuclear Tebrica 42
Especialidad en Fisica Nuclear Aplicada con Pequefios Aceleradores 42.

1.3. Universidad de Barcelona

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

08032968 Facultad de Fisica

1.3.2. Facultad de Fisica

1.3.2.1. Datos asociados & centro

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

25

25

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

30.0

90.0

RESTO DE ANOS

30.0

90.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 12.0 30.0
RESTO DE ANOS 12.0 30.0
NORMAS DE PERMANENCIA

https://servicio.us.es/academi ca/sites/defaul t/fil es/nuevospl anes/permanpdf . pdf

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

1.3. Universidad Complutense de Madrid

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

28027758 Facultad de Ciencias Fisicas

1.3.2. Facultad de Ciencias Fisicas

1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA
Si No No

424
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PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

25

25

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

30.0

90.0

RESTO DE ANOS

30.0

90.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 12.0 30.0
RESTO DE ANOS 12.0 30.0
NORMAS DE PERMANENCIA

https://servicio.us.es/academica/sites/def aul t/fil es/nuevospl anes/permanpdf . pdf

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

1.3. Universidad Autonoma de Madrid

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

28027060 Facultad de Ciencias

1.3.2. Facultad de Ciencias

1.3.2.1. Datos asociados & centro

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

25

25

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

30.0

90.0

RESTO DE ANOS

30.0

90.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

12.0

30.0

RESTO DE ANOS

12.0

30.0

NORMAS DE PERMANENCIA

https://servicio.us.es/academi ca/sites/defaul t/fil es/nuevospl anes/permanpdf . pdf

5/24

[}
Q
s
o
o
o
9
o
©
=
R
£
(S
©
@
[
°
o)
(2
<
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
3
(@]
@
8
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
o)
®
)
I
I
o)
0
N~
®©
I
N~
)
S
<
<
I
<
N
o
©
-
=
I
5]
>
n
(@]




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

Identificador : 4317585

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

1.3. Universidad de Sevilla

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

cODIGO

CENTRO

41015895

Escuela Internacional de Posgrado de la Universidad de Sevilla

1.3.2.1. Datos asociados a centro

1.3.2. Escuela Internacional de Posgrado de la Universidad de Sevilla

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

25

25

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

30.0

90.0

RESTO DE ANOS

30.0

90.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 12.0 30.0
RESTO DE ANOS 12.0 30.0
NORMAS DE PERMANENCIA

https://servicio.us.es/academi ca/sites/defaul t/fil es/nuevospl anes/permanpdf . pdf

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

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GENERALES

CGL1 - Saber aplicar los conocimientos adquiridos a la resolucion de problemas nuevos en contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con la Fisica Nuclear.

CG2 - Ser capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de unainformacion que,
siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades socialesy éticas vinculadas ala aplicacion de sus
conocimientosy juicios.

CG3 - Saber comunicar sus conclusiones (y |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan) en el campo de la Fisica Nuclear
y aplicaciones a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CG4 - Poseer |las habilidades de aprendizaje que permitan continuar estudiando en el campo de la Fisica Nuclear de un modo que
habréa de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

CGS5 - Conocer lainfluencia de los procesos nucleares sobre €l entorno medioambiental y conocer las consideraciones éticas
derivadas.

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

CT1 - Fomentar y garantizar €l respeto alos Derechos Humanosy alos principios de accesibilidad universal, igualdad, no
discriminacion y los valores democraticos y de la cultura de la paz.

CT2 - Fomentar el espiritu emprendedor.
3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEL1 - Capacidad para el estudio e investigacion en temas abiertos en lafronteradel conocimiento en los campos de la Fisica
Nuclear, tanto tedrica como experimental, y sus aplicaciones tecnol égicas y médicas.

CE2 - Poseer unavision global del conocimiento actual de los procesos de generacion de materiay energia en el Universo, dela
exploracion del Universo usando particulas y radiacién de alta energia, de la descripcion de la estructura de los nlcleos atémicos y
de susinteraccionesy de la conexidn de éstos con estructuras més fundamental es.

CES3 - Capacidad para el uso de las principales herramientas y métodos de computacion y programacion utilizadas en la actualidad
en los experimentos de Fisica Nuclear, y para el manejo de |as técnicas experimental es que son de uso generalizado tanto en fisica
medioambiental como en medicina, en el &mbito diagndstico y terapéutico de las radiaciones ionizantes.

CE4 - Capacidad paradesarrollar €l trabajo de investigacion cientifica en el marco o formando parte de grandes colaboraciones
internacionales en el que se combinan labores tanto tedricas como experimentales y tecnol égicas.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOSDE ADMISION

4.2-CRITERIOSDE ACCESO Y CONDICIONES O PRUEBAS DE ACCESO ESPECIALES
4.2.1. Perfil deingreso

. Titulo universitario equivalente a Grado o Bachelor en Fisica de acuerdo con el marco de Bolonia. Otras titulaciones rel acionadas como Quimica, Ingenieria, Matemética Aplicada o similar, asi como cualquier otro
tipo perfil cientifico o ingeniero con estudios relacionados con el objetivo de NucPhys podrian considerarse candidatos elegibles, pero con una menor preferencia.
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4.2.2. Criteriosde acceso De acuerdo con lo previsto en el articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, con caréacter general podrén acceder a ensefianzas oficiales
de Méster quienes retinan |os requisitos exigidos: ¢ Estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por unainstitucion de educacion superior perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Eu-
ropeo de Educacion Superior que faculte en el mismo para el acceso a ensefianzas de Méster. ¢, Asimismo, podrén acceder |os titulados conforme a sistemas educativos gjenos al Espacio Europeo de Educacion Superior sin
necesidad de la homol ogacion de sus titulos, previa comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacion equivalente a los correspondientes titulos universitarios oficiales esparioles y que facul-
tan en el pai's expedidor del titulo parael acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por esta viano implicard, en ninglin caso, la homologacion del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento
aotros efectos que el de cursar las ensefianzas de Master. 4.2.3 Admision El articulo 17 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, regulala admision alas ensefianzas de Méster y establece
que |os estudiantes podran ser admitidos conforme a los requisitos especificos y criterios de valoracion que establezcala Universidad. Por otra parte, de acuerdo con las previsiones del Art. 75 de laLey 15/2003 Andaluza
de Universidades, alos tnicos efectos del ingreso en |os centros universitarios, todas las Universidades pablicas andal uzas se constituyen en un distrito tnico. En consecuencia, los procesos de admisién de alumnos se reali-
zan de acuerdo con |os criterios que establezca la Comisién de Distrito Unico Andaluz, considerandose en los mismos |a existencia de estudiantes con necesidades educativas especificas derivadas de discapacidad. Seglin las
disposiciones del Distrito Unico Universitario de Andalucia por |as que se establece el procedimiento para el ingreso en los Mésteres universitarios, el criterio de prelacion en la adjudicacion de plazas tendré en cuenta ¢Jos re-
quisitos de admisién y los criterios en el orden de preferencia que para cada Méster se haya establecido en la correspondiente memoria de implantacion, o en su defecto, por la comision Académica correspondiente, La Comi-
sion Académica del Méaster establecerdy aplicara los criterios de seleccion, siempre respetando |os principios de mérito e igualdad de oportunidades. En caso de haber més candidaturas que plazas, éstas se ordenaran seglin
unavaloracién que tendr& en cuenta los siguientes criterios: Requisitos excluyentes:

Titulo universitario equivalente a Grado o Bachelor en Fisica, Quimica, Ingenieria, Matemética Aplicada o similar, de acuerdo a marco de Bolonia Cualquier otro perfil cientifico con las bases necesarias ajuicio
de la Comisién Académica para poder seguir con aprovechamiento el Master NucPhys EMIMD.

Idioma: Inglés, los candidatos de paises en los que el inglés no es lalengua oficial deben demostrar su conocimiento del inglés con certificado de nivel B2 (FCE) o equivalente usando el CEF (Common European
Framework of Reference for Languages). Cuando el estudiante haya cursado |os estudios de grado en inglés, debera acreditarlo mediante un documento emitido por |a propia universidad.

Méritos adicionales: los candidatos que cumplan |os requisitos anteriores se baremaréan sobre 100 puntos de acuerdo a los siguientes criterios que aplicard la Comision de Seleccion:

(hasta 30 puntos) Excelencia académica (se requiere una nota media como minimo del 75% del méaximo posible)

(hasta 40 puntos) Entrevista con el Comité de Seleccién para verificar 1os conocimientos previosy el nivel deinglés. (persona 6 on ¢Jine).
(hasta 8 puntos) Relevancia de la experiencialabora previadel estudiante en relacion a este Méster.

(hasta 10 puntos) Motivacion del estudiante para seguir el Méster y relevancia para su desarrollo profesional .

(hasta 8 puntos) Cartas de recomendacién de dos evaluadores.

(hasta 4 puntos) Otros méritos segln criterio del Comité de Seleccion.

[ A

Ademés, como uno de los objetivos del Master NucPhys EMJIMD es atraer alos mejores estudiantes del Mundo interesados en Fisica Nuclear, la seleccion final intentar, en lo posible, el reparto del nlimero de plazas consi-
derando |as nacionalidades de los solicitantes. Ordenados |os estudiantes que solicitan la.admisién con arreglo alos criterios de valoracién antedichos, seran admitidos tantos solicitantes como plazas se oferten, por estricto or-
den de prelacion, de acuerdo a las normas establecidas por la EACEA. En caso de que se produzcan renuncias, podran optar ala admision los solicitantes no seleccionados en primerainstancia, otra vez de acuerdo a su orden
de méritos.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 18

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0 18

4.4.- TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS: SISTEMA PROPUESTO POR LA UNIVERSIDAD.

NORMATIVA REGULADORA DEL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOSEN LA UNIVERSIDAD DE SEVILLA (Texto consolidado)
(Aprobada por Acuerdo 4.3/CG 22-11-11 y modificada por Acuerdo 7.3/CG 20-2-15) INTRODUCCION El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por € que se esta-
blece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales indica que, con objeto de hacer efectivala movilidad de estudiantes, tanto dentro del territorio nacional como
fuerade €, las universidades elaborardn y hardn publica su normativa sobre el sistema de reconocimiento y transferencia de créditos, con sujecion alos criterios generales es-
tablecidos en el mismo. La Universidad de Sevilla, afin de dar cumplimiento al mencionado precepto, aprobd mediante Acuerdo 5.1/C.G. 30-09-2008 las Normas Bésicas so-
bre Reconocimiento y Transferencia de Créditos de aplicacion alos estudios universitarios oficiales de Grado y Méster. Posteriormente, el Real Decreto 861/2010, de 2 de ju-
lio, por el que se modifica el anterior, modifica sustancialmente el apartado correspondiente a régimen de reconocimiento y transferencia de créditos introduciendo nuevas
posibilidades de reconocimiento académico, especia mente a partir de la experiencialaboral y profesional y a partir de estudios cursados en titulos propios. Por todo €llo, el
Consgjo de Gobierno de la Universidad de Sevilla acuerda modificar as Normas Bésicas aprobadas por el Acuerdo 5.1/C.G. 30-09-2008, que quedaran establecidas segln las
siguientes normas reguladoras; CAPITULO |: DISPOSICIONES GENERALES Articulo 1. Objeto. Las presentes normas tienen por objeto establecer |os criterios generales
y el procedimiento para el reconocimiento y latransferencia de créditos en las ensefianzas universitarias de Grado y Méaster previstas en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de
octubre, por € que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 dejulio. Articulo 2. Ambito de apli-
cacion. La presente normativa reguladora sera de aplicacion alas ensefianzas universitarias oficiales de Grado y Méaster impartidas por la Universidad de Sevilla. Articulo 3.
Definiciones. 3.1 Se entiende por reconocimiento de créditos la aceptacion por la Universidad de Sevilla, a efectos de la obtencion de un titulo universitario oficial, de:

Los créditos obtenidos en otras ensefianzas universitarias oficiales.

L os créditos obtenidos en ensefianzas superiores oficiales no universitarias.

Los créditos obtenidos en ensefianzas universitarias conducentes a otros titul os.

La acreditacion de experiencialaboral o profesional.

La participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidariasy de cooperacion.

a s wDnE

3.2 Latransferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de |as ensefianzas seguidas por cada estudiante, se incluiran latotalidad de
los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en lamismau otra universidad, que no hayan conducido ala obtencion de un titulo oficial. CAPI-
TULO II: RECONOCIMIENTO DE CREDITOSEN ENSENANZAS OFICIALES DE GRADO. Articulo 4. A partir deotrostitulos de Grado. 4.1 Las solicitudes
de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos universitarios de Grado se resolveran teniendo en cuenta la adecuacion entre las competenciasy cono-
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cimientos adquiridos en las materias superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de destino, indicandose las materias 0 asignaturas que se consideraran supera-
das por el interesado y que, por lo tanto, no estaran obligados a cursar.

1. Paralaresolucion de estas solicitudes se tendrén en cuenta |os siguientes criterios:

1. Cuando € titulo de origen y el titulo de destino pertenezcan ala mismarama de conocimiento serén objeto de reconocimiento todos los créditos superados en mate-
rias de formacion bésica vinculadas a dicha rama de conocimiento. Cuando se hayan superado latotalidad de los créditos de formacién béasica del titulo de origen, se
garantizara el reconocimiento de al menos 24 créditos correspondientes a materias de formacion bésica de dicharamaen e titulo de destino.

2. Cuando € titulo de origen y el titulo de destino pertenezcan a diferentes ramas de conocimiento serén objeto de reconocimiento todos los créditos superados en mate-
rias de formacion basica de la rama de conocimiento ala que se encuentre adscrito el titulo de destino.

3. Entodo caso, los efectos del reconocimiento de créditos se reflejaran en la resolucion indicando las materias o asignaturas concretas que se consideraran superadas
¢Jque podran tener el carécter de formacién bésica, obligatoria, optativa o précticas externas- y, en su caso, los créditos reconocidos con cargo a cémputo de optativi-
dad del plan de estudios.

4. El nimero de créditos reconocidos con cargo ala optatividad no podra superar el nimero de créditos optativos exigido por el plan de estudios del titulo de destino.

5. En ningln caso podrén ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado.

6. Enel dmbito del sistema universitario pblico andaluz serén objeto de reconocimiento automético los médul os 0 materias comunes definidas para cadatitulo de Gra-
do. En caso de no haberse superado integramente un determinado médulo, el reconocimiento se llevaré a cabo por materias o asignaturas en funcién de las compe-
tenciasy conocimientos asociados alas mismas.

7. Eneél caso detitulos oficiales de Grado que habiliten para el gjercicio de profesiones reguladas en Espafia, paralos que el Gobierno haya establecido las condiciones
alas que han de adecuarse | os planes de estudios, se reconoceran los créditos de los médul os definidos en la correspondiente norma reguladora que hayan sido supe-
rados por €l estudiante. En caso de no haberse superado integramente un determinado médulo, el reconocimiento se llevara a cabo por materias o asignaturas en fun-
cién de las competenciasy conocimientos asociados a las mismas.

Articulo 5. A partir detitulosde Master Universitario. 5.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos oficiales de Méster Uni-
versitario (tanto los regulados por € RD 56/2005, como por el RD 1393/2007) o periodo de formacién especifico del Doctorado se resolveran teniendo en cuenta la adecua
cién entre las competencias y conocimientos adquiridos en las materias superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de destino, indicandose las materias o asig-
naturas que se consideraran superadas por el interesado y que, por lo tanto, no estaran obligados a cursar. 5.2 En ninglin caso podran ser objeto de reconocimiento los Traba
jos Fin de Grado. Articulo 6. A partir detitulos dela anterior ordenacion universitaria. 6.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados
en titulos universitarios de la anterior ordenacion universitaria, Arquitecto Técnico, Diplomado, Ingeniero Técnico, Maestro, Licenciado, Arquitecto, Ingeniero o periodo de
docenciadel doctorado, se resolveran teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y conocimientos adquiridos en las materias superadasy |os previstos en el plan
de estudios del titulo de destino, indicandose |as materias o asignaturas que se consideraran superadas por el interesado y que, por lo tanto, no estarén obligados a cursar. 6.2
Paralaresolucion estas solicitudes se tendran en cuentas |os siguientes criterios.

1. Cuando las competencias y conocimientos no estén explicitados o no puedan deducirse del plan de estudios de origen del estudiante se tomaran como referencia el
ndmero de créditos y/o los contenidos de las materias o asignaturas cursadas.

2. Eneél caso detitulos en proceso de extincion por laimplantacion de los nuevos titulos de Grado, 1a adaptacion de los estudiantes a éstos Ultimos se basaré en el reco-
nocimiento de créditos previsto en la tabla de adaptacién incluida en la correspondiente memoria de verificacion del titulo de Grado en cuestion.

3. Enlos procesos de adaptacion de estudiantes alos nuevos planes de los titulos de Grado debera garantizarse que la situacion académica de aquellos no resulte per-
judicada. A tal efecto, las materias, asignaturas o créditos superados que no tengan equivalencia en las correspondientes al plan de estudios de Grado se incorpora-
rén en el expediente del estudiante como créditos genéricos de carécter optativo. Si, aln asi resultarén excedentes, |os créditos restantes se podran incorporar a expe-
diente como créditos transferidos, a peticion del interesado y siempre que se trate de materias o0 asignaturas completas.

4. El nimero de créditos reconocidos con cargo ala optatividad no podra superar el nimero de créditos optativos exigido por el plan de estudios del titulo de destino.

5. En ningln caso podrén ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado

Articulo 7. A partir deotrostitulos universitarios. 7.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos universitarios que no tengan
carécter oficia y validez en todo el territorio nacional, se resolveran teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y conocimientos adquiridos en las materias su-
peradasy los previstos en el plan de estudios del titulo de destino, indicandose las materias 0 asignaturas que se considerardn superadas por el interesado y que, por lo tanto,
no estardn obligados a cursar. 7.2 El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de ensefianzas universitarias no oficialesy de la experiencia profesional o
laboral previstaen el articulo 9 no podré ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de estudios de destino. 7.3 No obstante o
anterior, los créditos procedentes de titulos propios podréan, excepcionalmente, ser objeto de reconocimiento en un porcentaje superior a sefidlado en el parrafo anterior o, en
su caso, ser objeto de reconocimiento en su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinguido y sustituido por €l titulo oficial parael que se solicita
¢l reconocimiento. 7.4 El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos por |o que no computardn a efectos de baremacion del expediente. 7.5
En ningtin caso podrén ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado Articulo 8. A partir de titulos de ensefianzas superiores. 8.1 Las solicitudes de reconoci-
miento de créditos basadas en estudios superados en titul os oficial es espafiol es de educacién superior no universitaria, se resolveran teniendo en cuenta la adecuacion entre las
competenciasy conocimientos adquiridos en las materias superadas y |os previstos en el plan de estudios del titulo de destino, indicandose las materias o asignaturas que se
considerarédn superadas por €l interesado y que, por lo tanto, no estarén obligados a cursar. 8.2 Podran ser objeto de reconocimiento de créditos | os estudios superados corres-
pondientes a los siguientes titulos:

Titulo Superior de Arte Dramético

Titulo Superior de Artes Plasticas

Titulo Superior de Conservacion y Restauracion de Bienes Culturales
Titulo Superior de Danza

Titulo Superior de Disefio

Titulo Superior de MUsica

Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio

Técnico Superior de Formacion Profesional

Técnico Deportivo Superior

© N U~ WDN R

8.3 Unicamente podran ser objeto de reconocimiento de créditos | os estudios acreditados mediante | os titulos oficiales enumerados en el apartado anterior. En el caso de ense-
flanzas artisticas de grado conducentes a titul aciones oficiales podrén ser objeto de reconocimiento los periodos parciales de estudios cursados, siempre que se acrediten ofi-
cialmente en créditos ECTS. 8.4 En funcién de | os criterios generales que determine el Ministerio de Educacién, Culturay Deportey, previo acuerdo con la Administracion
educativa correspondiente, se garantizaré un reconocimiento minimo de créditos ECTS a quienes posean una titulacion de educacion superior y cursen otras ensefianzas rela-
cionadas con dicho titulo. 8.5 En cualquier caso e nimero de créditos reconocidos no podra superar €l 60 por 100 de los créditos del plan de estudios correspondiente a titu-
lo que se pretende cursar. 8.6 Cuando el reconocimiento de créditos se solicite para cursar ensefianzas conducentes ala obtencién de titulos que dan acceso al gjercicio de pro-
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fesiones reguladas, deberd comprobarse que los estudios alegados retinen | os requisitos exigidos reglamentariamente para obtener la cualificacion profesional necesaria. 8.7
En ningtin caso podrén ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado. Articulo 9. A partir de experiencia laboral o profesional. 9.1 Las solicitudes de reconoci-
miento de créditos basadas en experiencia laboral o profesional acreditada se resolveran teniendo en cuenta su relacion con las competencias inherentes a titulo, indicandose
las materias 0 asignaturas que se consideraran superadas por el interesado y que, por lo tanto, no estarén obligados a cursar, o los créditos aplicados al cdmputo de optatividad
del plan de estudios del titulo que se pretende obtener. 9.2 El niimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral acreditaday
de ensefianzas universitarias no oficiales previstas en el articulo 7 no podra ser superior, en su conjunto, a 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de estu-
dios de destino. 9.3 Dentro de este limite se reconoceran hasta 6 créditos por cada afio de experiencialaboral o profesiona debidamente acreditada. 9.4 Con carécter general,
siempre que el plan de estudios contemple la posibilidad o necesidad de realizar précticas externas, el reconocimiento de créditos por experiencialaboral o profesional se apli-
card preferentemente a este tipo de materias. 9.4 bis. Asimismo, podran reconocerse por practicas curriculares, aguellas précticas extracurriculares que hayan sido gestionadas
desde la Universidad de Sevilla o cualquier otra Universidad, al amparo del mismo titulo para el que se solicitael reconocimiento, siemprey cuando asi |o estime la Comision
competente en funcion del programa formativo acreditado de las mismas'y de su relacién con las competencias inherentes al titulo. 9.5 El reconocimiento de estos créditos no
incorporard calificacion de los mismos por o que no computaran a efectos de baremacion del expediente. 9.6 En ningiin caso podran ser objeto de reconocimiento los Traba
josFin de Grado Articulo 10. A partir delarealizacion de actividades universitarias. 10.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en |a participacion en ac-
tividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidariasy de cooperacion, seran resueltas teniendo en cuenta la normativa aprobada por €l Con-
sgjo de Gobierno de la Universidad de Sevilla mediante Acuerdo 5.1/CG 22-7-2010. 10.2 El nimero méaximo de créditos que se podra reconocer por |a participacion en estas
actividades seré de 6 créditos ECTS. CAPITULO I11: RECONOCIMIENTO DE CREDITOS EN ENSENANZAS OFICIALES DE MASTER. Articulo 11. A partir
deotrostitulosde Grado, Master o Doctorado. 11.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos universitarios de Grado, M éster
-ya sean de Programas Oficial es de Postgrado regulados por el Real Decreto 56/2005 o de titulos de Master desarrollados a amparo del Real Decreto 1393/2007- o periodo
de formacién especifico del Doctorado ¢Rea Decreto 1393/2007 y, en su caso, los derivados del Real Decreto 99/2011- se resolverdn teniendo en cuenta la adecuacion entre
las competencias y conocimientos adquiridos en las materias superadas y los previstos en € plan de estudios del titulo de destino, indicandose las materias o asignaturas que
se consideraran superadas por €l interesado y que, por lo tanto, no estaran obligados a cursar. 11.2 Parala resolucion de estas solicitudes se tendrén en cuentas los siguientes
criterios.

1. Enel caso de solicitudes de reconocimiento de créditos entre titulos oficiales de Méaster que habiliten para el gjercicio de profesiones reguladas, paralos que el Go-
bierno haya establecido las condiciones alas que han de adecuarse | os planes de estudios, se reconoceran los créditos de los médul os definidos en la correspondiente
norma reguladora que hayan sido superados por el estudiante. En caso de no haberse superado integramente un determinado médulo, el reconocimiento se llevaraa
cabo por materias o asignaturas en funcién de las competencias y conocimientos asociados a las mismas.

2. Enél caso detitulos de Méster en proceso de extincion por laimplantacion de nuevos planes de estudios, la adaptacién de |os estudiantes a éstos Gltimos se basard en
¢l reconocimiento de créditos previsto en |a tabla de adaptacién incluida en |la correspondiente memoria de verificacion del titulo de Master en cuestion.

3. Enlos procesos de adaptacion de estudiantes alos nuevos planes de los titulos de Master debera garantizarse que la situacién académica de aquellos no resulte per-
judicada. A tal efecto, las materias, asignaturas o créditos superados que no tengan equivalencia en las correspondientes a plan de estudios de destino se incorpora-
rén en el expediente del estudiante como créditos genéricos de caracter optativo. Si, aln asi resultaran excedentes, |os créditos restantes se podran incorporar a expe-
diente como créditos transferidos, a peticion del interesado y siempre que se trate de materias o asignaturas completas.

4. El nimero de créditos reconocidos con cargo ala optatividad no podré superar el nimero de créditos optativos exigido por €l plan de estudios del titulo de destino.

5. Enningun caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Master.

Articulo 12. A partir detitulosdela anterior ordenacion universitaria. 12.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos uni-
versitarios de la anterior ordenacién universitaria, Arquitecto, Ingeniero, Licenciado o periodo de docencia del doctorado, se resolveran teniendo en cuenta la adecuacion en-
tre las competencias y conocimientos adquiridos en las materias superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de destino, indicandose las materias o asignaturas
que se consideraran superadas por €l interesado y que, por lo tanto, no estardn obligados a cursar. 12.2 En ningiin caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin
de Méster. Articulo 13. A partir de otrostitulos universitarios. 13.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos universitarios
que no tengan carécter oficia y validez en todo el territorio nacional, se resolveran teniendo en cuenta la adecuacidn entre las competencias y conocimientos adquiridos en
las materias superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de destino, indicandose |as materias o asignaturas que se consideraran superadas por el interesado y que,
por lo tanto, no estarén obligados a cursar. 13.2 El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de ensefianzas universitarias no oficialesy de la experiencia
profesional o laboral previstaen el articulo 14 no podra ser superior, en su conjunto, a 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de estudios de destino. 13.3
No obstante lo anterior, |os créditos procedentes de titul os propios podran, excepcional mente, ser objeto de reconocimiento en un porcentaje superior a sefialado en el parra-
fo anterior o, en su caso, ser objeto de reconocimiento en su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinguido y sustituido por €l titulo oficial para
el que se solicita el reconocimiento. 13.4 El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos por |o que no computaran a efectos de baremacion del
expediente. 13.5 En ninguin caso podrén ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Méster. Articulo 14. A partir de experiencia laboral o profesional. 14.1 Las so-
licitudes de reconocimiento de créditos basadas en experiencialaboral o profesional acreditada se resolveran teniendo en cuenta su relacion con las competencias inherentes
al titulo, indicandose |as materias o asignaturas que se consideraran superadas por el interesado y que, por lo tanto, no estarén obligados a cursar, o los créditos aplicados al
codmputo de optatividad del plan de estudios del titulo que se pretende obtener. 14.2 EI nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesio-
nal o laboral acreditaday de ensefianzas universitarias no oficiales previstas en el articulo 13 no podra ser superior, en su conjunto, a 15 por ciento del total de créditos que
constituyen €l plan de estudios de destino. 14.3 Dentro de este limite se reconoceran hasta 6 créditos por cada afio de experiencialaboral o profesional debidamente acredita-
da. 14.4 Con carécter general, siempre que el plan de estudios contemple la posibilidad o necesidad de realizar précticas externas, el reconocimiento de créditos por experien-
cialabora o profesional se aplicara preferentemente a este tipo de materias. 14.4 bis. Asimismo, podran reconocerse por précticas curriculares, aquellas précticas extracurri-
culares que hayan sido gestionadas desde la Universidad de Sevillao cualquier otra Universidad, al amparo del mismo titulo parael que se solicita el reconocimiento, siempre
y cuando asf o estime la Comisién competente en funcidn del programa formativo acreditado de las mismasy de su relacién con las competencias inherentes a titulo. 14.5

El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos por |o que no computaran a efectos de baremacion del expediente. 14.6 En ninglin caso podran
ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Méaster. CAPITULO 1V. RECONOCIMIENTO DE CREDITOS EN PROGRAMAS DE MOVILIDAD Articulo 15.
15.1 Los estudiantes que participen en programas de movilidad nacionales o internacional es suscritos por la Universidad de Sevilla, cursando un periodo de estudios en otras
Universidades o Instituciones de Educacion Superior obtendréan el reconocimiento que se derive del acuerdo académico establecido antes de su partida. 15.2 El periodo de es-
tudios realizado en el marco de un programa oficial de movilidad deber& obtener un reconocimiento académico completo en la Universidad de Sevilla, debiendo reemplazar a
un periodo comparable en ésta con |os efectos previstos en el articulo 22 de |as presentes normas. 15.3 Antes de la partida de todo estudiante que participe en un programa de
movilidad, e Centro en el que se encuentre matriculado deberé facilitarle:

Adecuaday suficiente informacion actualizada sobre los programas de estudios a cursar en la Institucion de destino.
Un acuerdo de estudios que contenga las materias a matricular en €l centro de la Universidad de Sevillaindependientemente de su naturaleza o tipo y las que vayaa
cursar en el Centro de destino.

15.4 Las equivaencias entre ambas se establecerén en funcion de las competencias asociadas alas mismas, atendiéndose especialmente al valor formativo conjunto de las ac-
tividades académicas desarrolladas y sin que sea necesariamente exigible laidentidad de contenidos entre las materias y programas ni la plena equivalencia de créditos. 15.5
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El contenido minimo o méximo de créditos aincluir en los acuerdos de estudios sera el que, en su caso, determinen |os programas o convenios internacionales al amparo de
los cuales se realicen las estancias. En el supuesto de que dichos programas o convenios no contemplarén previsiones a respecto, se actuara conforme alas siguientes reglas:

1. Con carécter general, para una estancia de curso completo, el contenido méaximo de créditos que podra figurar en un acuerdo de estudios sera de 60 créditos ECTS.
Para estancias de menor duracién, el nimero de créditos aincluir sera proporcional a aquella

2. Enél caso de programaciones que contemplen, para un determinado curso, un nimero de créditos superior al total mencionado en el punto anterior, los acuerdos de
estudios podran contemplar tantos créditos como corresponda a dicho curso. Como en el caso anterior, a una menor duracion de la estancia, correspondera una pro-
porcional reduccién del nimero de créditos.

3. Deformaexcepcional, y en el supuesto de que € estudiante tenga la posibilidad de finalizar sus estudios con la estancia en la universidad asociada, € niimero méxi-
mo de créditos previsto en |los dos puntos anteriores podraincrementarse en 20.

4. Mientras permanezcan vigentes |os planes de estudio de la anterior ordenacion universitaria, se establece con carécter general el limite maximo de créditos a cursar a
lo largo de unatitulacion en el equivalente a dos cursos académicos. En ninglin caso un estudiante podra realizar el total de créditos a que se refiere este punto en un
Unico periodo de movilidad. A tal fin serén de aplicacion las previsiones contenidas en |os tres apartados anteriores.

15.6 El acuerdo de estudios debera ser firmado por el Decano o Director del Centro o por €l cargo académico que tenga atribuida la competenciay por € estudiante, y tendra
el carécter de contrato vinculante paralas partes firmantes. El acuerdo de estudios sélo podré ser modificado en los términosy plazos fijados en |a correspondiente convocato-
riade movilidad. 15.7 De los acuerdos de estudios que se establezcan se enviara copia alos Servicios Centrales del Rectorado que corresponda. 15.8 Con carécter general lo
dispuesto en estas normas sera de aplicacion alamovilidad para dobles titulaciones sin perjuicio de las previsiones contenidas en |os convenios respectivos. 15.9 Resultaréan
igualmente de aplicacion las normas que eventual mente se aprueben por |os 6rganos nacionales o internacional es competentes para cada programa especifico de movilidad.
CAPITULO V: TRANSFERENCIA DE CREDITOS Articulo 16. Definicién Latransferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acredita-
tivos de las ensefianzas seguidas por cada estudiante, se incluirén latotalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas universitarias oficia es cursadas con anterioridad, en és-
tau otra universidad, que no hayan conducido alafinalizacion de sus estudios con la consiguiente obtencién de un titulo oficial. Articulo 17. Aplicacién Los créditos corres-
pondientes a materias o asignaturas previamente superadas por €l estudiante, en ensefianzas universitarias no concluidasy que no puedan ser objeto de reconocimiento, serdn
transferidos a su expediente en | os estudios alos que ha accedido con la calificacion de origen y se reflejaran en los documentos académicos oficial es acreditativos de los es-
tudios seguidos por &l mismo, asi como en e Suplemento Europeo al Titulo. CAPITULO VI: TRAMITACION Articulo 18. Solicitudes de reconocimiento de cr éditos.
18.1 Los expedientes de reconocimiento de créditos se tramitarén a solicitud del interesado, quién deberé aportar la documentacion justificativa de los créditos obtenidos y su
contenido académico, indicando los mdul os, materias o asignaturas que considere superados. 18.2 Sera requisito imprescindible estar admitido y matriculado en los corres-
pondientes estudios, salvo en los casos de cambios de estudios oficiales de Grado, segin lo dispuesto en la Resolucién Rectoral por la que se regulala admisién alos titulos
de Grado de la Universidad de Sevilla de |os estudiantes que han iniciado anteriormente otros estudios universitarios. 18.3 Las solicitudes de reconocimiento de créditos ten-
drén su origen en materias o asignaturas realmente cursadas y superadas, en ninguin caso se referirdn amaterias o asignaturas previamente reconocidas, convalidadas o adap-
tadas. 18.4 Las solicitudes se presentardn en la Secretaria del Centro responsable del titulo para el que se solicitael reconocimiento dentro de los plazos indicados en el calen-
dario académico de cada curso. Articulo 19. Documentacion acr editativa. 19.1 En el caso de estudios universitarios cursados, estudios superiores no universitarios u otros
estudios no oficiales, se aportara |a siguiente documentacion:

1. Certificacion académica personal de |os estudios redizados expedida por el Centro de origen, en la que se haga constar la denominacion de las asignaturas superadas
y lacalificacién obtenida en cada una de ellas.

2. Los programas de estudios, sellados por el Centro de origen, con sus contenidos académicosy su carga lectiva en créditos (LRU o ECTS), en su defecto el nimero
de horas semanaesy el carécter anual o cuatrimestral de las asignaturas o, en su caso, documentacion que acredite |as competencias adquiridas y |os contenidos for-
mativos cursados. En ambos casos, debera constar la fecha de vigencia de los mismos.

3. El plan de estudios a que pertenecen y denominacion del titulo.

4. Copiadel titulo obtenido, en su caso.

5. Cuando se aporten estudios extranjeros, la documentacion debe estar expedida por las autoridades competentes para ello y debera presentarse debidamente legalizada
(salvo en el caso de Ingtituciones de Estados miembros de la Unién Europea o signatarios del Acuerdo sobre el Espacio Econdémico Europeo) y, en su caso, traducida
al castellano.

6. En estos casos se deberd aportar también informacion del sistema universitario de calificaciones del pais de origen o escala de calificaciones indicando obligatoria-
mente la nota minima para aprobar y |os puntos en que se basa la escala e interval os de puntuacion.

7. Cuando los estudios previamente cursados pertenezcan ala Universidad de Sevilla no serd necesariala presentacion de certificacion académica alguna, los datos ne-
cesarios se recabaran de oficio por la Secretariadel Centro.

19.2 Parala acreditacion de experiencia laboral o profesional se debera aportar:

1. Informede Vidalabora expedido por la Tesoreria General dela Seguridad Social en el que se acredite el nombre de laempresa o empresasy la antigtiedad |aboral
en el grupo de cotizacién correspondiente.

2. Copias compulsadas de los contratos |aborales o nombramientos con alta en la Seguridad Social.

3. Encasodetrabajador auténomo o por cuenta propia, se deberd aportar certificacion de la Tesoreria General de la Seguridad Social de los periodos de dtaen la
Seguridad Social en el régimen especial correspondiente y descripcién de la actividad desarrolladay tiempo en el que se harealizado.

4. Memoria con ladescripcién detallada de las actividades o tareas desempefiadas y el tiempo durante el que se desarrollaron.

5. Certificados de empresa acreditativos de | as tareas anteriores y cualquier otro documento que permita comprobar y avalar la experienciaalegaday su relacion con las
competencias inherentes al titulo para el que se solicitael reconocimiento de créditos.

6. En el caso de reconocimiento de précticas curriculares por précticas extracurriculares solo sera necesario aportar la documentacion citada en el apartado d) junto con
un certificado acreditativo del Secretariado de Practicas en Empresasy Empleo de la Universidad de Sevilla

19.3 Ladocumentacion acreditativa para el reconocimiento de créditos por la participacion en programas de movilidad serd la prevista en las correspondientes convocatorias.
19.4 Ladocumentacion acreditativa para el reconocimiento de créditos por la participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil,
solidarias y de cooperacion, serdla prevista en la normativa aprobada por el Consegjo de Gobierno de la Universidad de Sevillamediante Acuerdo 5.1/CG 22-7-2010. Articulo
20. Organos responsables. 20.1 En laforma que determine cada Centro se constituird en cada uno de ellos una Comision de Reconocimiento de Créditos en la que estardn re-
presentados |os diferentes sectores de la comunidad universitaria, que estaré presidida por €l Decano o Director, o Vicedecano o Subdirector en quien deleguey de la que for-
mardn parte el Secretario y el Responsable de Administracion del Centro. 20.2 En el caso de la Escuela Internacional de Posgrado se constituird una Comision de Reconoci-
miento de Créditos especifica paralos titulos de Méaster vinculados a la misma, con representacion de | os diferentes sectores de la comunidad universitariay con la composi-
cién que determine la Direccién de la misma, de la que formara parte, en todo caso, |a persona responsable de la administracion de la Escuela Internacional de Posgrado. 20.3
Seran funciones de la Comisién de Reconocimiento de Créditos:

1. Andlizar las solicitudes presentadas sobre reconocimiento de créditos a partir de estudios universitarios cursados, estudios superiores no universitarios o a partir de
experiencialaboral o profesional acreditada por losinteresados y realizar la propuesta de resolucién correspondiente.
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2. Enlos casos de estudios previos cursados, solicitar informe a los Departamentos Universitarios responsables de | as ensefianzas objeto de reconocimiento sobre la
adecuacion entre las competenciasy conocimientos adquiridos por €l interesado y los previstos en €l plan de estudios para el que se solicita el reconocimiento. Este
informe debera ser evacuado en el plazo méximo de 15 dias'y no tendra carécter vinculante. De no emitirse en el plazo sefialado se proseguiran las actuaciones de la
Comision.

3. Paralavaloracion de laexperiencialaboral y profesiona aportada por losinteresados, la Comision, tras el estudio de la documentacidn presentada, podra acordar la
realizacion de una evaluacion de los conocimientos y capacidades de los solicitantes para determinar la adquisicion de las competencias aegadas. Esta evaluacion
podréa consistir en entrevistas profesionales, pruebas de competencia, demostraciones précticas en situaciones similares alas de |os puestos desempefiados u otros
medios similaresy para su realizacién se podré contar con la asistencia de especialistas de los Departamentos correspondientes.

4. Enlos supuestos en que puedan reconocerse autométicamente créditos obtenidos en otras titulaciones de Grado de lamisma o distintas ramas de conocimiento, en ti-
tulaciones oficiales de Méster o en otros titul os de ensefianza superior, estd Comision elaboraré tablas de reconocimiento de créditos que seran pablicas y que permi-
tirdn alos estudiantes conocer anticipadamente |as asignaturas, materias 0 médulos que le serfan autométicamente reconocidos ante una hipotética solicitud.

5. Emitir informes sobre los contenidos de | os recursos administrativos que se interpongan ante el Rector contra las resoluciones de reconocimiento de créditos basadas
en las solicitudes indicadas en al apartado 1 anterior.

6. Cualesquieraotras funciones que pudieran asignérsele en las disposiciones de desarrollo de esta norma.

20.4 No ser& necesaria laintervencion de la Comisién de Reconocimiento de Créditosy se aprobaran de oficio con carécter automético las solicitudes de reconocimiento de
créditos que correspondan a aguno de |os supuestos que conlleven el reconocimiento automético, asi como las que se deriven del acuerdo de estudios firmado por el estudian-
tey el Centro con ocasion del disfrute de una plaza de movilidad de los programas ¢SICUE, ¢Erasmusg, 0 similares. 20.5 Corresponderd a Decano o Director del Centro co-
rrespondiente 0 ala persona responsable de la Escuela Internacional de Posgrado, en su caso, dictar resolucion, previa propuesta de la Comisién de Reconocimiento de Cré-
ditos, salvo en el supuesto previsto en el apartado anterior. La resolucién, que en caso desestimatorio debe ser motivada académicamente, debera dictarse y notificarse en un
plazo maximo de tres meses desde |a presentacion de la solicitud. 20.6 El vencimiento del plazo sin haberse notificado resolucion expresa legitimara a interesado para enten-
derla desestimada por silencio administrativo. 20.7 Contra las resoluciones del Decano o Director del Centro se podra interponer recurso de alzada ante el Rector de la Uni-
versidad de Sevilla. 20.8 A efecto de latramitacion del procedimiento se declaran inhdbiles los periodos no lectivos previstos en el calendario académico de cada curso. Ar-
ticulo 21. Solicitudes de transferencia de cr éditos Los expedientes de transferencia de créditos se tramitarén a peticion del interesado. A estos efectos, |os estudiantes que
se incorporen a un nuevo estudio, mediante escrito dirigido al Decano o Director del Centroy en los plazos que se establezcan en el calendario académico de cada curso, in-
dicardn si han cursado anteriormente otros estudios universitarios oficiales sin haberlos finalizado, aportando, en caso de no tratarse de estudios de la Universidad de Sevilla,
la documentacion justificativa que proceda de entre la contemplada en el articulo 19.1. Articulo 22. Efectos del reconocimientoy transferencia de créditos 22.1 En el pro-
ceso de reconocimiento quedaran reflejados de forma explicita aguellos médul os, materias o asignaturas que no deberan ser cursadas por el estudiante. Se entendera en este
caso que dichos médulos, materias o asignaturas ya han sido superadas, no seran susceptibles de nueva evaluacion y se reflejardn en el expediente del estudiante como, médu-
los, materias o asignaturas reconocidas, indicandose el origen del reconocimiento. 22.2 En todo caso, €l reconocimiento de créditos se referird, al menos, a unidades de matri-
cula completas, es decir, no se podrarealizar el reconocimiento parcial de una asignatura. 22.3 Cuando la resolucién del procedimiento dé lugar al reconocimiento de créditos
optativos, el nimero de créditos reconocidos se minorara del nimero de créditos optativos exigido por el correspondiente plan de estudiosy se reflejaraen el expediente del
estudiante como créditos optativos reconocidos, indicandose €l origen del reconocimiento. En todo caso, el nimero de créditos optativos reconocidos no podra superar €l ni-
mero de créditos exigido por el plan de estudios en cuestion. 22.4 En los casos procedentes, tras el proceso de reconocimiento de créditos, se permitird alos interesados laam-
pliacién de su matricula en los términos recogidos en las Normas de Matricula de cada curso académico. 22.5 La calificacion de las asignaturas o, en su caso, de los créditos
superados como consecuencia de un proceso de reconocimiento serd equivaente ala calificacion de las materias o asignaturas que han dado origen a éste. En caso necesario,
se realizard la media ponderada cuando varias materias o asignaturas conlleven el reconocimiento de una sola en latitulacion de destino. 22.6 Las calificaciones se reflgjaran
en el expediente académico en los términos recogidos en el Real Decreto 1125/2003, de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditosy e sistemade
calificaciones en lastitulaciones universitarias de carécter oficial y validez en todo €l territorio nacional. 22.7 No obstante |o anterior, cuando en el expediente académico de
origen sdlo se haga referencia alas calificaciones cualitativas, se transformaran en calificaciones numéricas, teniendo en cuenta la siguiente tabla de equivaencias:

Calificacion Valor numérico
Aprobado 6
Convalidada 6

Notable 8
Sobresaliente 95
Matricula de Honor 10

22.8 Paralos estudiantes que hayan cursado parte de sus estudios en un Centro extranjero, la valoracién se aplicara teniendo en cuenta, cuando proceda, |as tablas de equiva-
lencia establecidas por la Direccidn General de Universidades, por laque se establece €l criterio aaplicar parael céculo de la nota media de los expedientes académicos de
los estudiantes con titulo extranjero homologado 22.9 Cuando las materias o asignaturas de origen no tengan calificacion, las materias, asignaturas o créditos reconocidos fi-
guraran con lanotacion de ¢Apto¢, y no se computaran a efectos del célculo de lanota media del expediente. 22.10 El reconocimiento de créditos derivado de ensefianzas cur-
sadas en titulos universitarios no oficiales, el derivado de experiencialaboral o profesional acreditaday el derivado de la participacion de los estudiantes en actividades uni-
versitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion no incorporaré calificacion de los mismos por lo que no computara a efectos de ba-
remacion del expediente. En estos casos se reflejardn en el expediente del estudiante con la notacién de ¢Apto¢, 22.11L os créditos transferidos no computaran a efectos de no-
tamediadel expediente ni de obtencién del titulo oficial. 22.12 El reconocimiento y la transferencia de créditos exigiran el previo abono de los precios publicos que establez-
cala Comunidad Auténoma de Andalucia en la norma reguladora que fijalos precios por servicios académicos universitarios en las universidades piblicas andaluzas. 22.13
Todos | os créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas, los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente titulo,
serdn incluidos en su expediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo en los términos que reglamentariamente se establezcan. DI SPOSI CIONES ADI -
CIONALES Disposicion Adicional Primera. Titulos conjuntosy dobles titulaciones. En las titulaciones conjuntas establecidas por la Universidad de Sevillay otra Uni-
versidad espafiola o extranjera conducentes a la obtencion de un titulo universitario oficial de Grado o Méster, alos que serefiere el articulo 3.4 del Real Decreto 1393/2007,
de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 dejulio, y en las dobles titulaciones nacionales o internacional es desarrolladas por la Universidad de Sevi-
Ila, se aplicara a efectos de reconocimiento y transferencia de créditos lo dispuesto en el correspondiente convenio de colaboracion suscrito por las instituciones participan-

12/24

0
Q
a
o)
o
o
kel
o
@
o
=
R
c
(S
©
©
o)
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
@
o
@
o
=}
(@]
@
H
9]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
o
0
5]
a
o
o)
c
kel
o
@
S)
>
©
3]
[9)
o
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
c
[3)
@
Q
@
o
=
=
o
>
\
o
I}
I}
i)
I8
0
re)
N~
©
g
N~
[N
=
<
<
N
<
N
=}
o)
-
h
©
I3}
>
[0}
(@]




= Identificador : 4317585
ol T GOBERND  MIMISTERD
S T DEESPANA  DEEDUCACION. CULTURA
1 i ¥ DEPORTE

tes. Disposicion Adicional Segunda. Reconocimiento parcial de estudios extranjer os Las solicitudes de reconocimiento de créditos por convalidacion parcial de estudios
extranjeros se gjustaran alo previsto en el Real Decreto 967/2014, de 21 de noviembre, y sus disposiciones de desarrollo, y con caréacter supletorio por |as presentes normas.
Disposicion adicional Tercera. Aplicabilidad alos Centros Adscritos. Los criteriosy procedimientos contenidos en la presente normativa también serén de aplicacion alos
Centros Adscritos ala Universidad de Sevilla, en cuanto no contravengan lo dispuesto en los convenios de colaboracion existentes. Disposicion Adicional Cuarta. Citaen
géner o femenino de los preceptos de estas normas L as referencias a personas, colectivos o cargos académicos figuran en el presente reglamento en género masculino co-
mo género gramatical no marcado. Cuando proceda, sera vélida la cita de los preceptos correspondientes en género femenino. DI SPOSICION DEROGATORIA Disposi-
cion Derogatoria. 1. Quedan derogadas las Normas Bésicas sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos en la Universidad de Sevilla aprobadas por Acuerdo 5.1/CG
30-9-08. 2. Queda derogado el Acuerdo 4.7/CG 29-4-2011 sobre limites de créditos a cursar en programas de movilidad estudiantil. 3. Asimismo, quedan derogadas cuan-
tas disposiciones deigua o inferior rango se opongan alo establecido en |a presente norma. DI SPOSICIONES FINALES Disposicion final Primera. Titulo competencial
Esta normativa se dicta al amparo de lo dispuesto en el articulo 6.1. del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 dejulio,
por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, que atribuye alas universidades |a competencia de elaborar y hacer plblica su normativa sobre
¢l sistema de reconocimiento y transferencia de créditos. Disposicion final Segunda. Habilitacion para el desarrollo normativo. Se habilitaa Rector de la Universidad de
Sevillapara dictar |as resoluciones que fueran necesarias parael cumplimiento y/o desarrollo de lo dispuesto en estas normas. Disposicion final Tercera. Entrada en vigor.
La presente normativa, unavez aprobada por el Consejo de Gobierno, entrard en vigor tras su publicacion en el Boletin Oficial de la Universidad de Sevilla

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
52ACTIVIDADES FORMATIVAS

No existen datos
53METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos
5.4 SISTEMASDE EVALUACION

No existen datos
55NIVEL 1

No existen elementos Nivel 1
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6. PERSONAL ACADEMICO
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 material es 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 %

96 4 100
CODIGO TASA VALOR %
1 Tasa de rendimiento: Porcentaje de 100

créditos que superaron los alumnos de los
que se matricularon en un determinado
curso académico (aptos/total matriculados)

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:
Ver Apartado 8: Anexo 1.
8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

8.2- PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROGRESO Y LOSRESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LOSESTUDIANTES

Progreso y |os resultados de aprendizaje de los estudiantes: P. 1 MEDICION Y ANALISISDEL RENDIMIENTO ACADEMICO OBJETO El propésito de este procedimiento es conocer y analizar |os resultados pre-
vistos en el titulo en relacién con su tasa de graduacion, tasa de abandono y tasa de eficiencia, asi como otros indicadores complementarios que permitan contextualizar los resultados de los anteriores. Asimismo, con este pro-
cedimiento se pretende conocer y analizar |os resultados del trabgjo fin de grado o méster. DESARROL L O La Comisién de Garantia de Calidad del Titulo (CGCT) analizarg, para cada curso académico, los resultados de los
indicadores obligatorios (R.D. 1393/2007) y complementarios, seglin |as especificaciones previstas en |as fichas de los indicadores. Para ello se utilizaré la aplicacion parael Seguimiento de los titulos LOGROS. La CGCT
llevardacabo el andlisis de los resultados obtenidos en los indicadores, debiendo examinar exhaustivamente el cumplimiento o no del valor cuantitativo estimado para los indicadores obligatorios, segdn lo previsto en latl-
tima Memoria de verificacion aprobada para el titulo. Dicho andlisis deberdincluir ademéas una comparacion con los datos histdricos de latitulacion. La CGCT incluirden el Informe Anual una descripcion lo més detallada
posible de lasituacion actual y, en su caso, recomendaciones para acanzar el valor cuantitativo estimado que sirve de referencia. En el supuesto de que |os resultados de |os indicadores no alcanzaran los val ores previstos en
lamemoriade verificacion del titulo, el informe elaborado por laCGCT deberé proponer una serie de acciones de mejora para solucionar los problemas detectados, que deberd ser formalizada en el Plan de mejora que aprue-
be el Centro. El Plan de mejora debera concretar el responsable de su gjecucion, |os mecanismos para realizarlo, los indicadores de seguimiento con los valores de referencia establecidos, etc. seglin el disefio propuesto en LO-
GROS para el Plan de mejoradel titulo. El informe elaborado por la CGCT, deberé ser revisado tanto por la Comision de Garantia de Calidad del Centro, si procede, como por la Comisién de Seguimiento de Planes de Estu-
dios. Ambas podréan elaborar un informe razonado sobre el contenido del Informe anual, asi como sobre |as acciones de mejora propuestas por la CGCT. A lavistadel Informe anual, asi como de los eventuales informes de
1aCGCC o CSPE, el Decano/Director propondra el Plan de mejora de definitivo parael titulo, que debera ser aprobado por |a Junta de Centro. Indicadores: P01-101 TASA DE GRADUACION DEL TITULO P01-102 TASA
DE ABANDONO DEL TiTULO P01-103 TASA DE ABANDONO INICIAL P01-104 TASA DE EFICIENCIA DEL TiTULO P01-105 TASA DE EXITO DEL TiTULO P01-106 TASA DE EXITO DEL TRABAJO FIN DE GRADO

O MASTER P01-107 TASA DE RENDIMIENTO DEL TiTULO P01-108 TASA DE RENDIMIENTO DEL TRABAJO FIN DE GRADO O MASTER P01-109 CALIFICACION MEDIA DE LOS TRABAJOSFIN DE GRADO O
MASTER P01-110 NOTA MEDIA DE INGRESO P01-111 NOTA DE CORTE P01-112 ESTUDIANTES DE NUEVO INGRESO EN EL TiTULO

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | http://at.us.es/sist-garantia-calidad-titulos
10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2020

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO ESTUDIO - CENTRO
11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

EMAIL MOVIL FAX CARGO
Directorade las Escuelas
Internacionales de Posgrado y
Doctorado
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11.2 REPRESENTANTE LEGAL
NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO
Vicerrectora de Ordenacion
Académica

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO
Director Técnico del Areade
Ordenacién Académica
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Apartado 1: Anexo 1
Nombr e : Consortium-Agreement-DEFINITIV O.pdf
HASH SHA1 :4C1DE73ADOACCA05D6ES4C12A2AB5AEC8D1C4607

Caodigo CSV :381109832571563918581273
Ver Fichero: Consortium-Agreement-DEFINITIVO.pdf
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Apartado 1: Anexo 2
Nombre :GRANT-AGREEMENT-2019-2130 ENV2.pdf
HASH SHA1 :786DBABBEG45FE739F81F8597103CEBBIESLICBF9

Cadigo CSV :379331062233180124282785
Ver Fichero: GRANT-AGREEMENT-2019-2130 ENV 2.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre:Sistemas_informacion_previo.pdf
HASH SHA1 :BEBDB5DBD54E00688B308CFCCE431EC0755AAF5B

Caodigo CSV :379230775202379284392453
Ver Fichero: Sistemas_informacion_previo.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre : Planificacion_ensenanza.pdf
HASH SHA1 :7768BBE9ESA 2D50A FF59EE924FB27A5DDAF59640

Codigo CSV :381109948176948668761300
Ver Fichero: Planificacion_ensenanza.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre :No_procede.pdf
HASH SHA1 :4E875562F5100FA A 9FB483B86304FD96F48CA615

Cadigo CSV :379231501143057222968730
Ver Fichero: No_procede.pdf
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Apartado 10: Anexo 1
Nombre : Cronograma._implantacion.pdf
HASH SHA1 :4C1936523DA57E3C7409E2CF669B1A9C741F7BE6

Caodigo CSV :379231202333448881014916
Ver Fichero: Cronograma_implantacion.pdf
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Apartado 11: Anexo 1
Nombre :Delegacion_FIRMA_Cristina NUEV O.pdf
HASH SHA1:7C65C5DA86C854B8C0C021CB6C12E4EED38774CC

Caodigo CSV :379231844915113285883881
Ver Fichero: Delegacion FIRMA_Cristina NUEV O.pdf
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO

1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 4317462

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Méster Maéster Universitario en Gastronomia Sostenible por |No Ver Apartado 1:
laUniversidad de Barcelona Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion Gastronémica Circular y Accesible

Especialidad en Innovacién en Cocina Responsable

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Socidesy Juridicas Hosteleria

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

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

cODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES

CREDITOSDE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

0

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

21 33 6

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS
Especialidad en Gestion Gastronémica Circular y Accesible 15.
Especialidad en Innovacion en Cocina Responsable 15.

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. Escudlade Hosteleriay Turismo-CETT

1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA
Si Si Si

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION
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100 120

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 49.0 60.0
RESTO DE ANOS 49.0 60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 20.0 48.0
RESTO DE ANOS 20.0 48.0
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
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GENERALES
CGL - Saber orientar ideasy proyectos considerando la sostenibilidad

CG2 - Ser capaz de trabajar en equipo

CG3 - Emprender proyectos sostenibles innovadores

CG4 - Ejercer € liderazgo como agente de cambio

CGS5 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante y creativa, interpretando y evaluando con espiritu critico
|os resultados obtenidos

CG6 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad
3.2COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos
3.3COMPETENCIASESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar eimplementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

CE2 - Optimizar la gestion de los recursos econdmico-financieros en las entidades y empresas

CE3 - Evaluar inversionesy tomar decisiones sobre nuevos proyectos, gestionando y controlando |os desafios asociados

CE4 - Planificar, coordinar y controlar los procesos organizativos y de servicio en todas |as areas de gestion sostenible de las
organizaciones, entidades, empresas, corporaciones e instituciones

CES5 - Identificar e implementar las tecnol dgicas necesarias en funcion de las necesidades de la sostenibilidad en empresas,
proyectosy servicios

CEG6 - Desarrollar y aplicar herramientas de marketing en empresas, proyectos y servicios de gastronomia sostenible

CE?7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina para la produccion, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de la oferta gastrondmica sostenible

CES8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastronémicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la
cadena de valor sostenible

CE9 - Dominar los fundamentosy aplicar las metodol ogias cientificas en lainvestigacion en la gastronomia sostenible

CE10 - Andizar y aplicar las tecnologias de lainformacion y de las comunicaciones en los distintos ambitos del sector dela
gastronomia sostenible

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

TITULACIONES OFICIALESDE ACCESO

El acceso a méster se regira por laregulacion del articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de | as ensefianzas universitarias oficiales. El proceso de admisién y seleccion,
asi como el requerimiento o no de complementos formativos, se regira por lo establecido en las "Normas reguladoras de |os criterios de programacion, de |os planes de estudios y de la organizacion de los mésteres universitariof
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delaUB" aprobadas por el Consejo de Gobierno el 2 de octubre de 2012. Para el acceso a méster, y como establece la normativa vigente, es necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido
por unainstitucién de educacion superior perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de Educacion Superior que faculte en el mismo para el acceso a ensefianzas de Méster. También podran acceder los tituladog
conforme a sistemas educativos ajenos a Espacio Europeo de Educacion Superior previa comprobacion de que aquéllos acreditan un nivel de formacion equivalente alos correspondientes titul os universitarios oficiales espafio-|
lesy que facultan en el pais expedidor del titulo parael acceso a ensefianzas de posgrado. El acceso por esta viano implicalahomologacion del titulo previo de que esté en posesion €l interesado. L as titulaciones que se consi-
deran afines con |os objetivos perseguidos del programa formativo, y que se vinculan directamente en el acceso a esta propuesta de titulacion son las siguientes (en el punto 4.6 se definen los complementos a realizar segtin la
titulacion de entrada):

Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémicas.

Grado de tecnologia en alimentos.

Grado en nutricion y dietética humana

Grado en Ingenieriaagricola

Grado en Ingenieria de Ciencias Agrondmicas

Grado en Ciencias Ambientales

Grado en Turismo.

Grado de Direccién Hotelera.

Grado en Economia

Licenciatura/ grado en Administracion y Direccion de Empresas

Cualquier Grado vinculado con |as ramas de conocimiento de las ciencias sociales y humanidades, especialmente |os derivados de |as anteriores diplomaturas y licenciaturas en |a adaptacion a EEES. En este sentido
esimportante apuntar que las titulaciones anteriores se recogen amodo de ejemplo, con lavoluntad de concretar el contenido de |as titulaciones de entrada afines al méster y que son necesarias para el acceso del es-
tudiante; no obstante, y debido alagran cantidad de grados, su actualizacion constante, con diferentes nomenclaturas, pero con enfoques y objetivos de aprendizaje coincidentes, y delante de laimposibilidad de reco
gerlos todos, se estudiara el acceso de manera personalizada de estudiantes que provengan de otras titulaciones no recogidas en el anterior listado, siemprey cuando tengan competencias'y objetivos de aprendizaje
similares al listado adjunto.

Excepciona mente se podra inscribir también un licenciado o graduado en otras &reas, que pueda aportar un curriculum académico o profesional que aconseje larealizacion de este master y asi lo resuelvala Comision de Admi-|
si6n del méster.
ORGANO DE ADMISION

Para garantizar la coordinacion de la oferta formativay de asegurar la calidad del méster se crearén los siguientes 6rganos de gobierno y los mecanismos de coordinacion del méster universitario:

1. Coordinador/agenera del master, que seré el responsable interno del méster designado por universidad coordinadora.

2. Responsable/ainterno/adel méster para cada una de las universidades, que se designa de acuerdo con |os mecanismos establecidos por cada universidad.

3. Comisiéon de coordinacion del méster, integrada por el mismo niimero de representantes de cada universidad, entre los cuales estaran el coordinador/a general y los coordinadores internos de cada universidad. Es el
6rgano responsable del desarrollo del programa

Las funciones de |os diferentes drganos de gobierno del méster son los siguientes:  Comisién de coor dinacion del master: a) Asume el establecimiento de criterios de admision y seleccion de estudiantes, el proceso de selec-
ciony laevaluacion de aprendizajes previos, o, aternativamente, acuerda la creacion de una subcomisién de acceso que asuma estas funciones, de acuerdo con lo que esté establecido en lamemoria de verificacion del méster. H
Se dispondra de las candidaturas parala admision y la seleccién de estudiantes y responsable de los sistemas de reclamacion. c) En el proceso de admision, analiza las propuestas de |os responsables internos de cada universidag
y decide el conjunto de alumnado admitido, a través de la subcomisién de acceso, si es el caso. d) Desarrollaun protocolo y un plan para distribuir y publicitar el méster. €) Informa sobre las condiciones del convenio de colabo]
racion. f) (slo si el master tiene optatividad) Fijalaofertaanual de asignaturas del méster a partir de |as propuestas de |os responsables internos de cada universidad. g) Es responsabe del funcionamiento general del programa
y delaasignacion de précticas, asi com de estimular y coordinar lamovilidad y de analizar los resultados que garantizan la calidad del méster. h) Elabora el plan de usos e infraestructuras y servicios compartidos que potencie

¢ rendimiento del estudiante, de aularios, de espacios docentes, etc.. i) A través del andlisis de los puntos débiles y de las potencialidades del méster, plantea propuestas de mejoray establece los mecanismos para hacer un se-

guimiento de laimplantacion. j) Establece la periodicidad de sus reunionesy el sistema de toma de decisiones para llegar alos acuerdos correspondientes, y creales subcomisiones o comisiones especificas que considere opor-
tunas. k) Velapor el correcto desarroll6 de las obligaciones, los derechos y los compromisos derivados del contenido del convenio, y resuelve las dudas que puedan plantearse en lainterpretacion y la ejecucion de los acuerdos.
1) Decide sobre |os aspectos docentes que no estén regulados por |as disposiciones legales o por |as normativas de |as universidades. m) Promueve todas | as actividades conjuntas que potencien el carécter interuniversitario del

méster. En el caso de titulos impartidos en centros adscritos ala universidad, el delegado delaUB en el centro adscrito verificalaaplicacion de los requisitos de acceso y de los procedimientos de seleccion de los estudiantes
(articulo 12.2 de la ¢Normativa para la adscripcion y |a desadscripcion de centros docentes de ensefianza superior ala Universitat de Barcelonag).

REQUISITOSDE ADMISION Y CRITERIOS DE SELECCION

El alumno que, unavez informado, se decide a hacer |a admisidon, debe seguir el siguiente proceso para su admision y cumplir los siguientes requisitos de acceso, ademés del los normativos, ya citados anteriormente: 1. Solici-|
tud de admision através delapaginaweb dela EUHT CETT-UB: A través de un formulario creado atal efecto donde se recogen los datos bésicos del alumno solicitante, asi como la documentacion bésica para ser (o no) ad-
mitido: curriculo vital y titulacion, informacion que serd validada en primerainstancia por la Comision de Admision. 2. Prueba diagnéstica: El proceso de admision a curso establece el desarrollo de una prueba diagnéstica,
fin de validar el conocimiento de lalengua principal utilizada en el master. El niimero de estudiantes extranjeros provenientes de paises de habla no castellana se haido incrementando en los Gltimos afios. Para el correcto segui
miento de las clases esimprescindible el conocimiento del castellano a un cierto nivel de comprensién y expresién oral y escrita. Por ello, antes de ser admitidos, los candidatos provenientes de paises de habla no espafiola debe]
rén superar una prueba que acredite un nivel de espafiol adecuado. Esta pruebatiene las siguientes partes: - Expresion y compresion oral (60%). - Expresion y comprension escrita (40%). Este mismo procedimiento se repite er
lamodalidad del méaster impartido en lenguainglesa, donde se requerira a los alumnos procedentes de paises donde el inglés no sealenguaoficial que acrediten un nivel minimo deinglés equivalenteal B2. 3. Aceptacion del
alumno solicitante: Se realizalaresolucion positiva o negativa del estudiante considerando los siguientes criterios:

Resultado positivo de la prueba diagndstica (requisito imprescindible).
Nota media del Expediente Académico (40 %)

Experiencia profesional demostrada por el candidato (20%)

Entrevista personal con el solicitante (40%).

4. Comunicacion de la admision aceptada: Una vez Secretaria de Méasters tiene la confirmacion de admision por parte del coordinador/a de la especialidad, se procede al envio de |a carta correspondiente (por correo ordinariol
y electrénico), 5. Matriculacion al curso: El dumno, con lainformacién anterior, procede a tramitar la matricula correspondiente con el asesoramiento directo de Secretaria de Mésters.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

La UB, desde cada uno de sus centros, realiza actividades y programas especificos de informacién y de atencién al estudiante matriculado en la uni-
versidad, en colaboracioén con el Servicio de Atencién al Estudiante (SAE).

Estas actividades y programas estan enmarcados en el plan de accién tutorial de la Universidad de Barcelona (PAT). Se trata de un plan institucional
de cada titulacién, donde se especifican los objetivos y la organizacién de la accién tutorial.

Cada Master elabora su Plan de Accién Tutorial (PAT) en el que tiene que incluir como minimo:

a) Andlisis del contexto y de las necesidades del master

b) Objetivos del PAT.

¢) Actividades o acciones que se desarrollaran, indicando un calendario orientativo y las personas responsables.

d) Organizacion del PAT

e) Seguimiento y evaluacion del PAT
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Las acciones que incluye el plan de accién tutorial son:

Acciones en la fase inicial de los estudios del master:

a) Actividades de presentacion del méster.

b) Colaboracién en actividades de acogida para los estudiantes de programas de movilidad matriculados en la UB.
c¢) Colaboracion con los coordinadores de programas de movilidad.

Acciones durante el desarrollo de los estudios de Master:

a) Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, y ayudarlo a incrementar el rendimiento académico, especialmente respecto de su itinerario cu-
rricular y de la ampliacién de su horizonte formativo, en un marco de confidencialidad y de respeto a su autonomia.

b) Informacién de interés para el estudiante: estancias formativas fuera de la UB (programas Erasmus, o equivalentes), becas, practicas, otras ofertas
de master.

Acciones en la fase final de los estudios:

a) Acciones de formacién y de orientacion para la insercion profesional y para la continuidad en otros estudios.

b) Informacién sobre recursos del SAE relacionados con la insercién laboral y la bolsa de trabajo.

c¢) Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, especialmente respecto a su insercién profesional y a la continuidad de los estudios.

Acciones dirigidas a dar apoyo al alumnado con caracteristicas o perfiles especificos (estudiantes con discapacidad, con rendimiento de excelencia,
deportistas de élite etc...) y acciones dirigidas especificamente a informar y dar apoyo a estudiantes extranjeros.

Otras consideraciones a tener en cuenta y que se incluyen en el documento del plan de accién tutorial hacen referencia a las funciones de los coordi-
nadores del PAT, al alcance de las acciones tutoriales, a las figuras de los tutores para la atencion personalizada a los estudiantes, y al seguimiento y
evaluacion del plan.

INFORMACION ESPECIFICA CORRESPONDIENTE DEL CETT

Siguiendo los parametros establecidos por el Plan de Accién Tutorial de la Universidad de Barcelona, la EUHT CETT articula sus acciones tutoriales
considerando tres aspectos basicos:

-Informacioén
-Orientacion
-Formacion

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

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:

Direccién delaEUHT CETT-UB
Coordinacion de Master

Direccién del Méster

Coordinacién de la especialidad
Profesorado

Career Services CETT

Secretaria.

Tutor académico de précticas

Tutor del proyecto final de méster (TFM).

A continuacion se resumen en el siguiente cuadro las diferentes acciones tutoriales de la EUHT CETT-UB:

INFORMACION FORMACION ORIENTACION
DIRECCION EUHT CETT-UB X X
COORDINACION MASTER X X
DIRECCION DEL MASTER X X
COORDINACION ESPECIALIDAD X X
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PROFESORADO X X

CAREER SERVICES X X

Acciones en la fase inicial de los estudios del master:

Actividades de presentacion del méster.
Actividades de presentacion de los estudiantes.

Acciones durante el desarrollo de los estudios de Master:
Atencién persondizada al estudiante para orientarlo, y ayudarlo aincrementar el rendimiento académico, especialmente respecto de su itinerario curricular y de

laampliacion de su horizonte formativo, en un marco de confidencialidad y de respeto a su autonomia.
Informacion de interés para el estudiante: estancias formativas fuera de la UB, becas, otras ofertas de méster.

Acciones en la fase final de los estudios:

Acciones de formacion y de orientacion paralainsercion profesional y parala continuidad en otros estudios.
Informacion sobre recursos del Career Services relacionados con lainsercion laboral.

Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, especialmente respecto a su insercién profesional y a la continuidad de los estudios.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 9

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

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

MINIMO MAXIMO

0 9

Normas para el reconocimiento y para la transferencia de créditos en las ensefianzas oficiales de master uni-
versitario de la Universidad de Barcelona (Aprobadas por el Consejo de Gobierno de 7 de febrero de 2012)

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 impartidas por las universidades espafiolas en todo el territorio estatal
(modificado por el RD 861/2010, de 2 de julio), establece como uno de los objetivos fundamentales de la organiza-
cion de las ensefianzas el fomento de la movilidad de los estudiantes, tanto dentro de Europa como en otras partes
del mundo y, sobre todo, la movilidad entre las distintas universidades espafiolas y dentro de una misma universi-
dad. Resulta, por tanto, imprescindible disponer de un sistema de reconocimiento, de transferencia y de acumula-
cion de créditos, en el que los créditos cursados previamente sean reconocidos e incorporados al expediente del es-
tudiante.

En este sentido, estas normas pretenden regular el procedimiento y los criterios que se deberan aplicar en la Univer-
sidad de Barcelona, respetando la legislacion vigente.

1. El reconocimiento de créditos

El reconocimiento de créditos es la aceptacion por parte de la Universidad de Barcelona de la formacién o experien-
cia profesional que figura a continuacion, y que se computa en el expediente de otras ensefianzas que el estudiante
esté cursando al efecto de la obtencion de un titulo oficial.

En ninglin caso se reconoceran los créditos correspondientes al trabajo final de master.
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Formacién o experiencia profesional objeto de reconocimiento

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

Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales pueden ser reconocidos por créditos del titulo de master, excepto los
créditos correspondientes al trabajo final de méster, teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y los
conocimientos adquiridos.

b) Los créditos cursados en ensefianzas superiores conducentes a otros titulos amparados por el articulo 34.1 de la
Ley 6 /2001 de Universidades.

c) 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 podran reconocer, basandose en otros titulos y en la experiencia profesional apartados b
i ), no podra ser superior, en conjunto, al 15 % de los créditos del plan de estudios que el estudiante esta cursando.

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

En cumplimiento del acuerdo del Consejo de Universidades de 6 de julio de 2010 sobre Formacién Continua, que
también fue aprobado por la Conferencia General de Politica Universitaria de 7 de julio de 2010, y teniendo en cuen-
ta el articulo 6.4. del RD 86172010, de 3 de julio, por el cual se modifica el RD 1393/2007, de 28 de octubre, por el
que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, en el que se contempla la posibilidad de
reconocimiento de créditos en masteres oficiales del 15% de la totalidad de los créditos que constituyen el plan de
estudios a partir de la experiencia previa y de los estudios cursados en titulaciones no, la Universidad de Barcelona
reglamentard al amparo de las nuevas disposiciones ministeriales o indicciones del Consejo de Universidades un re-
conocimiento méas amplio y flexible de los créditos cursados en titulaciones propias de manera que el alumno pueda
continuar estudios a nivel de méster en los programes en los que sea posible segun el grado de competencias ad-
quiridas. Se estableceran los acuerdos necesarios entre universidades para este reconocimiento.

2. Criterios para laresolucién del reconocimiento

El reconocimiento se llevara a cabo valorando la adecuacion de competencias y contenidos de las materias y las
asignaturas que ha superado el estudiante en relacion con las materias y las asignaturas definidas en el plan de es-
tudios del titulo de master al que accede.

En el caso de resolver el reconocimiento por créditos parciales de materias del titulo de master, la resoluciéon debera
incluir la relacion de asignaturas que debera cursar el estudiante para completar los créditos que establece la titula-
cion para obtener el titulo.

Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en la Universidad de Barcelona o en cual-
quier otra universidad espafiola, que no hayan sido objeto de reconocimiento, se transferiran al expediente académi-
co del estudiante, siempre que no hayan conducido a la obtencion de un titulo oficial.

No se transferiran al nuevo expediente académico del estudiante los créditos obtenidos en ensefianzas universita-
rias oficiales previas que no han conducido a obtener un titulo cuando la persona interesada manifieste previamente
la voluntad de simultanear las ensefianzas.

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

4. Efectos académicos

Todos los créditos que haya obtenido el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencién del titulo correspondiente, seran incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el suplemento europeo al titulo (SET).

Los créditos reconocidos a partir de asignaturas de estudios oficiales o de estudios propios que se hayan extinguido
por la implantacién del titulo oficial se tendran en cuenta para computar los créditos que debe superar el estudiante
para obtener el titulo oficial. Unicamente los créditos superados en el titulo oficial y los reconocidos se computaran
para calcular la media del expediente académico del estudiante.

Los créditos transferidos no se tendran 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.

5. Reconocimiento y transferencia de créditos en masteres interuniversitarios

En el caso de masteres interuniversitarios en los que se expida un titulo conjunto, seran de aplicacion las normas de
la universidad coordinadora.

En los masteres interuniversitarios con presencia de universidades extranjeras, en el que cada universidad expide su
titulo, seran de aplicacion las normas de la universidad en la que el estudiante esté matriculado y expida el titulo. En
tal caso, la comision de coordinacién debe elaborar un informe de este reconocimiento o transferencia.

Disposicion derogatoria

Estas normas derogan la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos de la Universidad de Barcelona,
aprobada anteriormente, el anexo a dicha normativa y cualquier otra normativa relacionada con el reconocimiento y
con la transferencia de créditos en los titulos oficiales de master universitario de igual o inferior rango que se opon-

ga.
Entrada en vigor

La presente normativa entrara en vigor a partir del momento de su aprobacion.

En cuanto a los criterios que se aplican al reconocimiento de la experiencia laboral y profesional:

Por el caracter profesionalizador del master comporta necesariamente contemplar la posibilidad de reconocer parte
del aprendizaje por la experiencia profesional acreditada por el potencial estudiante, tal y como recoge la normativa
vigente.

En ese sentido y después del andlisis del disefio curricular del master en la identificacion de determinados conteni-
dos de aprendizaje, se hace evidente el contemplar la posibilidad de poder reconocer créditos correspondientes a la
tipologia de asignaturas optativas, como unidades de aprendizaje méas especificas vinculadas con los distintos perfi-
les profesionales de salida identificados.

Para ello se requerira al posible postulante la aportaciéon de evidencias escritas sobre las responsabilidades, funcio-
nes y tareas desarrolladas durante el periodo de experiencia profesional, en ese sentido es importante considerar
que dicha experiencia haya sido desarrollada en &mbitos del sector turistico asociados al master de referencia en ni-
veles de gestion de tipo intermedio, mas alla de lo puramente operativo.

0
o
)
o
o
o
k)
o
@
=
B2
£
g
©
©
0]
°
o)
(2
=
(%2}
o
£
e
©
c
©
°
@
°
3
O
©
o
0]
%
2
©
O
>
°
(&}
o
0
Q
)
o
()
c
S
o
@
3]
>
©
o)
o)
°
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
@
2
=
=
)
>
]
o
-
»
Q
<
o
N
N
e}
©
-~
©
I32)
-~
A
3
©
o)
I5e)
—
©
S
D
I35)
>
N
O

10/ 114




= Identificador : 4317462
b w1 GOBERNO  MINISTERIO
-7 "q O ESPARNA DE EDUCACION. CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Se considera cdmo periodo 6ptimo de evidencia el haber desarrollado dicha responsabilidad durante un minimo de
doce meses de forma continuada.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

El estudiante debera cursar complementos de formacién en funcién de su formacién previa hasta un maximo de 27
ECTS. La finalidad de esta formacién complementaria es garantizar un nivel competencial de entrada equivalente al
gue poseen los egresados de Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémicas o afines, en lo referente al conocimien-
to de los negocios gastronémicos y las técnicas culinarias.

La seleccion de los complementos de formacion necesarios para cada estudiante tendra en cuenta las competencias
de su titulacion de origen y su relacién con las competencias del Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémicas o
afines. La superacion de estos complementos de formacién sera un requisito necesario para la consecucion del titu-
lo.

El listado de complementos de formacion se presenta en la tabla siguiente y esta compuesto por asignaturas del
Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémicas UB-UPC.

Segun la titulacion de acceso, se identificara el conjunto de complementos de formacién a cursar. A continuacion, se
establecen los complementos de formacion previstos en funcion de la titulacion previa adquirida por el estudiante.

Formacién Complementos requeridos

Grado de Ciencias Culinariasy Gastrondmicas (o afines) - No requieren complementos de formacion.

Grado de cienciay tecnologia en alimentos. . Fundamentos de gestion econémicay financiera (6 ECTS)
Grado en nutricién y dietética humana. . Fundamentos de gestion econdmicay financiera (6 ECTS)

Organizacion culinariay direccion de operaciones (6 ECTS)

Grado en Ingenieria Alimentaria . Sistemasy procesos de produccién culinaria (6 ECTS)
Grado en Ingenieria de Ciencias Agronémicas . Técnicasy elaboraciones culinarias (6 ECTS)

Grado en Ciencias Ambientales

Grado en turismo. Mencién Direccién Hotelera.
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Grado en Turismo. Mencién Direccién Turistica.

Grado en Economiay grados afines.

Grados en ADE y grados afines.

Grado en Gestion Marketingy Marketing Empresarial y grados afines.
Grados en Comunicacion, publicidad y relaciones publicasy grados afi-
nes.

Grado en Cienciasdela Actividad Fisicay del Deporte

Grado en Disefio y Gestién de Proyectos

Grados en Relaciones Laboralesy Afines.

Grado en Derecho
Grado en Psicologia
Grado en Trabajo Social
Grado en Sociologia

Otros grados vinculados con las ramas de conocimiento de las humani-
dades.

Identificador : 4317462

Sistemasy procesos de produccion culinaria (6 ECTS)

. Técnicasy elaboraciones culinarias (6 ECTS)

Seguridad alimentariay legislacion (3ECTS)

Fundamentos de gestion econdmicay financiera (6 ECTS)
Organizacion culinariay direccion de operaciones (6 ECTS)
Sistemas y procesos de produccion culinaria (6 ECTS)

. Técnicasy elahoraciones culinarias (6 ECTS)

Seguridad alimentariay legislacion (3ECTS)

Excepcionalmente, podra eximirse a los estudiantes de cursar parte o la totalidad de los complementos formativos
que constan en este cuadro, cuando en el expediente académico figuren contenidos equivalentes, o cuando el estu-
diante pueda aportar un curriculum profesional que a criterio de la Comision de Admisién asi lo aconseje.
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
52ACTIVIDADES FORMATIVAS

Teoria

TeoriaOnline

Teoricopréactica

Tedrico préactico Online

Plantear y resolver problemas

Plantear y Resolver Problemas online

Utilizacion de aulas aplicadas

Aplicaciones en casos reales

Salidas de Campo

Actividades Teorico-précticas tutel adas

Casos précticos tutelados
Actividades tuteladas con Material Multimedia

Tutorias

Realizar un trabajo individualmente

Buscar referencias sobre la disciplina

Trabajo en colaboracidn dentro de un grupo

Aplicacion de Casos Reales online
53 METODOLOGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Coloquios

Clases Expositivas

Conferencias

Debate dirigido

Rueda de Interveciones
Seminario

Tabla Redonda
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 Informacion

Contraste de expectativas

Elaboracion de Proyectos

Trabajo de casos

Simulacién
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Visita

Tutorias

Participacién de Congresos y Jornadas

Gamificacion

Trabajo en grupo Colaborativo

Clases Magistrales

Clases Expositivas
Debate Dirigido

Conferencias

Rueda de Intervenciones
Seminario

Mesa Redonda

Trabajo en Equipo

Trabajo Escrito

Actividades de aplicacion

Aprendizaje basado en Problemas

Resolucion de Problemas

Realizacion Carpeta de Aprendizaje
Laboratorio de Problemas

Ejercicios Préacticos

Busqueda de Informacion
Contraste de Expectativas

Docencia por Proyectos

Trabgjo de Casos

Simulacion

Visita

Tutorias

Gamificacion

Clase Inversa

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

L ecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso
Test de Leccion

Realizar un Trabajo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

Utilizacion Nuevas Tecnologias

Participacion en Congresos y Jornadas
5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas Escritas
Pruebas Orales
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Pruebas con soportes digitales

Instrumentos basados en la observacion

Trabajos realizados por €l estudiante

Resoluciones de casos préacticos

Instrumentos de co-evaluacion

Diario de aprendizaje

Pruebas Escritas

Pruebas Orales

Pruebas con soporte Digital

Instrumentos basados en la Observacion

Trabgjos realizados por € Estudiante

Resolucién de Casos Précticos

Instrumentos de Co-Evaluacion

Diario de Aprendizaje

55SINNIVEL 1

NIVEL 2: SOSTENIBILIDAD Y GASTRONOMIA

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

9

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

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: Procesos gastronémicos responsables y sostenibles

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

9

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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

Saber identificar y describir los conceptos de cadena de valor, territorio e identidad como vehicul os de desarrollo sostenible e inclusivo
Reconocer los desafios de encontrar los nutrientes necesarios parala salud en cantidades adecuadas de manerainclusiva, accesible y sostenible
Identificar el suelo, el agua, y la energia como recursos finitos

Entender como el equilibrio territorial afecta nuestrarelacion con el aimento

Desarrollar una comprension sobre la agenda 2030 y los ODS

Saber valorar eidentificar lacrisis como cambio

Conocer y medir la huellade carbono

Conocer |os agentes de cada eslabdn de lacadena, y su rol en el cambio

Determinar larelacion entre agriculturay alimentos o commodities

Comprender laimportancia de latrazabilidad y el concepto de kmO

Considerar el valor del rol del agricultor en la cadena aimentaria

Comprender las dinadmicas entre el neoliberalismo 'y €l rol del agricultor

Generar elementos de comunicacion y capacitacion para todos |os equipos de la organizacion

Eliminar ineficiencias en los procesos

Desarrollar cuadros de mando ambientales

Identificar y distinguir procedencias de los alimentos y laimportancia de |os model os inclusivos en el proceso

Comprender el por que, de la decadencia de los procesos lineales, versus el auge disruptivo que propone el modelo circular

Utilizar diferentes model os para entender la sustitucion como proceso inclusivo y circular

Comprender laimportancia de cambiar |os model os de produccién en cada una de | as partes de la cadena desde el punto de vista de la economia circular
Comprender el funcionamiento y laimportancia de su interrelacion parta todas | as partes de las compras y ventas de proximidad
Reconocer laimportancia del cliente como principal beneficiario y actor de cambio

55.1.3 CONTENIDOS

PR RR R R e
OCONOPUAWNRPOOONDUAWNE

Introduccion ala sostenibilidad gastronémica: desafiosy cambios de escenario.

Las personas como agentes del cambio

Ecologia profunday visién holistica

Lafinitud delosrecursos|: el mar

Lafinitud delosrecursos|I: el suelo

Lafinitud de losrecursos 111: la energia

Culinaria: rol de chefsy pais

Gastronoémica: rol de productosy paisaje

Agenda 2030, los ODSy la gastronomia

Las cuatro dimensiones de la cadena gastronémica sostenible

La cadena de valores en la alimentacin agroecol 6gica

Lazos entre dimensiones y cadena de valores

Fortalecer € rol del productor y los diferentes actores en toda la cadena

Mapeo de la cadena de valor

Generacion de valor através de |os procesos

Comunicacion efectiva entre todas las partes e involucrados de la cadena

Definicion y estudios de casos de empresas/proyectos de produccion circular, inclusivo, de sustitucion
Gestion integral de la cadena de suministros

Colaboracion y co-creacion entre diferentes actores, grandes marcas, pequefios actores, responsables de tomas de decisiones (nivel local y regional) gestores de
residuosy otros

Disefio de un modelo de produccién responsable

Politicas alimentarias, seguridad alimentaria, soberania alimentaria

Laimportancia de cambiar la produccion animal parareducir el impacto y en lavegetal de convencional a sostenible

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Saber orientar ideas y proyectos considerando la sostenibilidad

CG6 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 25 100
Teoricopractica 23 100
Plantear y resolver problemas 13 100
Aplicaciones en casos reales 5 100
Salidas de Campo 2 100
Actividades Teorico-précticas tutel adas 25 20
Casos précticos tutelados 45 20
Actividades tutel adas con Material 5 20
Multimedia

Tutorias 7 20
Readlizar un trabgjo individualmente 39

Buscar referencias sobre la disciplina 20

Trabajo en colaboracion dentro de un 16 0
grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Seminario

Trabgjo Escrito

Resolucion de Problemas

Ejercicios précticos

Busqueda de Informacion

Trabajo de casos

Visita

Trabajo en grupo Colaborativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en |a observacion 0.0 20.0
Trabgjos realizados por el estudiante 35.0 55.0
Resoluciones de casos practicos 20.0 40.0
Instrumentos de co-evauacion 0.0 15.0
Diario de aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: ORGANIZACION Y GESTION EMPRESARIAL

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

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: Desarrollo de proyectos gastr onémi

cos sostenibles

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: Gestion econémica de proyectos gastr onomicos

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
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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

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Entender la gastronomia sostenible como motor del desarrollo econémico con enfoque rural y territorial
Identificar |os procesos necesarios para desarrollar un proyecto sostenible
Reconocer diferentes experiencias exitosas a través del estudio de casos referentes alos model os de gestion
. Conocer |as diferentes miradas para entender el desarrollo de proyectos teniendo en cuenta los factores, planes de negocios sostenibles y viables
Diferenciar y conocer los diferentes sistemas operativos de restauracion sostenible
Disefiar y planificar |as distintas &reas operativas de un negocio de restauracion.
. Conocer y tener capacidad para ofrecer una oferta gastrondmica acorde a un segmento de mercado.
. Planificar un sistema de servicio adecuado alo ofrecido.
. Saber definir los indicadores necesarios para controlar |os sistemas de operaciones utilizados.
. Andlizar losindicadoresy plantear medidas de control para corregir situaciones no deseadas.
. Saber implementar el sistema APPCC.
Planificar menUs saludables y adaptados a los diferentes colectivos.
. Conocer €l origen y principios basicos de | as principales corrientes gastrondémicas y su evolucion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Emprendeduria sostenible: La sostenibilidad como punto de paridad

2. Entender los procesos de las startups: semilla, incubacion y aceleracion

3. Impacto socio-ecol 6gico positivo, como replicarloy escalarlo

4. Estudio de politicasy planes de accion (articulacion publico-privada e interinstitucional)

5. Casos de estudio y modelos de gestion exitosos de negocios sostenibles con identidad de pais

6. Proyectosy planes de negocio sostenibles como modelos de negocio

7. Larestauracion comercial, en hoteles, catering, de colectividades

8. Larestauracion por categoria (numero de tenedores)

9. Larestauracion por concepto (Gourmet, de especialidad, familiar, buffet, temético, parallevar)
10. Larestauracion por modelos (foodtrucks, conceptos popup, festivales gastronémicos, de ensamble)
11. Laexcelenciaen las operaciones de restauracion Lainnovacion en restauracion
12. Gestion delacalidad y el medio ambiente en los establecimientos de restauracion Nuevas tecnol ogias para |os negocios de restauracion
13. Lainformacion comercia en los negocios de restauracion
14. El andlisis de los resultados operativos en la restauracion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1BASICASY GENERALES

CGS5 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante y creativa, interpretando y evaluando con espiritu critico
los resultados obtenidos

CG6 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

CE2 - Optimizar la gestion de los recursos econdmico-financieros en las entidades y empresas

CEB6 - Desarrollar y aplicar herramientas de marketing en empresas, proyectosy servicios de gastronomia sostenible
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CES8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastronémicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la

cadena de valor sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 26 100
Teoricopréctica 23 100
Plantear y resolver problemas 13 100
Aplicaciones en casos reales 14 100
Actividades Teorico-précticas tutel adas 20 20
Casos précticos tutelados 45 20
Actividades tuteladas con Material 10 20
Multimedia

Tutorias 10 20
Realizar un trabajo individualmente 42

Buscar referencias sobre la disciplina 34

Trabajo en colaboracion dentro de un 24

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Resolucion de Problemas

Ejercicios précticos

Busqueda de Informacion

Trabajo de casos

Trabajo en grupo Colaborativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en |a observacion 0.0 20.0
Trabgjos realizados por € estudiante 35.0 55.0
Resoluciones de casos précticos 20.0 25.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 15.0
Diario de aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: INNOVACION EN SOSTENIBILIDAD

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

12

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

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 culinaria sostenibley responsable

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: Tecnologia para la sostenibilidad

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
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No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Entender y aplicar las herramientas de pensamiento sistémico para determinar conexiones en el contexto ambiental
. Aprender ainnovar desde lo propio resaltando el valor del territorio
Comprender diversas estrategias de posicionamiento (cocineros, chefs, estrellas Michelin y restaurantes de "barrio™)
Identificar los valoresy principios de lainnovacion sostenible y responsable
Comprender los mecanismos de innovacién sostenible y saber encontrar oportunidades para mejorar el sistema
Utilizar los procesos llevados a cabo en |os laboratorios de innovacién para plantear hipétesis relevantes
Comprender diferentes tecnol ogias usadas para garantizar |os procesos responsables
Emplear metodol ogias de disefio para encontrar nuevos usos
Identificar diferentes elementos cognitivos de un proceso de innovacion
Utilizar las redes sociaes como mecanismo de cambio
Comprender el funcionamiento y aplicacion delalA, lot, Blockchain y demés tecnologias de laindustria 4.0
Distinguir diferentes probleméticas en toda la cadena de valor y encontrar soluciones mediante tecnol ogias aplicadas
Resolver probleméticas hipotéticas mediante |aintegracion de sol uciones tecnol 6gicas
Entender el funcionamiento de las energias limpiasy su integracion en la cadena de valor
Conocer el funcionamiento de las plataformas tecnol dgicas y su aplicacion para crear valor para los diferentes agentes
Entender los cambios en el funcionamiento del mercado de serviciosy la evolucion haciala descentralizacion
Entender como dar valor a cliente a través de nuevos enfoques
Definir economia colaborativa hacia el consumo colaborativo
Conocer diferentes plataformas colaborativas en el sector turismo, agroalimentario, restauracion para un modelo de consumo mas sostenible
. Diferenciar las economias colaborativas, como modelo de negocio versus el modelo de industria establecido
. Analizar terminologiay tendencias (Food is the new internet, Social Dining, Meal Surfing, CoL unching, Foodies)
Comprender las diferencias de |os procesos de creacion lineal versus circular, evolutivo y dindmico

55.1.3 CONTENIDOS

1. Gastrodiplomacia culinaria: desarrollo de una marca pais

2. Gastrodiplomacia gastronémica: €l patrimonio territorial

3. Estudio de casos de innovacion sostenible y responsable. Funcionamiento de laboratoriosy centros de innovacion de gastronomia sostenible
4. Herramientas de pensamiento sistémico parael impacto socia y medioambiental

5. Introduccion alas tecnologias sostenibles en |la cadena de valor

6. Tecnologias de lainformacion y redes sociales

7. Latecnologia como punto de conexién

8. Restaurantes accesibles

9. Smart Cities

10. Introduccién alos desarrollos de laIndustria 4.0 (Inteligencia artificial, 10T, Blockchain, robotica)
11. Nuevas tecnologias de optimizacién para el sector agricola

12. Integracion de energias limpias en la cadena de valor gastronémica

13. Plataformas tecnol 6gicas de conexion y descentralizacion

14. Tendenciasy cifras, €l interés hacia la gastronomiay modelo Espafiol

15. Como internacionalizar y ganar presencia como Pymes

16. Sectores|T paraser disruptivos

17. Haciadonde vael movimiento FoodTechy el futuro en Rest-Tech

18. Nuevas ayudas paralacocinadel futuro, InteligenciaArtificia y Big Data

19. Clavesdel éxito, actitud, adaptacion y lainnovacion ¢Big Bange,

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Ser capaz de trabajar en equipo

CG3 - Emprender proyectos sostenibles innovadores

CG4 - Ejercer € liderazgo como agente de cambio

CGS5 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante y creativa, interpretando y evaluando con espiritu critico
|os resultados obtenidos

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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proyectosy servicios

CES5 - Identificar e implementar las tecnol 6gicas necesarias en funcidn de las necesidades de la sostenibilidad en empresas,

CET7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina para la produccion, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de la of erta gastrondmica sostenible

cadena de valor sostenible

CE8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastrondémicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 15 100
Teoricopréactica 27 100
Plantear y resolver problemas 25 100
Aplicaciones en casos reales 20 100
Salidas de Campo 3 100
Actividades Teorico-précticas tuteladas 40 20
Casos précticos tutelados 40 20
Actividades tutel adas con Material 20 20
Multimedia

Tutorias 10 20
Redlizar un trabgjo individualmente 44

Buscar referencias sobre la disciplina 20

Trabajo en colaboracion dentro de un 36

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Trabajo Escrito

Resolucién de Problemas

Ejercicios précticos

Busqueda de Informacion

Trabajo de casos

Visita

Trabajo en Equipo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en |a observacion 0.0 20.0
Trabgjos realizados por € estudiante 35.0 55.0
Resoluciones de casos précticos 20.0 25.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 15.0
Diario de aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: OPERACIONES CLAVE DE LA CADENA DE VALOR

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa
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ECTSNIVEL 2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

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 ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestién Gastronémica Circular y Accesible

NIVEL 3: Cadena de aprovisionamiento

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

4,5

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestién Gastrondémica Circular y Accesible

NIVEL 3: Comercializacién y comunicacion de proyectos sostenibles

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

24/ 114
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
45

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES
Especialidad en Gestion Gastronémica Circular y Accesible
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Concebir que los recursos son finitos: suelo, agua, energia
. ldentificar mecanismos para el uso de productos de temporaday locales
. Comprension del enfoque de politica de la U.E (estrategia 2020) sobre el Farmto Fork, del campo ala mesa
Proyecta mejores desempefios econémicos, crecimiento de las ventas y revalorizacién de la actividad.
Medicién de indicadores: ambientales, recursos, huella de carbono, responsabilidad social, reduccién de riesgos.
Desarrollar una consciencia del eco-activismo
Reconocer y distinguir el funcionamiento de tacticas comerciales como Greenwashing, marketing verde o pseudo ecologismo
Identificar el ecosistemalocal y actuar en base a él
Manejar correctamente el mensgje
Dar respuesta alas redes sociales
Desempefiar acciones de ventay conciencia del producto y del mensaje
Desempefiar tareas de atencion a diferentes publicos
Fomentar acuerdos de colaboracion
. Obtener mayor acance delamarcay difusion del mensaje

55.1.3 CONTENIDOS

1. Problemas actuales de nuestros sistemas alimentarios

2. Farmto Fork, estrategia U.E. 2020 como modelo de desarrollo

3. Lacadenade aprovisionamiento industrial/institucional en hospitalesy escuelas

4. Cbémo optimizar las operaciones en cada unos de |os eslabones de la cadena.

5. Laeficienciacomo principio.

6. Enfoque sostenible de entraday de salida

7. Enfoque humano sostenible dentro de la cadena de vaor.

8. Marketing verdereal vs. artificial: casos de estudio y mejores précticas

9. Lacomunicacién y promocion de laigualdad e inclusividad como motor de desarrollo equitativo
10. Impulsar el modelo como apoyo a una causa ambiental
11. Comunicacion transversal: unificar el mensaje através de las plataformas
12. Posicionamiento de los productosy servicios eco en el mundo digital
13. Participacion en eventos'y generacion de contenidos relevantes al medio ambiente
14. Fomentar las actividades de la organizacion para promover la sostenibilidad y €l respeto a entorno
15. Vender productosy servicios bajo una marca/concepto referente de sostenibilidad

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Saber orientar ideas y proyectos considerando la sostenibilidad

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos'y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEB6 - Desarrollar y aplicar herramientas de marketing en empresas, proyectosy servicios de gastronomia sostenible

CE7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina para la produccién, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de |a of erta gastrondmica sostenible

gastronomia sostenible

CE10- Analizar y aplicar las tecnologias de lainformacién y de las comunicaciones en |os distintos ambitos del sector dela

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

grupo

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 26 100
Teoricopréctica 30 100
Plantear y resolver problemas 100
Aplicaciones en casos reales 100
Salidas de Campo 100
Actividades Teorico-précticas tuteladas 30 20
Casos précticos tutelados 30 20
Actividades tuteladas con Material 15 20
Multimedia

Tutorias 7 20
Realizar un trabajo individualmente 39

Buscar referencias sobre la disciplina 20

Trabajo en colaboracion dentro de un 16

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Expositivas

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Actividades de aplicacion

Resolucion de Problemas

Ejercicios précticos

Elaboracion de Proyectos

Trabajo de casos

Visita

Trabgjo en grupo Colaborativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en la observacién 0.0 20.0
Trabajos realizados por el estudiante 35.0 55.0
Resoluciones de casos practicos 20.0 25.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 15.0
Diario de aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: TENDENCIAS GASTRONOMICASINNOVADORAS

26/ 114
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Tendencias de consumo gastronémico y alimentario

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Dieta en alimentacion saludabley sostenible

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

271114

[}
Q
)
o
o
o
.0
o
@
o
=
B2
£
g
©
©
0]
°
o)
(2
=
(%2}
o
£
e
©
c
©
°
@
°
3
O
©
8
0]
%
2
©
O
>
p=t
(&}
o
(72}
Q
Q
o
()
c
S
o
@
o
>
©
o)
o)
©
o)
2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
@
2
=
=
)
>
]
o
-
»
Q
<
o
N
N
e}
©
-~
©
I32)
-~
<
-
©
o)
(s2]
—
©
S
D
I35)
>
N
O




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

Identificador : 4317462

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer laevolucion de los patrones dietéticos saludables alo largo de la historia
Distinguir entre dietas saludables para el individuo y para el planeta
Implementar anivel institucional una dieta donde confluyen las personasy e planeta
Resolver |os desafios que presenta una dieta saludable planetaria
Reconocer |os criterios que definen una certificacion institucional en comparacién con un modelo participativo que determinala calidad del producto
Planificar paralos nuevos cambios planetarios de |as proximas décadas
Reconocer model os nuevos de negocio bajo los pardmetros de los objetivos de desarrollo sostenible
Inscribir un proyecto de turismo gastronémico dentro de |os pardmetros de sostenibilidad
Desarrollar un modelo de storytelling enmarcado en |los pardmetros de sostenibilidad
Elaborar un modelo sustentado por |os valores slow
Implementar técnicas de consumo responsable, loca y limpio
. Conocer las teorias nutrigenémicas y sus usos
. Categorizar nuevas tendencias en creacion de alimentos inteligentes
Identificar tendencias de nutrifarmaciay biotecnologia aplicadas ala alimentacion

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Patrones dietéticos: laevolucion del concepto de dieta saludable
2. Dietas saludables tradicionales vs. dietas saludables de moda
3. Ladietaflexitariana
4. Dietasparalasaud del individuo y lasalud del planeta: El informe EAT-Lancet
5. Desafios de laimplementacion de las dietas saludables para personas y planeta
6. Transformaciones que se vienen en el consumo alimentario global
7. Alimentacion institucional: escuelasy hospitales
8. Comparativa: Ecolégico vs. local. Certificaciones vs. modelos participativos.
9. Alimentacion en el Antropoceno: lazo entre salud humanay medioambiente
10. El turismo gastronémico
11. Sorytelling: identidad regiona y gastronomia como relato de marca
12. Losconceptos de glocal y Sow en gastronomiay turismo
13. Carne cultivada, vegetal y aternativas ala proteina animal
14. Nuevas tendencias de consumo responsable, local, limpio y sostenible
15. Personalizacion aimentaria genéticay nutrigenémica
16. El futuro del Biohacking, nootrépicos y los stiper alimentos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG6 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

proyectosy servicios

CES5 - Identificar e implementar las tecnol dgicas necesarias en funcion de las necesidades de la sostenibilidad en empresas,

CEG6 - Desarrollar y aplicar herramientas de marketing en empresas, proyectos y servicios de gastronomia sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 5 100
Teoricopractica 10 100

Utilizacion de aulas aplicadas 18 100

Aplicaciones en casos reales 10 100

Actividades Teorico-précticas tuteladas 10 20

Casos précticos tutelados 40 20

Tutorias 7 20

Redlizar un trabgjo individualmente 33

Buscar referencias sobre la disciplina 17

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Expositivas

Trabajo en Equipo

Ejercicios practicos

Trabajo de casos

Trabajo en grupo Colaborativo

Trabajo en Equipo

Trabajo Escrito

Actividades de aplicacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en la observacion 0.0 20.0
Trabajos realizados por €l estudiante 35.0 55.0
Resoluciones de casos préacticos 20.0 25.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 15.0
Diario de aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: EMPRENDIMIENTO EN GASTRONOMIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

29/114
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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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Transformacion digital y 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Recursos para el emprendimiento en 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

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

30/114
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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

LISTADO DE ESPECIALIDADES
No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. ldentificar modelos de cambio en latransformacion digital,

. Conceptualizar ladimension humana en laeradigital de la gastronomia

. Validar disefio de experiencias, comunicacion asertiva a través del neuromarketing y el storytelling, entro otros.

. Discernir las claves de transformacion digital de un restaurante.

. Comprender la dimension de la cuarta revolucion industrial, aplicaciones en la cadena de valor, eficacia, adaptacion y anticipacion
. Identificar factores claves para laimplementacion de proyectos emprendedores. | dentificar factores de riesgo, analizarlos y gestionarlos.
. ldentificar factores de riesgo, analizarlos y gestionarlos.

. Comprender como escalar una startup para generar mas impacto y recursos

. ldentificar cdmo el ecosistema de startups disrupte la escena

. Reconocer y aprovechar del momento para emprender

. Analizar las cifrasy ventajas del Food Tech de Europa

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Estrategias paraidentificar y conectar con éxito con el cliente

. Codigo abierto. Hackeando la cocina, gastronomia compartiday abierta para todos

. Modelos de cambio en latransformacién digital,

. Método L ean en la gastronomia como éxito del proceso

. El internet de las cosas en la gastronomia

. Lademocratizacion de las Tecnologias de la Informacion

. Proceso del emprendimiento, Acceso a financiacion, convocatorias de incubacién y aceleracion.
. Oportunidades seguin: produccion primaria, sector transformacion, distribucion y consumo

. Lafinanciacién, modelosy gestion

. Conectar con las nuevas entidades, Food techsy Food Hubs

. Competencias y herramientas para model os de negocio exitosos con pocos recursos en clave sostenible

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Emprender proyectos sostenibles innovadores

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pudblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Evaluar inversiones y tomar decisiones sobre nuevos proyectos, gestionando y controlando |os desafios asociados

CES5 - Identificar e implementar las tecnol 6gicas necesarias en funcidn de las necesidades de la sostenibilidad en empresas,
proyectosy servicios

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoricopréactica 25 100
Plantear y resolver problemas 12 100
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Aplicaciones en casos reales 6 100
Actividades Teorico-précticas tutel adas 15 20
Casos précticos tutelados 35 20
Tutorias 7 20
Realizar un trabajo individualmente 33

Buscar referencias sobre la disciplina 17

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Resolucion de Problemas

Ejercicios précticos

Elaboracion de Proyectos

Trabajo de casos

Simulacion

Trabajo en grupo Colaborativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 25.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en |a observacion 0.0 20.0
Trabgjos realizados por € estudiante 35.0 55.0
Resoluciones de casos précticos 20.0 250
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 15.0
Diario de aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: GESTION Y DESARROLL O DE NEGOCIOS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

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
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion Gastronémica Circular y Accesible

NIVEL 3: Disefio y gestion de negocios sostenibles
5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 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

LISTADO DE ESPECIALIDADES
Especialidad en Gestion Gastrondmica Circular y Accesible
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Andlizar y comprender relaciones entre los agentes, la energiay os residuos
Discernir los costes reales y ocultos del sistema agroaimentario
- Aproximarse aruedas de negocio alainversay generacion de negocios inclusivos
Dominar |os diferentes principales tipos de model os de negocio que permiten un desarrollo sostenible y responsable
Identificar los actores y agentes claves dentro del desarrollo de un negocio sostenible
Identificar y definir una propuesta de producto o servicio acorde con valores sostenibles
Realizar investigaciones de mercado eficaces que determinan larelevancia de un modelo de negocio
Conocer diferentes formas de acceso a capital para captar recursos para su modelo de negocio
Entender |os procesos de las startups: semilla, incubacién y aceleracion (se va a organizacion y gestion empresarial)
. Crear una cooperativa de consumo como modelo de sostenibilidad
. Comprender como utilizar herramientas innovadoras para crear una propuesta de valor compartido
Establecer un segmento de mercado seglin los mecanismos de organizaciones referentes
. Saber liderar personas responsablemente en una empresa con politica sostenible

55.1.3 CONTENIDOS

Cémo ser una entidad sostenible (restaurante, empresa, colectivo, start up, corporacion, institucion, laboratorio, etc.)
Productos y produccién sostenible vs convencional

Model os de negocio sostenible: la cooperativa de consumo como ejemplo de sostenibilidad

Definicion y desarrollo de la propuesta de valor

Coémo conducir investigaciones de mercado: métricas

Identificar recursos clave y fuentes de ingreso

Gestion de las finanzas en negocios sostenibles

Gestionar una cooperativa de consumo

Recurso humano como valor potencial circular e inclusivo

10. Cambiosen el persona: Laemergenciade nuevas figurasy roles. Lafigura del responsable de sostenibilidad en gastronomia
11. Experiencias del cliente

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OCONOUIAWNE

55.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES
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CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

negocio emergentes en el sector

CEL1 - Disefiar eimplementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de

CE2 - Optimizar la gestion de los recursos econdmico-financieros en las entidades y empresas

cadena de valor sostenible

CES8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastronémicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 11 100
Teoricopréactica 15 100

Plantear y resolver problemas 5 100

Aplicaciones en casos reales 12 100

Actividades Teorico-practicas tuteladas 15 20

Casos practicos tutelados 35 20

Tutorias 7 20

Realizar un trabajo individualmente 33 0

Buscar referencias sobre la disciplina 17 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Actividades de aplicacion

Resolucién de Problemas

Ejercicios précticos

Trabajo de casos

Trabajo en grupo Colaborativo

Utilizacion Nuevas Tecnologias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 25.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en |a observacion 0.0 20.0
Trabgjos realizados por €l estudiante 30.0 55.0
Resoluciones de casos practicos 20.0 25.0
Instrumentos de co-evauacion 0.0 15.0
Diario de aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: SISTEMAS PROCESOS Y TECNICASEN COCINA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

15

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacién en Cocina Responsable

NIVEL 3: Técnicasen cocinacircular einclusiva

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacién en Cocina Responsable

NIVEL 3: Innovacion aplicada en cocina de sustitucion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL
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Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4,5

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacion en Cocina Responsable

NIVEL 3: Sistemasy procesos en hegocios sostenibles

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

4,5

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacion en Cocina Responsable

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Comprender los diferentes procesos que engloba la gestion de un desperdicio, desde su creacion hasta su desecho
. Concebir recetas que comienzan desde la produccion estacional agricola

- Entender las herramientas de medicion de la neutralidad del carbono en latierra

. Calcular lahuellade carbono emitida por la organizacion y proponer planes de accion y mejora

. Conocer la materia primera de mayor beneficio para el medioambiente y sus usos culinarios

. Entender las diferentes maneras de utilizar los descartes y sobras como materia prima de primera calidad
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Elaborar platosy recetas con materia prima que tradicional mente se considera desperdicio
Distinguir los motivos y aspectos de la cocinainclusivaa nivel ético, religioso, de salud, sensorial.

Cocinar para personas que requieren una modificacién en sus dietas y apoyo nutricional debido a necesidades de salud a corto o largo plazo.

Conocer métodos y procesos para adaptarse a las necesidades particul ares de cada col ectivo/individuo con necesidades especiales.
Cambiar €l discurso de caraalainclusividad

Ofrecer inclusividad desde todos | os aspectos gastronémicos (cocina, espacio, discurso, imagen, servicio etc.)

Elaborar un modelo de negocio de desarrollo sostenible bajo |os pardmetros de | os objetivos de desarrollo sostenible
Comprender cémo utilizar diferentes recursos (Business Model Canvas entre otros) para plantear la propuesta de negocio
Establecer un segmento de mercado seglin |os mecanismos de organizaciones como referentes del sector

Elaborar |os planes de los procesos de operaciones que comprenden el funcionamiento del negocio

Identificar actoresy agentes clave dentro del desarrollo de un negocio sostenible

Disminucién de residuos y Gestion integral de alimentos que sobran, bajas y/o descartes

Entender las diferentes estrategias de definicion de precios y costes de los servicios y productos

Desarrollar una estrategia de inventarios seguin los diferentes protocol os de almacenamiento y servicio

Disefiar y crear escandallos teniendo en cuenta las précticas de consumo y produccion responsables

Comprender |as necesidades basicas del consumidor

Gestionar un modelo financiero y entender los diferentes elementos que lo componen

El Food design como herramienta para mejorar la sostenibilidad

Disefiar |0s procesos operativos que comprenden un negocio sostenible

Conocer en detalle y clasificar segin uso tecnolégico los 14 alérgenos de la UE (ley de 2014) y todos | os alimentos que pueden contenerlos
Saber comunicar claramente a publico de destino los alérgenos en las comidas

Distinguir los a érgenos en |as etiquetas de productos elaborados

Identificar las condiciones de salud que tienen unarelacién cercana con la alimentacion

Conocer los sustitutos que pueden funcionar en casos de aergias e intolerancias a diversos alimentos

Cocinar recetas convencionales con sustituciones adecuados para cada caso de al érgenos mayores

Planificar menUs adecuados para pUblicos con y sin aergias e intol erancias, manteniéndose dentro del presupuesto
Entender concepto y modelo vegano y opciones para este colectivo

55.1.3 CONTENIDOS

Manejo de desperdicios alimentarios

Andlisis de huella de carbono de la produccion

Cocinay preparacion de alimentos favorables para el medio ambiente

El reciclaje de descartes en la cocina sostenible

Comenzar acocinar desde el campo y no desde lareceta

Lacocinainclusiva: nomenclaturay casos. La cocinainclusiva como cocina abierta.
Cocinainclusivaanivel salud: alergias e intolerancias.

Cocinainclusivaanivel ético: cocinaveganay vegetariana. Practicas.
Cocinainclusivaanivel religioso: halal, kosher. Practicas
Cocinainclusivaanivel sensorial: adaptar €l proyecto (local, disposicién, servicio) a necesidades de personas con sensorialidad reducida
Adaptar el loca alas necesidades de cada colectivo/individuo

Disefiar la cocina en base alas necesidades de cada colectivo/individuo
Construir el discurso paraincluir a diferentes colectivos/individuos
Cocinainclusivainstitucional

El espacio gastronémico como instrumento de sensibilizacion

Principios bésicos de |os model os de negocio sostenibles

Definicion del mercado objetivo y segmentacion de publico potencial

Disefio de plan de operaciones y tecnologias de lainformacion

Estrategias para medir dietas sostenibles y saludables de formaintegrada

model os especificos de compras de proximidad

Escandallos y manejo de inventario de las materias primas

Pricing para productosy servicios sostenibles

Liderazgo y gestion del talento humano de una empresa responsable y sostenible
Los 14 aérgenos delaley delaU.E. de 2014. Alimentos que |los contienen

El aumento de |as alergias e intolerancias; motivosy teorias explicativas

Las condiciones de salud que pueden afectar/ser afectadas por la dieta

Coémo leer etiquetasy fichas técnicas de los alimentos procesados

Sustituir segiin cada condicion

Desafios de |a cocina de sustitucién: como hacer el cambio

Desafios |1: dénde encontrar recetas

Desafios I11: cémo cocinar con alternativas y mantenerse en el presupuesto
Lacomunicacién, clave para una practica segura

Técnicas culinarias aplicadas en cocina de sustitucion: dietas sin gluten, dietas flexitarianas, vegetarianas y veganas, dietas sin aérgenos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CGL - Saber orientar ideas y proyectos considerando la sostenibilidad

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

CE2 -

Optimizar la gestién de los recursos econdmico-financieros en las entidades y empresas

CE4 - Planificar, coordinar y controlar 10s procesos organizativosy de servicio en todas |as &reas de gestion sostenible de las
organizaciones, entidades, empresas, corporaciones e instituciones
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proyectosy servicios

CES5 - Identificar e implementar las tecnol 6gicas necesarias en funcidn de las necesidades de la sostenibilidad en empresas,

CET7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina para la produccion, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de la of erta gastrondmica sostenible

cadena de valor sostenible

CE8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastrondémicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 10 100
Teoricopréactica 30 100
Utilizacion de aulas aplicadas 40 100
Aplicaciones en casos reales 35 100
Actividades Teorico-préacticas tuteladas 55 20
Casos practicos tutelados 60 20
Actividades tuteladas con Material 10 20
Multimedia

Tutorias 10 20
Reslizar un trabajo individuamente 63

Buscar referencias sobre ladisciplina 37

Trabajo en colaboracion dentro de un 25

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Expositivas

Trabajo Escrito

Actividades de aplicacion

Resolucién de Problemas

Ejercicios précticos

Trabgjo de casos

Tutorias

Trabajo en grupo Colaborativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 15.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en la observacion 15.0 20.0
Trabajos realizados por €l estudiante 40.0 55.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 15.0
Diario de aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: INVESTIGACION EN GASTRONOMIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Investigacién en 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Aproximarse alos elementos bésicos de lainvestigacion en lamateria objeto de referencia.

. Aproximarse a andlisisy préctica de las metodologias eval uativas, tanto las de tipo cualitativo como las de tipo cuantitativo.
. Aprender y gjercitarse en el trabajo de campo y en lainvestigacion directa de | as disciplinas objeto de referencia.

. Aprender arealizar aplicaciones concretas de los métodos y técnicas usuales en lainvestigacion turistica, de mercados, destinos, productos y conceptos.

55.1.3 CONTENIDOS

1. Principios bésicos de lainvestigacion

2. Procesos de lainvestigacion en gastronomia
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Disefio de lainvestigacion

Busqueda de bases de datos en investigacion

Bases de lainvestigacion cuditativa

Bases de lainvestigacion cuantitativa

Fuentes de informacién gastronomia sostenible

Trabajo de campo

Principales programas y recursos para el andlisis de datos
10. Aproximacion al andlisis e interpretacion de datos

11. Tratamiento y exposicion de resultados

5.5.1.4 OBSERVACIONES

©CONO G AW

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE9 - Dominar los fundamentos 'y aplicar las metodologias cientificas en lainvestigacién en la gastronomia sostenible
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 35 100
Teoricopréctica 8 100

Actividades Teorico-préacticas tuteladas 25 20

Casos practicos tutelados 15 20

Actividades tutel adas con Material 10 20

Multimedia

Tutorias 7 20

Realizar un trabgjo individuamente 33

Buscar referencias sobre la disciplina 17

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales
Seminario
Trabgjo Escrito

Busqueda de Informacion

Participacion de Congresos y Jornadas
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 30.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en la observacion 0.0 20.0
Trabajos realizados por €l estudiante 35.0 55.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 15.0
Diario de aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: PRACTICAS
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
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ECTSNIVEL 2

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Précticas

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

# Conocer la organizacion y el funcionamiento de las empresas de practicas.

# Conocer las funciones de los diferentes profesionales relacionados con el sector.

41/114

[}
Q
)
o
o
o
.0
o
@
o
=
B2
£
g
©
©
0]
°
o)
(2
=
(%2}
o
£
e
©
c
©
°
@
°
3
O
©
8
0]
%
2
©
O
>
p=t
(&}
o
(72}
Q
Q
o
()
c
S
o
@
o
>
©
o)
o)
©
o)
2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
@
2
=
=
)
>
]
o
-
»
Q
<
o
N
N
e}
©
-~
©
I32)
-~
<
-
©
o)
(s2]
—
©
S
D
I35)
>
N
O




Identificador : 4317462

ERMNC HIMISTERSC
ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
¥ DEPORTE

) m
j=1a}

# Favorecer la reflexién entre la teoria y la practica.

# Conseguir que el alumno aplique los conocimientos adquiridos a lo largo de sus estudios a situaciones reales.

# Desarrollar las actitudes necesarias para el desarrollo éptimo de la profesion.

# Vincular al alumno a la realidad empresarial del sector de la restauracion sostenible.

# Completar su formacion tedrica con la experiencia practica.

# Fomentar la observacién y el andlisis critico.

# Darse cuenta de los comportamientos que suponen carga ética y entrenar los principios recomendados en la carrera.

# 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.

# Desarrollar criterios para la toma de decisiones y actuar con iniciativa.

# Poner en practica actividades de colaboracion y de trabajo en equipo, dentro entornos multiculturales o multidisciplinares.

55.1.3 CONTENIDOS

El disefio del programa de aprendizaje practico a seguir por el estudiante se definird en funcién de los objetivos de aprendizaje, expectativas profesionales de los
participantes, tipologia de empresa, ambito de desarrollo... etc.

Se trata de garantizar el contacto del alumnado con empresas e instituciones donde se desarrollen o apliquen los conceptos, model os de gestion, sistemas organi-
zativos, etc., tratados en € master, de manera que, bajo la supervision de las personas tutoras, €l estudiante se enfrente ala aplicacion de los conocimientos ad-
quiridos en la universidad en las exigencias de un ambito o actividad profesional vinculada.

Setratadeir més alla de las préacticas propias de cada asignatura, paraintegrar todos sus conocimientos y habilidades en un campo de actuacién concreto, de mo-
do que pueda completar y equilibrar su formacion tedricay précticaen el itinerario elegido, alavez que permite a alumno gjustar sus actitudesy conocimientos
al medio laboral.

Laestructura del aprendizaje préctico de los estudiantes del méster se corresponde con procesos de desarrollo estratégico y direccion corporativa; en muchos ca-
sos derivando en la ejecucion del proyecto final de master profesionalizador

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Ser capaz de trabajar en equipo

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES - Identificar e implementar las tecnol dgicas necesarias en funcidn de las necesidades de la sostenibilidad en empresas,
proyectosy servicios

CET7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina parala produccion, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de la of erta gastrondmica sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Tutorias 15 20

Realizar un trabajo individualmente 20

Trabajo en colaboracion dentro de un 115

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabajo Escrito

Actividades de aplicacion

Simulacion

Tutorias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 5.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en |a observacion 10.0 20.0
Trabgjos realizados por €l estudiante 40.0 55.0
Instrumentos de co-evauacion 0.0 15.0
Diario de aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: TRABAJO FINAL DE MASTER

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabgjo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Final de M aster

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Méster

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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
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No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Identificar la potencialidad de un proyecto de gastronomia sostenible.

Disefiar el proceso paralainnovacion y/o internacionalizacion del negocio o proyecto de gastronomia sostenible
Vaorar laaplicacion de los procesos utilizados en €l proyecto

Analizar criticamente |os resultados obtenidos

Auto-reflexion del propio proceso de aprendizaje para el desarrollo personal y profesional

Hacer un uso inclusivo y no sexistadel lenguaje en su trabajo escrito y en su presentacion oral.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Desarrollo profesional:

Identificacién de la oportunidad

Presentacion del proyecto

Modelo de negocio aplicado

Estrategias de marketing implantadas

Aspectos financieros

Propuestas de mejora de |os resultados obtenidos

- Desarrollo competencial

Identificacion de &reas de mejora

5.5.1.4 OBSERVACIONES

http://www.ub.edu/agenciaqualitat/normativaespecifica/
El Trabajo Final de master posee un caracter integrador que moviliza el conjunto de competencias que el estudiante ha desarrollado a lo largo de su
proceso formativo durante todo el curso.

Pretende ser un instrumento para capacitar a nuestros alumnos para analizar problematicas y hechos turisticos mediante los métodos de investigacion
a partir de la identificacion y utilizacién de diferentes variables, ademas de ser el instrumento para la evaluacién de las competencias del master con
una perspectiva globalizadora. Se persigue iniciar al estudiante en la metodologia de investigacién para que pueda plantear y desarrollar con éxito una
investigacion en algln aspecto concreto de la innovacion y la sostenibilidad en gastronomia y/o desarrollar proyectos de aplicacion y transferencia en
empresas reales; asi como defenderlo oralmente ante la comunidad académica.

Los créditos asignados a la materia de Trabajo Final de Méaster suponen la culminacién del aprendizaje completo del estudiante a lo largo de la carre-
ra, tal y como se ha venido sefialando. Existiran tres tipologias de TFM:

A. Proyectos de Aplicacion: El estudiante sintetiza un proyecto de empresa desarrollado en equipo y plantea estrategias y acciones para aplicarlo en
la empresa. La estructura del trabajo sera la de un plan de empresa:

1- Resumen ejecutivo

2- Anélisis de mercado y competencia

3- Plan estratégico

4- Plan de marketing

5- Plan de Operaciones

6- Plan Financiero

En el desarrollo de los TFM de emprendimiento participarén los siguientes actores:

1. Responsable del Trabajo Final de Master: Profesor/a responsable de la coordinacion de todas las tareas asociadas al asesoramiento, gestién y
desarrollo de las propuestas de trabajos finales.

2. Estudiantes: Estudiantes que estén realizando el méster.

3. Mentor: El mentor sera responsable de la universidad que orientara al estudiante en el desarrollo de su proyecto asi como velara por el cumplimien-
to de los requisitos académicos del proyecto.

4. Comision de Proyectos de Aplicacién: Comision formada por partners de la Universidad y del ecosistema gastronémico, seran expertos y mentores
del mundo culinario y el emprendimiento que asesoraran en el proceso de desarrollo del proyecto para facilitar su procesos de implementacion.
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B. Proyectos de emprendimiento e innovacién: El estudiante sintetiza un proyecto de innovacién para una empresa, una institucién o un organismo
gue plantea un reto alineado en:

- Desarrollo de nuevos servicios o productos responsables y sostenibles
- Creacion de nuevas lineas de negocio

- Procesos de innovacion culinaria

- Proyectos de transformacién de procesos

El centro dispone de una guia del TFM con informacién amplia y detallada de los puntos, fases, criterios de elaboracién del trabajo, disponible para los
alumnos en el campus.

En el campus virtual del master, los estudiantes pueden acceder a una amplia guia que recoge las pautes para el desarrollo del TFG en cuanto a nor-

mativa, sistema de eleccion del tema y del tutor, pautas de elaboracién y normas de presentacion, criterios de evaluacion, y responsabilidades de las
partes implicadas. A continuacion se realiza una sintesis de los capitulos mas destacados.

C. Proyecto de desarrollo de conocimiento o investigacién: El proyecto final consiste en un una trabajo de investigacion especifico y vinculado a
las lineas de investigacion asociadas a las materias tratadas en el master y lineas de investigacion prioritarias de los grupos de investigacion en cocina
y gastronomia de la universidad. Pueden constituir estudios exploratorios para las investigaciones a desarrollar en futuras tesis doctorales.

Se han considerado cuatro posibilidades de acceso al aprendizaje con el propésito de atender la diversidad de los estudiantes motivados por la investi-
gaciéon y maximizar asi sus diferentes potencialidades:

- El estudiante desarrolla su trabajo a partir de su participaciéon en un grupo de investigacién consolidado dentro del propio centro, con la tutorizacion
directa del equipo.

- El estudiante desarrolla su trabajo a partir de su participacion en grupos preestablecidos tutorizados por un profesor combinando sesiones presencia-
les y trabajo auténomo del estudiante.

- El estudiante desarrolla su trabado a partir de sus motivaciones personales con la tutorizacién directa de un tutor, previa validacién de su propuesta.
- El estudiante realiza su proyecto en colaboracién con una organizacion del sector gastronémico que le propone el tema del proyecto a realizar y le fa-
cilita el acceso a la informacion y recursos necesarios para el desarrollo del proyecto.

MATRICULACION

Desde el punto de vista del aprendizaje, su realizacién debe formar parte del tramo final de los estudios.

Para desarrollar un TFM, es necesaria la realizacién dos procesos complementarios:

¢ La matricula de la asignatura en el periodo ordinario de matricula o en el periodo de ampliacién de matricula, segiin en el momento temporal que se
cumplan los requisitos.

¢ La eleccién de una temética de proyecto (ver el apartado de Oferta y Eleccion de Tema del Proyecto en campus virtual).

Cuando el estudiante matricule la asignatura de Proyecto Fin de Master, estara obligado a superarla igual que cualquier otra asignatura y, por tanto,
gueda bajo su responsabilidad el decidir en qué momento matricula esta asignatura y las implicaciones que esto tiene respecto los créditos a aprobar a
efectos de la Normativa de Permanencia.

Es importante consultar el apartado correspondiente a cada tipologia de Proyecto para especificaciones particulares que
EVALUACION

La evaluacién del Proyecto Fin de Master debe responder al nivel de consecucion de los objetivos especificados en el disefio de la materia: evaluar el
nivel de competencias que el estudiante ha alcanzado durante su formacién, comprobar la madurez del estudiante, su capacidad para aplicar auténo-
mamente estas competencias y, desarrollar los métodos de investigacién y de resolucién de problemas propios del &mbito de la especializacién del
master elegida.

Esta funcion se realiza mediante el desarrollo de profundizacién y sintesis de los conocimientos y aptitudes adquiridos en las materias cursadas duran-
te el master.

Para poder llevar a cabo este tipo de evaluacion se ha disefiado un sistema combinado de evidencias que permitan evaluar los diferentes grados de
consecucion de diferentes items relacionados con los objetivos de la asignatura a partir de la valoracion de la memoria, la defensay el proceso segui-
do por parte de los estudiantes. Las rabricas de evaluacién se concretan segun la tipologia de cada proyecto y se pueden consultar en el campus vir-
tual del méster.

Organos evaluadores

La Comisién de Méster que decidira la asignacion de correctores de los TFM esta formada por:

Director delaEUHT CETT - UB
Coordinador de TFM
Responsable de Grupo de Investigacion o Blogue Temético en que el TFM esta enmarcado en funcién de la temética objeto de lainvestigacion
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Directora de Career Services (en €l caso de TFM en empresas/ instituciones)

Los correctores asignados a cada TFM llevaran a cabo su evaluacion a partir de los materiales entregados y de su defensa, y el Coordinador del TFM
facilitard en Secretaria las calificaciones de esta asignatura en forma y plazo segin la normativa vigente.

Defensa

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, establece en su articulo
12.3 que todo Trabajo Final de Méaster debe contemplar una defensa.

La defensa del trabajo supone una parte de la evaluacion de la asignatura.

Para la Defensa de cualquier TFM, se constituird un Tribunal Evaluador formado por 3/4 personas con la responsabilidad de valorar el trabajo hecho a
partir de la informacién proporcionada durante la Defensa del Trabajo.

La Defensa Presencial implica una presentacion publica del trabajo realizado durante 10 minutos, disponiendo de 10 minutos mas para que puedan
ser planteadas las cuestiones y aclaraciones que se consideren convenientes.

Hay que tener presente que, a fin de ser coherentes con los objetivos de aprendizaje planteados, la presentacién debe contemplar la exposicién de:
- Objetivos: Definicion y delimitacion del objetivo del trabajo

- Marco teérico: Revision del estado de la cuestion: bibliografia de referencia, estudios, trabajos...

- Metodologia: Identificacién de la metodologia de trabajo

- Andlisis de resultados: Andlisis de la informacién recogida

- Conclusiones: Presentacion de conclusiones

A fin de facilitar el proceso de las presentaciones, estas se organizaran en 3-4 dias al final de cada semestre. El calendario de defensas se colgara en
el espacio de la asignatura de Proyecto de Fin de Mé&ster del Campus Virtual.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CGL - Saber orientar ideas y proyectos considerando la sostenibilidad

CG2 - Ser capaz de trabajar en equipo

CG3 - Emprender proyectos sostenibles innovadores

CG4 - Ejercer € liderazgo como agente de cambio

CGS5 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante y creativa, interpretando y evaluando con espiritu critico
los resultados obtenidos

CG6 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de |a sociedad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o autnomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

CE2 - Optimizar la gestion de los recursos econdmico-financieros en las entidades y empresas

CE3 - Evaluar inversionesy tomar decisiones sobre nuevos proyectos, gestionando y controlando |os desafios asociados
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CE4 - Planificar, coordinar y controlar los procesos organizativos y de servicio en todas las areas de gestion sostenible de las
organizaciones, entidades, empresas, corporaciones e instituciones

CES - Identificar e implementar las tecnol 6gicas necesarias en funcidn de |as necesidades de la sostenibilidad en empresas,
proyectosy servicios

CEG6 - Desarrollar y aplicar herramientas de marketing en empresas, proyectosy servicios de gastronomia sostenible

CE7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina para la produccién, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de |a of erta gastrondmica sostenible

CES8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastrondmicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la
cadena de valor sostenible

CEQ9 - Dominar los fundamentosy aplicar las metodol ogias cientificas en lainvestigacion en la gastronomia sostenible

CE10- Analizar y aplicar las tecnologias de lainformacién y de las comunicaciones en los distintos ambitos del sector dela
gastronomia sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Actividades Teorico-préacticas tuteladas 10 20

Tutorias 10 20

Realizar un trabajo individualmente 90

Buscar referencias sobre la disciplina 30

Trabajo en colaboracion dentro de un 10

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Trabgjo Escrito

Busqueda de Informacion

Elaboracion de Proyectos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Orales 10.0 30.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en |a observacion 10.0 30.0
Trabgjos realizados por €l estudiante 50.0 70.0

NIVEL 2: SOSTENIBILIDAD Y GASTRONOMIA - Semipresencial
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
9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

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: Procesos gastr onémicos responsables y sostenibles
5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 9 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

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

Saber identificar y describir los conceptos de cadena de valor, territorio e identidad como vehiculos de desarrollo sostenible e inclusivo
Reconocer |os desafios de encontrar |os nutrientes necesarios parala salud en cantidades adecuadas de manerainclusiva, accesible y sostenible
Identificar €l suelo, el agua, y la energia como recursos finitos

Entender como el equilibrio territorial afecta nuestrarelacion con el alimento

Desarrollar una comprension sobre la agenda 2030 y los ODS

Saber valorar eidentificar lacrisis como cambio

Conocer y medir la huella de carbono

Conocer |os agentes de cada eslabén de la cadena, y su rol en e cambio

Determinar larelacion entre agriculturay alimentos o commodities

Comprender laimportanciade latrazabilidad y el concepto de kmO

Considerar el valor del rol del agricultor en la cadena alimentaria

Comprender las dinamicas entre el neoliberalismo'y €l rol del agricultor

Generar elementos de comunicacion y capacitacion para todos |os equipos de la organizacion

Eliminar ineficiencias en |os procesos

Desarrollar cuadros de mando ambientales

Identificar y distinguir procedencias de los alimentos y laimportancia de |os model os inclusivos en el proceso

Comprender el por que, de la decadencia de los procesos lineales, versus el auge disruptivo que propone el modelo circular

Utilizar diferentes model os para entender la sustitucién como proceso inclusivo y circular

Comprender laimportancia de cambiar |os modelos de produccion en cada una de | as partes de la cadena desde el punto de vista de la economia circular
Comprender el funcionamiento y laimportancia de su interrelacion parta todas | as partes de las compras y ventas de proximidad
Reconocer laimportancia del cliente como principal beneficiario y actor de cambio

55.1.3 CONTENIDOS

1. Introduccion ala sostenibilidad gastronémica: desafiosy cambios de escenario.
2. Laspersonas como agentes del cambio
3. Ecologiaprofunday vision holistica
4. Lafinitud delosrecursos|: e mar
5. Lafinitud delosrecursos|i: el suelo
6. Lafinitud delosrecursos|lil: laenergia
7. Culinaria rol de chefsy pais
8. Gastronémica: rol de productosy paisaje
9. Agenda 2030, los ODSYy lagastronomia
10. Las cuatro dimensiones de |la cadena gastronémica sostenible
11. Lacadenade valores en laalimentacion agroecol 6gica
12. Lazosentre dimensionesy cadena de valores
13. Fortalecer € rol del productor y los diferentes actores en toda la cadena
14. Mapeo delacadenade valor
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15. Generacion de valor através de los procesos

16. Comunicacion efectiva entre todas | as partes e involucrados de la cadena

17. Definicién y estudios de casos de empresas/proyectos de produccion circular, inclusivo, de sustitucion

18. Gestion integral de la cadena de suministros

19. Colaboraciony co-creacion entre diferentes actores, grandes marcas, pequefios actores, responsables de tomas de decisiones (nivel local y regiona) gestores de
residuosy otros

20. Disefio de un modelo de produccion responsable

21. Politicas alimentarias, seguridad alimentaria, soberania alimentaria

22. Laimportancia de cambiar la produccion animal parareducir el impacto y en lavegetal de convenciona a sostenible

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Saber orientar ideasy proyectos considerando la sostenibilidad

CG6 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigtiedades

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar eimplementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoricopréactica 6 100
Plantear y resolver problemas 5 100
Aplicaciones en casos reales 10 100
Salidas de Campo 2 100
Actividades Teorico-practicas tuteladas 60 20
Casos practicos tutelados 37 20
Actividades tuteladas con Material 20 20
Multimedia

Tutorias 10 20
Reslizar un trabajo individuamente 39

Buscar referencias sobre la disciplina 20

Trabajo en colaboracion dentro de un 16

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Seminario

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Resolucién de Problemas

Ejercicios Practicos

Busqueda de Informacion

Trabajo de Casos

Visita
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Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

L ecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccién

Readlizar un Trabajo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soportes digitales 0.0 25.0
Instrumentos basados en |a observacion 0.0 20.0
Trabgjos realizados por € estudiante 35.0 55.0
Resoluciones de casos précticos 20.0 250
Instrumentos de co-evauacion 0.0 15.0
Diario de aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: ORGANIZACION Y GESTION EMPRESARIAL - Semipresencial

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

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: Desarrollo de proyectos gastr onomi

cos sostenibles

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: Gestion econémica de proyectos gastr onomicos

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

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Saber implementar el sistema APPCC.

. Planificar menus saludables y adaptados a los diferentes colectivos.
. Conocer €l origen y principios basicos de | as principales corrientes gastrondémicas y su evolucion.

- Entender la gastronomia sostenible como motor del desarrollo econémico con enfoque rural y territorial
. Identificar los procesos necesarios para desarrollar un proyecto sostenible
- Reconocer diferentes experiencias exitosas através del estudio de casos referentes alos model os de gestion

. Conocer |as diferentes miradas para entender el desarrollo de proyectos teniendo en cuenta los factores, planes de negocios sostenibles y viables
. Diferenciar y conocer los diferentes sistemas operativos de restauracion sostenible

. Disefiar y planificar las distintas areas operativas de un negocio de restauracion.

. Conocer y tener capacidad para ofrecer una oferta gastronémica acorde a un segmento de mercado.

. Planificar un sistema de servicio adecuado alo ofrecido.
. Saber definir los indicadores necesarios para controlar |os sistemas de operaciones utilizados.
. Andlizar losindicadores y plantear medidas de control para corregir situaciones no deseadas.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Emprendeduria sostenible: La sostenibilidad como punto de paridad

2. Entender los procesos de |as startups: semilla, incubacion y aceleracion

3. Impacto socio-ecol 6gico positivo, como replicarlo y escalarlo

4. Estudio de politicas'y planes de accion (articulacion publico-privada e interinstitucional)

5. Casos de estudio y modelos de gestion exitosos de negocios sostenibles con identidad de pais

6. Proyectosy planes de negocio sostenibles como model os de negocio

7. Larestauracion comercial, en hoteles, catering, de colectividades

8. Larestauracion por categoria (numero de tenedores)

9. Larestauracion por concepto (Gourmet, de especialidad, familiar, buffet, temético, parallevar)
10. Larestauracion por modelos (foodtrucks, conceptos popup, festivales gastronémicos, de ensamble)
11. Laexcelenciaen las operaciones de restauracion Lainnovacion en restauracion
12. Gestion delacaidad y e medio ambiente en |os establecimientos de restauracion Nuevas tecnol ogias para |os negocios de restauracion
13. Lainformacion comercial en los negocios de restauracion
14. El andlisis de los resultados operativos en la restauracion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGS5 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante y creativa, interpretando y evaluando con espiritu critico
|os resultados obtenidos

CG6 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

CE2 - Optimizar la gestion de los recursos econdmico-financieros en las entidades y empresas

CEB6 - Desarrollar y aplicar herramientas de marketing en empresas, proyectosy servicios de gastronomia sostenible

CES8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastronémicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la
cadena de valor sostenible

5516 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoricopréctica 11 100
Plantear y resolver problemas 5 100
Aplicaciones en casos reales 15 100
Actividades Teorico-précticas tutel adas 80 20
Casos practicos tutelados 60 20
Actividades tuteladas con Material 15 20
Multimedia

Tutorias 14 20
Reslizar un trabgjo individuamente 42

Buscar referencias sobre la disciplina 34

Trabajo en colaboracion dentro de un 24

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Resolucién de Problemas
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Identificador : 4317462

Ejercicios Préacticos

Busqueda de Informacion

Trabajo de Casos

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

Lecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccion

Realizar un Trabgjo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion  |0.0 20.0
Trabajos realizados por el Estudiante 35.0 55.0
Resolucién de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: INNOVACION EN SOSTENIBILIDAD - Semipresencial

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

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: Innovacioén culinaria, sostenibley responsable

53/114

[}
Q
s
o
o
o
9
o
©
=
B2
£
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=
O
©
)
3]
o
2
®
O
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
o
-
»
N
<t
o
N
I
0
©
-~
0
™
-
A
3T
©
@
152!
-~
©
o
@
5]
>
n
O




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

Identificador : 4317462

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: Tecnologia para la sostenibilidad

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

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

54/114

. Entender y aplicar las herramientas de pensamiento sistémico para determinar conexiones en el contexto ambiental
. Aprender ainnovar desde lo propio resaltando el valor del territorio
. Comprender diversas estrategias de posicionamiento (cocineros, chefs, estrellas Michelin y restaurantes de "barrio")
. Identificar los valoresy principios de lainnovacion sostenible y responsable

. Comprender |os mecanismos de innovacion sostenible y saber encontrar oportunidades paramejorar €l sistema

. Utilizar los procesos |levados a cabo en |os laboratorios de innovacién para plantear hip6tesis relevantes

. Comprender diferentes tecnologias usadas para garantizar |0s procesos responsables

. Emplear metodol ogias de disefio para encontrar nuevos usos

. ldentificar diferentes elementos cognitivos de un proceso de innovacion
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Lp Identificador : 4317462
b T GOBERND  MIMISTERD
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1 '] ¥ DEPORTE

Utilizar |as redes sociales como mecanismo de cambio
Comprender el funcionamiento y aplicacion delalA, lot, Blockchain y demés tecnologias de laindustria 4.0
Distinguir diferentes probleméticas en toda la cadena de valor y encontrar soluciones mediante tecnol ogias aplicadas
Resolver probleméticas hipotéticas mediante laintegracion de sol uciones tecnol 6gicas
Entender el funcionamiento de las energias limpiasy su integracion en la cadena de valor
Conocer el funcionamiento de las plataformas tecnol dgicas y su aplicacion para crear valor paralos diferentes agentes
Entender los cambios en el funcionamiento del mercado de serviciosy la evolucion haciala descentralizacion
Entender como dar valor a cliente a través de nuevos enfoques
Definir economia colaborativa hacia el consumo colaborativo
Conocer diferentes plataformas colaborativas en el sector turismo, agroalimentario, restauracion para un modelo de consumo més sostenible
. Diferenciar las economias colaborativas, como modelo de negocio versus el modelo de industria establecido
- Analizar terminologiay tendencias (Food is the new internet, Social Dining, Meal Surfing, CoL unching, Foodies)
Comprender las diferencias de |os procesos de creacion lineal versus circular, evolutivo y dindmico

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Gastrodiplomacia culinaria: desarrollo de unamarca pais

2. Gastrodiplomacia gastronémica: €l patrimonio territorial

3. Estudio de casos de innovacion sostenible y responsable. Funcionamiento de laboratorios y centros de innovacién de gastronomia sostenible
4. Herramientas de pensamiento sistémico para el impacto social y medioambiental

5. Introduccion alas tecnologias sostenibles en |a cadena de valor

6. Latecnologiacomo punto de conexién

7. Restaurantes accesibles

8. Smart Cities

9. Introduccién alos desarrollos de la Industria 4.0 (Inteligencia artificial, 0T, Blockchain, robotica)
10. Nuevas tecnologias de optimizacién para el sector agricola

11. Integracion de energias limpias en la cadena de valor gastronémica

12. Plataformas tecnol 6gicas de conexion y descentralizacion

13. Tendenciasy cifras, €l interés hacia la gastronomiay modelo Espafiol

14. Como internacionalizar y ganar presencia como Pymes

15. Sectores|T paraser disruptivos

16. Haciadonde vael movimiento FoodTechy el futuro en Rest-Tech

17. Nuevas ayudas paralacocinadel futuro, InteligenciaArtificial y Big Data

18. Clavesdel éxito, actitud, adaptacion y lainnovacion ¢Big Bange,

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL
55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Ser capaz de trabajar en equipo

CG3 - Emprender proyectos sostenibles innovadores

CG4 - Ejercer € liderazgo como agente de cambio

CGS5 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante y creativa, interpretando y evaluando con espiritu critico
los resultados obtenidos

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) rel acionados con su érea de estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES - Identificar e implementar |as tecnol 6gicas necesarias en funcidn de las necesidades de la sostenibilidad en empresas,
proyectosy servicios

CE7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina para la produccién, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de |a of erta gastrondmica sostenible

CES8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastrondmicos que supongan una hovedad y generen un impacto positivo en la
cadena de valor sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 6 100
Teoricopréctica 7 100
Plantear y resolver problemas 5 100
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grupo

Aplicaciones en casos reales 10 100
Salidas de Campo 3 100
Actividades Teorico-practicas tuteladas 80 20
Casos practicos tutelados 60 20
Actividades tuteladas con Material 15 20
Multimedia

Tutorias 14 20
Realizar un trabajo individuamente 44

Buscar referencias sobre la disciplina 20

Trabajo en colaboracion dentro de un 36

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Trabajo Escrito

Resolucién de Problemas

Ejercicios Préacticos

Busqueda de Informacion

Trabgjo de Casos

Visita

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

L ecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccién

Readlizar un Trabajo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas 25.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion  |0.0 20.0
Trabgjos realizados por e Estudiante 55.0 60.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: GESTION Y DESARROLL O DE NEGOCIOS - Semipresencial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6
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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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion Gastronémica Circular y Accesible

NIVEL 3: Disefio y gestion de modelos de negocios sostenibles

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion Gastronémica Circular y Accesible

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Analizar y comprender relaciones entre los agentes, la energiay |os residuos

. Discernir los costes reales y ocultos del sistema agroalimentario

. Aproximarse aruedas de negocio alainversay generacion de negocios inclusivos

. Dominar |os diferentes principal es tipos de model os de negocio que permiten un desarrollo sostenible y responsable

. ldentificar los actores y agentes claves dentro del desarrollo de un negocio sostenible
. ldentificar y definir una propuesta de producto o servicio acorde con valores sostenibles

. Redlizar investigaciones de mercado eficaces que determinan larelevancia de un modelo de negocio

571114
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. Conocer diferentes formas de acceso a capital para captar recursos para su modelo de negocio

. Entender los procesos de | as startups: semilla, incubacién y aceleracion (se vaaorganizacion y gestion empresarial)
. Crear una cooperativa de consumo como modelo de sostenibilidad

. Comprender como utilizar herramientas innovadoras para crear una propuesta de valor compartido

. Establecer un segmento de mercado seguin |os mecanismos de organizaciones referentes

. Saber liderar personas responsablemente en una empresa con politica sostenible

55.1.3 CONTENIDOS

Cémo ser una entidad sostenible (restaurante, empresa, colectivo, start up, corporacion, institucion, laboratorio, etc.)
Productos y produccién sostenible vs convencional

M odel os de negocio sostenible: la cooperativa de consumo como ejemplo de sostenibilidad

Definicién y desarrollo de la propuesta de valor

Coémo conducir investigaciones de mercado: métricas

Identificar recursos clave y fuentes de ingreso

Gestion de las finanzas en negocios sostenibles

Gestionar una cooperativa de consumo

Recurso humano como valor potencial circular e inclusivo

10. Cambiosen el persona: Laemergenciade nuevas figurasy roles. Lafigura del responsable de sostenibilidad en gastronomia
11. Experiencias del cliente

OCONOUTAWNE

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

CE2 - Optimizar la gestion de |l os recursos econdmico-financieros en las entidades y empresas

CE8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastrondémicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la
cadena de valor sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoricopréactica 3 100
Plantear y resolver problemas 5 100
Aplicaciones en casos reales 7 100
Actividades Teorico-practicas tuteladas 50 20
Casos practicos tutelados 20 20
Actividades tuteladas con Material 5 20
Multimedia

Tutorias 10 20
Reslizar un trabajo individuamente 33

Buscar referencias sobre ladisciplina 17

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Actividades de aplicacion

Resolucién de Problemas

Ejercicios Préacticos
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Trabajo de Casos

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

L ecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccién

Realizar un Trabgjo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

Utilizacion Nuevas Tecnologias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 25.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion | 0.0 20.0
Trabajos realizados por el Estudiante 30.0 55.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: OPERACIONES CLAVE DE LA CADENA DE VALOR - Semipresencial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

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 ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestién Gastronémica Circular y Accesible
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NIVEL 3: Cadena de aprovisionamiento

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

4,5

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion Gastrondmica Circular y Accesible

NIVEL 3: Comer cializacion y comunicacion de proyectos

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

45

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion Gastrondmica Circular y Accesible

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Concebir que los recursos son finitos: suelo, agua, energia
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Identificar mecanismos para el uso de productos de temporaday locales

Comprension del enfoque de politica de la U.E (estrategia 2020) sobre el Farmto Fork, del campo a la mesa
Proyecta mejores desempefios econémicos, crecimiento de las ventas y revalorizacion de la actividad.

Medicién de indicadores: ambientales, recursos, huella de carbono, responsabilidad social, reduccién de riesgos.
Desarrollar una consciencia del eco-activismo

Reconocer y distinguir el funcionamiento de técticas comerciales como Greenwashing, marketing verde o pseudo ecologismo
Identificar el ecosistemalocal y actuar en base a él

Manejar correctamente el mensaje

Dar respuesta alas redes sociales

Desempefiar acciones de ventay conciencia del producto y del mensaje

Desempefiar tareas de atencion a diferentes pablicos

Fomentar acuerdos de colaboracién

Obtener mayor alcance delamarcay difusién del mensaje

5.5.1.3 CONTENIDOS

Problemas actua es de nuestros sistemas alimentarios

Farmto Fork, estrategia U.E. 2020 como modelo de desarrollo

La cadena de aprovisionamiento industrial/institucional en hospitalesy escuelas

Co6mo optimizar las operaciones en cada unos de los eslabones de la cadena.

Laeficiencia como principio.

Enfoque sostenible de entraday de salida

Enfoque humano sostenible dentro de la cadena de vaor.

Marketing verde real vs. artificial: casos de estudio y mejores practicas

Lacomunicacion y promocion de laigualdad e inclusividad como motor de desarrollo equitativo
10. Impulsar el modelo como apoyo a una causa ambiental

11. Comunicacion transversal: unificar el mensaje através de las plataformas

12. Posicionamiento de los productosy servicios eco en e mundo digital

13. Participacion en eventosy generacion de contenidos relevantes al medio ambiente

14. Fomentar las actividades de la organizacion para promover la sostenibilidad y el respeto a entorno
15. Vender productosy servicios bajo una marca/concepto referente de sostenibilidad

5.5.1.4 OBSERVACIONES

©CONOUTAWNE

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
CGL1 - Saber orientar ideasy proyectos considerando la sostenibilidad

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos'y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEB6 - Desarrollar y aplicar herramientas de marketing en empresas, proyectosy servicios de gastronomia sostenible

CE7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina para la produccién, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de |a of erta gastrondmica sostenible

CE10 - Andizar y aplicar las tecnologias de lainformacion y de las comunicaciones en los distintos ambitos del sector dela
gastronomia sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoricopréactica 8 100
Plantear y resolver problemas 5 100
Aplicaciones en casos reales 8 100
Salidas de Campo 2 100
Actividades Teorico-précticas tuteladas 58 20
Casos précticos tutelados 44 20
Actividades tuteladas con Material 15 20
Multimedia

Tutorias 10 20
Redlizar un trabgjo individualmente 39

Buscar referencias sobre ladisciplina 20
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Trabajo en colaboracion dentro de un

grupo

16

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Expositivas

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Actividades de aplicacion

Resolucién de Problemas

Ejercicios Préacticos

Docencia por Proyectos

Trabgjo de Casos

Visita

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

Lecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccién

Reslizar un Trabajo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

Utilizacion Nuevas Tecnologias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion  |0.0 20.0
Trabgjos realizados por e Estudiante 35.0 55.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: SISTEMAS, PROCESOSY TECNI

CASEN COCINA - Semipresencial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

15

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
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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 ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacién en Cocina Responsable

NIVEL 3: Sistemasy procesos en negocios sostenibles

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

4,5

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacién en Cocina Responsable

NIVEL 3: Técnicasen cocinacircular einclusiva

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

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
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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 ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacién en Cocina Responsable

NIVEL 3: Innovacion aplicada en cocina de sustitucion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
45

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 4 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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacién en Cocina Responsable
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Comprender los diferentes procesos que englobala gestion de un desperdicio, desde su creacién hasta su desecho
. Concebir recetas que comienzan desde la produccion estacional agricola
Entender |as herramientas de medicion de la neutralidad del carbono en latierra
. Calcular lahuellade carbono emitida por la organizacion y proponer planes de accion y mejora
. Conocer la materia primera de mayor beneficio para el medioambiente y sus usos culinarios
Entender |as diferentes maneras de utilizar |os descartes y sobras como materia prima de primera calidad
Elaborar platosy recetas con materia prima que tradicional mente se considera desperdicio
Distinguir los motivosy aspectos de la cocinainclusivaa nivel ético, religioso, de salud, sensorial.
. Cocinar para personas que requieren una modificacion en sus dietasy apoyo nutricional debido a necesidades de salud a corto o largo plazo.
. Conocer métodos y procesos para adaptarse a las necesidades particul ares de cada col ectivo/individuo con necesidades especiales.
. Cambiar €l discurso de caraalainclusividad
. Ofrecer inclusividad desde todos |os aspectos gastronémicos (cocina, espacio, discurso, imagen, servicio etc.)
Elaborar un modelo de negocio de desarrollo sostenible bajo |os pardmetros de | os objetivos de desarrollo sostenible
. Comprender como utilizar diferentes recursos (Business Model Canvas entre otros) para plantear |a propuesta de negocio
Establecer un segmento de mercado segtin los mecanismos de organi zaciones como referentes del sector
Elaborar |os planes de los procesos de operaciones que comprenden el funcionamiento del negocio
Identificar actoresy agentes clave dentro del desarrollo de un negocio sostenible
Disminucién de residuos y Gestion integral de alimentos que sobran, bajas y/o descartes
Entender |as diferentes estrategias de definicion de precios y costes de los servicios y productos
Desarrollar una estrategia de inventarios seguin |os diferentes protocol os de d macenamiento y servicio
Disefiar y crear escandallos teniendo en cuenta las préacticas de consumo y produccién responsables
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Comprender |as necesidades bésicas del consumidor

Gestionar un modelo financiero y entender los diferentes elementos que lo componen

El Food design como herramienta para mejorar |a sostenibilidad

Disefiar |os procesos operativos que comprenden un negocio sostenible

Conocer en detalley clasificar segiin uso tecnol 6gico los 14 alérgenos de la UE (ley de 2014) y todos los alimentos que pueden contenerlos
Saber comunicar claramente al publico de destino |os alérgenos en las comidas

Distinguir los alérgenos en | as etiquetas de productos elaborados

Identificar las condiciones de salud que tienen unarelacion cercana con la alimentacion

Conocer los sustitutos que pueden funcionar en casos de aergias e intolerancias a diversos alimentos

Cocinar recetas convencionales con sustituciones adecuados para cada caso de alérgenos mayores

Planificar menus adecuados para publicos con y sin aergias e intolerancias, manteniéndose dentro del presupuesto
Entender concepto y modelo vegano y opciones para este colectivo

55.1.3 CONTENIDOS

1. Manejo de desperdicios alimentarios
2. Andlisis de huellade carbono de la produccion
3. Cocinay preparacion de alimentos favorables para el medio ambiente
4. El reciclgje de descartes en la cocina sostenible
5. Comenzar acocinar desde el campo y no desde lareceta
6. Lacocinainclusiva: nomenclaturay casos. La cocinainclusiva como cocina abierta.
7. Cocinainclusivaanivel salud: alergias eintolerancias.
8. Cocinainclusivaanivel ético: cocinaveganay vegetariana. Précticas.
9. Cocinainclusivaanivel religioso: halal, kosher. Préacticas
10. Cocinainclusivaanivel sensorial: adaptar el proyecto (local, disposicion, servicio) a necesidades de personas con sensoriaidad reducida
11. Adaptar €l local alas necesidades de cada colectivo/individuo
12. Disefiar lacocinaen base alas necesidades de cada colectivo/individuo
13. Construir el discurso paraincluir a diferentes colectivos/individuos
14. Cocinainclusivainstitucional
15. El espacio gastronémico como instrumento de sensibilizacion
16. Principios basicos de los model os de negocio sostenibles
17. Definicién del mercado objetivo y segmentacion de publico potencial
18. Disefio de plan de operacionesy tecnologias de lainformacion
19. Estrategias paramedir dietas sostenibles y saludables de formaintegrada
20. model os especificos de compras de proximidad
21. Escandalosy manejo deinventario de las materias primas
22. Pricing para productosy servicios sostenibles
23. Liderazgoy gestion del talento humano de una empresa responsable y sostenible
24. Los 14 aérgenosdelaley delaU.E. de 2014. Alimentos que |os contienen
25. El aumento de las alergias e intolerancias: motivos'y teorias explicativas
26. Las condiciones de salud que pueden afectar/ser afectadas por ladieta
27. Como leer etiquetas y fichas técnicas de los alimentos procesados
28. Sustituir segiin cada condicion
29. Desafios de la cocina de sustitucion: como hacer el cambio
30. Desafios|1: donde encontrar recetas
31. Desafios|I1: cdmo cocinar con alternativas y mantenerse en el presupuesto
32. Lacomunicacién, clave para una préctica segura
33. Técnicas culinarias aplicadas en cocina de sustitucion: dietas sin gluten, dietas flexitarianas, vegetarianas y veganas, dietas sin alérgenos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL
5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Saber orientar ideas y proyectos considerando la sostenibilidad
5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar eimplementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

CE2 - Optimizar la gestion de los recursos econémico-financieros en las entidades y empresas

CE4 - Planificar, coordinar y controlar 10s procesos organizativos 'y de servicio en todas |as areas de gestion sostenible de las
organizaciones, entidades, empresas, corporaciones e instituciones

CES5 - Identificar e implementar las tecnol 4gicas necesarias en funcion de las necesidades de la sostenibilidad en empresas,
proyectosy servicios

CET7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina parala produccion, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de la of erta gastronémica sostenible

CES8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastronémicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la
cadena de valor sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Utilizacion de aulas aplicadas 28 100
Aplicaciones en casos reales 100
Salidas de Campo 4 100
Actividades Teorico-préacticas tuteladas 91 20
Casos practicos tutelados 60 20
Actividades tuteladas con Material 50 20
Multimedia

Tutorias 10 20

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Trabgjo Escrito

Actividades de aplicacion

Resolucion de Problemas

Ejercicios Préacticos

Simulacion

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

Lecciones Temario Especifico

Test de Repaso

Test de Leccién

Readlizar un Trabajo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 15.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion | 15.0 20.0
Trabgjos realizados por e Estudiante 40.0 55.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: TENDENCIAS GASTRONOMICASINNOVADORAS - Semipresencial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

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
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Identificador : 4317462

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Dietas en alimentacion saludable y sostenible

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Tendencias de consumo alimentario y 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

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
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Identificador : 4317462

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer laevolucién de los patrones dietéticos saludables alo largo de la historia
Distinguir entre dietas saludables para el individuo y para el planeta
Implementar anivel institucional una dieta donde confluyen las personasy e planeta
Resolver |os desafios que presenta una dieta saludable planetaria
Reconocer |os criterios que definen una certificacion institucional en comparacion con un modelo participativo que determinalacalidad del producto
Planificar paralos nuevos cambios planetarios de |as proximas décadas
Reconocer model os nuevos de negocio bajo los pardmetros de los objetivos de desarrollo sostenible
Inscribir un proyecto de turismo gastronémico dentro de |os pardmetros de sostenibilidad
Desarrollar un modelo de storytelling enmarcado en |los pardmetros de sostenibilidad
Elaborar un modelo sustentado por los valores slow
Implementar técnicas de consumo responsable, local y limpio
. Conocer |as teorias nutrigenémicasy sus usos
. Categorizar nuevas tendencias en creacion de alimentos inteligentes
Identificar tendencias de nutrifarmaciay biotecnologia aplicadas a la alimentacion

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Patrones dietéticos: laevolucion del concepto de dieta saludable
2. Dietas saludables tradicionales vs. dietas saludables de moda
3. Ladietaflexitariana
4. Dietasparalasaud del individuoy lasalud del planeta: El informe EAT-Lancet
5. Desafios de laimplementacion de las dietas saludables para personasy planeta
6. Transformaciones que se vienen en el consumo aimentario global
7. Alimentacion institucional: escuelas'y hospitales
8. Comparativa: Ecoldgico vs. local. Certificaciones vs. model os participativos.
9. Alimentacion en el Antropoceno: lazo entre salud humanay medioambiente
10. El turismo gastronémico
11. Sorytelling: identidad regiona y gastronomia como relato de marca
12. Losconceptos de glocal y Sow en gastronomiay turismo
13. Carnecultivada, vegetal y aternativas ala proteina animal
14. Nuevas tendencias de consumo responsable, local, limpio y sostenible
15. Personalizacion aimentaria genéticay nutrigenémica
16. El futuro del Biohacking, nootrépicosy los stper alimentos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CES - Identificar e implementar las tecnol dgicas necesarias en funcidn de las necesidades de la sostenibilidad en empresas,
proyectosy servicios

CEB6 - Desarrollar y aplicar herramientas de marketing en empresas, proyectosy servicios de gastronomia sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Plantear y resolver problemas 6 100
Aplicaciones en casos reales 5 100
Salidas de Campo 4 100
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OEIER MO MIMISTERID
ESPANA DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

) m
j=1a}

Identificador : 4317462

Actividades Teorico-précticas tutel adas 45 20
Casos précticos tutelados 25 20
Actividades tuteladas con Material 5 20
Multimedia

Tutorias 10 20
Realizar un trabajo individualmente 33

Buscar referencias sobre la disciplina 17

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Conferencias

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Resolucion de Problemas

Ejercicios Préacticos

Docencia por Proyectos

Trabajo de Casos

Simulacién

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

L ecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccién

Realizar un Trabajo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

Utilizacion Nuevas Tecnologias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion  |0.0 20.0
Trabagjos realizados por e Estudiante 35.0 55.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: EMPRENDIMIENTO EN GASTRONOM A - Semipresencial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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Identificador : 4317462

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Transformacion digital y 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Recursos para el emprendimiento en 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

3
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. | dentificador : 4317462
ol ¥ GOBERNG MIMISTERID:
-7 v Q D ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
a e o ¥ DEPORTE

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Identificar modelos de cambio en la transformacion digital,

. Conceptualizar la dimension humanaen laeradigital de la gastronomia

. Validar disefio de experiencias, comunicacion asertivaatravés del neuromarketing y el storytelling, entro otros.

. Discernir las claves de transformacion digital de un restaurante.

. Comprender ladimension de la cuarta revolucion industrial, aplicaciones en la cadena de valor, eficacia, adaptacion y anticipacion.
. ldentificar factores claves paralaimplementacién de proyectos emprendedores. Identificar factores de riesgo, andizarlosy gestionarlos.
. ldentificar factores de riesgo, analizarlos y gestionarlos.

. Comprender como escalar una startup para generar mas impacto y recursos

. Identificar como el ecosistema de startups disrupte la escena

- Reconocer y aprovechar del momento para emprender

. Analizar las cifrasy ventgjas del Food Tech de Europa

55.1.3 CONTENIDOS

. Estrategias paraidentificar y conectar con éxito con el cliente

. Cadigo abierto. Hackeando la cocina, gastronomia compartiday abierta para todos

- Modelos de cambio en latransformacion digital,

. Método Lean en la gastronomia como éxito del proceso

. El internet de las cosas en la gastronomia

. Lademocratizacion de las Tecnologias de la Informacion

. Proceso del emprendimiento, Acceso a financiacion, convocatorias de incubacion y aceleracion.
. Oportunidades seguin: produccion primaria, sector transformacion, distribucion y consumo

. Lafinanciacién, modelosy gestion

. Conectar con las nuevas entidades, Food techs y Food Hubs

. Competenciasy herramientas para model s de negocio exitosos con pocos recursos en clave sostenible

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Emprender proyectos sosteniblesinnovadores

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Evaluar inversiones y tomar decisiones sobre nuevos proyectos, gestionando y controlando |os desafios asociados

CES - Identificar eimplementar las tecnol 6gicas necesarias en funcion de las necesidades de |a sostenibilidad en empresas,
proyectosy servicios

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

[}
Q
s
o
o
o
9
o
©
=
B2
£
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=
O
@
8
3]
o
2
®
O
>
°
(&}
L
0
@
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
o
-
»
N
<t
o
N
I
0
©
-~
0
™
-
A
3T
©
@
152!
-~
©
o
@
5]
>
n
O

71/ 114




OEIER MO MIMISTERID
ESPANA DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

) m
j=1a}

Identificador : 4317462

Plantear y resolver problemas 100
Aplicaciones en casos reales 100
Salidas de Campo 100
Actividades Teorico-préacticas tuteladas 46 20
Casos practicos tutelados 24 20
Actividades tuteladas con Material 5 20
Multimedia

Tutorias 10 20
Reslizar un trabajo individuamente 33

Buscar referencias sobre ladisciplina 17

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Trabajo Escrito

Resolucién de Problemas

Ejercicios Préacticos

Docencia por Proyectos

Trabgjo de Casos

Simulacién

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

L ecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccién

Readlizar un Trabajo Individuamente

Buscar referencias sobre la Disciplina

Utilizacion Nuevas Tecnologias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 25.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion  |0.0 20.0
Trabgjos realizados por €l Estudiante 35.0 55.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: INVESTIGACION EN GASTRONOMIA - Semipresencial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6
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Identificador : 4317462

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Investigacion en 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Aproximarse alos elementos bésicos de lainvestigacion en lamateria objeto de referencia.

. Aproximarse al andlisisy préctica de las metodologias eval uativas, tanto las de tipo cualitativo como las de tipo cuantitativo.
. Aprender y giercitarse en €l trabajo de campo y en lainvestigacion directa de las disciplinas objeto de referencia.

. Aprender arealizar aplicaciones concretas de los métodos y técnicas usuales en lainvestigacion turistica, de mercados, destinos, productos y conceptos.

55.1.3 CONTENIDOS

1. Principios bésicos de lainvestigacion
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. Procesos de lainvestigacion en gastronomia
. Disefio de lainvestigacion

. Blsgueda de bases de datos en investigacion
. Basesde lainvestigacion cuditativa

. Basesdelainvestigacion cuantitativa

. Trabajo de campo
. Principales programas y recursos para el andlisis de datos
. Aproximacion a andlisis e interpretacion de datos

. Tratamiento y exposicion de resultados

2
3
4
5
6.
7. Fuentes de informacion gastronomia sostenible
8
9
10
11

Identificador : 4317462

55.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD SEMIPRESENCIAL

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE9 - Dominar los fundamentos 'y aplicar las metodologias cientificas en lainvestigacién en la gastronomia sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoricopréactica 5 100

Plantear y resolver problemas 10 100

Actividades Teorico-précticas tutel adas 75 20

Tutorias 10 20

Readlizar un trabgjo individualmente 33

Buscar referencias sobre la disciplina 17

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Rueda de Intervenciones

Trabgjo Escrito

Busqueda de Informacion

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

L ecciones Temario Especifico

Test de Repaso

Test de Leccién

Realizar un Trabgjo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

Participacion en Congresos y Jornadas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 30.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
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Identificador : 4317462

Instrumentos basados en la Observacion  |0.0 20.0
Trabajos realizados por el Estudiante 35.0 55.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: SOSTENIBILIDAD Y GASTRONOMIA - Online

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

9

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

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: Procesos gastr onémicos responsablesy sostenibles

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

9

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

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
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Lp Identificador : 4317462
b T GOBERND  MIMISTERD
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Saber identificar y describir los conceptos de cadena de valor, territorio e identidad como vehicul os de desarrollo sostenible e inclusivo
Reconocer los desafios de encontrar los nutrientes necesarios parala salud en cantidades adecuadas de manerainclusiva, accesible y sostenible
Identificar el suelo, el agua, y la energia como recursos finitos

Entender como el equilibrio territorial afecta nuestrarelacion con el aimento

Desarrollar una comprension sobre la agenda 2030 y los ODS

Saber valorar eidentificar lacrisis como cambio

Conocer y medir la huellade carbono

Conocer |os agentes de cada eslabdn de lacadena, y su rol en el cambio

Determinar larelacion entre agriculturay alimentos o commodities

Comprender laimportancia de latrazabilidad y el concepto de kmO

Considerar el valor del rol del agricultor en la cadena aimentaria

Comprender las dinamicas entre el neoliberalismo 'y €l rol del agricultor

Generar elementos de comunicacion y capacitacion para todos |os equipos de la organizacion

Eliminar ineficiencias en los procesos

Desarrollar cuadros de mando ambientales

Identificar y distinguir procedencias de los alimentos y laimportancia de |os model os inclusivos en el proceso

Comprender el por que, de la decadencia de los procesos lineales, versus el auge disruptivo que propone el modelo circular

Utilizar diferentes model os para entender la sustitucion como proceso inclusivo y circular

Comprender laimportancia de cambiar |os model os de produccién en cada una de | as partes de la cadena desde el punto de vista de la economia circular
Comprender el funcionamiento y laimportancia de su interrelacion parta todas | as partes de las compras y ventas de proximidad
Reconocer laimportancia del cliente como principal beneficiario y actor de cambio

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Introduccién ala sostenibilidad gastronémica: desafios y cambios de escenario.
2. Laspersonas como agentes del cambio
3. Ecologiaprofunday vision holistica
4. Lafinitud delosrecursos|: el mar
5. Lafinitud delosrecursos|!: el suelo
6. Lafinitud delosrecursos|ll: laenergia
7. Culinaria rol de chefsy pais
8. Gastronémica: rol de productosy paisaje
9. Agenda 2030, los ODSYy la gastronomia
10. Las cuatro dimensiones de |a cadena gastronomica sostenible
11. Lacadenade valores en laalimentacion agroecol 6gica
12. Lazos entre dimensionesy cadena de valores
13. Fortalecer € rol del productor y los diferentes actores en toda la cadena
14. Mapeo delacadenade valor
15. Generacion de valor através de los procesos
16. Comunicacion efectiva entre todas las partes e involucrados de la cadena
17. Definicién y estudios de casos de empresas/proyectos de produccién circular, inclusivo, de sustitucion
18. Gestion integral de la cadena de suministros
19. Colaboraciony co-creacion entre diferentes actores, grandes marcas, pequefios actores, responsables de tomas de decisiones (nivel local y regional) gestores de
residuosy otros
20. Disefio de un modelo de produccion responsable
21. Politicas alimentarias, seguridad alimentaria, soberania alimentaria
22, Laimportancia de cambiar la produccion animal parareducir € impacto y en lavegetal de convenciona a sostenible

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE
5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Saber orientar ideasy proyectos considerando la sostenibilidad

CG6 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos 'y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
TeoriaOnline 55 20
Tedrico préactico Online 55 20

0
Q
s
o
o
o
9
o
©
=
R
£
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=
(@]
©
)
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
o
-
»
N
<t
o
N
I
0
©
-~
0
™
-
A
3T
©
@
»
-~
©
o
@
5]
>
n
(@]

76/114




OEIER MO MIMISTERID
ESPANA DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

) m
j=1a}

Identificador : 4317462

grupo

Plantear y Resolver Problemas online 10 20
Casos précticos tutelados 20 20
Tutorias 10 20
Realizar un trabajo individualmente 39
Buscar referencias sobre la disciplina 20
Trabajo en colaboracién dentro de un 16

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Seminario

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Resolucion de Problemas

Ejercicios Préacticos

Busqueda de Informacion

Trabajo de Casos

Visita

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

L ecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccién

Realizar un Trabajo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion | 0.0 20.0
Trabajos realizados por e Estudiante 35.0 55.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: ORGANIZACION Y GESTION EMPRESARIAL - Online

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

12

771114
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SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
™LA ¥ DEPORTE

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 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

NIVEL 3: Desarrollo de proyectos gastr onémicos sostenibles
5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

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 econdmica de proyectos gast

ronémicos

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

781114
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SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

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

Entender |a gastronomia sostenible como motor del desarrollo econémico con enfoque rural y territorial
Identificar los procesos necesarios para desarrollar un proyecto sostenible
Reconocer diferentes experiencias exitosas a través del estudio de casos referentes alos model os de gestion

. Conocer las diferentes miradas para entender el desarrollo de proyectos teniendo en cuenta los factores, planes de negocios sostenibles y viables
Diferenciar y conocer los diferentes sistemas operativos de restauracion sostenible
Disefiar y planificar |as distintas areas operativas de un negocio de restauracion.

. Conocer y tener capacidad para ofrecer una oferta gastrondmica acorde a un segmento de mercado.
Planificar un sistema de servicio adecuado alo ofrecido.

. Saber definir los indicadores necesarios para controlar |os sistemas de operaciones utilizados.

. Analizar losindicadores y plantear medidas de control para corregir situaciones no deseadas.

. Saber implementar el sistema APPCC.

. Planificar menus saludables y adaptados a | os diferentes colectivos.

. Conocer € origen y principios basicos de las principales corrientes gastronémicas y su evolucion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Emprendeduria sostenible: La sostenibilidad como punto de paridad

2. Entender los procesos de las startups: semilla, incubacién y aceleracion

3. Impacto socio-ecol 6gico positivo, como replicarlo y escalarlo

4. Estudio de politicasy planes de accion (articulacion publico-privada e interinstitucional)

5. Casos de estudio y modelos de gestion exitosos de negocios sostenibles con identidad de pais

6. Proyectosy planes de negocio sostenibles como modelos de negocio

7. Larestauracion comercial, en hoteles, catering, de colectividades

8. Larestauracion por categoria (numero de tenedores)

9. Larestauracion por concepto (Gourmet, de especialidad, familiar, buffet, temético, parallevar)
10. Larestauracion por modelos (foodtrucks, conceptos popup, festivales gastronémicos, de ensamble)
11. Laexcelenciaen las operaciones de restauracion Lainnovacion en restauracion
12. Gestion delacalidad y e medio ambiente en los establ ecimientos de restauracion Nuevas tecnol ogias para |os negocios de restauracion
13. Lainformacion comercia en los negocios de restauracion
14. El andlisis de los resultados operativos en la restauracion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE
5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGS5 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante y creativa, interpretando y evaluando con espiritu critico
|os resultados obtenidos

CG6 - Razonamiento critico y compromiso con lapluralidad y diversidad de realidades de la sociedad

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

CE2 - Optimizar la gestion de los recursos econdmico-financieros en las entidades y empresas

CEG6 - Desarrollar y aplicar herramientas de marketing en empresas, proyectosy servicios de gastronomia sostenible

CE8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastrondémicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la
cadena de valor sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Identificador : 4317462

grupo

TeoriaOnline 55 20
Tedrico préactico Online 78 20
Casos précticos tutelados 20 20
Actividades tuteladas con Material 10 20
Multimedia

Tutorias 14 20
Realizar un trabajo individualmente 42

Buscar referencias sobre la disciplina 34

Trabajo en colaboracion dentro de un 24

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Resolucion de Problemas

Ejercicios Préacticos

Busqueda de Informacion

Trabajo de Casos

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

L ecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccién

Realizar un Trabajo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas

20.0

40.0

Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion  |0.0 20.0
Trabagjos realizados por e Estudiante 35.0 55.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: INNOVACION EN SOSTENIBILIDAD - Online

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
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Identificador : 4317462

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 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: Innovacion culinaria sostenibley responsable

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: Tecnologia para la sostenibilidad

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
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¥ DEPORTE

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

Entender y aplicar las herramientas de pensamiento sistémico para determinar conexiones en el contexto ambiental
. Aprender ainnovar desde lo propio resaltando el valor del territorio
Comprender diversas estrategias de posicionamiento (cocineros, chefs, estrellas Michelin y restaurantes de "barrio™)
Identificar los valoresy principios de lainnovacion sostenible y responsable
Comprender los mecanismos de innovacion sostenible y saber encontrar oportunidades para mejorar €l sistema
Utilizar los procesos llevados a cabo en los laboratorios de innovacion para plantear hipétesis relevantes
Comprender diferentes tecnol ogias usadas para garantizar 10s procesos responsables
Emplear metodol ogias de disefio para encontrar nuevos usos
Identificar diferentes elementos cognitivos de un proceso de innovacion
Utilizar las redes sociaes como mecanismo de cambio
Comprender el funcionamiento y aplicacion delalA, lot, Blockchain y demés tecnologias de laindustria 4.0
Distinguir diferentes probleméticas en toda la cadena de valor y encontrar soluciones mediante tecnologias aplicadas
Resolver probleméticas hipotéticas mediante laintegracion de soluciones tecnol 6gicas
Entender el funcionamiento de |as energias limpiasy su integracion en la cadena de valor
Conocer el funcionamiento de las plataformas tecnol dgicas y su aplicacion para crear valor paralos diferentes agentes
Entender los cambios en el funcionamiento del mercado de serviciosy la evolucion haciala descentralizacion
Entender como dar valor a cliente a través de nuevos enfoques
Definir economia colaborativa hacia el consumo colaborativo
Conocer diferentes plataformas colaborativas en el sector turismo, agroalimentario, restauracion para un modelo de consumo més sostenible
. Diferenciar las economias colaborativas, como modelo de negocio versus el modelo de industria establecido
- Andlizar terminologiay tendencias (Food is the new internet, Social Dining, Meal Surfing, CoL unching, Foodies)
Comprender las diferencias de los procesos de creacion lineal versus circular, evolutivo y dindmico

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Gastrodiplomacia culinaria: desarrollo de una marca pais

2. Gastrodiplomacia gastronémica: el patrimonio territorial

3. Estudio de casos de innovacion sostenible y responsable. Funcionamiento de laboratoriosy centros de innovacion de gastronomia sostenible
4. Herramientas de pensamiento sistémico para el impacto social y medioambiental

5. Introduccién alas tecnologias sostenibles en la cadena de valor

6. Tecnologias de lainformacion y redes sociales

7. Latecnologiacomo punto de conexién

8. Restaurantes accesibles

9. Smart Cities

10. Introduccién alos desarrollos de laIndustria 4.0 (Inteligencia artificial, 10T, Blockchain, robotica)
11. Nuevas tecnologias de optimizacién para el sector agricola

12. Integracion de energias limpias en la cadena de valor gastronémica

13. Plataformas tecnol6gicas de conexidn y descentralizacion

14. Tendenciasy cifras, €l interés hacia la gastronomiay modelo Espariol

15. Como internacionalizar y ganar presencia como Pymes

16. Sectores|T paraser disruptivos

17. Haciadonde va el movimiento FoodTechy el futuro en Rest-Tech

18. Nuevas ayudas paralacocinadel futuro, Inteligencia Artificia y Big Data

19. Clavesdel éxito, actitud, adaptacion y lainnovacion ¢Big Bange,

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG2 - Ser capaz de trabajar en equipo

CG3 - Emprender proyectos sostenibles innovadores

CG4 - Ejercer € liderazgo como agente de cambio

CGS5 - Identificar, plantear o solucionar un problema de manerarelevante y creativa, interpretando y evaluando con espiritu critico
los resultados obtenidos

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién
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CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CES5 - Identificar e implementar las tecnol dgicas necesarias en funcion de las necesidades de la sostenibilidad en empresas,
proyectosy servicios

CE?7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina para la produccidn, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de la oferta gastrondmica sostenible

CES8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastronémicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la
cadena de valor sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
TeoriaOnline 75 20

Tedrico préactico Online 73 20

Plantear y Resolver Problemas online 18 20

Casos précticos tutelados 20 20

Tutorias 14 20

Readlizar un trabgjo individualmente 44

Buscar referencias sobre la disciplina 20

Trabajo en colaboracion dentro de un 36

grupo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Resolucién de Problemas

Ejercicios Practicos

Busqueda de Informacion

Trabajo de Casos

Visita

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

Lecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccion

Realizar un Trabgjo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
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Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion  |0.0 20.0
Trabagjos realizados por el Estudiante 35.0 55.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: GESTION Y DESARROLL O DE NEGOCIOS- Online

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion Gastronémica Circular y Accesible

NIVEL 3: Disefioy gestion de negocios sostenibles

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

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
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion Gastronémica Circular y Accesible

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Analizar y comprender relaciones entre los agentes, la energiay |os residuos
Discernir los costes reales y ocultos del sistema agroalimentario
. Aproximarse aruedas de negocio alainversay generacion de negocios inclusivos
Dominar los diferentes principal es tipos de model os de negocio que permiten un desarrollo sostenible y responsable
Identificar los actores y agentes claves dentro del desarrollo de un negocio sostenible
Identificar y definir una propuesta de producto o servicio acorde con valores sostenibles
Realizar investigaciones de mercado eficaces que determinan larelevancia de un modelo de negocio
. Conocer diferentes formas de acceso a capital para captar recursos para su modelo de negocio
. Entender los procesos de | as startups: semilla, incubacién y aceleracion (se vaaorganizacion y gestion empresarial)
. Crear una cooperativa de consumo como modelo de sostenibilidad
. Comprender como utilizar herramientas innovadoras para crear una propuesta de valor compartido
Establecer un segmento de mercado seglin |os mecanismos de organizaciones referentes
. Saber liderar personas responsablemente en una empresa con politica sostenible

55.1.3 CONTENIDOS

Cémo ser una entidad sostenible (restaurante, empresa, colectivo, start up, corporacion, institucion, laboratorio, etc.)
Productos y produccién sostenible vs convencional

M odel os de negocio sostenible: la cooperativa de consumo como ejemplo de sostenibilidad

Definicion y desarrollo de la propuesta de valor

Co6mo conducir investigaciones de mercado: métricas

Identificar recursos clave y fuentes de ingreso

Gestion de |as finanzas en negocios sostenibles

Gestionar una cooperativa de consumo

Recurso humano como valor potencial circular e inclusivo

10. Cambiosen el persona: Laemergenciade nuevas figurasy roles. Lafigura del responsable de sostenibilidad en gastronomia
11. Experiencias del cliente

OCONOUTAWNE

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Disefiar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

CE2 - Optimizar la gestion de los recursos econdmico-financieros en las entidades y empresas

CES8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastronémicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la
cadena de valor sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
TeoriaOnline 25 20

Tedrico préactico Online 25 20

Plantear y Resolver Problemas online 20 20

Casos précticos tutelados 10 20

Actividades tuteladas con Material 10 20

Multimedia
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Tutorias 10 20
Reslizar un trabajo individuamente 33
Buscar referencias sobre ladisciplina 17

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Trabajo Escrito

Actividades de aplicacion

Resolucién de Problemas

Ejercicios Précticos

Trabajo de Casos

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

Lecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccién

Reslizar un Trabajo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

Utilizacion Nuevas Tecnologias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas 25.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion | 0.0 20.0
Trabgjos realizados por e Estudiante 30.0 55.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: OPERACIONES CLAVE DE LA CADENA DE VALOR - Online

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

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 ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion Gastrondmica Circular y Accesible

NIVEL 3: Cadena de aprovisionamiento

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

4,5

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion Gastronémica Circular y Accesible

NIVEL 3: Comer cializacion y comunicacion de proyectos sostenibles

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

4,5

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

871114
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L Identificador : 4317462
Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES
Especialidad en Gestién Gastrondémica Circular y Accesible
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Concebir que los recursos son finitos: suelo, agua, energia
. Identificar mecanismos para el uso de productos de temporaday locales
. Comprension del enfoque de politica de la U.E (estrategia 2020) sobre el Farmto Fork, del campo ala mesa
Proyecta mejores desempefios econémicos, crecimiento de las ventas y revalorizacion de laactividad.
Medicién de indicadores: ambientales, recursos, huella de carbono, responsabilidad social, reduccién de riesgos.
Desarrollar una consciencia del eco-activismo
Reconocer y distinguir el funcionamiento de tacticas comerciales como Greenwashing, marketing verde o pseudo ecologismo
Identificar el ecosistemalocal y actuar en base a él
Manejar correctamente el mensaje
Dar respuesta alas redes sociales
Desempefiar acciones de ventay conciencia del producto y del mensaje
Desempefiar tareas de atencion a diferentes publicos
Fomentar acuerdos de colaboracion
. Obtener mayor acance delamarcay difusion del mensaje

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Problemas actuales de nuestros sistemas alimentarios

2. Farmto Fork, estrategia U.E. 2020 como modelo de desarrollo

3. Lacadenade aprovisionamiento industrial/institucional en hospitalesy escuelas

4. Cbémo optimizar las operaciones en cada unos de |os eslabones de la cadena.

5. Laeficienciacomo principio.

6. Enfoque sostenible de entraday de salida

7. Enfoque humano sostenible dentro de la cadena de valor.

8. Marketing verdereal vs. artificial: casos de estudio y mejores précticas

9. Lacomunicacién y promocion de laigualdad e inclusividad como motor de desarrollo equitativo
10. Impulsar el modelo como apoyo a una causa ambiental
11. Comunicacién transversal: unificar el mensaje através de las plataformas
12. Posicionamiento de |os productosy servicios eco en el mundo digital
13. Participacion en eventosy generacion de contenidos relevantes al medio ambiente
14. Fomentar las actividades de la organizacion para promover la sostenibilidad y el respeto a entorno
15. Vender productosy servicios bajo una marca/concepto referente de sostenibilidad

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE
5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Saber orientar ideasy proyectos considerando la sostenibilidad

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES6 - Desarrollar y aplicar herramientas de marketing en empresas, proyectosy servicios de gastronomia sostenible

CET7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina parala produccion, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de la of erta gastrondmica sostenible

CE10- Analizar y aplicar las tecnologias de lainformacién y de las comunicaciones en |os distintos ambitos del sector dela
gastronomia sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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grupo

TeoriaOnline 45 20
Tedrico préactico Online 45 20
Plantear y Resolver Problemas online 40 20
Casos practicos tutelados 10 20
Tutorias 10 20
Realizar un trabajo individualmente 39
Buscar referencias sobre la disciplina 20
Trabajo en colaboracion dentro de un 16

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Conferencias

Trabajo en Equipo

Trabajo Escrito

Actividades de aplicacion

Resolucién de Problemas

Ejercicios Précticos

Docencia por Proyectos

Trabgjo de Casos

Visita

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

L ecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccién

Realizar un Trabgjo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

Utilizacion Nuevas Tecnologias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion | 0.0 20.0
Trabajos realizados por el Estudiante 35.0 55.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: SISTEMAS, PROCESOS Y TECNICASEN COCINA - Online

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa
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Identificador : 4317462

ECTSNIVEL 2

15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

15

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacion en Cocina Responsable

NIVEL 3: Sistemasy procesos en hegocios sostenibles

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

4,5

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacion en Cocina Responsable

NIVEL 3: Técnicas en cocinacircular einclusiva

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

90/ 114
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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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacién en Cocina Responsable

NIVEL 3: Innovacion aplicada en cocina de sustitucion

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

4,5

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Innovacién en Cocina Responsable

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

91/114

. Comprender los diferentes procesos que engloba la gestion de un desperdicio, desde su creacion hasta su desecho
. Concebir recetas que comienzan desde |a produccion estacional agricola
- Entender las herramientas de medicion de la neutralidad del carbono en latierra

. Calcular lahuellade carbono emitida por la organizacion y proponer planes de accién y mejora

. Conocer la materia primera de mayor beneficio para el medioambiente y sus usos culinarios

. Entender las diferentes maneras de utilizar |os descartes y sobras como materia prima de primera calidad
. Elaborar platosy recetas con materia prima que tradicional mente se considera desperdicio
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Distinguir los motivosy aspectos de la cocinainclusivaa nivel ético, religioso, de salud, sensorial.

Cocinar para personas que requieren una modificacion en sus dietasy apoyo nutricional debido a necesidades de salud a corto o largo plazo.
Conocer métodos y procesos para adaptarse a las necesidades particulares de cada col ectivo/individuo con necesidades especiales.
Cambiar € discurso de caraalainclusividad

Ofrecer inclusividad desde todos |os aspectos gastronémicos (cocina, espacio, discurso, imagen, servicio etc.)

Elaborar un modelo de negocio de desarrollo sostenible bajo |os pardmetros de |os objetivos de desarrollo sostenible

Comprender como utilizar diferentes recursos (Business Model Canvas entre otros) para plantear la propuesta de negocio
Establecer un segmento de mercado segtin los mecanismos de organi zaciones como referentes del sector

Elaborar los planes de los procesos de operaciones que comprenden el funcionamiento del negocio

Identificar actoresy agentes clave dentro del desarrollo de un negocio sostenible

Disminucién de residuos y Gestion integral de alimentos que sobran, bajas y/o descartes

Entender |as diferentes estrategias de definicion de precios y costes de los servicios y productos

Desarrollar una estrategia de inventarios seguin los diferentes protocol os de dd macenamiento y servicio

Disefiar y crear escandallos teniendo en cuenta las préacticas de consumo y produccion responsables

Comprender |as necesidades bésicas del consumidor

Gestionar un modelo financiero y entender los diferentes elementos que lo componen

El Food design como herramienta para mejorar la sostenibilidad

Disefiar |os procesos operativos que comprenden un negocio sostenible

Conocer en detalley clasificar segiin uso tecnol 6gico los 14 alérgenos de la UE (ley de 2014) y todos los alimentos que pueden contenerlos
Saber comunicar claramente al publico de destino |os alérgenos en las comidas

Distinguir los aérgenos en |as etiquetas de productos elaborados

Identificar las condiciones de salud que tienen unarelacion cercana con la alimentacion

Conocer los sustitutos que pueden funcionar en casos de alergias e intolerancias a diversos alimentos

Cocinar recetas convencionales con sustituciones adecuados para cada caso de alérgenos mayores

Planificar menUs adecuados para publicos con y sin aergias e intolerancias, manteniéndose dentro del presupuesto

Entender concepto y modelo vegano y opciones para este colectivo

55.1.3 CONTENIDOS

1. Manejo de desperdicios alimentarios
2. Andlisis de huellade carbono de la produccion
3. Cocinay preparacion de alimentos favorables para el medio ambiente
4. El reciclgje de descartes en la cocina sostenible
5. Comenzar acocinar desde el campo y no desde lareceta
6. Lacocinainclusiva: nomenclaturay casos. La cocinainclusiva como cocina abierta.
7. Cocinainclusivaanivel salud: alergias e intolerancias.
8. Cocinainclusivaanivel ético: cocinaveganay vegetariana. Précticas.
9. Cocinainclusivaanivel religioso: halal, kosher. Préacticas
10. Cocinainclusivaanivel sensorial: adaptar el proyecto (local, disposicion, servicio) a necesidades de personas con sensorialidad reducida
11. Adaptar el local alas necesidades de cada colectivo/individuo
12. Disefiar lacocinaen base alas necesidades de cada colectivo/individuo
13. Construir el discurso paraincluir a diferentes colectivos/individuos
14. Cocinainclusivainstitucional
15. El espacio gastronémico como instrumento de sensibilizacion
16. Principios basicos de los model os de negocio sostenibles
17. Definicién del mercado objetivo y segmentacion de publico potencial
18. Disefio de plan de operacionesy tecnologias de lainformacion
19. Estrategias para medir dietas sostenibles y saludables de formaintegrada
20. model os especificos de compras de proximidad
21. Escandallosy manejo de inventario de las materias primas
22. Pricing para productosy servicios sostenibles
23. Liderazgoy gestion del talento humano de una empresa responsable y sostenible
24. Los 14 aérgenosdelaley delaU.E. de 2014. Alimentos que |os contienen
25. El aumento de las alergias e intolerancias: motivos'y teorias explicativas
26. Las condiciones de salud que pueden afectar/ser afectadas por ladieta
27. Como leer etiquetas y fichas técnicas de los alimentos procesados
28. Sustituir segiin cada condicion
29. Desafios de lacocina de sustitucion: como hacer el cambio
30. Desafios|l: dénde encontrar recetas
31. DesafiosI1: cdmo cocinar con alternativas y mantenerse en el presupuesto
32. Lacomunicacion, clave para una préctica segura
33. Técnicas culinarias aplicadas en cocina de sustitucion: dietas sin gluten, dietas flexitarianas, vegetarianas y veganas, dietas sin alérgenos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Saber orientar ideas y proyectos considerando la sostenibilidad

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL - Diseflar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias, necesidades y oportunidades de
negocio emergentes en el sector

CE2 - Optimizar la gestién de los recursos econdmico-financieros en las entidades y empresas
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CE4 - Planificar, coordinar y controlar los procesos organizativos y de servicio en todas las areas de gestion sostenible de las
organizaciones, entidades, empresas, corporaciones e instituciones

proyectosy servicios

CES - Identificar e implementar las tecnol 6gicas necesarias en funcidn de |as necesidades de la sostenibilidad en empresas,

CE7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina para la produccién, elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de |a of erta gastrondmica sostenible

cadena de valor sostenible

CE8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastrondmicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

grupo

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
TeoriaOnline 60 20

Tedrico préactico Online 75 20

Plantear y Resolver Problemas online 75 20

Casos practicos tutelados 30 20

Tutorias 10 20

Realizar un trabajo individualmente 63

Buscar referencias sobre la disciplina 37

Trabajo en colaboracion dentro de un 25

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Trabgjo Escrito

Actividades de aplicacion

Resolucién de Problemas

Ejercicios Practicos

Simulacion

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

Lecciones Temario Especifico

Test de Repaso

Test de Leccién

Realizar un Trabgjo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas Escritas 15.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion | 15.0 20.0
Trabgjos realizados por el Estudiante 40.0 55.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: TENDENCIAS GASTRONOMICASINNOVADORAS - Online

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

93/114
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CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Dietas en alimentacion saludable y sostenible

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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Tendencias de consumo alimentario y gastronémico

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

947114
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Optativa 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

LISTADO DE ESPECIALIDADES
No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer laevolucién de los patrones dietéticos saludables alo largo de la historia
Distinguir entre dietas saludables para el individuo y para el planeta
Implementar anivel institucional una dieta donde confluyen las personasy e planeta
Resolver |os desafios que presenta una dieta saludable planetaria
Reconocer |os criterios que definen una certificacion institucional en comparacion con un modelo participativo que determinalacalidad del producto
Planificar paralos nuevos cambios planetarios de |as proximas décadas
Reconocer model os nuevos de negocio bajo los pardmetros de los objetivos de desarrollo sostenible
Inscribir un proyecto de turismo gastronémico dentro de |os pardmetros de sostenibilidad
Desarrollar un modelo de storytelling enmarcado en los pardmetros de sostenibilidad
Elaborar un modelo sustentado por los valores slow
Implementar técnicas de consumo responsable, local y limpio
. Conocer |as teorias nutrigenémicasy sus usos
. Categorizar nuevas tendencias en creacion de alimentos inteligentes
Identificar tendencias de nutrifarmaciay biotecnol ogia aplicadas a la alimentacion

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Patrones dietéticos: laevolucion del concepto de dieta saludable

2. Dietas saludables tradicionales vs. dietas saludables de moda

3. Ladietaflexitariana

4. Dietasparalasaud del individuoy lasalud del planeta: El informe EAT-Lancet
5. Desafios de laimplementacion de las dietas saludables para personasy planeta
6. Transformaciones que se vienen en el consumo aimentario global

7. Alimentacion institucional: escuelas'y hospitales

8. Comparativa: Ecoldgico vs. local. Certificaciones vs. model os participativos.
9. Alimentacion en el Antropoceno: lazo entre salud humanay medioambiente
10. El turismo gastronémico

11. Sorytelling: identidad regiona y gastronomia como relato de marca

12. Losconceptos de glocal y Sow en gastronomiay turismo

13. Carnecultivada, vegetal y aternativas ala proteina animal

14. Nuevas tendencias de consumo responsable, local, limpio y sostenible

15. Personalizacion aimentaria genéticay nutrigenémica

16. El futuro del Biohacking, nootrépicosy los stper alimentos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE
5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

proyectosy servicios

CES5 - Identificar e implementar las tecnol dgicas necesarias en funcion de las necesidades de |a sostenibilidad en empresas,

CEG6 - Desarrollar y aplicar herramientas de marketing en empresas, proyectosy servicios de gastronomia sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
TeoriaOnline 35 20

Tedrico préactico Online 45 20

Plantear y Resolver Problemas online 10 20

Tutorias 10 20

Realizar un trabajo individualmente 33

Buscar referencias sobre la disciplina 17

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Clases Expositivas

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Actividades de aplicacion

Ejercicios Préacticos

Trabajo de Casos

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

Lecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccion

Realizar un Trabgjo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

Utilizacion Nuevas Tecnologias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 20.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 250
Instrumentos basados en la Observacion  |0.0 20.0
Trabajos realizados por el Estudiante 35.0 55.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: EMPRENDIMIENTO EN GASTRONOMIA - Online

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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Identificador : 4317462

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Transformacion digital y 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Recursos para el emprendimiento en gastronomia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL
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Optativa 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

LISTADO DE ESPECIALIDADES
No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Identificar model os de cambio en la transformacion digital,

. Conceptualizar ladimension humana en laeradigital de la gastronomia

. Validar disefio de experiencias, comunicacion asertiva através del neuromarketing y el storytelling, entro otros.

. Discernir las claves de transformacion digital de un restaurante.

. Comprender la dimension de la cuarta revolucion industrial, aplicaciones en la cadena de valor, eficacia, adaptacion y anticipacion.
Identificar factores claves paralaimplementacion de proyectos emprendedores. |dentificar factores de riesgo, analizarlos y gestionarlos.
Identificar factores de riesgo, analizarlos y gestionarlos.

. Comprender como escalar una startup para generar mas impacto y recursos
Identificar cdmo el ecosistema de startups disrupte la escena

. Reconocer y aprovechar del momento para emprender

. Analizar las cifrasy ventajas del Food Tech de Europa

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estrategias para identificar y conectar con éxito con €l cliente
. Codigo abierto. Hackeando la cocina, gastronomia compartiday abierta para todos
Modelos de cambio en la transformacién digital,
Método Lean en la gastronomia como éxito del proceso
El internet de las cosas en la gastronomia
Lademocratizacion de las Tecnologias de la Informacién.
Proceso del emprendimiento, Acceso a financiacion, convocatorias de incubacion y aceleracion.
. Oportunidades seguin: produccion primaria, sector transformacion, distribucion y consumo
Lafinanciacién, modelosy gestion
. Conectar con las nuevas entidades, Food techsy Food Hubs
. Competencias y herramientas para model os de negocio exitosos con pocos recursos en clave sostenible

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE
5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Emprender proyectos sostenibles innovadores

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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Identificador : 4317462

CE3 - Evaluar inversionesy tomar decisiones sobre nuevos proyectos, gestionando y controlando |os desafios asociados

proyectosy servicios

CES5 - Identificar e implementar las tecnol 6gicas necesarias en funcion de las necesidades de la sostenibilidad en empresas,

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
TeoriaOnline 35 20

Teodrico préactico Online 35 20

Plantear y Resolver Problemas online 10 20

Casos précticos tutelados 10 20

Tutorias 10 20

Realizar un trabajo individualmente 33

Buscar referencias sobre la disciplina 17

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases Magistrales

Trabajo en Equipo

Trabgjo Escrito

Resolucién de Problemas

Laboratorio de Problemas

Docencia por Proyectos

Trabajo de Casos

Simulacion

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

Lecciones Temario Especifico

Casos de Negocio

L ecciones con material Multimedia

Test de Repaso

Test de Leccion

Realizar un Trabgjo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

Utilizacion Nuevas Tecnologias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 25.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 250
Instrumentos basados en la Observacion  |0.0 20.0
Trabajos realizados por el Estudiante 35.0 55.0
Resolucion de Casos Précticos 20.0 25.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0

NIVEL 2: INVESTIGACION EN GASTRONOMIA - Online

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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Identificador : 4317462

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Investigacion en 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

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Aproximarse alos elementos bésicos de lainvestigacion en la materia objeto de referencia.
. Aproximarse a andlisisy préctica de las metodol ogias eval uativas, tanto las de tipo cualitativo como las de tipo cuantitativo.
. Aprender y ejercitarse en el trabajo de campo y en lainvestigacion directa de | as disciplinas objeto de referencia.
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. Aprender arealizar aplicaciones concretas de |os métodos y técnicas usuales en lainvestigacion turistica, de mercados, destinos, productos y conceptos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Principios bésicos de lainvestigacion

Procesos de lainvestigacion en gastronomia
Disefio de lainvestigacion

Busqueda de bases de datos en investigacion
Bases de lainvestigacion cuditativa

Bases de lainvestigacion cuantitativa

Fuentes de informacién gastronomia sostenible
Trabajo de campo

Principales programas y recursos para el andlisis de datos
10. Aproximacion ad andlisis e interpretacion de datos
11. Tratamientoy exposicion de resultados

©CONOUTAWNE

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD ONLINE

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE8 - Disefiar y desarrollar productos y procesos gastrondmicos que supongan una novedad y generen un impacto positivo en la
cadena de valor sostenible

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
TeoriaOnline 40 20

Tedrico préactico Online 40 20

Actividades tuteladas con Material 10 20

Multimedia

Tutorias 10 20

Realizar un trabajo individualmente 33

Buscar referencias sobre la disciplina 17

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases Magistrales

Seminario

Trabgjo Escrito

Busqueda de Informacion

Tutorias

Trabajo en Grupo Colaborativo

Actividades de Presentacion

Lecciones Temario Especifico

Test de Repaso

Test de Leccion

Readlizar un Trabajo Individualmente

Buscar referencias sobre la Disciplina

Participacion en Congresos y Jornadas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas Escritas 35.0 40.0
Pruebas Orales 0.0 10.0
Pruebas con soporte Digital 0.0 25.0
Instrumentos basados en la Observacion  |0.0 20.0
Trabgjos realizados por el Estudiante 35.0 55.0
Instrumentos de Co-Evaluacion 0.0 15.0
Diario de Aprendizaje 0.0 10.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 4317462

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad de Barcelona Personal Docente | 46.2 58.3 41,3
contratado por
obray servicio
Universidad de Barcelona Profesor Titular [53.8 50 57,4

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 %
75 20 95

CODIGO TASA VALOR %

1 Tasa de rendimiento 85

Justificacion de | os Indicadores 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 PEQO7 "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 Ordenacion Académica de los Servicios de Calidad y Medioambiente del CETT se recoge toda la informacion para facilitar el proceso del
andlisis 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 gestion docente, orientacién de los estudiantes, etc.

Anualmente el Comité de Calidad del CETT hace una valoracion del progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes a partir de la informa-
cién 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 Direccién del Centro.

La Direccion 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.

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

En cuanto a los datos de satisfaccién 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.
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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/fitxers/campushtml/MiniWebs/121/SIAQC/
MA 01%20v.8%20SI QM A C0%20M anua %20SI QM A C.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2021

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Dado que esta formacién no extingue ningua otra titulacién, este apartado no procede.
10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CODIGO | ESTUDIO - CENTRO
11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO

Vicerrectora de Ordenacion
Académicay Calidad

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
EMAIL MOVIL FAX CARGO

Vicerrectora de Ordenacion
Académicay Calidad

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 de Ordenacion
Académicay Calidad
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