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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TITULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

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

Identificador : 2503901

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad de Méalaga Facultad de Turismo 29015031

NIVEL DENOMINACION CORTA

Grado Ciencias Gastrondmicas y Gestion Hotelera

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Ciencias Gastronémicas y Gestion Hotelera por la Universidad de Mdaga

RAMA DE CONOCIMIENTO

CONJUNTO

Ciencias Socialesy Juridicas

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

‘
o

Marfa Chantal Pérez Hernandez

Vicerrectora de Estudios de Grado

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

45280720E

CARGO

Marfa Chantal Pérez Hernandez

Vicerrectora de Estudios de Grado

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

45280720E

CARGO

Antonio Jesus Guevara Plaza

DECANO DE LA FACULTAD DE TURISMO DE LA
UNIVERSIDAD DE MALAGA

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

24901641R

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

C/ El Ejido, g/n PABELLOI\! DE GOBIERNO DE  |29071 Malaga 677903177

LA UNIVERSIDAD DE MALAGA

E-MAIL PROVINCIA FAX

vrgrado@uma.es Méaga 952132694
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

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

cedentes de |los datos de carécter personal.

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

Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Mdaga, AM 26 de septiembre de 2018

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

Identificador : 2503901

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Ciencias Gastrondmicasy |No Ver Apartado 1:
Gestion Hotelera por la Universidad de Malaga Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA

ISCED 1

ISCED 2

Ciencias Sociaesy Juridicas

Hosteleria

Industria de la aimentacién

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Andaluzadel Conocimiento

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Mdlaga

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO

UNIVERSIDAD

011

Universidad de Méaga

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TITULO

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240

60

12

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

30 126 12
LISTADO DE MENCIONES
MENCION CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Malaga

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO

CENTRO

29015031

Facultad de Turismo

1.3.2. Facultad de Turismo
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

TERCER ANO IMPLANTACION

60

60

60

CUARTO ANO IMPLANTACION

TIEMPO COMPLETO

60

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA
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PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 48.0 240.0
TIEMPO PARCIAL
ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 30.0 60.0
RESTO DE ANOS 30.0 240.0
NORMAS DE PERMANENCIA
http://u.uma.es/o/
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

41115
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

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

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

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

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

GENERALES

CGL1 - Adquirir y comprender los conocimientos en el ambito de las Ciencias Gastronémicasy la Gestién Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas anivel de empresa, departamento y proyecto en |os sectores de |la Gastronomia, €l
aojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura

CGS8 - Aplicar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabgjo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma autonoma para actualizar y ampliar continuamente sus conocimientos.

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEOQL1 - Conocer |as propiedades de las macromoléculas bioldgicas y su relacidn con la funcion que desempefian, junto con las
estructuras quimicas, transformaciones fisicoquimicas y con las principales rutas metabdlicas en €l proceso de obtencion dela
energiade los alimentos.

CEOQ2 - Saber aplicar |as técnicas, métodos e instrumentos utilizados para €l andlisis quimico, bioquimico, fisico y sensorial delos
aimentosy su aplicacion en gastronomiay bebidas.

CEQ3 - Saber identificar los productos y las reacciones quimicas que tienen lugar durante los procesos de obtencion de bebidas:
fermentacion, vinificacion, crianzay envejecimiento.

CEO04 - Conocer los procesos quimicos implicados en el color, la conservacion, la estabilidad, laevolucion y € envejecimiento de
los diferentes tipos de bebidas.

CEO5 - Conocer las diferentes | egislaciones rel acionadas con el sector de bebidas.

CEO6 - Conocer, evaluar y gestionar las précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control deriesgosy de
latrazabilidad en la cadena alimentaria para elaborar medidas que protejan al consumidor en el marco de la seguridad alimentariay
de laaimentacion saludable.

CEOQ7 - Conocer los conceptos generales y las funciones principales de los nutrientes, los alimentos, la nutricion, ladietéticay la
dieto terapiaen el organismo humano y el interés paralas ciencias gastrondmicas, en especial, centrado en la dieta mediterranea.
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CEO08 - Ser capaz de comparar lacomposicion y las propiedades (nutritivas, tecnolégicas y beneficiosas) de los distintos grupos de
alimentos, y realizar la evaluacion nutricional de cualquier alimento en base a su composicidn o etiquetado general o nutricional,
gue permita su integracion en € binomio alimentacion-salud.

CEQ9 - Conocer lasintolerancias y alergias alimentarias mas comunes, asi como |as correctas préacticas de produccion para este tipo
de consumidores.

CE10 - Conocer y valorar las necesidades nutricionales de las personas sanas y con problemas de salud alo largo del ciclo vital,
para promover y reforzar pautas de conducta alimentaria saludable y poder disefiar ofertas gastrondémicas atractivas, saludablesy
adecuadas a las caracteristicas del establecimiento y expectativas del mercado.

CE11 - Saber aplicar y reconocer los principios generales del derecho que influyen en el sector, identificar los distintos bienes
juridicos protegidos y aplicar lanormativa regulatoria.

CE12 - Saber identificar los objetivos, estrategias y los instrumentos de las politicas plblicas y presupuestarias, saber interpretarlas
y reconocer las oportunidades derivadas para el sector.

CE13 - Saber identificar y aplicar las fuentes juridicas relativas alarelacion individual y colectivadel trabajo y analizar de forma
tedri co-préactica supuestos concretos relativos ala misma en hoteleriay restauracion.

CE14 - Ser capaz de analizar de forma tedrico-précti ca supuestos concretos relativos a la participacion de los trabajadores en
empresas de hoteleriay restauracion, analizando casos concretos rel ativos a negociacion y la posible solucién a conflictos
individualesy colectivos (judiciales y extrajudiciales) en cuanto alarelacion laboral.

CE15 - Conocer y aplicar los conceptos basicos de la Economia, comprender |os principios de su funcionamiento, en general, y de
los sectores gastrondmicos y hotelero, en particular: su dimension espacial, social, cultural, politica, 1aboral y econémica.

CE16 - Conocer los aspectos introductorios del analisis microeconémico de los mercados competitivos y no competitivos, y las
razones paralaintervencion del sector publico cuando fallan los mercados.

CEL17 - Conocer laimportancia de la diferenciacién de producto parala competitividad en |os sectores gastronémicos y hoteleros.
Asi como los indicadores econémicos basicos de la estructura econémica de estos subsectores.

CE18 - Conocer y aplicar |os conceptos basicos de la estadistica, analizar estadisticamente lainformacion contenida en las fuentes
estadisticas disponibles, convertir un problema empirico en un objeto de estudio y andlisisy elaborar conclusiones.

CE19 - Ser capaz de identificar los elementos diferenciales y de direccion de las empresas de servicios gastrondmicos y hoteleros,
conociendo y aplicando las exigencias administrativas, de direccion estratégicay de gestion econdmica bésicas parala explotacion
rentable.

CE20 - Saber administrar las entidades en el ambito gastronémico y tomar decisiones de localizacion, dimensién einversion
adecuadas en una empresa gastronémicay hotelera.

CE21 - Ser capaz de aplicar de forma practica el conocimiento profesional en el @mbito gastrondémico y hotelero, que permita
reclutar y seleccionar aquellos profesionales que tienen | os perfiles adecuados para comprender y aportar valor alaempresa
gastrondmicau hotelera.

CE22 - Saber gestionar momentos de presion o incertidumbre en el entorno laboral y adquirir capacidad paralatoma de decisiones
y de direccién de recursos humanos.

CE23 - Conocer y saber implementar |afilosofia de calidad total en empresas gastrondmicas, aplicando |os procesos de
certificacion bajo el enfoque de mejora continua e integrarlo con otras certificaciones como la prevencion de riesgos laborales o
medioambientales.

CE24 - Ser capaz de implementar medidas de responsabilidad social en empresas de alojamiento y restauracion.

CE25 - Conocer las teorias y conceptos basicos en marketing como: definicion de marketing, comportamiento del consumidor,
mercado, segmentacion, posicionamiento, calidad de servicio y servuccion.

CE26 - Conocer, identificar y aplicar las técnicas de gestion del departamento que elabora productos alimenticios y poder asesorar
sobre |os mismos.

CE27 - Ser capaz de disefiar y planificar |a elaboracion de menlsy de ofertas gastrondmicas, aplicando una adecuada gestion
de abarén y escandallo, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la
demandayy las expectativas de |os clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

CE28 - Ser capaz de incorporar € emprendimiento y la creatividad de forma eficiente ala planificacion de model os de negocio,
gestion de recursos econdmicos, materiales y humanos, asi como de la produccion culinaria

CE29 - Conocer los conceptos de contabilidad externa e interna parainterpretar la informacion econémico-financieray para el
cdlculo de mérgenes de beneficios y precios de venta de los distintos servicios prestados u ofertados y paralatoma de decisiones.

CE30 - Conocer y saber aplicar las herramientas de |a gestién econdmico-financieray de direccién de empresas en el sector
hotelero y en € delarestauracion y el turismo gastrondmico.
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CE31 - Conocer los principios basicos para la el aboracion de un plan de marketing y comunicacion y ser capaz de desarrollarlo
aplicado a producto o empresa gastronémicay/o hotelera.

CE32 - Saber reconocer el fendmeno alimentario como una construccion histérica, social y cultural, comprendiéndolo y
valoréndolo desde ladiversidad cultural y entender la alimentacién como un gje desde €l que se constituyen las relaciones sociales,
econdmicas, politicas, etc., de los grupos humanos.

CE33 - Saber valorar lapluralidad de puntos de vista ala hora de abordar el fenémeno alimentario (econémico, politico y social).
Conocer marcos de andlisis, métodos y técnicas de investigacion en Antropologia Social y su aplicacion en el ambito dela
alimentacion.

CE34 - Conocer los principios del andlisis territorial del turismo, evaluar |os potenciales turisticos del territorio y realizar
prospectivas de su explotacion.

CE35 - Comprender el funcionamiento en politicas publicas y las oportunidades que se derivan para el sector gastrondmico.

CE36 - Saber analizar €l impacto de la cultura gastrondmicayy vitivinicola como fendmeno turistico y su impacto en el desarrollo
local.

CE37 - Conocer y saber disefiar estrategias de desarrollo local con una participacién principal de la gastronomia através de los
diferentes sectores productivos.

CE38 - Entender los fendbmenos inherentes a contacto entre las diversas culturas y saber gestionar la diversidad cultural en el
ambito turistico, reconociendo las representaciones culturales y sociales de las lenguas.

CE39 - Conocer las especificidades culturales, de gestion y la evolucidn de la gastronomia en las éreas angléfonas, francéfonasy
germandfonas.

CEA40 - Saber utilizar correctamente el 1éxico de la gastronomia en inglésy su uso en la gestion hotelera, de eventos, en restauracion
y productos gastronémicos.

CEA41 - Conocer y evauar criticamente la evolucion del turismo como sector en general y el gastrondmico en particular, su
tipologia, organizacién y evolucion.

CEA42 - Conocer los fundamentos de la gastronomiay su evolucion histérica, relacionandola con otras areas multidisciplinaresy
reconocer la pluralidad de puntos de vista. Poner en valor la gastronomia como recurso o destino turistico.

CE43 - Saber identificar las elaboraciones més significativas del mapa gastronémico mundial y su procedencia.

CE44 - Entender el funcionamiento de los destinos turisticos en el ambito mundia y lainfluencia de la gastronomia en los mismos.

CE45 - Ser capaz de analizar €l impacto de la gastronomia, €l encturismo y el oleoturismo como fendmeno turistico.

CE46 - Comprender y saber manejar todos |os aspectos a tener en cuenta para el disefio, elaboracidn y puesta en marchade
experiencias y productos gastronémicos.

CEA47 - Conocer las destrezas propias de un guia turistico (lider de grupo) necesarias para propiciar experiencias turisticas/
gastrondémicas de calidad.

CEA48 - Conocer, comprender y ser capaz de aplicar lainterpretacion de los recursos como herramienta para mejorar la gestion y
satisfaccion de la experiencia turistico gastrondmica.

CE49 - Conocer y saber mangjar herramientas ofiméticas para el tratamiento de lainformacion, la gestion del tiempo, €l trabajo
colaborativo, asi como técnicas de recuperacion de informacion en internet.

CE50 - Conocer y saber aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion en | os procesos de gestion empresarial del
sector de lahoteleriay de larestauracion y manejar programas de gestion aplicados.

CE5L - Ser capaz de usar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion parala promocion y comercializacion de empresas
de hoteleriay restauracién, asi como el uso de los canales de distribucién online y herramientas tecnol égicas parala fidelizacion de
clientes.

CES52 - Ser capaz de aplicar 1os conocimientos tedricos, metodol gicos y de técnicas adquiridas alo largo de laformacién,
trabajando en equipo y desarrollando las habilidades y destrezas de un profesional de este perfil de estudios.

CES53 - Conocer los métodos y técnicas parala formulacion, realizacion, presentacion y defensade un trabgjo fin de grado en e
ambito de la gastronomiay la gestion hotelera.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOSDE ADMISION

4.2.- REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION.
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De acuerdo con lo establecido en el Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admi-
si6n a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado, se entiende por:

a) Requisitos de acceso: conjunto de requisitos necesarios para cursar ensefianzas universitarias oficiales de Grado en Universidades espafiolas. Su
cumplimiento es previo a la admisién a la universidad.

b) Admisién: adjudicacion de las plazas ofrecidas por las Universidades espafiolas para cursar ensefianzas universitarias de Grado entre quienes,
cumpliendo los requisitos de acceso, las han solicitado. La admisiéon puede hacerse de forma directa previa solicitud de plaza, o a través de un proce-
dimiento de admision.

c) Procedimiento de admision: conjunto de actuaciones que tienen como objetivo la adjudicacion de las plazas ofrecidas por las Universidades espa-
flolas para cursar ensefianzas universitarias oficiales de Grado entre quienes, cumpliendo los requisitos de acceso, las han solicitado. Las actuaciones
pueden consistir en pruebas o evaluaciones, pero también en la valoracién de la documentacion que acredite la formacion previa, entrevistas, y otros
formatos que las Universidades puedan utilizar para valorar los méritos de los candidatos a las plazas ofrecidas.

4.2.1.- Requisitos de acceso a los estudios universitarios oficiales de Grado.

Segun se hace constar en el Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, anteriormente citado, podran acceder a los estudios universitarios oficiales de Gra-
do en las Universidades espafiolas, en las condiciones que para cada caso se determinan en el referido Real Decreto, quienes retinan alguno de los
siguientes requisitos:

1

P

13.

PO©oN

Estudiantes en posesion del titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol o de otro declarado equivalente y que, en su caso, hayan superado la Evaluacion de
Bachillerato parael Acceso alaUniversidad previstaen el Real Decreto Ley 5/2016, de 9 de diciembre, de medidas urgentes parala ampliacion del calendario
de implantacion de laLey Orgénica 8/2013, de 9 de diciembre, parala mejorade la calidad educativa. A este respecto, seglin se hace constar en el Real Decre-

to 310/2016, de 29 dejulio, por el que se regulan las evaluaciones finales de ESO y de Bachillerato, el Ministerio de Educacion, Culturay Deporte determinard,
mediante Orden Ministerial y para cada curso académico, las caracteristicas, el disefio y el contenido de |as pruebas de |a citada evaluacion, asi como los proce-
dimientos de revision de las calificaciones obtenidas.

Estudiantes en posesion del titulo de Bachillerato Europeo o del diploma de Bachillerato internacional .

Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios de Bachillerato o Bachiller procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unién Europea
o de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad.

Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios homologados d titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en sistemas
educativos de Estados que no sean miembros de la Union Europea con los que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reconocimiento del titulo de
Bachiller en régimen de reciprocidad.

Estudiantes en posesion de los titulos oficiales de Técnico Superior de Formacion Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio o de Técnico De-
portivo Superior perteneciente a Sistema Educativo Espafiol, o de titulos, diplomas o estudios declarados equivalentes u homol ogados a dichos titul os.
Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios, diferentes de los equivalentes a los titulos de Bachiller, Técnico Superior de Formacién Profesional, Téc-
nico Superior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en un Estado miembro de la
Union Europea o en otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad, cuando dichos
estudiantes cumplan |os requisitos académicos exigidos en dicho Estado miembro para acceder a sus Universidades.

Personas mayores de veinticinco afios que superen la prueba de acceso establecida en el Real Decreto que venimos comentando.

Personas mayores de cuarenta afios con experiencialaboral o profesional en relacién con una ensefianza.

Personas mayores de cuarenta y cinco afios que superen la prueba de acceso establecida en el Real Decreto que venimos comentando.

Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Grado, Master o titulo equivalente.

Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto, Ingeniero,
correspondientes ala anterior ordenacion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.

Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o espafioles, o que habiendo finalizado |os estudios universitarios extranjeros no ha-
yan obtenido su homologacién en Espafiay deseen continuar estudios en una universidad espafiola. En este supuesto, sera requisito indispensable que la universi-
dad correspondiente les haya reconocido a menos 30 créditos ECTS.

Estudiantes que estuvieran en condiciones de acceder ala universidad seglin ordenaciones del Sistema Educativo Espariol anteriores alaLey Orgénica 8/2013,
de 9 dediciembre.

En todos aquellos supuestos en los que se exija la homologacion de cualquier titulo, diploma o estudio obtenido o realizado en sistemas educativos ex-
tranjeros para el acceso a la universidad, las Universidades podran admitir con caracter condicional a los estudiantes que acrediten haber presentado
la correspondiente solicitud de la homologaciéon mientras se resuelve el procedimiento para dicha homologacion.

En el &mbito de sus competencias, las Administraciones educativas estan facultadas para coordinar los procedimientos de acceso a las Universidades
de su territorio. En este sentido, el Decreto Legislativo 1/2013, de 8 de enero, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley Andaluza de Uni-
versidades, sefiala en su articulo 73 que, a los Unicos efectos del ingreso en los centros universitarios, todas las Universidades publicas andaluzas se
constituyen en un distrito Unico para los estudios de grado y de master, mediante acuerdo entre las mismas y la Consejeria competente en materia de
Universidades, a fin de evitar la exigencia de diversas pruebas de evaluacion.

4.2.2.- Admision a las ensefianzas universitarias oficiales de grado.

4.2.2.1.- Principios generales.

En el articulo 5 del Real Decreto que venimos comentando se establecen los principios generales de admisién a las ensefianzas universitarias oficiales
de Grado, sefialandose, en primer lugar, que la admisién se realizara con respeto a los principios de igualdad, no discriminacién, mérito y capacidad.

Se sefiala igualmente que todos los procedimientos de admision a la universidad deberan realizarse en condiciones de accesibilidad para los estudian-
tes con discapacidad y en general con necesidades educativas especiales, encomendandose a las Administraciones educativas la determinacion de
las medidas necesarias que garanticen el acceso y admision de estos estudiantes a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado en condiciones
de igualdad. Estas medidas podran consistir en la adaptacién de los tiempos, la elaboracién de modelos especiales de examen y la puesta a disposi-
cion del estudiante de los medios materiales y humanos, de las asistencias y apoyos y de las ayudas técnicas que precise para la realizacion de las
evaluaciones y pruebas que establezcan las Universidades, asi como en la garantia de accesibilidad de la informacién y la comunicacién de los proce-
dimientos y la del recinto o espacio fisico donde éstos se desarrollen. La determinacién de dichas medidas se realizara en su caso en base a las adap-
taciones curriculares que se aplicaron al estudiante en la etapa educativa anterior, para cuyo conocimiento las Administraciones educativas y los cen-
tros docentes deberan prestar colaboracion.

En el caso de estudiantes en posesién de un titulo, diploma o estudio obtenido o realizado en sistemas educativos extranjeros, las Universidades po-
dran realizar las evaluaciones que establezcan en los procedimientos de admision en inglés, o en otras lenguas extranjeras. En la valoracion de la for-
macion previa de los procedimientos de admision se tendran en cuenta las diferentes materias del curriculo de los sistemas educativos extranjeros.
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Los estudiantes que retinan los requisitos regulados en la normativa vigente para el acceso a las ensefianzas universitarias de Grado podran solicitar
plaza en las Universidades espafiolas de su eleccién (como hemos sefialado anteriormente, en la Comunidad Auténoma Andaluza, todas las Universi-
dades de su competencia estan constituida como un Gnico Distrito Universitario).

Los estudiantes que, habiendo comenzado sus estudios universitarios en un determinado centro, tengan superados, al menos, seis créditos ECTS y
los hayan abandonado temporalmente, podran continuarlos en el mismo centro sin necesidad de volver a participar en proceso de admisién alguno, sin
perjuicio de las normas de permanencia que la universidad pueda tener establecidas.

4.2.2.2.- Limites maximos de plazas.

El Gobierno, en virtud del articulo 44 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, previo acuerdo de la Conferencia General de
Politica Universitaria podrd, para poder cumplir las exigencias derivadas de Directivas comunitarias o de convenios internacionales, o bien por motivos
de interés general igualmente acordados en la Conferencia General de Politica Universitaria, establecer limites maximos de admisién de estudiantes
en los estudios de que se trate. Estos limites maximos de plazas afectaran al conjunto de las Universidades publicas y privadas.

Independientemente de lo anterior, en las Universidades Andaluzas todas las ensefianzas de Grado tienen limitado el nimero de plazas para estudian-
tes de nuevo ingreso, debiendo participar, quienes cumplan con los requisitos de acceso a la Universidad, en un procedimiento de "preinscripcion”.

4.2.2.3.- Procedimiento de admision.

El establecimiento del procedimiento de admisién, de los plazos de preinscripcion y periodos de matriculacion, y de las reglas para establecer el orden
de prelacion en la adjudicacion de plazas en las Universidades publicas de Andalucia se lleva a cabo, cada afio, mediante Resolucion de la Direccion
General de Universidades, por la que se hace publico el Acuerdo de la Comision del Distrito Unico Universitario de Andalucia al respecto.

En la referida Resolucion se establecen los criterios de valoracion, las reglas que vayan a aplicarse para establecer el orden de prelacion en la adjudi-
cacion de plazas y, en su caso, los procedimientos de admision.

4.2.2.4.- Formas y procedimientos de admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado.

Segln se hace constar en el articulo 9 del Real Decreto 412/2014, dependiendo del requisito de acceso a la Universidad acreditado por los interesa-
dos, las Universidades deberan:

Elegir entre la admision alas ensefianzas universitarias oficiales de Grado utilizando exclusivamente €l criterio dela calificacion final obtenida en el Bachillerato
(y en laprueba de Evaluacion del Bachillerato para el acceso ala Universidad, en su caso), o bien fijar procedimientos de admision.

Fijar obligatoriamente procedimientos de admision.

Elegir si se establecen, o no, procedimientos de admisién (en las Universidades Andaluzas se ha optado por fijar procedimientos de admision).

Velar por el cumplimiento de los requisitos establ ecidos para determinados colectivos en el referido Real Decreto.

A continuacion reproducimos lo que dice al respecto el Real Decreto que venimos comentando.

En cualquiera de los supuestos que se indican a continuacion, las Universidades podran bien determinar la admision a las ensefianzas universitarias
oficiales de Grado utilizando exclusivamente el criterio de la calificacion final obtenida en el Bachillerato, o bien fijar procedimientos de admisién:

1. Estudiantes en posesion del titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espariol o declarado equivalente.

2. Estudiantes que se encuentren en posesion del titulo de Bachillerato Europeo en virtud de las disposiciones contenidas en € Convenio por €l que se establece el
Estatuto de las Escuelas Europeas, hecho en Luxemburgo el 21 de junio de 1994; estudiantes que hubieran obtenido el Diploma del Bachillerato Internacional,
expedido por la Organizacion del Bachillerato Internacional, con sede en Ginebra (Suiza), y estudiantes en posesion de titul os, diplomas o estudios de Bachille-
rato o Bachiller procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unién Europea o de otros Estados con |os que se hayan suscrito acuerdos interna-
cionales aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad, siempre que dichos estudiantes cumplan los requisitos académicos exigidos en sus sistemas edu-
cativos para acceder a sus Universidades.

Para los supuestos mencionados anteriormente, de acuerdo con lo establecido en el articulo 10.1 del Real Decreto 412/2014, los procedimientos de
admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado que pudieran establecer las Universidades utilizaran alguno o algunos de los siguientes
criterios de valoracion:

1. Modalidad y materias cursadas en los estudios previos equivalentes al Titulo de Bachiller, en relacién con latitulacién elegida

2. Cdlificaciones obtenidas en materias concretas cursadas en los cursos equivalentes al Bachillerato espafiol, o de laevaluacion final de los cursos equivalentes a
de Bachillerato espafiol.

3. Formacion académica o profesional complementaria.

4. Estudios superiores cursados con anterioridad.

Ademas, de forma excepcional, podran establecer evaluaciones especificas de conocimientos y/o de competencias, como es el caso de las Universi-
dades Andaluzas.

La ponderacion de la calificacion final obtenida en el Bachillerato o estudios equivalentes debera tener un valor, como minimo, del 60 por 100 del resul-
tado final del procedimiento de admision.

En los supuestos que se indican a continuacion, las Universidades fijaran en todo caso procedimientos de admision a las ensefianzas universitarias
oficiales de Grado:

1. Estudiantes en posesion de los titulos oficiales de Técnico Superior de Formacion Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico
Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol, o en posesion de titulos, diplomas o estudios homologados o declarados equivalentes a dichos titulos.

2. Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios equivalentes al titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol, procedentes de sistemas educativos de
Estados miembros de la Unién Europea o los de otros Estados con |os que se hayan suscrito acuerdos internacional es aplicables a este respecto, en régimen de
reciprocidad, cuando dichos estudiantes no cumplan |os requisitos académicos exigidos en sus sistemas educativos para acceder a sus Universidades.

3. Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios, obtenidos o realizados en sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Uni6n Europea
con los que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reconocimiento del titulo de Bachiller en régimen de reciprocidad, homologados o declarados
equivalentes al titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol.
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Para los supuestos mencionados anteriormente, de acuerdo con lo establecido en el articulo 10.2 del Real Decreto 412/2014, los procedimientos de
admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado que establezcan las Universidades utilizaran alguno o algunos de los siguientes criterios
de valoracion:

1. Cadlificacion final obtenida en las ensefianzas cursadas, y/o en médulos o materias concretas.

2. Relacion entre los curriculos de las titulaciones anteriores y los titulos universitarios solicitados. Ademas, en los titul os oficiales de Técnico Superior en Forma-
cién Profesional, de Técnico Superior en Artes Plésticas y Disefio y de Técnico Deportivo Superior se tendré en cuenta su adscripcion alas ramas del conoci-
miento establecidas en el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el &mbito de la Educacion Superior, asi como lasre-
laciones directas que se establezcan entre |os estudios anteriormente citados y los Grados universitarios.

3. Formacién académica o profesional complementaria

4. Estudios superiores cursados con anterioridad.

Ademas, de forma excepcional podran establecer evaluaciones especificas de conocimientos y/o de competencias.

En los supuestos que se indican a continuacion, las Universidades podran fijar, a libre eleccion, procedimientos de admisién a las ensefianzas univer-
sitarias oficiales de Grado:

1. Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Grado, Méster o titulo equivalente.

2. Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto, Ingeniero,
correspondientes ala anterior ordenacion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.

3. Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o espafioles, o que habiendo finalizado |os estudios universitarios extranjeros no ha-
yan obtenido su homologacién o equivalencia en Espafiay deseen continuar estudios en una universidad espafiola. En este supuesto, seré requisito indispensable
que la Universidad correspondiente les haya reconocido al menos 30 créditos ECTS.

4. Estudiantes que estuvieran en condiciones de acceder ala universidad segtin ordenaciones del Sistema Educativo Espafiol anteriores alaLey Orgénica 8/2013,
de 9 dediciembre.

5. Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios diferentes de los equivalentes alos titulos de Bachiller, Técnico Superior de Formacion Profesional, Téc-
nico Superior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en un Estado miembro de la
Unién Europea o en otros Estados con |os que se hayan suscrito acuerdos internacional es aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad, cuando dichos
estudiantes cumplan los requisitos académicos exigidos en dicho Estado miembro para acceder a sus Universidades.

De optarse por el establecimiento de procedimientos de admision, de acuerdo con lo establecido en el articulo 10.2 del Real Decreto 412/2014, tales
procedimientos deberan utilizar alguno o algunos de los siguientes criterios de valoracion:

1. Calificacion final obtenida en las ensefianzas cursadas, y/o en médulos o materias concretas.

2. Relacion entre los curriculos de las titulaciones anteriores y los titulos universitarios solicitados.
3. Formacion académica o profesional complementaria.

4. Estudios superiores cursados con anterioridad.

Ademas, de forma excepcional podran establecer evaluaciones especificas de conocimientos y/o de competencias.

En los supuestos que se indican a continuacion, los estudiantes deberan cumplir los requisitos establecidos en el Real Decreto 412/2014:

1. Personas mayores de veinticinco afios que superen la prueba de acceso establecida en el real decreto.
2. Personas mayores de cuarenta afios que acrediten experiencia laboral o profesional en relacion con una ensefianza.
3. Personas mayores de cuarenta'y cinco afios que superen la prueba de acceso establecida en el real decreto.

En estos supuestos, el criterio de admision se basara en las valoraciones obtenidas en las pruebas de acceso y criterios de acreditacion y ambito de la
experiencia laboral o profesional en relacién con cada una de las ensefianzas, recogidos en el real decreto que venimos comentando.

En cualquier caso, tras la publicacién del resultado de los procedimientos, y de conformidad con los plazos y procedimientos que determine cada Uni-
versidad, los estudiantes podran presentar reclamacién mediante escrito razonado dirigido a la Universidad correspondiente.

4.2.2.5.- Procedimientos especificos de acceso y admision.

A.- Acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado para mayores de 25 afios.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 11 y siguientes del Real Decreto 412/2014, las personas mayores de 25 afios de edad que no posean nin-
guna titulacién académica que de acceso a la universidad por otras vias, podran acceder a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado mediante
la superacion de una prueba de acceso. S6lo podran concurrir a dicha prueba de acceso quienes cumplan o hayan cumplido los 25 afios de edad en el
afio natural en que se celebre dicha prueba.

La prueba de acceso a la universidad se estructurara en dos fases, una general y otra especifica.

La fase general de la prueba tendrd como objetivo apreciar la madurez e idoneidad de los candidatos para seguir con éxito estudios universitarios, asf
como su capacidad de razonamiento y de expresién escrita. Comprendera tres ejercicios referidos a los siguientes ambitos:

1. Comentario de texto o desarrollo de un tema general de actualidad.
2. Lenguacastellana
3. Lenguaextranjera, aelegir entre aleman, francés, inglés, italiano y portugués.

En el caso de que la prueba se celebre en Universidades del ambito de gestién de Comunidades Auténomas con otra lengua cooficial, podra estable-
cerse por la Comunidad Auténoma competente la obligatoriedad de un cuarto ejercicio referido a la lengua cooficial.

La fase especifica de la prueba tiene por finalidad valorar las habilidades, capacidades y aptitudes de los candidatos para cursar con éxito las diferen-
tes ensefianzas universitarias vinculadas a cada una de las ramas de conocimiento en torno a las cuales se organizan los titulos universitarios oficiales
de Grado. Para ello la fase especifica de la prueba se estructurara en cinco opciones vinculadas con las cinco ramas de conocimiento: opcién A (artes
y humanidades); opcién B (ciencias); opcién C (ciencias de la salud); opcién D (ciencias sociales y juridicas) y opcién E (ingenieria y arquitectura).

El establecimiento de las lineas generales de la metodologia, el desarrollo y los contenidos de los ejercicios que integran tanto la fase general como la
fase especifica, asi como el establecimiento de los criterios y formulas de valoracién de éstas, se realizard por cada Administracién educativa, previo
informe de las Universidades de su ambito de gestién.
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La organizacién de las pruebas de acceso correspondera a las Universidades, en el marco establecido por las Administraciones educativas. El candi-
dato podra realizar la prueba de acceso en tantas Universidades como estime oportuno.

El candidato podra realizar la fase especifica en la opcién u opciones de su eleccién, y tendra preferencia en la admisién en la Universidad o Universi-
dades en las que haya realizado la prueba de acceso y en la rama o ramas de conocimiento vinculadas a las opciones escogidas en la fase especifica.

Para la realizacién de los ejercicios, los candidatos podran utilizar, a su eleccién, cualquiera de las lenguas oficiales de la Comunidad Auténoma en la
gue se examinan. No obstante, los ejercicios correspondientes a lengua castellana, lengua cooficial de la Comunidad Auténoma y lengua extranjera
deberan desarrollarse en las respectivas lenguas.

En el momento de efectuar la inscripcion para la realizacion de la prueba de acceso, los candidatos deberdn manifestar la lengua extranjera elegida
para el correspondiente ejercicio de la fase general, asi como la opcién u opciones elegidas en la fase especifica.

Tras la publicacién de las calificaciones, y de conformidad con los plazos y procedimientos que determine cada Comunidad Auténoma, los candidatos
podran presentar reclamacion mediante escrito razonado dirigido a la Universidad correspondiente.

Las Universidades realizaran anualmente una convocatoria de prueba de acceso para mayores de 25 afios, para cada una de las ramas en las que
oferten ensefianzas.

Una vez superada la prueba de acceso, los candidatos podran presentarse de nuevo en sucesivas convocatorias, con la finalidad de mejorar su califi-
cacion. Se tomara en consideracion la calificacion obtenida en la nueva convocatoria, siempre que ésta sea superior a la anterior.

La calificacion de la prueba de acceso, y de cada uno de sus ejercicios, se realizara por la Universidad, de conformidad con los criterios y féormulas de
valoracion establecidos por la Administracién educativa. La calificacion final vendra determinada por la media aritmética de las calificaciones obtenidas
en la fase general y la fase especifica, calificada de 0 a 10 y expresada con dos cifras decimales, redondeada a la centésima més préxima y en caso
de equidistancia a la superior.

Se entendera que el candidato ha superado la prueba de acceso cuando obtenga un minimo de cinco puntos en la calificacién final, no pudiéndose, en
ningun caso, promediar cuando no se obtenga una puntuacién minima de cuatro puntos tanto en la fase general como en la fase especifica.

Las Administraciones educativas, junto con las Universidades publicas de su &mbito de gestion (p.e. Distrito Unico Andaluz), podran constituir una co-
misién organizadora de la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios, a la que, entre otras, se atribuirdn las siguientes tareas:

Coordinacion de la prueba de acceso.

Adopcion de medidas para garantizar el secreto del procedimiento de elaboracion y seleccidn de los exdamenes, asi como el anonimato de los gjercicios realizados
por los aspirantes.

Adopcion de las medidas necesarias para garantizar |o establecido en el articulo 12.7 del real decreto.

Designacion y constitucion de tribunales atendiendo a principio de presencia equilibrada entre mujeresy hombres.

Resolucién de reclamaciones.

g0 NpE

B.- Acceso mediante acreditacién de experiencia laboral o profesional.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 16 del Real Decreto 4012/2014, podran acceder a la universidad por esta via los candidatos con expe-
riencia laboral o profesional en relacién con una ensefianza, que no posean ninguna titulacién académica habilitante para acceder a la universidad por
otras vias y cumplan o hayan cumplido los 40 afios de edad en el afio natural de comienzo del curso académico.

El acceso se realizara respecto a unas ensefianzas concretas, ofertadas por una Universidad, a cuyo efecto el interesado dirigira la correspondiente
solicitud a la Universidad de su eleccion.

A efectos de lo dispuesto en este articulo, las Universidades incluiran en la memoria del plan de estudios verificado, de acuerdo con lo dispuesto en
el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales, los criterios de acredi-
tacion y ambito de la experiencia laboral o profesional en relacién con cada una de las ensefianzas, de forma que permitan ordenar a los solicitantes.
Entre dichos criterios se incluird, en todo caso, la realizacién de una entrevista personal con el candidato, que podra repetir en ocasiones sucesivas.

C.- Acceso para mayores de 45 afios.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 17 y siguientes del Real Decreto 4012/2014, las personas mayores de 45 afios de edad que no posean
ninguna titulacién académica habilitante para acceder a la universidad por otras vias, podran acceder a las ensefianzas universitarias oficiales de Gra-
do mediante la superacién de una prueba de acceso adaptada, si cumplen o han cumplido la citada edad en el afio natural en que se celebre dicha
prueba.

La prueba tendr&4 como objetivo apreciar la madurez e idoneidad de los candidatos para seguir con éxito estudios universitarios, asi como su capaci-
dad de razonamiento y de expresioén escrita. Comprendera dos ejercicios referidos a los siguientes ambitos:

1. Comentario de texto o desarrollo de un tema general de actualidad.
2. Lenguacastellana. En el caso de que la prueba se celebre en Universidades del dmbito de gestion de Comunidades Auténomas con otra lengua cooficial, podra
establecerse por la Comunidad Auténoma competente la obligatoriedad de un tercer gjercicio referido alalengua cooficial .

La organizacion de las pruebas de acceso para personas mayores de 45 afios correspondera a las Universidades que oferten las ensefianzas solicita-
das por el interesado, en el marco establecido por las Administraciones educativas.

Los candidatos deberan realizar una entrevista personal. Del resultado de la entrevista debera elevarse una resolucién de apto como condicién nece-
saria para la posterior resolucion favorable de acceso del interesado.

El establecimiento de las lineas generales de la metodologia, desarrollo y contenidos de los ejercicios que integran la prueba, asi como el estableci-
miento de los criterios y formulas de valoracion de éstas, se realizara por cada Administracién educativa, previo informe de las Universidades del &mbi-
to territorial de dicha Administracién educativa.

Para la realizacion de los ejercicios, los candidatos podran utilizar, a su eleccién, cualquiera de las lenguas oficiales de la Comunidad Auténoma en la
gue se halle el centro en que se examinan. No obstante, los ejercicios correspondientes a lengua castellana y lengua cooficial de la Comunidad Auté-
noma deberan desarrollarse en las respectivas lenguas.
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Tras la publicacion de las calificaciones, y de conformidad con los plazos y procedimientos que determine cada Comunidad Auténoma, los candidatos
podran presentar reclamacién mediante escrito razonado dirigido a la Universidad correspondiente.

Las Universidades realizaran anualmente una convocatoria de prueba de acceso para mayores de 45 afios

Los candidatos podran realizar la prueba de acceso para mayores de 45 afios en cada convocatoria en las Universidades de su eleccion, siempre que
existan en éstas los estudios que deseen cursar; la superacion de la prueba de acceso les permitira ser admitidos Unicamente a las Universidades en
las que hayan realizado la prueba.

Una vez superada la prueba de acceso, los candidatos podran presentarse de nuevo en sucesivas convocatorias en la misma Universidad, con la fina-
lidad de mejorar su calificacion. Se tomara en consideracion la calificacion obtenida en la nueva convocatoria, siempre que ésta sea superior a la ante-
rior.

La calificacién de la prueba de acceso para personas mayores de 45 afios, y de cada uno de sus ejercicios, se realizara por cada Universidad, de con-
formidad con los criterios y férmulas de valoracion establecidos por la Administracion educativa. La calificacion final vendra determinada por la media
aritmética de las calificaciones obtenidas en los ejercicios, calificada de 0 a 10 y expresada con dos cifras decimales, redondeada a la centésima mas
préxima y en caso de equidistancia a la superior.

Se entendera que el candidato ha superado la prueba de acceso cuando obtenga una calificacion de apto en la entrevista personal, y un minimo de
cinco puntos en la calificacion final, no pudiéndose en ninglin caso promediar cuando no se obtenga una puntuaciéon minima de cuatro puntos en cada
ejercicio.

Las Administraciones educativas, junto con las Universidades publicas de su &mbito de gestion, podran constituir una comisién organizadora de la
prueba de acceso a la universidad para mayores de 45 afios, a la que, entre otras, se atribuiran las siguientes tareas:

Coordinacién de la prueba de acceso.

Adopcion de medidas para garantizar el secreto del procedimiento de elaboracion y seleccion de los exdamenes, asi como el anonimato de los gjercicios realizados
por los aspirantes.

Adopcion de las medidas necesarias para garantizar |o establecido en el articulo 17.6 del real decreto.

Designacion y constitucion de tribunales atendiendo a principio de presencia equilibrada entre mujeres y hombres.

Resolucién de reclamaciones.

AW NP

4.2.2.6.- Personas que presentan algun tipo de discapacidad.

Las comisiones organizadoras de las pruebas de acceso determinaran las medidas oportunas que garanticen que los estudiantes que presenten algin
tipo de discapacidad puedan realizar la prueba en las debidas condiciones de igualdad. En la convocatoria se indicara expresamente esta posibilidad.

Estas medidas podran consistir en la adaptacion de los tiempos, la elaboracién de modelos especiales de examen y la puesta a disposicion del estu-
diante de los medios materiales y humanos, de las asistencias y apoyos y de las ayudas técnicas que precise para la realizaciéon de la prueba de acce-
so, asi como en la garantia de accesibilidad de la informacion y la comunicacion de los procesos y la del recinto o espacio fisico donde ésta se desa-
rrolle.

Los tribunales calificadores podran requerir informes y colaboracién de los érganos técnicos competentes de las Administraciones educativas, asi co-
mo de los centros donde hayan cursado estudios los estudiantes con discapacidad, que deberan informar de las adaptaciones curriculares realizadas.
4.2.2.7.- Criterios especificos para la adjudicacién de plazas por las Universidades publicas.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 22 del Real Decreto 412/2014, las Universidades estableceran el orden de prelacion en la adjudicacion de
plazas que vayan a aplicar, que en cualquier caso deberén respetar los porcentajes de reserva de plazas recogidos en la tabla que mas adelante se
reproduce. Asimismo, podrén establecer cupos de reserva de plazas y diferentes reglas de prelacién en funcién de las diferentes formas de acceso y
admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado.

Del total de plazas que para cada titulo y centro oferten las Universidades publicas deberan, como minimo, reservarse los siguientes porcentajes:

PORCENTAJE DE RESERVASDE PLAZAS MiNIMO MAXIMO
Mayores de 25 afios 2%
Mayores de 45 afios y mayores de 40 afios que acrediten experiencialabo- 1% 3%

ral o profesional

Estudiantes con discapacidad (*) 5% e
Deportistas de ato nivel y alto rendimiento (**) 3% e
Estudiantes con titulacion universitaria o equivalente 1% 3%

(*) Estudiantes que tengan reconocido un grado de discapacidad igual o superior al 33 por 100, asi como para aquellos estudiantes con necesidades
educativas especiales permanentes asociadas a circunstancias personales de discapacidad, que durante su escolarizacién anterior hayan precisado
de recursos y apoyos para su plena normalizacién educativa. A tal efecto, los estudiantes con discapacidad deberan presentar certificado de califica-
cién y reconocimiento del grado de discapacidad expedido por el 6rgano competente de cada Comunidad Auténoma.
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(**) La reserva de plazas para deportistas de alto nivel y de alto rendimiento se regira por lo dispuesto en el articulo 9.1 del Real Decreto 971/2007, de
13 de julio, sobre deportistas de alto nivel y alto rendimiento. Debera acreditarse la condicién de deportista de alto nivel o de alto rendimiento y reunir
los requisitos académicos correspondientes. Los centros que impartan los estudios y ensefianzas a los que hace referencia el parrafo cuarto del apar-
tado 1 del articulo 9 del Real Decreto 971/2007, de 13 de julio, sobre deportistas de alto nivel y alto rendimiento, reservaran un cupo adicional equiva-
lente como minimo al 5 por 100 de las plazas ofertadas para estos deportistas, pudiendo incrementarse dicho cupo. Los cupos de reserva de plazas
habran de mantenerse en las diferentes convocatorias que se realicen a lo largo del afio.

Las plazas objeto de reserva que queden sin cubrir seran destinadas al cupo general y ofertadas por las Universidades en cada una de las convocato-
rias de admision, excepto lo dispuesto para los deportistas de alto nivel en el Real Decreto 971/2007, de 13 de julio, sobre deportistas de alto nivel y al-
to rendimiento.

Los estudiantes que retinan los requisitos para solicitar la admision por méas de un porcentaje de reserva de plazas podran hacer uso de dicha posibili-
dad.

La ordenacion y adjudicacion de las plazas dentro de cada cupo se realizara atendiendo a los criterios de valoracion establecidos a tal efecto.

4.2.2.8.- Cambio de universidad y/o estudios universitarios oficiales espafioles (traslados de expediente).

Tal y como se hace constar en el articulo 29 del Real Decreto 412/2014, las solicitudes de plazas de estudiantes con estudios universitarios oficiales
espafioles parciales que deseen ser admitidos en otra Universidad y/o estudios universitarios oficiales espafioles y se les reconozca un minimo de 30
créditos ECTS de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 6 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de
las ensefianzas universitarias oficiales, seran resueltas por el Rector de la Universidad, de acuerdo con los criterios, que a estos efectos, determine el
Consejo de Gobierno de cada universidad.

Las solicitudes de plazas de estudiantes con estudios universitarios oficiales espafioles parciales que deseen ser admitidos en otra Universidad y/o es-
tudios universitarios oficiales espafioles y no se les reconozca un minimo de 30 créditos ECTS de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 6 del Real
Decreto 1393/2007, deberan incorporarse al proceso general de admision.

La adjudicacion de plaza en otra Universidad dara lugar al traslado del expediente académico correspondiente, el cual debera ser tramitado por la uni-
versidad de procedencia, una vez que el interesado acredite haber sido admitido en otra universidad.

Para los deportistas de alto nivel y alto rendimiento que se vean obligados a cambiar de residencia por motivos deportivos, se tomaran las medidas
necesarias para que puedan continuar su formacién en su nuevo lugar de residencia, de acuerdo con lo dispuesto en el apartado 10 del articulo 9 del
Real Decreto 971/2007, de 13 de julio, sobre deportistas de alto nivel y alto rendimiento.

El Consejo de Gobierno de la Universidad de Méalaga, en sesion celebrada el dia 21 de mayo de 2010, acord6 establecer las normas reguladoras de la
admisién como estudiantes de dicha universidad, en ensefianzas conducentes a titulos oficiales de Graduado, de estudiantes con estudios universita-
rios espafioles parciales o estudios universitarios extranjeros parciales o totales no homologados (normas modificadas posteriormente mediante acuer-
do del Consejo de Gobierno, de 13 de mayo de 2015).

4.2.2.9.- Admisién de estudiantes con estudios universitarios extranjeros.

Las solicitudes de plaza de estudiantes con estudios universitarios extranjeros parciales o totales que no hayan obtenido la homologacion o equivalen-
cia de sus titulos, diplomas o estudios en Espafia se resolveran por el Rector de la Universidad, de acuerdo con las siguientes reglas:

1. Lassolicitudes de plaza de estudiantes con estudios universitarios extranjeros a los que se reconozca un minimo de 30 créditos ECTS seran resueltas por el Rec-
tor de la Universidad, que actuara de acuerdo con los criterios que establezca el Consejo de Gobierno que, en todo caso, tendran en cuenta el expediente universi-
tario.

2. Lasasignaturas reconocidas tendran la equivalencia en puntos correspondiente a la calificacion obtenida en el centro de procedencia, de conformidad con las
equivalencias que se establezcan por el Ministro de Educacién, Culturay Deporte entre |as calificaciones de dichos sistemas extranjerosy las propias del Sistema
Educativo Espafiol; el reconocimiento de créditos ECTS en que no exista calificacion no se tendra en cuenta alos efectos de ponderacion.

Los estudiantes que no obtengan reconocimiento de al menos 30 créditos ECTS podran acceder a la universidad espafiola segun lo establecido en el
Real Decreto que venimos comentando.

Las solicitudes de plazas de estudiantes con estudios universitarios extranjeros totales que hayan obtenido la homologacién o equivalencia de sus titu-
los, diplomas o estudios en Espafia se resolveran en las mismas condiciones que las establecidas para quienes acrediten estar en posesion de un titu-
lo universitario espafiol.

La nota media del expediente académico de los interesados se obtendra de acuerdo con las equivalencias que se establezcan por el Ministro de Edu-
cacion, Cultura y Deporte entre las calificaciones de dichos sistemas extranjeros y las propias del Sistema Educativo Espafiol.

El Consejo de Gobierno de la Universidad de Méalaga, en sesion celebrada el dia 21 de mayo de 2010, acordé establecer las normas reguladoras de la
admision como estudiantes de dicha universidad, en ensefianzas conducentes a titulos oficiales de Graduado, de estudiantes con estudios universita-
rios espafioles parciales o estudios universitarios extranjeros parciales o totales no homologados (normas modificadas posteriormente mediante acuer-
do del Consejo de Gobierno, de 13 de mayo de 2015).

4.2.3.- La admision de estudiantes de Grado en la Universidad de Malaga.

Como hemos comentado anteriormente, el Decreto Legislativo 1/2013, de 8 de enero, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley Andaluza de
Universidades, sefiala en su articulo 73 que, a los Unicos efectos del ingreso en los centros universitarios, todas las Universidades publicas andaluzas

se constituyen en un distrito Unico para los estudios de grado y de méaster, mediante acuerdo entre las mismas y la Consejeria competente en materia

de Universidades, a fin de evitar la exigencia de diversas pruebas de evaluacion.

De acuerdo con lo anterior, en el primer trimestre de cada afio, mediante Resolucién de la Direccién General de Universidades, se hace publico el
Acuerdo de la Comisién del Distrito Unico Universitario de Andalucia, por el que se establece el procedimiento para el ingreso, en el curso correspon-
diente, en los estudios universitarios de Grado.
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4.2.4.- La admision de estudiantes en las ensefianzas de Graduado en Ciencias Gastrondmicas y Gestiéon Hotelera

Para la admision de estudiantes en las ensefianzas de Graduado en Ciencias Gastrondmicas y Gestién Hotelera no se han establecido ni criterios
ni requisitos Adicionales a los ya descritos para el conjunto de las ensefianzas de Grado del Sistema Universitario Andaluz.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3.- APOYO A ESTUDIANTES.
PLAN DE ACCION TUTORIAL

La accion tutorial es un servicio de atencion a los estudiantes, a través del cual el profesorado universitario orienta, informa y asesora de forma perso-
nalizada. La tutoria constituye un soporte para la adaptacion del estudiante a la universidad, para el aprendizaje, la orientacion curricular y también,
aunque en menor medida, para la orientacion profesional.

El Real Decreto 1393/2007 por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, incluye la obligacién de las universidades
de disponer de procedimientos de acogida y orientacion. Asi, en su articulo 14.2. indica que "Las universidades dispondran de sistemas accesibles de
informacion y procedimientos de acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su incorporacion a las ensefianzas universita-
rias correspondientes".

Por otro lado, el Estatuto del Estudiante (Real Decreto 1791/2010), vigente desde 2011, incluye entre su articulado, la descripcién de los elementos
gue deben considerarse en la implantacion de un Plan de Accién Tutorial (PAT).

Respecto de los derechos de los estudiantes universitarios, en su articulo 7.e) habla del de "asesoramiento y asistencia por parte de profesores, tuto-
res y servicios de atencién al estudiante”. Y especificamente para los estudiantes de grado, en su articulo 8.e) menciona el derecho "a recibir orienta-
cién y tutoria personalizadas en el primer afio y durante los estudios, para facilitar la adaptacion al entorno universitario y el rendimiento académico,
asi como en la fase final con la finalidad de facilitar la incorporacién laboral, el desarrollo profesional y la continuidad de su formacién universitaria”.

El capitulo V del mencionado Estatuto describe con mas detalle los principios generales por los que se deben regir las tutorias, de manera que esta-
blece que la orientacién y seguimiento de caracter transversal que recibiran los estudiantes, atenderd, entre otros, a los siguientes aspectos:

a) Objetivos de la titulacion;

b) Medios personales y materiales disponibles;

c¢) Estructura y programacién progresiva de las ensefianzas;

d) Metodologias docentes aplicadas;

e) Procedimientos y cronogramas de evaluacion;

f) Indicadores de calidad, tales como tasas de rendimiento académico esperado y real de los estudios; tasas de incorporacion laboral de egresados.

Por otro lado, para desarrollar sus programas de orientacién y de acuerdo con lo establecido en la normativa autonémica y de las propias universida-
des, los centros podran nombrar coordinadores de titulacion, cuya mision sera llevar a cabo una orientacion de calidad, dirigida a reforzar y comple-
mentar la docencia como formacién integral y critica de los estudiantes y como preparacion para el ejercicio de actividades profesionales.

Por su parte, las universidades deberan impulsar sistemas tutoriales que integren de manera coordinada las acciones de informacion, orientacién y
apoyo formativo a los estudiantes, desarrollados por el profesorado y el personal especializado. Para ello, estableceran los procedimientos oportunos
para dar publicidad a los planes, programas y actividades tutoriales.

Se establecen dos tipos de tutorias, a) las de titulacién y b) las de materia o asignatura.
a) Tutorias de titulacion:

Seran asistidas por el coordinador de la titulacién y velaran por la orientacion a los estudiantes en sus procesos de aprendizaje, en su transicion hacia
el mundo laboral y en su desarrollo profesional. Facilitaran:

1. El proceso de transicion y adaptacion del estudiante al entorno universitario.
2. La informacién, orientacion y recursos para el aprendizaje.
3. La configuracion del itinerario curricular atendiendo también a las especificidades del alumnado con necesidades educativas especiales.

4. La transicion al mundo laboral, el desarrollo inicial de la carrera profesional y el acceso a la formacién continua.

b) Tutorias de materia o asignatura.

Los estudiantes seran asistidos y orientados, individualmente, en el proceso de aprendizaje de cada materia o asignatura de su plan de estudios me-
diante tutorias desarrolladas a lo largo del curso académico. Seran los departamentos los encargados de velar por el cumplimiento de las tutorias del
profesorado adscrito a los mismos de acuerdo con los planes de estudio y la programacién docente de las ensefianzas en las que imparte docencia.

La Universidad de Mélaga, a través del Centro y departamentos, garantizara que los estudiantes puedan acceder a las tutorias, estableciendo los crite-
rios y horarios correspondientes.
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Segun el Real Decreto 1393/2007 por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales, las universidades tienen la obliga-
cién de disponer de procedimientos de acogida y orientacién.

Articulo 14.2. Las universidades dispondran de sistemas accesibles de informacion y procedimientos de acogida y orientacién de los estudiantes de
nuevo ingreso para facilitar su incorporacion a las ensefianzas universitarias correspondientes.

De forma mas concisa se establece que las memorias de los titulos definan los siguientes procedimientos:

Acceso y admision de estudiantes.

Sstemas accesibles de informacion previa a la matriculacion y procedimientos accesibles de acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para fa-
cilitar su incorporacion a la Universidad y la ensefianza.

Sstemas accesibles de apoyo y orientacion de |os estudiantes una vez matriculados.

Acceso y admision de estudiantes.

A continuacion, se describen las actividades que la Facultad de Turismo desarrolla dentro de su Plan de Accién Tutorial, cumpliendo con los requisi-
tos establecidos en dichos procedimientos:

Informar alos estudiantes de nuevo ingreso acerca de | os estudios que se imparten en el Centro, de laimportanciadel sector turistico y de las expectativas profe-
sionales.
Informar alos estudiantes de |os servicios que ofrece el Centroy laUniversidad.

Informar alos estudiantes de |os servicios de orientacion, précticas, formacion y empleo que prestael Vicerrectorado de Relaciones Universidad-Empresa.
Potenciar en el estudiante una actitud proactiva en el disefio y puesta en marcha de su proyecto formativo-profesional.
Presentacion del Centro alos alumnos de nuevo ingreso por parte del decanato del Centro.

Con respecto a los alumnos ya matriculados, las acciones que se realizan son las siguientes:

Asesoria permanente sobre insercion profesional .
Realizacion de las Jornadas Universidad y Empleo.
Jornadas ¢Acercando la Empresa ala Universidad¢,

Bolsa de Trabajo, gestionada por el Vicedecanato de Précticas, Cooperacion Empresarial y Estudiantes, parainformar sobre |as distintas ofertas de empleo que
Ileguen al Centro.
Numerosos talleres y jornadas rel acionados con lainsercion laboral en el &readel turismo.

De manera indirecta, y como consecuencia de todo lo anterior, se persigue mejorar las tasas de abandono, de eficiencia y de graduacion.

Para alcanzar estos objetivos, el Plan de Orientacién y Tutorizacion se articula sobre los cuatro programas que describimos detalladamente en esta
seccion: Programa de acogida a estudiantes de nuevo ingreso, Programa de de apoyo y orientacion a los estudiantes una vez matriculados especifico
del Centro, Programa de apoyo y orientacion a los estudiantes para estudiantes extranjeros y Programa de apoyo y orientacién a los estudiantes para
estudiantes con discapacidad.

4.3.1.- Sistemas de acogida a los estudiantes de nuevo ingreso.

Los futuros alumnos de esta titulacion deben poder acceder a la mayor informacion posible que de ella se pueda ofrecer. Actualmente se proporcionan
una serie de medios y se organizan una serie de actividades encaminadas a facilitar la acogida a los nuevos estudiantes:

La Facultad de Turismo edita al inicio de cada curso la programacién académica. Los contenidos de la publicacién hacen referencia a:

Informacién sobre los servicios del centro.

Informacién sobre el contenido del plan de estudios vigente.
Plazo de solicitud de las diferentes convocatorias de examenes.
Calendario docente.

Programa de movilidad estudiantil.

Titulaciones propias organizadas por €l centro.

Reglamentos vigentes.

Horarios.

Calendario de exdmenes de las diversas convocatorias.
Programacion docente con indicacion de:

Objetivo de cada asignatura.

Temario de la asignatura.

Bibliografia.

Metodol ogia docente.

Sistema de evaluacion.

Actividades complementarias.

Profesorado encargado de ladocenciay de los examenes.

© 0o o o o o o

La anterior informacion esté igualmente disponible en la web del centro con anterioridad a la matriculacién de los alumnos.

Al inicio de cada curso académico se organiza desde la direccién del centro un acto de bienvenida, el cual se estructura de la siguiente forma:
1.- Conferencia de inaugural de una personalidad relevante del sector turistico.

2.- Presentacion de los servicios del centro.

3.- Presentacién del campus virtual y la web de centro.

4.3.2. Sistema de apoyo y orientacion a los estudiantes una vez matriculados especifico del Centro.
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Los alumnos matnculados en-el-centro dlsponen de un-servicio de apoyo y onentamon constante: Akinicio-de-cada-curso-se-organiza tin-acto-de-bien-

Los alumnos matriculados en el centro disponen de un servicio de apoyo y orientacién constante. Al inicio de cada curso se organiza un acto de bien-
venida y un curso cero para los alumnos de nuevo ingreso, en el que se informa, por una parte, de los servicios, caracteristicas del centro, presenta-

cién de las asignaturas, departamentos, posibilidades de movilidad, etc. y, por otra parte, se realizan unas jornadas sobre campus virtual y nivelaciéon
de materias.

En lo referente a docencia y a otras actividades, a través de la secretaria se ha creado un punto de informacion sobre procesos de matriculacién, con-
validaciones, cursos, etc. que se exponen tanto en los tablones de anuncios como en la web del centro.

El vicedecanato de ordenacién académica, junto al secretario y vicesecretario del centro, son los encargados de coordinar esta informacién y ofrecer
una orientacién mas especifica al alumnado.

El centro ha creado un vicedecanato para la gestién de las practicas en empresas e instituciones que, junto a la comisién de précticas, coordina la in-
formacion ofrecida a través de la secretaria del centro, y cumple las funciones de asesoramiento y orientacién al alumnado en la realizacion de la asig-
natura de Practicas en empresas de turismo. Igualmente, canaliza la informacién procedente del vicerrectorado competente. El alumnado en practicas
tiene asignado un profesor encargado de orientarle, asi# como un tutor permanente en la empresa de destino, que le asesora y guia en su estancia.

En lo referente a los programas de intercambio entre universidades existe un vicedecanato que coordina, junto a la comisién de relaciones internacio-
nales y movilidad la informacion relativa a los programas de intercambio, como SOCRATES-ERASMUS, ISEP y SENECA, y se encarga de canalizar
en el centro la informacién procedente de la Seccién de Movilidad.

Las aulas de informética poseen permanentemente un técnico especializado encargado de asesorar y orientar al alumnado en el uso del hardware y
software disponible, publicando la disponibilidad de nuevo software especializado y asesorando en la instalacién de la Wifi y otro software de libre uso
de la universidad.

El laboratorio de idiomas posee un técnico que orienta al alumnado sobre su funcionamiento, poniendo a su disposicion el material que elabora el pro-
fesorado de idiomas del centro.

La biblioteca cuenta con personal especializado de atencion al usuario en lo referente al catélogo bibliogréfico, asi# como normas de uso y localizacién
de la informacion. Todos los afios, al inicio del curso, se imparte una sesién formativa al alumnado de nuevo ingreso en la que se da a conocer los ser-
vicios y catélogos de la biblioteca, las opciones de busqueda, el acceso a bases de datos y los recursos electrénicos.

El consejo de estudiantes del centro, junto con el vicedecanato correspondiente, canaliza otras actividades de interés para el alumnado, de caracter
cultural, deportivo, social y académico.
4.3.3. Sistema de apoyo y orientacién a los estudiantes para estudiantes extranjeros.

A los alumnos de intercambio recibidos en la UMA procedentes de universidades socias se les asigna un coordinador académico y, previa solicitud, un
alumno voluntario que actia como tutor-acompafiante, facilitandole la integracion en la vida académica y universitaria de la Universidad de Malaga.

A algunos alumnos recibidos, segin convenio con su universidad de origen, se les facilita y en ocasiones se les subvenciona alojamiento y manuten-
cién con cargo al presupuesto de Cooperacion Internacional al Desarrollo.

4.3.4. Sistema de apoyo especifico a los estudiantes con discapacidad.
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La Universidad de Malaga considera que la atencién a las necesidades educativas de los estudiantes con discapacidad es un reconocimiento de los
valores de la persona y de su derecho a la educacion y formacién superiores. Por esta razén y con los objetivos de: a) garantizar la igualdad de oportu-
nidades y la plena integracion de los estudiantes universitarios con discapacidad en la vida académica y b) promover la sensibilidad y la concienciacion
del resto de miembros de la comunidad universitaria, la Universidad de Méalaga, a través de su Vicerrectorado de Estudiantes, cuenta con una oficina
dirigida a la atencién de sus estudiantes con discapacidad: el Servicio de Apoyo al Alumnado con Discapacidad (SAAD).

Este servicio se dirige a orientar y atender a las personas con un porcentaje de minusvalia similar o superior al 33%, que deseen ingresar o estén ma-
triculados en la Universidad de Malaga, tratando compensar y dar respuesta a las necesidades derivadas de la situacién de discapacidad del estudian-
te, que dificulten el desarrollo de sus estudios universitarios y le puedan situar en una situacion de desventaja. Estas necesidades varian dependiendo
de la persona, el tipo de discapacidad, los estudios realizados, y su situacién socio-econémica, por lo que sera preciso llevar a cabo una valoracién y
atencion individualizada de cada alumno.

A continuacion, se citan ejemplos de recursos. Estos son orientativos, ya que, dependiendo del estudiante con discapacidad, pueden surgir nuevas
medidas o variar la naturaleza de las actualmente existentes:

- Orientacién y Asesoramiento académico y vocacional a alumnos y padres.

- Adaptaciones curriculares en coordinacién y colaboracién con el profesorado competente.

- Ayudas técnicas de acceso curricular: grabadoras, cuadernos autocopiativos, emisoras FM.
- Reserva de asiento en aulas y aforos de la Universidad.

- Intérprete de Lengua de Signos.

- Adaptacion del material de las aulas: bancos, mesas, sillas.

- Adaptacion del material de clase: apuntes, practica.

- Ayuda econémica para transporte.

- Alumno/a colaborador/a de apoyo al estudio.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 60
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 15

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

15

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-
rias oficiales, establece en su articulo 6 que con objeto de hacer efectiva la movilidad de estudiantes, tanto dentro
del territorio nacional como fuera de él, las universidades elaboraran y haran publica su normativa sobre el sistema
de reconocimiento y transferencia de créditos, con sujecion a los criterios generales que sobre el particular se esta-
blecen en dicho Real Decreto.

En cumplimiento del citado mandato, la Universidad de Malaga, mediante Acuerdo del Consejo de Gobierno, adopta-
do en la sesién celebrada el dia 23 de junio de 2011, y publicado en el BOJA de fecha 2 de agosto de 2011, ha esta-
blecido las "Normas reguladoras de los reconocimientos de estudios o actividades, y de la experiencia laboral o pro-

fesional, a efectos de la obtencién de titulos universitarios oficiales de Graduado y Méster Universitario, asi como de

la transferencia de créditos". (modificada por Consejo de Gobierno en sus sesiones de 13 de marzo y 25 de octubre
de 2013 y 19 de junio de 2014)

Recogiendo las previsiones del mencionado Real Decreto 1393/2007, las citadas normas contemplan la posibilidad
de reconocimiento de los siguientes estudios y/o actividades:

Asignaturas superadas y/o créditos obtenidos, correspondientes a estudios conducentes a titulos universitarios de carécter ofi-

cia y validez oficial entodo € territorio nacional.

Asignaturas cursadas, correspondientes a otros titulos universitarios (distintos de los de carécter oficia y validez en todo el
territorio nacional)

Asignaturas cursadas, correspondientes a ensefianzas artisticas superiores.
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. Asignaturas cursadas, correspondientes a ensefianzas de formaciéon profesional de grado superior.

. Asignaturas cursadas, correspondientes a ensefianzas profesionales de artes plasticas y disefio de grado superior.

. Asignaturas cursadas, correspondientes a ensefianzas deportivas de grado superior.

. Experiencialaboral resultante de la participacion en Programas de Cooperacion Educativa (Précticas en Empresas).
- Experiencialaboral o profesional no vinculada a Programas de Cooperacién Educativa

- Participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, solidariasy de cooperacion.

- Participacion en actividades universitarias de representacion estudiantil.

Quienes posean la condicién de estudiante con expediente académico abierto en la respectiva titulaciéon de la Uni-
versidad de Mélaga podran solicitar el correspondiente reconocimiento de estudios, actividades o experiencia profe-
sional durante el respectivo plazo de matricula (para estudiantes de nuevo ingreso en el respectivo Centro y titula-
cion de la Universidad de Malaga), o durante el mes de marzo de cada curso académico (para aquellos estudiantes
ya matriculados anteriormente en el dicho Centro y titulacion).

Las solicitudes de reconocimiento de estudios o experiencia profesional seran resueltas por el Decano o Director del
respectivo Centro de la Universidad de Mélaga previo informe de ¢ Comision de Reconocimientos del Estudios¢, del
correspondiente titulo sobre la adecuacion entre las competencias y conocimientos adquiridos y alegados y los exigi-
dos

Las solicitudes de reconocimiento presentadas seran resueltas teniendo en cuenta la adecuacién entre las compe-
tencias y conocimientos adquiridos de acuerdo con el plan de estudios del titulo de origen y los previstos en el plan
de estudios del titulo de destino, e indicaran los médulos, materias, asignaturas o actividades formativas concretas
del titulo de destino que son objeto de convalidacién, y/o el nimero de créditos que son objeto de cédmputo a efectos
de la obtencién de dicho titulo de destino.

1. Créditos obtenidos en TITULOS UNIVERSITARIOS OFICIALES DE GRADUADO, para la convalidacion de asig-
naturas o cdmputo de créditos en titulos universitarios oficiales de Graduado:

a) Cuando el titulo de origen y el titulo de destino se encuentren adscritos a la misma rama de conocimiento, seran
objeto de reconocimiento los créditos alegados obtenidos en materias consideradas como de formacién basica pa-
ra la citada rama de conocimiento de acuerdo con lo dispuesto en el Anexo Il del Real Decreto 1393/2007. En el su-
puesto de que se aleguen los créditos correspondientes a la totalidad de materias béasicas del titulo de origen, se de-
bera garantizar el reconocimiento de al menos 36 de dichos créditos.

b) Cuando el titulo de origen y el titulo de destino se encuentren adscritos a diferentes ramas de conocimiento, seran
objeto de reconocimiento los créditos alegados obtenidos en materias consideradas como de formacion béasica para
la rama de conocimiento a la que se encuentre adscrito el titulo de destino de acuerdo con lo dispuesto en el Anexo
Il del Real Decreto 1393/2007.

En ambos casos (apartados a y b), dicho reconocimiento conllevara la convalidacion de aquellas asignaturas o ac-
tividades formativas concretas del titulo de destino que la correspondiente Comisién de Reconocimientos considere
como superadas; asi como el coémputo del nimero de créditos resultante de la diferencia entre el total de créditos re-
conocidos menos el total de los créditos convalidados.

¢) En ninglin caso podréan ser objeto de reconocimiento y convalidacion los Trabajos Fin de Grado.

2. Créditos obtenidos en TITULOS UNIVERSITARIOS OFICIALES DE MASTER UNIVERSITARIO O DOCTOR (Pe-
riodos de Formacion especificos, de Programas de Doctorado -Real Decreto 1393/2007), para la convalidacién de
asignaturas o computo de créditos en titulos universitarios oficiales de Graduado:

a) En ningln caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Master.
b) En ninglin caso podran ser objeto de convalidacion los Trabajos Fin de Grado.

En ambos casos (puntos 1y 2), no podran ser objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en el titulo de origen
por convalidacion o cémputo, cuando hayan sido objeto de reconocimiento para el mismo titulo de destino los estu-
dios que originaron la citada convalidacion o cémputo, y viceversa.

3. Créditos obtenidos en TITULOS UNIVERSITARIOS OFICIALES DE DIPLOMADO, INGENIERO TECNICO, AR-
QUITECTO TECNICO, LICENCIADO, INGENIERO, ARQUITECTO O DOCTOR (Periodos de Docencia o Periodos
de Investigacién, de Programas de Doctorado -Real Decreto 185/1985 y 778/1998-), para la convalidacion de asig-
naturas o cdmputo de créditos en titulos universitarios oficiales de Graduado:

a) Los créditos obtenidos correspondientes a titulos de Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico, Licencia-
do, Ingeniero o Arquitecto, y definidos en el articulo 2 del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre, podran ser
objeto de reconocimiento y valoracion en igualdad de circunstancias que los créditos europeos a los que se refiere el
articulo 3 del Real Decreto 1125/2003, de 5 de septiembre.
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b) En ninguin caso podran ser objeto de convalidacién los Trabajos Fin de Grado.

¢) No podrén ser objeto de reconocimiento las asignaturas o créditos obtenidos en el titulo de origen por convalida-
cion, adaptacion o declaraciéon de equivalencia, cuando hayan sido objeto de reconocimiento para el mismo titulo de
destino las asignaturas o créditos que originaron dicha convalidacion, adaptacion o equivalencia, y viceversa.

d) Las solicitudes de reconocimiento por adaptacion de titulos oficiales de la Universidad de Malaga que se encuen-
tren en proceso de extincion seran resueltas de acuerdo con lo que establezca la correspondiente "tabla de adapta-
cién" incorporada a la Memoria de Verificacion del titulo de destino.

4. Créditos obtenidos en OTROS TITULOS UNIVERSITARIOS DISTINTOS DE LOS DE CARACTER OFICIAL (titu-
los propios), para la convalidacion de asignaturas o computo de créditos en titulos universitarios oficiales de Gradua-
do:

a) No podré ser objeto de reconocimiento un nimero de créditos superior al 15% de la carga lectiva total del titulo de
destino, salvo en el supuesto a que se refiere el art. 6.4 del Real Decreto 1393/2007 en cuyo caso resultara aplicable
el régimen de adaptacion previsto en la Memoria de Verificacion del citado titulo.

b) En ninguin caso podran ser objeto de convalidacion los Trabajos Fin de Grado.

5. Asignaturas superadas o créditos obtenidos en ENSENANZAS SUPERIORES OFICIALES NO UNIVERSITA-
RIAS, para la convalidacion de asignaturas o cémputo de créditos en titulos universitarios oficiales de Graduado:

a) Unicamente podran ser objeto de reconocimiento los estudios correspondientes a la siguiente titulacion:

En relacién con las ensefianzas de grado superior no universitarias que se pueden reconocer y en concreto a las
que se refieren a los estudios de Técnico Superior (correspondiente a ensefianzas de formacion profesional de gra-
do superior) se tiene previsto, una vez aprobado el titulo de grado que se presenta, conforme a la normativa de la
Universidad de Malaga, constituir la comision de reconocimientos de estudios del titulo y proceder a la realizacién de
las tablas de adaptacién de los siguientes titulos de Formacion Profesional de Grado Superior:

Familia Hosteleria y Turismo

. Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos

. Técnico Superior en Agencias de Vigiesy Gestion de Eventos

- Técnico Superior en Guia, Informacion y Asistencias Turisticas
- Técnico Superior en Direccion de Cocina

- Técnico Superior en Direccion de Servicios en Restauracion

Familia Industrias Alimentarias

- Técnico Superior en Vitivinicultura
. Técnico Superior en Procesosy Calidad en laIndustria Alimentaria

b) En ninglin caso podrén ser objeto de convalidacion los Trabajos Fin de Grado.

6. EXPERIENCIA LABORAL O PROFESIONAL ACREDITADA, seran resueltas teniendo en cuenta la relacién con
las competencias inherentes al titulo de destino, e indicando el nimero de créditos que son objeto de cémputo a
efectos de la obtencion del titulo de destino o, en su caso, las asignaturas concretas del respectivo plan de estudios
cuyo alto contenido de caracter practico permitiera su convalidacion como resultado del reconocimiento solicitado:
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a) No podra ser objeto de reconocimiento un nimero de créditos superior al 15% de la carga lectiva total del titulo de
destino.

b) Dentro del limite sefialado en el apartado a) anterior, seran objeto de reconocimiento las "practicas en empre-
sas" realizadas con arreglo a convenios suscritos por la Universidad de Malaga dentro del Programa de Cooperacion
Educativa, computandose un crédito por cada 25 horas de dichas préacticas realizadas siempre que se haya obtenido
un nivel satisfactorio en la evaluacion total realizada dentro de la empresa.

¢) Sin perjuicio de lo dispuesto en los apartados a) y b) anteriores, el nimero de créditos que puede obtenerse co-
mo resultado del reconocimiento de la experiencia laboral o profesional acreditada, no podra superar el resultado de
aplicar la ratio de un crédito por cada 25 horas de la actividad correspondiente a dicha experiencia laboral o profesio-
nal.

d) No podré incorporarse puntuacion a los créditos computados.

7. PARTICIPACION EN ACTIVIDADES UNIVERSITARIAS CULTURALES, DEPORTIVAS, DE REPRESENTA-
CION ESTUDIANTIL, SOLIDARIAS Y DE COOPERACION, para el cémputo de créditos en titulos universitarios ofi-
ciales de Graduado, seran resueltas teniendo en cuenta la idoneidad de la actividad alegada, e indicaran el namero
de créditos que son objeto de coémputo a efectos de la obtencién de dicho titulo de destino:

a) Unicamente seré posible el reconocimiento para aquellos titulos de destino en cuyos planes de estudios se con-
temple expresamente dicha posibilidad.

b) Unicamente seréa posible el reconocimiento de las actividades realizadas con posterioridad a su primera matricula-
cion en el Centro y titulacion de la Universidad de Malaga al que se desea aplicar el respectivo reconocimiento.

¢) No podréa ser objeto de reconocimiento, en su conjunto, un nimero de créditos superior al 5% de la carga lectiva
total del titulo de destino.

d) Dentro del limite sefialado en el apartado b) anterior, se computara un crédito por cada 25 horas de participacion
en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacién.

e) Seran consideradas como actividades universitarias culturales los estudios de especializacién, actualizacion y for-
macién continua o permanente, o de posgrado, acreditados mediante otros titulos expedidos por la Universidad de
Malaga (titulaciones propias), asi como las actividades de orientacién académica y/o profesional organizadas por di-
cha Universidad.

f) Podran considerarse como actividades universitarias culturales los cursos organizados por las Fundaciones propi-
ciadas por la Universidad de Malaga.

g) Unicamente se consideraran actividades universitarias de representacion estudiantil la pertenencia a 6rganos co-
legiados de gobierno y/o representacion de una universidad espafiola, o a comisiones emanadas de éstos, previstos
en los Estatutos de dicha universidad o en sus normas de desarrollo.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases de teoriay précticas

Asistencia a seminarios 0 excursiones

Trabajo autbnomo

Actividades de evaluacion

Actividades en |las empresas

Actividades no presenciales incluyendo elaboracién de lamemoria

Clases presenciales de orientacion y tutorias, preparacion de la defensa de la memoria

Actividades no presenciales

5.3METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicidn por el profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basi cos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de |os estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

Tutorizacién previaad inicio de las précticas en las que se estableceran las bases, los objetivosy el programa formativo a desarrollar
por el alumno durante las précticas en empresas u organi zaciones.

Durante el transcurso de las précticas en las instalaciones de la empresa u organizacion el alumno desarrollara actividades propias a
proyecto formativo, que deberan ser acordes a las competencias adquiridas en el grado.

Sesiones periddicas de tutorizacion alo largo de las précticas, tanto con el profesor como con el responsable asignado en la
empresa, en las que se irg; analizando la adecuacion del alumno alas tareas asignadas.

Actividad de aprendizaje autbnomo mediante larealizacion de formaindividua de unamemoriade précticas en la que se harg;
constar |las actividades desarrolladas, asi como las competencias y habilidades adquiridas.

Sesiones de tutorizacion previaa cargo del coordinador de Trabajo Fin de Grado.

Sesiones periédicas de orientacion y seguimiento por parte del tutor del Trabajo Fin de Grado.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Realizacion de actividades de eval uacion continua, en el aula o fuera de ella (gjercicios préacticos, exposiciones, trabajos
individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en la que se evaluaran los conocimientos tedricos y practicos, la capacidad de sintesis (en su
caso), el correcto empleo del lenguaje oral y escrito, etc.

Informe del tutor de la entidad colaboradora.

Valoracién de lamemoriafinal del estudiante.

Elaboracion de lamemoria, exposicion y defensa del Trabajo Fin de Grado.

55NIVEL 1: MODUL O: FUNDAMENTOSEN CIENCIAS SOCIALESY JURIDICAS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: MATERIA: Derecho

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Socialesy Juridicas Derecho
ECTSNIVEL2 12

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

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Legislacion e intervencion administrativa en hoteleriay restauracion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Legislacion laboral en hoteleriay restauracion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocimiento delos principios generales del derecho que influyen en el sector

. Conocimiento delos objetivos, estrategiasy losinstrumentos de las paliticas publicas

. Compresion delosplanesy politicas publicasy las oportunidades derivadas para el sector

. Conocimiento de las normativa especifica del sector

. Conocimiento de los diferentes formas de gestion eintervencion administrativay sus particularidades en el sector

. Saber interpretar lostextosjuridicos que se aplican en el sector
Inmersién del fenémeno del trabajo dependientey caracteres de su configuracion juridicay contexto socio-econémico de lasrelaciones laborales

- Conocimiento delas fuentes normativas del Derecho del Trabajoy sus principios de aplicacion einter pretacion

. Conocimiento delos objetivos, planesy medidas de las politicas de enpleo y colocacién

. Conocimientos suficientes tedrico-préacticos sobre la regulacién juridica delarelacién laboral individual

. Conocimiento suficientes teérico-pr acticos de la regulacion de las relaciones colectivas de trabajo

55.1.3 CONTENIDOS

OCONOUTAWNE

Derecho publicoy de la Administracion

La prestacion dela Administracion en los servicios hotelerosy de restauracion
Supervision, control einspeccion delos servicios hotelerosy de restauracion gastronémica
L os servicios de restaur acion colectiva o social en el sector publico
Gestién deresiduos en la prestacion de los servicios hotelerosy de restaur acion gastronémica
Responsabilidad y sanciones administrativas

La actividad administrativa de fomento en el sector hoteleroy derestauracién gastronémica.
Régimen juridico del empresario delarestauracion
El estatuto de los profesionales del sector

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el @mbito de las Ciencias Gastronémicasy la Gestion Hotelera.

aojamiento y larestauracion.

CG2 - Conocer las funciones directivas anivel de empresa, departamento y proyecto en |os sectores de la Gastronomia, €l

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CGS5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

grupales.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal e institucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombresy mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CGS8 - Aplicar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabgjo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

su dreade estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
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CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE11 - Saber aplicar y reconocer |os principios generales del derecho que influyen en el sector, identificar los distintos bienes
juridicos protegidos y aplicar la normativa regulatoria.

CE12 - Saber identificar los objetivos, estrategiasy los instrumentos de |as politicas plblicas y presupuestarias, saber interpretarlas
y reconocer las oportunidades derivadas para el sector.

CE13 - Saber identificar y aplicar las fuentesjuridicas relativas alarelacion individual y colectiva del trabajo y analizar de forma
tedrico-préactica supuestos concretos relativos alamisma en hoteleriay restauracion.

CE14 - Ser capaz de analizar de forma tedrico-practica supuestos concretos relativos a la participacién de los trabajadores en
empresas de hoteleriay restauracion, analizando casos concretos relativos a negociacion y la posible solucion a conflictos
individualesy colectivos (judiciales y extrajudiciales) en cuanto alarelacion laboral.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 20 100

Asistencia a seminarios o excursiones 10 100

Trabajo auténomo 170 0

Actividades de evaluacion 30 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de los estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para €l desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion  |20.0 100.0
continua, en €l aulao fueradedla
(gjercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje oral y escrito, etc.

NIVEL 2: MATERIA: Estadistica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Socialesy Juridicas Estadistica
ECTSNIVEL2 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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Andlisis de datos (Estadistica)

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. ACTIVIDADES PRESENCIALES

Los contenidos correspondientes a la asignatura se impartiran mediante clases teéricas y clases practicas. Las clases tedricas se impar-
tirdn en grupo grande e incluiran ejemplos ilustrativos de los conceptos o técnicas que se aborden en cada sesién. Para la exposicion se
utilizaréan, ademas de la pizarra, y si el profesor lo considera necesario, transparencias, presentaciones, apuntes de clase, etc. Las clases
préacticas se impartiran tanto en grupo grande como en grupo reducido. Esto Gltimo fomentara la participacién activa de los estudiantes y su
aprendizaje. Estas clases estaran basadas en la resolucion, por parte de los alumnos, de relaciones de ejercicios que deberan trabajar con
antelacion a las clases. Los enunciados de los ejercicios estaran basados, preferentemente, en datos del sector turistico procedentes de
fuentes estadisticas oficiales. Si la disponibilidad de aulas de informatica del Centro lo permite, las practicas en GR se realizaran en el aula

de informética.

2. ACTIVIDADES VIRTUALES

Se utilizara la asignatura ubicada en el Campus Virtual de la UMA (http://www.campusvirtual.cv.uma.es/) para poner a disposicion del
alumno material de apoyo, que le permita un mejor aprovechamiento de las clases presenciales y le facilite el aprendizaje de la asignatura.
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Esta plataforma virtual se utilizara, ademas, como medio de informacién sobre cuestiones relativas a la asignatura (plazos de entrega, hora-
rio de tutorias, programa, criterios de evaluacion, etc.). Permitird la comunicacion fluida entre profesor y alumno, mediante el uso de foros,
Chat y correo interno, y formaré parte, no sélo del proceso formativo, sino también de la evaluacion del estudiante. Para ello, los alumnos
tendran que realizar dos cuestionarios de caracter teérico-practico que seran evaluados como actividades propuestas por el profesor: uno
relativo a descripcion de una variable y utilidad de los nimeros indices y otro relativo al andlisis estadistico de la distribucién conjunta de
dos variables y al andlisis descriptivo de componentes de series temporales.

Por ultimo, queremos indicar que esta via nos parece laidénea para conocer la opinién de los estudiantes, de forma anénima, sobre su
aprovechamiento de las clases y sobre la labor del docente. Por ello, si el profesor lo considera oportuno, incluird encuestas con esa finali-
dad.

3. ACTIVIDADES ACADEMICAS COMPLEMENTARIAS

Los alumnos que lo deseen podran:

* Realizar estudios o informes, basados en datos reales, argumentados mediante el andlisis estadistico de los mismos .

* Realizar los cuestionarios voluntarios propuestos por el profesor en la asignatura virtual.

* Participar en debates relativos a cuestiones de la asignatura en los foros de la asignatura virtual.

5.5.1.3 CONTENIDOS

BLOQUE 1: NOCIONES BASICAS

Leccion 1: Observacion, tabulacién y presentacién de los datos.
1. Introduccién y conceptos bésicos.

2. Presentacion de los datos: Distribuciones de frecuencias.

3. Representaciones gréficas.

4. Fuentes estadisticas oficiales del sector turistico.

BLOQUE 2: ANALISIS DESCRIPTIVO DE UNA VARIABLE

Leccion 2: Medidas descriptivas.
1. Promedios y medidas de posicion.
2. Medidas de dispersién y asimetria.

3.. Valores atipicos. Diagrama de caja.

Leccion 3: Andlisis descriptivo de una Serie Temporal
1. Representacion gréfica.

2. Tasas de variacion: Numeros indices.

2. Andlisis de la tendencia.

3. Andlisis de la estacionalidad:

3.1. indices de variacion estacional

3.2. Eliminacién de la componente estacional: Desestacionalizacién.

BLOQUE 3: ANALISIS DESCRIPTIVO DE DOS VARIABLES

Leccion 4: Andlisis para variables cuantitativas.
1. Presentacidn de los datos.
2. Covarianza.

3. Coeficiente de correlacion lineal.
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Leccion 4: Andlisis para variables cualitativas.
1. Presentacion de los datos. Tablas de contingencia.
2. Coeficientes de correlacion.

3. Independencia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el @mbito de las Ciencias Gastronémicasy la Gestion Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas anivel de empresa, departamento y proyecto en |os sectores de la Gastronomia, €l
aojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CGS5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal e institucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombresy mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CGS8 - Aplicar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabgjo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE18 - Conocer y aplicar los conceptos basicos de la estadistica, analizar estadisticamente lainformacion contenida en las fuentes
estadisticas disponibles, convertir un problema empirico en un objeto de estudio y andlisisy elaborar conclusiones.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100

Asistencia a seminarios o excursiones 5 100

Trabajo auténomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicién por € profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccién y
motivacion a trabajo de los estudiantes.
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habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los

estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y

apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacién
continua, en €l aulao fueradedla
(gjercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

20.0

100.0

Realizacion de una pruebaindividual en
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), € correcto empleo
del lenguaje oral y escrito, etc.

0.0

80.0

NIVEL 2: MATERIA: Economia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Basica

Ciencias Socialesy Juridicas

Economia

ECTSNIVEL2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Fundamentos del analisis econémico

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Estructuray analisis de los mercados gastronémico y hotelero

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer las diferentes dimensiones econémicas que comprenden los mercados gastrondmico y hotelero, conocer y dominar las herramien-
tas béasicas para el andlisis de su funcionamiento asi como aquellas que permitan una gestion eficaz de las empresas que los integran como
via de garantizar su éxito y supervivencia en el mercado.

Conocer y dominar el uso de las herramientas basicas para la gestién y toma de decisiones econdmicas en un departamento, empresa u or-
ganizacién enmarcados en el &ambito de la gastronomia y/o servicios de alojamiento. Los alumnos adquiriran las competencias necesarias
para entender los acontecimientos econémicos que afectan a dichos sectores productivos, asi como al entorno econémico que les afecta.

55.1.3 CONTENIDOS

Fundamentos del andlisis econémico

Principios basicos de Economia.

L a Economia como ciencia social: Microeconomiay M acroeconomia.

El modelo de la Frontera de Posibilidades de Produccion: los conceptos de coste de oportunidad, eficienciay crecimiento econémico.

Concepto de mercado y tipos de mer cados.

M ercado competitivo: oferta, demanday equilibrio.

Excedentes del consumidor y del productor.

Elasticidades de la ofertay dela demanda.

Factores productivosy costes.

Aspectos centrales de la Macr oeconomia: produccion, empleo, preciosy sector exterior.
10. El modelodel flujocircular delarentay el Producto I nterior Bruto.

11. Andlisisdelos principalesindicadores del mercado detrabajo.

12. Principalesindicadoresde precios. Inflacién y deflacion.

13. Indicadoresdelaevolucion del sector exterior.

OCONOUAWNE
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Estructuray andlisis de los mercados gastronémico y hotelero

Definicion de mer cado. Complementariedad de los productos gastronémico y hotelero.

Principales fuentes estadisticas para el andlisis de losindicador es econémicos del turismo, en general y de las actividades gastronémicay hotelera, en
particular. Conceptosy tipos deindicadores de oferta, de demanday de flujos turisticos inter nacionales.

Impacto dela actividad gastronémicay hotelera en la economia: aportacion al crecimiento del PIB, repercusién en el mercado de trabajo, impacto me-
dioambiental.

Objetivos de las empresas gastronémicasy hoteleras.

Funcionamiento de los mer cados en competencia perfecta: produccion y beneficio.

Funcionamiento de los mer cados imper fectos: el monopolio, el oligopolio y la competencia monopolistica.

Innovacion y diferenciacion del producto como clave de éxito empresarial.

El concepto de discriminacion de precios.

ONOUIA W N

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el @mbito de las Ciencias Gastrondmicasy la Gestién Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y larestauracién.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CGE6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justiciasocial, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE15 - Conocer y aplicar |os conceptos basicos de la Economia, comprender 10s principios de su funcionamiento, en general, y de
los sectores gastrondmicos y hotelero, en particular: su dimensién espacial, social, cultural, politica, labora y econémica.

CEL16 - Conocer los aspectos introductorios del andlisis microeconémico de los mercados competitivos y no competitivos, y las
razones para laintervencion del sector publico cuando fallan los mercados.

CE17 - Conocer laimportancia de la diferenciacion de producto para la competitividad en los sectores gastronémicos y hoteleros.
Asi como los indicadores econémicos basicos de la estructura econdmica de estos subsectores.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases de teoriay précticas 90 100
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Asistencia a seminarios 0 excursiones 10 100
Trabajo auténomo 170 0
Actividades de evaluacion 30 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran |os conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de los estudiantes.

Sellevaran a cabo précticasindividuales y/o en grupo, donde se plantearan gjerciciosy actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizarén foros, encuestas, tareas y todas aguellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan el proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Readlizacion de actividades de evaluacion  [20.0 100.0
continua, en el aulao fueradeela
(gjercicios préacticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0
la que se evaluarén los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje oral y escrito, etc.

NIVEL 2: MATERIA: Empresa

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Béasica Ciencias Socialesy Juridicas Empresa
ECTSNIVEL2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
12

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Introduccion ala administracion de empr esas de servicios gastronémicos y hoteler os

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Béasica

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Administracion de recur sos humanos en empresas gastrondmicasy hoteleras

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Gestion delacalid

ad y responsabilidad social en empr esas de ser vicios gastr onémicos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Fundamentos de marketing

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Ser capaz deidentificar lo que es una empresay los elementos difer enciales en las empresas de servicios turisticos, asi como distinguir entrelafigura
del empresario, el emprendedor y el director.

. Conocer e conceptoy significado dela administracion de empresas de servicios turisticos a través de su proceso de planificacion, organizacion, direc-
cion y control en orden a conseguir los objetivos fijados a través de sus difer entes subsistemas.

. Conocer e papel del entorno en la administracion estratégica.

. Ser capaz devalorar lalocalizacion, dimensién e inversién méas adecuada en una empresa gastronémicay hotelera.

. Conocer y entender el concepto de administracion de recur sos humanos.

. Saber organizar la planificacién y evaluacién delos mismos dentro de su sector profesional.
Identificar y crear equipos profesionales para el buen funcionamiento de las empr esas gastronémicasy hoteleras, teniendo en cuenta laimportancia de
lacomunicacion y lajerarquiaentreellos.
I dentificar, evaluar y prevenir |os posibles riesgos para las personasy los equipos en las empr esas gastronomicasy hoteleras. Promover planesen con-
secuencia.

. Ser capaz de gestionar equipos heter ogéneos de recur sos humanos en las empr esas gastronémicasy hoteler as.
Identificar, definir y aplicar conocimientosy técnicas de gestion de per sonas en contextos propios del sector.

. Ser capaz de planificar, organizar, dirigir y controlar la produccion en empresas gastronémicasy hoteler as bajo un enfoque de mejora continua.

. Conocer € proceso de certificacion en calidad de empresas gastronémicas.

. Saber en qué consiste la responsabilidad social en empresas gastronémicasy hoteleras: proceso deimplementacion y certificacion.

- Obtener unavision defilosofia de marketing, aprendiendo laimportancia dela calidad del servicioy conociendo los principales conceptos de marke-
ting.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Las empresas de servicios turisticos hotelerasy gastronémicas: concepto y car acter isticas.
Laadministracion de empresas de servicios turisticos: concepto, significado y proceso.
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Lafiguradel empresario en un entorno complejo, dindmico y cambiante: la direccidn estratégica.
Lasdecisionesdeinversion, localizacion y dimensién en la empresas hotelerasy gastronémicas.
. Administrar y gestionar losRRHH: decisionesatomar y problemas que emer gen administrando per sonas
La planificacién delosRRHH
Laformacion
La evaluacién de personasy la valoracién de tareas
El control del personal
La compensacion: salariosy otras contr aprestaciones
. Célculo de néminas
. Aspectosactuales en la administracion y gestion delos RRHH
La produccion en empr esas de ser vicios gastr onémicos: concepto y car acter isticas.
. Operacionesy procesos de produccion en empresas de restauracion o de alojamiento con restauracién para colectividades.
. Calidad: conceptoy gestion integral.
L os procesos de certificacion: calidad, medioambientey prevencion de riesgos labor ales.
L aresponsabilidad social en empr esas gastronémicas.
El marketing hoy. Conceptosy filosofia.
La planificacion de marketing.
Es estudio del comportamiento de consumidor.
El mercado, la segmentacion de mer cados.
Laimportancia dela calidad del servicio.
La investigacion de mercados.
Laimportancia dela servuccion en los servicios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir y comprender los conocimientos en el ambito de las Ciencias Gastrondmicasy la Gestién Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en |os sectores de |la Gastronomia, €l
aojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar €l desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistosy anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CGS5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multiculturales y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CGS8 - Aplicar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabgjo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE19 - Ser capaz de identificar los elementos diferenciales y de direccidn de las empresas de servicios gastronémicos y hoteleros,
conociendo y aplicando las exigencias administrativas, de direccién estratégicay de gestion econdmica bésicas para la explotacion
rentable.
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CE20 - Saber administrar las entidades en €l ambito gastronémico y tomar decisiones de localizacion, dimensién einversion
adecuadas en una empresa gastronémicay hotelera.

CE21 - Ser capaz de aplicar de forma practica el conocimiento profesional en el @mbito gastrondémico y hotelero, que permita
reclutar y seleccionar aquellos profesionales que tienen | os perfiles adecuados para comprender y aportar valor alaempresa
gastrondmicau hotelera.

CE22 - Saber gestionar momentos de presion o incertidumbre en el entorno laboral y adquirir capacidad paralatoma de decisiones
y de direccién de recursos humanos.

CE23 - Conocer y saber implementar |afilosofia de calidad total en empresas gastrondmicas, aplicando |os procesos de
certificacion bajo el enfoque de mejora continua e integrarlo con otras certificaciones como la prevencion de riesgos laborales o
medioambiental es.

CE24 - Ser capaz de implementar medidas de responsabilidad social en empresas de alojamiento y restauracion.

CE25 - Conocer las teorias y conceptos basicos en marketing como: definicion de marketing, comportamiento del consumidor,
mercado, segmentacion, posicionamiento, calidad de servicio y servuccion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 180 100

Asistencia a seminarios o excursiones 20 100

Trabgjo auténomo 340 0

Actividades de evaluacion 60 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basi cos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de |os estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjerciciosy actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigirén haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion | 20.0 100.0
continua, en el aulao fueradeella
(ejercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

Readlizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0
la que se evaluaran los conocimientos
tedricosy practicos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje ora y escrito, etc.

NIVEL 2: MATERIA: Antropologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Basica Ciencias Socidesy Juridicas Antropologia

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Antropologia de la alimentacién

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

puntos de vista.

Con esta materia se prevé que el estudiante:

- Comprenday valore la alimentacién como una construccion histérica, social y cultural, desde la diversidad cultural y con pluralidad de

- Reconozca la alimentacién como eje desde el que se constituyen las relaciones sociales, econémicas y politicas
- Entienda la alimentaciéon como una construccién que se realiza desde agentes y discursos sociales determinados.

- Evalte el marco de andlisis de la Antropologia Social en el &mbito de la alimentacién, junto a sus métodos y técnicas de investigacion.

55.1.3 CONTENIDOS

1.1. La Antropologia como ciencia social

BLOQUE 1: LA ALIMENTACION DESDE LA ANTROPOLOGIA SOCIAL

1.2. Las dimensiones de la alimentacion (bioldgica, social y cultural)

BLOQUE 2: LA INVESTIGACION ETNOGRAFICA EN ALIMENTACION
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2.1. Introduccién ala etnografia
2.2. Metodologia cualitativa y técnicas de investigacion etnogréafica
2.3. El trabajo de campo en alimentacion

2.4. La etnografiay su aplicabilidad en el &ambito alimentario

BLOQUE 3: ALIMENTACION Y DIVERSIDAD CULTURAL
3.1. Las funciones sociales de la alimentacion
3.2. Produccién, distribucién y consumo alimentario desde la diversidad cultural

3.3. Globalizacion y alimentacién

BLOQUE 4. SIGNIFICADOS SOCIALES Y CULTURALES DE LA ALIMENTACION
4.1. Alimentacion: valores y creencias

4.2. Mediaciones simbélicas en la alimentacion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el @mbito de las Ciencias Gastronémicasy la Gestion Hotelera.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CGE6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE32 - Saber reconocer € fendmeno alimentario como una construccion histérica, social y cultural, comprendiéndolo y
valorandolo desde la diversidad cultural y entender 1a alimentacion como un €je desde €l que se constituyen las relaciones sociaes,
econdmicas, politicas, etc., de los grupos humanos.

CE33 - Saber valorar la pluralidad de puntos de vista ala hora de abordar el fenémeno aimentario (econdmico, politico y socia).
Conocer marcos de andlisis, métodos y técnicas de investigacion en Antropologia Socia y su aplicacion en el &mbito dela
alimentacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS |PRESENCIALIDAD
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Clases de teoriay précticas 45 100
Asistencia a seminarios o excursiones 5 100
Trabajo auténomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran |os conceptos tedricos bési cos de cada tema como medio de introduccion y

motivacion al trabajo de los estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para € desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los

estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion  |20.0 100.0
continua, en €l aulao fueradedla

(gjercicios précticos, exposiciones,

trabajos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0

laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje ora y escrito, etc.

55NIVEL 1: MODULO: BIOQUIMICA Y QUIMICA

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: MATERIA: Bioguimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Bioguimica de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Introduccién al metabolismo

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Como resultados del aprendizaje, el alumno podréa:

. Ser capaz deidentificar y distinguir las estructuras de las biomoléculasyy los tipos de enlaces que las componen y los grupos funcionales que contienen.

. Poder y distinguir lostipos de interacciones que las biomoléculas pueden establecer entresi.

. Ser capaz de explicar apropiadamente los conceptos basicos de las r eacciones biolégicas.

. Calcular los parametros basicos de afinidad delasinteraccionesy velocidad de lasreacciones biolégicas a partir de datos experimentales.

. C_or;ocer Iogp_rincipioselementalesde manipulacion de biomoléculas en un laboratorio bioquimico y saber € ecutarlos practicamente, naturalmente a
nivel muy basico.

. Conocer )I/os principios basicos de la Enzimologia, en sus aspectos cataliticos, cinéticosy reguladores.

. Conocer losfundamentos béasicos del metabolismo como fundamento molecular de funcionamiento de todos los seres vivos.
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- Reconocer lasprincipalesrutas metabdlicasy su regulacion.
. Conocer laorganizacién celular y subcelular de los seres vivos.
. Saber aplicar los conocimientos de Biologia molecular y Bioquimica M etabdlica a problemasy casos practicos relacionados con €l area.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fundamentos de Quimica General

Fundamentos de Termodinamica e Interaccidn de la Materia

Fundamentos de las Reacciones Quimicas

Fundamentos de Quimica Orgénica

Fundamentos de Biologia Celular

Estructuray funcion de las principales macromoléculas biol6gicas: Carbohidratos, Lipidos, Proteinas, Acidos Nucleicos
Fundamentos de las Reacciones Biologicas: Catdlisis Enzimatica y Bioenergética
Introduccién al metabolismo: Conceptos basicos

Vision general de las principales rutas metabdlicas

Integracién del metabolismo

Laboratorio de Bioquimica

Informéatica aplicada a la Bioquimica

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir y comprender los conocimientos en el dmbito de las Ciencias Gastronémicas y la Gestion Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal e institucional en €l trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombresy mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conocimientos.

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

energiade los alimentos.

CEOQL1 - Conocer las propiedades de las macromoléculas bioldgicas y su relacién con la funcion que desempefian, junto con las
estructuras quimicas, transformaciones fisicoquimicas y con las principales rutas metabdlicas en €l proceso de obtencion dela

CEOQ2 - Saber aplicar las técnicas, métodos e instrumentos utilizados para €l andlisis quimico, bioquimico, fisico y sensorial delos
aimentosy su aplicacion en gastronomiay bebidas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 90 100

Asistencia a seminarios o excursiones 10 100

Trabajo auténomo 170 0

Actividades de evaluacion 30 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

motivacion a trabajo de los estudiantes.

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran |os conceptos tedricos bési cos de cada tema como medio de introduccion y

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para € desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

estudiantes.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacién
continua, en €l aulao fueradedla
(gjercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

20.0

100.0

Realizacion de una pruebaindividual en
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), € correcto empleo
del lenguaje ora y escrito, etc.

0.0

80.0

NIVEL 2: MATERIA: Quimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Procesos quimicos en bebidas fermentadasy destiladas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Como resultados del aprendizaje, el alumno podra:

. Ser capaz deidentificar y distinguir los compuestos quimicos mas frecuentes presentes en bebidas de consumo: productos precur sores, intermediosy
productosfinales.

. Conocer y entender los procesos quimicos que per miten obtener los diferentes productos finales de consumo a partir de los productos precur sor es.

. Familiarizarse con los productosy los procesos quimicos que tienen lugar durante la obtencién de las difer entes calidades de bebidas: almacenamiento,
crianzay envejecimiento.

. Conocer lalegidacion vigente sobre las diferentes bebidas. Establecer las pautas de practicas per mitidasy prohibidas.

. Conocer lasfuentes deinformacion para el conocimiento de las legislaciones que afectan al sector. Presentar la normativa relacionada con las denomi-
naciones de origen.

. Conocer los parametros que controlan los aspectos or ganolépticos de productos de partida, intermediosyy finales.

. Interpretar las cualidades de factores visuales, olfativosy gustativos de los difer entes tipos de productos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fundamentos de Quimica General

Fundamentos de las Reacciones Quimicas

Fundamentos de Quimica Orgénica

Relacién estructura quimica - actividad

Descripcion de los diferentes componentes de bebidas: bebidas alcohélicas
Procesos de envejecimiento: oxidaciones

Procesos de tratamiento en madera: componentes de la madera y sus cualidades

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES
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CG1 - Adquirir y comprender los conocimientos en el @mbito de las Ciencias Gastronémicasy la Gestion Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrallar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multiculturales y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal e institucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombresy mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO03 - Saber identificar los productosy las reacciones quimicas que tienen lugar durante |os procesos de obtencién de bebidas:
fermentacion, vinificacion, crianzay envejecimiento.

CEO04 - Conocer los procesos quimicos implicados en el color, la conservacion, la estabilidad, laevolucion y € envejecimiento de
los diferentes tipos de bebidas.

CEOQ5 - Conocer las diferentes | egislaciones relacionadas con el sector de bebidas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100

Asistencia a seminarios o excursiones 5 100

Trabajo auténomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran |os conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de los estudiantes.

Se llevaran a cabo préacticas individuales y/o en grupo, donde se planteardn ejerciciosy actividades para €l desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan el proceso de ensefianza-aprendizaje.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion
continua, en €l aulao fueradeela
(gjercicios practicos, exposiciones,
trabgjos individuales o en grupos).

20.0

100.0

Realizacion de una pruebaindividual en
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy préacticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lengugje ora y escrito, etc.

0.0

80.0

55NIVEL 1: MODULO: NUTRICION Y SALUD

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: MATERIA: Nutricién

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Fundamentos de Nutricion y Dietética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Dietoter apia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

cionales especificas.

. Conocer lasbases del equilibrio energético y nutricional y las bases de una alimentacion saludable para poder establecer una dieta equilibrada, variada
y suficiente, asi como conocer los diferentes patronesy habitos alimentarios.
- Conocer laalimentacion y modificaciones arealizar en situaciones especiales, viendo las adaptaciones metabdlicasy las necesidades alimentarias-nutri-

. Conocer los aspectos clave del funcionamiento de los principales sectores dentro de la restauracion colectiva y recomendaciones que per mitan desempe-
flar mejor su funcién alimentariay social en el ambito dela nutricién comunitariay dela salud publica.

. Conocer ladefinicion y clasificacion delos difer entes alimentos de acuer do a nor mas legales

. Conocer lacomposicion y propiedades de los diferentes grupos de alimentos.

. Conocer los parametros de calidad generalesy especificos de cada grupo de alimentos.

55.1.3 CONTENIDOS

De forma esquematica:

Educacién nutricional.

©CONOUTAWNE

Dietas adaptadas a colectividades.
10. Alergiaseintoleranciasalimentarias.

Conceptos generales: alimentacion, nutricion y dieta. Energia. M etabolismo.
Estado nutricional. Necesidades y recomendaciones nutricionales.
Nutrientes. Tablasy bases de datos de composicion de alimentos.

Alimentos. Alimentos funcionales. Nuevos alimentos. Complementos alimenticios.

Conocimiento de los procesos fisiol6gicos imbricados en la alimentacién humana.
Fundamento delarealizacion delasdietas. Tiposde dietas.
Dietas en situaciones fisiol6gicas. L a alimentacion en las difer entes etapas de la vida del ser humano.

11. Conocimiento delas principales enfer medades relacionadas con la alimentacion y su aplicacion en los sistemas de trabajo en gastr onomia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el @mbito de las Ciencias Gastronémicasy la Gestion Hotelera.
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CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complegjas, minimizar imprevistos y anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de |a ética personal e institucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombresy mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conocimientos.

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEQ7 - Conocer los conceptos generalesy las funciones principales de los nutrientes, los alimentos, lanutricion, ladietéticay la
dieto terapiaen € organismo humano y €l interés para las ciencias gastronémicas, en especial, centrado en la dieta mediterranea.

CEO08 - Ser capaz de comparar lacomposicion y las propiedades (nutritivas, tecnolégicas y beneficiosas) de los distintos grupos de
alimentos, y realizar la evaluacion nutricional de cualquier alimento en base a su composicidn o etiquetado general o nutricional,
gue permita su integracion en € binomio alimentacion-salud.

CEO09 - Conocer lasintolerancias y alergias alimentarias mas comunes, asi como |as correctas préacticas de produccion para este tipo
de consumidores.

CE10 - Conocer y valorar las necesidades nutricionales de las personas sanas'y con problemas de salud alo largo del ciclo vital,
para promover y reforzar pautas de conducta alimentaria saludable y poder disefiar ofertas gastrondémicas atractivas, saludablesy
adecuadas alas caracteristicas del establecimiento y expectativas del mercado.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 90 100

Asistencia a seminarios o excursiones 10 100

Trabajo auténomo 170 0

Actividades de evaluacion 30 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran |os conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de los estudiantes.

Se llevaran a cabo préacticas individuales y/o en grupo, donde se planteardn ejerciciosy actividades para €l desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.
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Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtua. Se utilizarén foros, encuestas, tareas y todas aguellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan el proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion
continua, en el aulao fueradeela
(gjercicios préacticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

20.0

100.0

Realizacion de una pruebaindividual en
la que se evaluarén los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje oral y escrito, etc.

0.0

80.0

NIVEL 2: MATERIA: Salud

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Seguridad aliment

aria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer lahistoria dela higieney seguridad de los alimentos, asi como la situacién actual de esta disciplina.

. Conocer las alteracionesfisicasy quimicas de los alimentosy sus medidas de control para una prevencion eficaz.

. Conocer las vias de contaminacion delos alimentos, su correcta higieney manipulacion y el andlisis de peligrosy puntos de control criticos.

. Conocer las pautas de limpieza e higiene de lasinstalaciones, equiposy maquinaria en restauracion colectiva, asi como la relacionada con la recepcion y
almacenamiento de mer cancias, basurasy residuos.

. Conocer los procesos de envasado y conser vacion de los alimentos.

. Conocer lasintoxicacionesy toxiinfecciones alimentariasy establecer sus medidas preventivas.

55.1.3 CONTENIDOS

1. Concepto de higieney seguridad alimentariay evolucién histérica
2. Alteraciones delos alimentos por causasfisicas. Alteraciones enzimaticasy quimicas. Otras alteracionesy medidas de control.
3. Contaminacién delos alimentos. Contaminacion bidtica: Principales agentes. Contaminacion abidtica: Principales agentes.
4. Viasde contaminacion de alimentos. Vias de contaminacion directa. Vias de contaminacion indirecta. Contaminacion cruzada. Alimentos de alto riesgo
5. Higienedelosalimentos.
6. Andlisisde peligrosy puntosde control criticos (APPCC). Medidas preventivas.
7. Manipulacién de alimentos.
8. Instalacionesen restauracion colectiva. Equiposy maquinaria.
9. Recepcién y almacenamiento de mer cancias.
10. LimpiezaeHigieneen larestauracion.
11. Gestiény control debasurasy plagas. M edidas preventivas.
12. Envasadoy conservacion delos alimentos.
13. Intoxicacionesy Toxiinfecciones alimentarias. M edidas preventivas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el dmbito de las Ciencias Gastrondmicasy la Gestién Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas anivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado
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CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aguellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CEO6 - Conocer, evaluar y gestionar |as précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgosy de
latrazabilidad en la cadena alimentaria para el aborar medidas que protejan al consumidor en el marco de la seguridad alimentariay
de laalimentacién saludable.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100

Asistencia a seminarios o excursiones 5 100

Trabgjo auténomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones de exposicidn por el profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basi cos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de |os estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para €l desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutoriasindividuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion | 20.0 100.0
continua, en el aulao fueradeella
(gjercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

Realizacion de unapruebaindividual en  |0.0 80.0
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje oral y escrito, etc.

55NIVEL 1: MODUL O: GESTION EMPRESARIAL

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: MATERIA: Contabilidad

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Contabilidad financiera

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Contabilidad de gestioén de empresas hotelerasy de restaur acion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer los principios teéricos para elaborar estados financieros de las unidades econémicas e interpretar la normativa contable Castella-
noa.

- Ser capaz de analizar, sintetizar y resumir criticamente la informacién econémico-financiera de empresas hoteleras y de restauracion.

- Saber clasificar la informacién econémico-financiera y utilizarla para la toma de decisiones en las operaciones de control, gestion y admi-
nistracion empresarial.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Introduccién alateoriay técnica registral y general de la Contabilidad

- El Plan General de Contabilidad

- Caracteristicas y peculiaridades econémico-financieras en la empresa hotelera

- Caracteristicas y peculiaridades econémico-financieras en la empresa de restauraciéon
- La asignacion del coste y su captacion

- El coste de los factores en la empresa hotelera y de restauracion

- Los servicios de alojamiento y restauracion: definicion del producto y calculo de costes

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el @mbito de las Ciencias Gastrondmicasy la Gestién Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y larestauracién.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar €l desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conocimientos.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE29 - Conocer los conceptos de contabilidad externa e interna parainterpretar lainformacion econdémico-financieray para el
calculo de mérgenes de beneficios y precios de venta de los distintos servicios prestados u ofertados y paralatoma de decisiones.

CE30 - Conocer y saber aplicar las herramientas de |a gestién econdmico-financieray de direccién de empresas en el sector
hotelero y en € delarestauracion y el turismo gastronémico.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 90 100

Asistencia a seminarios o excursiones 10 100

Trabajo auténomo 170 0

Actividades de evaluacion 30 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

motivacion a trabajo de los estudiantes.

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran |os conceptos tedricos bési cos de cada tema como medio de introduccion y

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para € desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

estudiantes.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacién
continua, en €l aulao fueradedla
(gjercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

20.0

100.0

Realizacion de una pruebaindividual en
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), € correcto empleo
del lenguaje oral y escrito, etc.

0.0

80.0

NIVEL 2: MATERIA: Organizacion de Empr

esas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Gestion del depart

amento de alimentosy bebidas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Creacién de empresas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Conocer, identificar, aplicar lastécnicas de gestion del departamento que elabora productos alimenticios, especialmente mediterraneos, y poder aseso-
rar sobrelos mismos.
Ser capaz de gestionar el equipo que manipula los productos alimenticios en la empresa gastrondmica u hotelera de forma eficiente y rentable.

Disefiar y planificar la elaboracion de menUsy de ofertas gastr ondmicas novedosas, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, to-

Identificar las cantidades y medidas necesarias para una adecuada gestion del albaran y el escandallo.
. Adquirir conocimiento sobre las propiedades de los distintos alimentos y saber aplicarlos profesionalmente en la oferta gastrondmica de las empresas
gastrondmicasy hoteleras.
Ser capaz deidentificar y evaluar oportunidades empresariales.
Saber transformar ideas en proyectos empresariales concr etos.
Conocer el proceso de creacion de una empresa en € sector de la gastronomiay determinar su viabilidad.

mando en consideracion el contexto, la demanday las expectativas de los clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Procesos de negocio en el departamento de AA.y BB.
2. Planificacién del departamento de AA. y BB.
3. Organizacion el departamento de AA.y BB.
4. Direccion del departamento de AA.y BB.
5. Equiposy flujosen el departamento de AA.y BB.
6. Almacenamientoy aprovisionamiento de los alimentosy bebidas en una empresa gastronémicay hotelera.
7. El protocolo en lagestion de AA 'y BB.
8. Lasunidadesdecosteen AA.y BB. y la gestién documental: albar an, escandallo y otras herramientas formas documentales de gestion.
9. Lanaturaleza del proceso de creacion de empresasy su importancia en una economia de mer cado.
10. El emprendedor: motivaciones, habilidadesy conocimientos.
11. Laidentificacion y evaluacion de las oportunidades empresariales.
12. El proceso dela creacion de una empresa en € sector dela gastronomia. Especial referenciaala creatividad e innovacion.
13. Laelaboracion del Plan de Empresa Gastrondmica, incluidaslas de catering y colectividades.
14. Losprogramasinstitucionales de apoyo al emprendimiento.
15. Losprincipios éticosen la actividad empresarial.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el dmbito de las Ciencias Gastronémicasy la Gestién Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en |os sectores de la Gastronomia, €l
aojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrallar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistosy anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CGS5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CGS8 - Aplicar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabgjo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conocimientos.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS
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CE26 - Conocer, identificar y aplicar las técnicas de gestion del departamento que elabora productos alimenticios y poder asesorar

sobre |os mismos.

CE27 - Ser capaz de disefiar y planificar |a elaboracion de menlsy de ofertas gastrondmicas, aplicando una adecuada gestion
de abarén y escandallo, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la
demandayy las expectativas de |os clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

CE28 - Ser capaz de incorporar € emprendimiento y la creatividad de forma eficiente ala planificacion de model os de negocio,
gestion de recursos econdmicos, materiales y humanos, asi como de la produccion culinaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 90 100

Asistencia a seminarios o excursiones 10 100

Trabajo auténomo 170 0

Actividades de evaluacion 30 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran |os conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccion y

motivacion a trabajo de los estudiantes.

Sellevaran a cabo précticasindividuales y/o en grupo, donde se plantearan gjerciciosy actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los

estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizarén foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan el proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion
continua, en el aulao fueradeela
(gjercicios préacticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

20.0

100.0

Realizacion de una pruebaindividual en
la que se evaluarén los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje oral y escrito, etc.

0.0

80.0

NIVEL 2: MATERIA: Marketing

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Plan de marketing para productosy empresas gastrondmicasy hoteleras

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno/a aprenderéa a desarrollar un plan de marketing, estudiando el entorno, los clientes, el mercado; realizando un anéalisis DAFO, apli-
cando estrategias de marketing, usando las variables del marketing mix: producto, precio, distribucién y comunicacién. Realizara un presu-
puesto con un cronograma de acciones definidas para conseguir sus objetivos.

El alumno/a aprenderé a elaborar el plan de comunicacién integral de la empresa, desarrollando las acciones a implementar en el plan segin
los objetivos de comunicacién, impulsando la creatividad publicitaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEMA 1.- Introduccion.

TEMA 2.- Planificacién Estratégica de marketing.

TEMA 3.- Planificacion Operativa de marketing.

TEMA 4.- El plan de marketing y el plan de comunicacién. La creatividad publicitaria.

TEMA 5.- Las fases del plan de marketing. Andlisis SWOT. Objetivos, estrategias y plan de accion. Cronogramay presupuestos.

TEMA 6. Herramientas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el @mbito de las Ciencias Gastronémicas y la Gestion Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.
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CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistosy anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CGS5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CGE6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CGS8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabgjo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

CB?5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE3L1 - Conocer los principios basicos parala elaboracién de un plan de marketing y comunicacién y ser capaz de desarrollarlo
aplicado a producto 0 empresa gastronémicay/o hotelera.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100

Asistencia a seminarios o excursiones 5 100

Trabajo auténomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de los estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para €l desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Redlizacion de actividades de evaluacion | 20.0 100.0
continua, en €l aulao fueradedla
(gjercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0
laque se evaluaran los conocimientos
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tedricosy préacticos, la capacidad de

del lenguaje ora y escrito, etc.

sintesis (en su caso), €l correcto empleo

Identificador : 2503901

55NIVEL 1: MODULO: HUMANIDADES

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: MATERIA: Andlisisterritorial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Andlisisdelosrecursosterritoriales

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Gastronomiay desarrollo local
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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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Con esta materia se prevé# que el estudiante:

- Aprenda a reconocer los principios del andlisis territorial del turismo aplicado a un destino turisticos en general y del sector gastronémico
en particular.

- Evalué los potenciales turisticos del territorio para el sector gastronémico y las prospectivas de su explotacién real y potencial.

- Valore las politicas publicas que afectan a los destinos turisticos y la gastronomia por las oportunidades que representa para el territorio y
el sector

- Recocer los principios de la sostenibilidad en el desarrollo de los destinos y en los recursos gastronémicos y vitivinicolas

- Reconocer y diagnosticar el impacto de la cultura gastronémicay vitivinicolay su potencialidad con el desarrollo local y end6geno, en el
contexto de los destinos turisticos.

- Conocer y disefiar estrategias de desarrollo local en relacién ala gastronomiay a los destinos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Principiosy conceptos del andlisisterritorial del turismo

L as sostenibilidad como bases para el anélisisdelosrecursosterritoriales

Andlisis externo del destino: tendencias

Andlisisinterno del destino: sistema territorial y turistico

Desarrollo local, desarrollo endégeno y la globalizacion

El desarrollo local: paliticas, instrumentosy actuaciones

Estrategias de Desarrollo Local Participativoy Grupos de Accién Local: Claves para el éxito
Redes, innovacion y competitividad.

Estudios de casos de éxito gastronémicos

OCONOOAWNE

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender los conocimientos en el ambito de las Ciencias Gastronémicasy la Gestion Hotelera.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.
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CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal e institucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombresy mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CGS8 - Aplicar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabgjo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE34 - Conocer los principios del andlisis territorial del turismo, evaluar los potenciales turisticos del territorio y realizar
prospectivas de su explotacion.

CE35 - Comprender el funcionamiento en politicas publicas y las oportunidades que se derivan para el sector gastronémico.

CE36 - Saber analizar €l impacto de la cultura gastrondmicay vitivinicola como fendmeno turistico y su impacto en el desarrollo
local.

CE37 - Conocer y saber disefiar estrategias de desarrollo local con una participacion principal de la gastronomiaatravés delos
diferentes sectores productivos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 90 100

Asistencia a seminarios o excursiones 10 100

Trabgjo auténomo 170 0

Actividades de evaluacion 30 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones de exposicidn por el profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basi cos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de |os estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para € desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion | 20.0 100.0
continua, en el aulao fueradeella
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(gjercicios préacticos, exposiciones,
trabgjos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en
la que se evaluaran los conocimientos
tedricosy préacticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje ora y escrito, etc.

0.0

80.0

NIVEL 2: MATERIA: Interculturalidad e idiomas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN 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: ASIGNATURA: Gestion delainterculturalidad

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Inglés aplicado a la gastronomiay la gestion hotelera

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
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

Con esta materia se prevé# que el estudiante:

- Comprenday gestione la diversidad de culturas en el &mbito turistico, los fenémenos inherentes al contacto entre ellas y las representa-
ciones culturales y sociales de las lenguas

- Conozca las especificidades culturales y de gestion en las areas angl6fonas, incluida la evolucion de su gastronomia.

-Traducir el Iéxico de la gastronomia en inglés para aplicarlo en la gestién hotelera, de eventos, en restauracién y productos gastronémicos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Dimensionesdelaculturay culturade empresa.
2. Diversidad, integracion y evolucién socio-econémica.
3. ldentidades culturalesy gestion turistica.
4. Gestion dela multiculturalidad: conocimientos, y destrezas.
5. Comunicacién intercultural y organizacion de eventos.
6. Particularidades de las diver sas areas culturales (angl6fonas, francéfonasy ger manéfonas).
7. Elinglésdelaculturaculinariay delos conocimientos gastronémicos.
8. Inglésparalagestion hotelera.
9. Inglésparaeventosy protocolo.
10. Terminologia gastronémica: ambitos geogr &ficosy productos en el entor no anglosaj on.
11. Terminologia gastronémica: los alimentos, las materias primas, las preparaciones culinariasy los platos en € entorno anglosaj 6n.
12. Inglésdeequipamientoy utensilios, higieney seguridad.
13. El inglésde lasbebidas alcohdlicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.
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CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal e institucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombresy mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conocimientos.

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE38 - Entender los fendbmenos inherentes a contacto entre las diversas culturas y saber gestionar la diversidad cultural en el
ambito turistico, reconociendo las representaciones culturales y sociales de las lenguas.

CE39 - Conocer las especificidades culturales, de gestion y la evolucion de la gastronomia en las areas angl 6fonas, francéfonasy
germandfonas.

CEA40 - Saber utilizar correctamente el 1éxico de la gastronomia en inglésy su uso en la gestion hotelera, de eventos, en restauracion
y productos gastronémicos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 90 100

Asistencia a seminarios o excursiones 10 100

Trabajo auténomo 170 0

Actividades de evaluacion 30 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran |os conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de los estudiantes.

Se llevaran a cabo préacticas individuales y/o en grupo, donde se planteardn ejerciciosy actividades para €l desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan el proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Readlizacion de actividades de evaluacion  [20.0 100.0
continua, en el aulao fueradeela
(gjercicios préacticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0
la que se evaluarén los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
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sintesis (en su caso), €l correcto empleo

del lenguaje ora y escrito, etc.

Identificador : 2503901

55NIVEL 1: MODULO: TURISMO Y GASTRONOMIA

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: MATERIA: Turismoy Gastronomia

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

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Introduccién al Turismoy la Gastronomia

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Turismoy Gastronomia | nternacional
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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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Experiencias turisticas enogastronémicas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Con esta materia se prevé# que el estudiante:

- Comprenda los fundamentos del turismo y la gastronomia, su evolucién histérica, las tipologia y la organizacién del turismo y la gastrono-
mia.

- Analice las relaciones entre turismo/gastronomia con otras disciplinas.

- Disefie la valorizacién de la gastronomia como recurso en un destino turistico.
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- Conozca a nivel mundial los fundamentos de los destinos turisticos.

- Comprenda la influencia de la gastronomia en los destinos a escala mundial.
- Realice un disefio de experiencias y productos gastronémicos.

- Desarrolle la capacidad de evaluar criticamente.

- Desarrolle las destrezas de un guia turistico.

- Sea capaz de aplicar lainterpretacion de los atractivos para una mayor satisfacciéon de la experiencia turistico-gastronémica.

55.1.3 CONTENIDOS

Conceptos basicos del turismoy la gastronomia

Elementos del sistema deturisticoy su multidisciplinariedad

Evolucién histérica del turismo

Evolucioén histérica de la gastronomia

Tendencias del turismo mundial

Sistemas de produccion agraria mundiales

Descripcion regional-continental de la gastronomia

Singularidades gastr onémicas nacionales

Destinos con productos tur isticos gastr onémicos

10. Oportunidades de creacién de experienciasy productos turisticos gastrondémicos: Enoturismo, oleoturismo, agroturismoy turismo azulFases en el dise-
fio de experienciasy productos turisticos

11. Implementacion de productos turisticos gastronémicos: casos de éxito

12. Organizacién del producto: creacién y mantenimiento de un Club de Productos Tur isticos

13. Basesy técnicas para lainterpretacion delosrecur sos

14. Proyecto de guia einterpretacion de experienciasy productos

©CONOUTAWNE

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el @mbito de las Ciencias Gastronémicasy la Gestion Hotelera.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complegjas, minimizar imprevistos y anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEA41 - Conocer y evauar criticamente la evolucion del turismo como sector en genera y el gastronémico en particular, su
tipologia, organizacién y evolucion.

CE42 - Conocer los fundamentos de la gastronomiay su evolucién histérica, relacionandola con otras areas multidisciplinares y
reconocer lapluralidad de puntos de vista. Poner en valor la gastronomia como recurso o destino turistico.

CEA43 - Saber identificar las elaboraciones mas significativas del mapa gastrondmico mundial y su procedencia.
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CE44 - Entender €l funcionamiento de los destinos turisticos en €l ambito mundia y lainfluencia de la gastronomia en los mismos.

CE45 - Ser capaz de analizar €l impacto de la gastronomia, el enoturismo y el oleoturismo como fendmeno turistico.

CE46 - Comprender y saber manejar todos |os aspectos a tener en cuenta para el disefio, elaboracién y puesta en marchade
experiencias y productos gastronémicos.

CEA47 - Conocer las destrezas propias de un guia turistico (lider de grupo) necesarias para propiciar experiencias turisticas/
gastrondmicas de calidad.

CE48 - Conocer, comprender y ser capaz de aplicar lainterpretacion de los recursos como herramienta para mejorar lagestiony
satisfaccion de la experienciaturistico gastrondémica.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 135 100

Asistencia a seminarios o excursiones 15 100

Trabgjo auténomo 255 0

Actividades de evaluacion 45 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones de exposicidn por el profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basi cos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de |os estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para €l desarrollo delas
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion | 20.0 100.0
continua, en el aulao fueradeella
(gjercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje oral y escrito, etc.

55NIVEL 1: MODULO: TECNOLOGIASDE LA INFORMACION Y DE LAS COMUNICACIONES

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: MATERIA: Tecnologias de la I nformacién y de las Comunicaciones

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
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Sistemas infor maticos aplicados a la gastronomia

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Informéatica aplicada a la gestion de alojamientosy restauracién

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: TICsaplicadas a la promocion y comer cializacion on line

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Maneja herramientas ofiméticas estandares.

Utiliza Internet y sus diferentes servicios apropiadamente.

Domina las técnicas de recuper acion de informacion relativas a fuentes de informacion

Gestiona informacion de calidad a partir de bases de datos especializadasy recur sos accesibles a través de | nter net.

Conoce € uso de herramientasy programas infor maticos que facilitan el tratamiento de los resultados experimentales

Conoce las herramientas infor méticas para gestion y or ganizacion del tiempo.

Conoce las herramientas informéticas para trabajo colaborativo

Conocer laInformética aplicada a la gestion en hoteleriay restauracion.

Conocer lainformatica basica aplicada en el ambito del alojamientoy larestauracion.

quprender laimportancia eimpacto de los sistemas de infor macién en los procesos de gestion empresarial del sector dela hoteleriay delarestaura-
cion.

Conocer la estructura del negocio hotelero y gastronémico, asi como sus herramientas tecnol dgicas de gestion.

Conocer, entender y aplicar los estandar es de calidad y sostenibilidad en el proceso del servicio de alojamientoy de restauracion.
Conocer los principios de los sistemas de gestion de bases de datos relacionalesy sus principales componentes.

Comprender la utilidad de las bases de datos para la gestion y planificacion gastronémicay hotelera.

Saber aplicar lastecnologias de bases de datos para la organizacion y estructuracién de lainformacién en casos practicos.
Identificar las caracteristicas de los sistemas de informacion de gestion y produccion de cocina de referencia en el mundo.

Gestionar lainformacion relevante a nivel econémico-financiero de las empresas de restauracion con el soporte de Sistemas de I nformacién que ayuden
arealizar el diagnostico y control adecuado del negocio.
Busca informacion relevante de forma eficiente.
Utiliza las tecnologias de la informacion y la comunicacion (T1Cs) pararesolver problemas que pueden plantearseen el ambito de hoteleriay restaura-
cion.
Utiliza las tecnologias de la informacién y la comunicacién para la promocién y comer cializacion de una empresa de restaur acion.
Utiliza las tecnologias de la informacion y la comunicacion parala promocion y comer cializacion de una empresa de hoteler ia.
Se adapta a los cambios tecnol égicos que van sur giendo.
Conoce la gestion integrada de un sistema infor matico de gestion hotelera.
Conoce la gestién integrada de un sistema infor matico de gestion de una empresa de restaur acion.
. Asesoraen laadquisicién y mantenimiento de sistemas de infor macién para un éptimo desempefio de la actividad derestauracién y hotelera.
Conoce la nor mativa sobre comercio y pago €lectr 6nico.
Conoce lasresponsabilidadesy requisitos para comer cializar y/o anunciar productosen lared.
Conoce los diferentes agentes que inter vienen en el mercado on-liney el papel que desempefia cada uno de ellos.
Distingue las diferentes tipologias de venta on-line.
Conoce los conceptos basicos de la comunicacién y laimportancia de la marca en las empresas.
ﬁor;loce los mecanismos digitales de comunicacién y su aplicacion ala potenciacion de la marca de una empresa y or ganizaciones gastr onémicas y/o de
oteleria.
. Aplica correctamentelas TICsen el ambito turistico.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Herramientas ofimaticas.
. Serviciosde Internet.
Recuper acion de informacion en recur sos accesibles a través de I nter net.
. Tratamiento delos datos.
Herramientas informaticas para gestion y organizacion del tiempo.
Herramientas infor maticas para trabajo colabor ativo.
Informética aplicada a la gestion en hoteleriay restauracion.
Informética basica en alojamiento y restauracion.
Herramientas de gestion para hoteleriay restauracion.
Bases de Datos par a gestion hoteleray gastronémica.
Introduccién alos Sistemas de | nfor macion.
. Sistemasde Informacién para hoteleriay restauracion.
. Teoriadetecnologias delainformacion y la comunicacion (T1Cs).
- Aplicacién delastecnologias de la informacion y la comunicacion (T1Cs) ala promocién y comer cializacion de una empresa de restaur acion.
. Aplicacién delas TICsala promocién y comercializacion de una empresa de hoteler fa.
. Gestion integrada de un sistema informatico de gestion hotelera.
. Gestion integrada de un sistema informatico de gestion de una empresa de restaur acion.
. Cdémo seleccionar y mantener un sistema deinformacion parala actividad derestauracion y hotelera.
Nor mativa sobre comercio y pago electr 6nico.
Responsabilidadesy requisitos para comercializar y/o anunciar productosen lared.
. Agentes queintervienen en e mercado on-liney el papel que desempefia cada uno de ellos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el dmbito de las Ciencias Gastrondmicasy la Gestién Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y la restauracién.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CEA49 - Conocer y saber mangjar herramientas ofiméticas para el tratamiento de lainformacion, la gestion del tiempo, €l trabajo
colaborativo, asi como técnicas de recuperacion de informacion en internet.
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CE50 - Conocer y saber aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion en los procesos de gestion empresarial del
sector de lahoteleriay de larestauracion y manegjar programas de gestion aplicados.

CED51 - Ser capaz de user |as tecnologias de lainformacidn y la comunicacion parala promocion y comercializacion de empresas
de hoteleriay restauracion, asi como el uso de los canales de distribucidn online y herramientas tecnol égicas parala fidelizacion de

clientes.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 135 100

Asistencia a seminarios o excursiones 15 100

Trabajo auténomo 255 0

Actividades de evaluacion 45 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

motivacion al trabajo de los estudiantes.

Sesiones de exposicidn por € profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccién y

Sellevaran a cabo préacticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjerciciosy actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

estudiantes.

Tutoriasindividualesy colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizarén foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan el proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

la que se evaluaran los conocimientos
tedricosy préacticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje ord y escrito, etc.

Readlizacion de actividades de evaluacién  [20.0 100.0
continua, en €l aulao fueradeéela

(gjercicios préacticos, exposiciones,

trabagjos individuales o en grupos).

Readlizacion de unapruebaindividual en  |0.0 80.0

55NIVEL 1: MODUL O: PROYECCION PROFESIONAL

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: MATERIA: Précticas en Empresas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: ASIGNATURA: Précticasen Empr

esas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

12

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno sera capaz de ejercer las actividades propias de la empresa/institucién relacionada con el contenido del Grado.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Las practicas externas son un conjunto de actividades orientadas a un aprendizaje basado en la accién y la experiencia para permitir la ad-
quisicién e integracion de destrezas y conocimientos.

De acuerdo con los objetivos establecidos en los médulos, los estudiantes deberan realizar las préacticas con caracter obligatorio, desarro-
Ilando las competencias especificas asociadas al titulo, adquiridas a lo largo del periodo docente.

Las préacticas deben permitir a los estudiantes, entre otras, realizar actividades dirigidas a la aplicabilidad de los conocimientos teéricos,
metodolégicos y de técnicas adquiridas a lo largo de la formacidn, trabajando en equipo y desarrollando las habilidades y destrezas de un
profesional de este perfil de estudios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Conocer las funciones directivas anivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y larestauracion.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal e institucional en €l trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.
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CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES52 - Ser capaz de aplicar 1os conocimientos tedricos, metodol 6gicos y de técnicas adquiridas alo largo de laformacién,
trabajando en equipo y desarrollando las habilidades y destrezas de un profesional de este perfil de estudios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Actividades en las empresas 280 100

Actividades no presenciales incluyendo 20 0

elaboracion de lamemoria

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Tutorizacién previaa inicio de las préacticas en las que se estableceran las bases, los objetivosy el programa formativo a desarrollar
por el alumno durante las préacticas en empresas u organizaciones.

Durante el transcurso de las précticas en las instalaciones de la empresa u organizacién el alumno desarrollara actividades propias a
proyecto formativo, que deberan ser acordes alas competencias adquiridas en el grado.

Sesiones periddicas de tutorizacion alo largo de las précticas, tanto con el profesor como con el responsable asignado en la
empresa, en las que se ird; analizando la adecuacion del dlumno alas tareas asignadas.

Actividad de aprendizaje autonomo mediante la realizacion de formaindividual de una memoria de practicas en la que se harg;
constar |as actividades desarrolladas, asi como las competencias y habilidades adquiridas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Informe del tutor de la entidad 50.0 50.0

colaboradora.

Vaoracion de lamemoriafinal del 50.0 50.0

estudiante.

NIVEL 2: MATERIA: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabgjo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master

12

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno sera capaz de conocer los métodos y técnicas que son necesarias para la formulacién, realizacion, presentacion y defensa de un
trabajo fin de grado en el &mbito de la gastronomiay la gestién hotelera.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El alumno presentaray defenderd un trabajo de fin de grado, consistente en un ejercicio de integracién de los contenidos formativos recibi-

dos y las competencias adquiridas.

Todos los trabajos deberan ser originales y estar relacionados con el &mbito de conocimiento de la Gastronomia y/o la Gesti6n Hotelera.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir y comprender los conocimientos en el ambito de las Ciencias Gastronémicas y la Gestién Hotelera.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.
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CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

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

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

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

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

CB?5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CES53 - Conocer |os métodos 'y técnicas parala formulacion, realizacion, presentacién y defensa de un trabgjo fin de grado en €

ambito de la gastronomiay la gestion hotelera.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciales de orientacion y 20 100

tutorias, preparacion dela defensadela

memoria

Actividades no presenciales 280 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de tutorizacion previaa cargo del coordinador de Trabajo Fin de Grado.

Sesiones periddicas de orientacion y seguimiento por parte del tutor del Trabajo Fin de Grado.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Elaboracion de lamemoria, exposicion y
defensadel Trabajo Fin de Grado.

0.0

100.0

55NIVEL 1: MODULO: INTENSIFICACION Y AMPLIACION DE CONOCIMIENTO

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: MATERIA: Formacion Complementaria de Quimica

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Caracteristicas or ganolépticas de productos de consumo

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Como resultados del aprendizaje, el alumno podra:

. Interpretar las cualidades de factores visuales, olfativosy gustativos de los difer entes tipos de productos.
. relacionar los parametros or ganolépticos con las calidades y propiedades de los difer entes tipos de productos.

55.1.3 CONTENIDOS

El contenido de la materia recoge:

. Elaromay el sabor.
. Larelacién entreestructuray efecto sensorial

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el @mbito de las Ciencias Gastrondmicasy la Gestién Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y larestauracién.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.
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CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conocimientos.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100

Asistencia a seminarios o excursiones 5 100

Trabgjo auténomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones de exposicidn por el profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basi cos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de |os estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutoriasindividuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion | 20.0 100.0
continua, en el aulao fueradeella
(gjercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje oral y escrito, etc.

NIVEL 2: MATERIA: Formacion Complementaria de Economia

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Operacionesfinancieras en hoteleriay restauracion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Una vez finalizado el curso, tras concluir el estudio de los contenidos teéricos que se desarrollan en la asignaturay una vez realizados los
ejercicios practicos y las actividades propuestas, el alumno estara en condiciones de realizar las siguientes acciones:

- Plantear y resolver toda la probleméatica de los fendmenos financieros en coherencia I6gica con unos principios basicos muy generales.

- Utilizar de hojas de célculo parala comprension y andlisis de problemas financieros.

- Conocer el vocabulario técnico que se aplica en la valoracién y gestion financiera.
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- Aplicar las técnicas de la valoracién financiera, tanto a corto como a largo plazo, tanto si se trata de capitales individuales como si se trata
de rentas financieras.

- Conocer los productos financieros mas cominmente utilizados en el &mbito de la hoteleriay la restauracion.

- Calcular y comparar la rentabilidad de las inversiones aplicando los criterios de decisién clasicos.

- Utilizar los criterios VAN y TIR, entre otros, para aplicarlos a la eleccion financiera.

- Calcular el tanto anual efectivo (TAE) de las operaciones bancarias.

- Calcular y comparar el coste de las diferentes fuentes de financiacion que utiliza la empresa, sean recursos propios o recursos ajenos.

- Tener la habilidad para analizar y adaptarse a productos financieros diferentes aunque sean desconocidos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1.- Bases parala Valoracion Financiera.

Es un bloque instrumental de caracter cuantitativo, basico y fundamental para que las decisiones financieras, tanto de inversién como de fi-
nanciacion, se tomen con el debido rigor. Se estudian las bases de la valoracion financiera, la valoracién de rentas financieras y su aplica-
cién alas inversiones asi como las operaciones financieras que sirven para financiar a las empresas. El bloque se compone de los siguien-
tes epigrafes:

1.1.- Introduccién.

1.2.- Valor del dinero en el tiempo. Comparacion de capitales. Equivalencias financieras.

1.3.- Leyes y operaciones financieras.

1.4.- Leyes financieras clasicas de capitalizacion y descuento. Tanto nominal y tantos efectivos. TAE
1.5.- Valoracién de Rentas Financieras.

1.6.- Andlisis de Inversiones: VAN y TIR.

2.- Operaciones financieras en hoteleria y restauracién

En este bloque, se estudian las operaciones financieras mas habituales en empresas de hoteleriay restauracion, incluyendo de forma es-
pecial las fuentes de financiacion de la empresa, distinguiendo entre financiacién internay financiacion externa. También se calcula el cos-
te de las distintas fuentes de financiacién como paso previo ala eleccién de las méas adecuadas y el coste medio ponderado. El bloque se
compone de los siguientes epigrafes:

2.1.- Operaciones a Corto Plazo

2.1.1.- Descuento Bancario

2.1.2.- Liquidacién de Cuentas Corrientes
2.1.3.- Lineas de Crédito

2.1.4.- Factoring

2.2.- Operaciones alargo Plazo

2.2.1.- Préstamos

2.2.2.- Leasing

3.- El andlisis financiero de la empresa

Es un bloque que completa la parte esencial de la gestién financieray en él se estudia el equilibrio econédmico-financiero de la empresa, el
fondo de maniobra, el periodo medio de maduracién econémico y financiero en la empresa, asi como los ratios econémicos, y financieros
maés importantes, el apalancamiento operativo y financiero, etc. El bloque se compone de los siguientes epigrafes:

3.1.- El equilibrio financiero en la empresa

3.2.- El andlisis econémico-financiero en la empresa

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el ambito de las Ciencias Gastronémicasy la Gestion Hotelera.
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CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complegjas, minimizar imprevistos y anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de |a ética personal e institucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombresy mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conocimientos.

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100

Asistencia a seminarios o excursiones 5 100

Trabgjo auténomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran 1os conceptos tedricos basi cos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de |os estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjerciciosy actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individualesy colectivas que se dirigirén haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion | 20.0 100.0
continua, en el aulao fueradeella
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(gjercicios préacticos, exposiciones,
trabgjos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en
la que se evaluaran los conocimientos
tedricosy préacticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje ora y escrito, etc.

0.0

80.0

NIVEL 2: MATERIA: Formacion Complementaria de Empresa

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Régimen fiscal en empresas de hoteleriay restauracion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Produccién y Organizacion de Eventos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Tras la superacion de esta materia, el alumno deberia ser capaz de entender el funcionamiento del mercado MICE, pudiendo planificar y lle-
var a la practica integramente el disefio de cualquier evento con un resultado similar a uno profesional.

Discriminar los distintos tipos de eventos, y las caracteristicas esenciales que los diferencian en cuanto a su produccion.

Conocer como se planifica la produccién de un evento y como se lleva ejecuta esa planificacién.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Organizacién de eventos

Clasificacién y categorizacion de eventos.

El mercado MICE. Principales destinos, sectoresy agentes.
La planificacién de eventos. Etapasy secuencia de actividades.
Presupuestacion y gestion econémica de los eventos.

Protocolo y relaciones sociales en los eventos.

Innovacion y nuevas tecnologias en el mercado MICE.
Gestion comercial y difusion de los eventos.

NoohkwhE

Régimen fiscal

Sistema fiscal espariol y elementos cuantitativos del impuesto.
Elementos basicos de la planificacion fiscal dela empresa.

El impuesto de sociedades.

El impuesto sobre lasrenta de las per sonas fisicas.

El impuesto sobre el valor afiadido.

Organizacion empresarial eimpuestos.

oA WNE

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el dmbito de las Ciencias Gastronémicasy la Gestion Hotelera.

CG3 - Desarrallar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG?7 - Comprender laimportancia de |a ética personal e institucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombresy mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 90 100

Asistencia a seminarios o excursiones 10 100

Trabgjo auténomo 170 0

Actividades de evaluacion 30 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicidn por el profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basi cos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de los estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para €l desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion | 20.0 100.0
continua, en el aulao fueradeella
(gjercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).
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Realizacion de una pruebaindividual en
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje oral y escrito, etc.

0.0

80.0

NIVEL 2: MATERIA: Formacion Complementaria de Marketing

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Gestion de productoy marca

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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LISTADO DE MENCIONES
No existen datos
NIVEL 3: ASIGNATURA: Gastromarketing
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno conocera laimportancia del producto como eje principal para la creacion de la marca. Desarrollara laimplementacién de la marca
en, asi como saber establecer y crear las estrategias corporativas y de posicionamiento de marca. Aprenderd a establecer un protocolo de
actuacion y a utilizar las técnicas de relaciones publicas.

El alumno/a aprendera los conceptos de las variables del marketing mix: producto, precio, distribucién y comunicacién y podréa aplicarlos a
la gastronomia en la préactica.

5.5.1.3 CONTENIDOS

©CONOUTAWNE

10.
11.

El producto gastronémico como base de |a estrategia de marketing.

La calidad del servicio como objetivo estratégico de marketing.

Lavariable precioy las condiciones de venta.

La comunicacion en gastronomia. L os social media. Laimportancia del WOM.
Ladistribucién en gastronomia.

Laimportancia dela marca personal en gastronomia. L os chefs como atraccion hacia la empresa.
Concepto y caracteristicas del producto/ servicio.

La gestion dela oferta de productosy servicios.

Ladiferenciacion y el posicionamiento del producto turistico.

El branding.

Laimportancia del protocoloy lasrelaciones publicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir y comprender los conocimientos en el ambito de las Ciencias Gastronémicas y la Gestién Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas anivel de empresa, departamento y proyecto en |os sectores de la Gastronomia, €l
aojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.
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CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistosy anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CGS5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CGE6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CGS8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabgjo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

CB?5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 20 100

Asistencia a seminarios o excursiones 10 100

Trabajo auténomo 170 0

Actividades de evaluacion 30 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccion y
motivacion a trabajo de los estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para € desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Readlizacion de actividades de evaluacién  [20.0 100.0
continua, en €l aulao fueradedla
(gjercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
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sintesis (en su caso), €l correcto empleo

del lenguaje ora y escrito, etc.

Identificador : 2503901

NIVEL 2: MATERIA: Formacién Complementaria de Andlisisterritorial

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Destinos urbanos, experienciasy gastronomia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES
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No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Con esta materia se prevé# que el estudiante:

- Aplicacion del andlisis territorial de los espacios urbanos para conocer las potenciales de los recursos gastronémicos.
- Realice prospectivas sobre la oferta y la demanda para experiencias y productos gastronémicos.

- Disefie experiencias y productos gastronémicos en los destinos urbanos.

- Aplicacion la herramienta de interpretacién en los recursos gastronémicos.

55.1.3 CONTENIDOS

1. Caracterigticasturisticasy culturales delos destinos urbanos

2. Casosde éxito de experiencias gastrondmicas en ciudades

3. Articulacion dela oferta gastronémica: rutas, eventos, experiencias

4. Plan de creacién de productosy experiencias gastronémicas. Propuesta préctica

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir y comprender los conocimientos en el ambito de las Ciencias Gastronémicas y la Gestién Hotelera.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal e institucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombresy mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CGS8 - Aplicar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabgjo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100
Asistencia a seminarios 0 excursiones 5 100
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Trabajo auténomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicidn por € profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccién y
motivacion al trabajo de los estudiantes.

Sellevaran a cabo préacticas individual es y/o en grupo, donde se plantearan gjerciciosy actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutoriasindividualesy colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizarén foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Readlizacion de actividades de evaluacién  [20.0 100.0

continua, en el aulao fueradeella

(gjercicios préacticos, exposiciones,

trabgjos individuales o en grupos).

Readlizacion de unapruebaindividual en  |0.0 80.0

la que se evaluaran los conocimientos

tedricosy préacticos, la capacidad de

sintesis (en su caso), €l correcto empleo

del lenguaje ora y escrito, etc.

NIVEL 2: MATERIA: Formacion Complementaria de Antropologia

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Etnogastronomia

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Con esta materia se prevé# que el estudiante:

- Identificacién de la dimensién histérica, econémica, social y politica de la gastronomia.

- Comprensién la diversidad gastrondmica desde sus contextos ecolégico-culturales.

- Conocimiento sociales y culturales de la gastronomia mediterranea.

- Entendimiento de la cultura gastron6mica como patrimonio.

- Reconocimiento del proceso de patrimonializacién de la gastronomiay su papel en laindustriay el turismo.

- Aplicacion profesional de la etnografia en los productos gastronémicos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

BLOQUE 1: GASTRONOMIA Y DIVERSIDAD CULTURAL
1.1. Alimentacién y gastronomia
1.2. Gastronomia como conjunto de saberes

1.3. Gastronomia y contextos ecolégico-culturales

BLOQUE 2: DE LA GASTRONOMIA TRADICIONAL A LA GASTRONOMIA GLOBAL. ABORDAJE ANTROPOLOGICO
2.1. Tradicion-Globalizacion

2.2. Gastronomiay desarrollo ecolégico-cultural

BLOQUE 3: ANALISIS ANTROPOLOGICO DE LA GASTRONOMIA MEDITERRANEA
3.1. Historia de la gastronomia mediterranea

3.2. El contexto de la gastronomia mediterranea

3.3. Latransmision de valores sociales a través de la gastronomia mediterranea

3.4. El proceso de patrimonializacién de la gastronomia mediterranea
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BLOQUE 4: ETNOGRAFIA Y GASTRONOMIA
4.1. El papel de la etnografia en los estudios gastronémicos

4.2. Etnografia, gastronomia y &mbito profesional

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el dmbito de las Ciencias Gastrondmicasy la Gestién Hotelera.

CG83 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistosy anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multiculturales y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100

Asistencia a seminarios o excursiones 5 100

Trabajo auténomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones de exposicidn por € profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccién y
motivacion a trabajo de los estudiantes.

Sellevaran a cabo précticas individual es y/o en grupo, donde se plantearan gjerciciosy actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutoriasindividualesy colectivas que se dirigirdn haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion
continua, en €l aulao fueradeela
(gjercicios practicos, exposiciones,
trabgjos individuales o en grupos).

20.0

100.0

Realizacion de una pruebaindividual en
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy préacticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lengugje ora y escrito, etc.

0.0

80.0

NIVEL 2: MATERIA: |diomas

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
Si No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Francés aplicado a la gastronomiay la gestion hotelera

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

No

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
Si No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Con esta materia se prevé que el estudiante:

- Conocimiento de la evolucion de la gastronomia en el &mbito francéfono.

- Conocimiento de las principales tendencias y los usos en la gestion hoteleray de eventos en el &mbito francéfono.
- Conocimiento de las principales tendencias y los usos en la gestién de la restauracién en el &mbito franc6fono.

- Conocimiento de los productos gastronémicos de las areas franc6fonas.

- Utilizacién correctamente el Iéxico de la gastronomia en francés.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Evolucién de los conocimientos gastronémicosy culinarios en el @mbito francéfono.

El francés dela gestion hoteleray larestauracion.

Eventosy protocolo en el ambito francéfono.

Areas geogr &ficas francéfonasy productos.

El francés delos alimentos, las materias primas, las preparaciones culinariasy los platos.
El francésdel vinoy deloslicores.

oA WNE

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir y comprender |os conocimientos en el @mbito de las Ciencias Gastrondmicasy la Gestién Hotelera.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar €l desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistosy anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CGS5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multiculturales y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justiciasocial, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura

CGS8 - Aplicar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabgjo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conoci mientos.

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

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

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

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

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

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100

Asistencia a seminarios o excursiones 5 100

Trabajo auténomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

motivacion a trabajo de los estudiantes.

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran |os conceptos tedricos bésicos de cada tema como medio de introduccion y

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjercicios y actividades para € desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

estudiantes.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacién
continua, en €l aulao fueradedla
(gjercicios précticos, exposiciones,
trabajos individuales o en grupos).

20.0

100.0

Realizacion de una pruebaindividual en
laque se evaluaran los conocimientos
tedricosy précticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lenguaje oral y escrito, etc.

0.0

80.0

NIVEL 2: MATERIA: Creatividad

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO

OTRAS

No

No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Creatividad einnovacion gastronémica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Con esta materia se prevé que el estudiante:
- Valore lainnovacién como fuente de ventaja competitiva y mecanismo de adaptacion estratégica a los cambios de entorno.
- Sera capaz de plantear iniciativas proactivas hacia el cambio y la vanguardia en gastronomia y alimentacion.

- Reconozca las caracteristicas de las producciones artisticas y su influencia en la evolucién de la gastronomia, integrando la creatividad, el
disefio artistico, el proceso de produccién e innovacién gastronémica.

- Integre los nuevos materiales, tendencias de moda y disefio industrial en la seleccién de laindumentaria del personal, menaje y utensilios
de cocina, asi como la decoracion de los espacios publicos en funcién a la oferta gastronémica.

- Desarrolle la sensibilidad a los aspectos estéticos, de presentacion y montaje de los platos y productos finales a los clientes.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. CREATIVIDAD E INNOVACION

=

=

. Concepto de creatividad

N

. Teorias sobre la creatividad

w

. Credtica: Técnicas de pensamiento creativo

. ARTE Y GASTRONOMIA

N

=

. De la naturaleza muerta a la documenta de Kassell

N

. Cocina como Alta Cultura
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3. SINERGIA CREATIVIA CIENCIA-ARTE Y COCINA - (ESTUDIO DE CASOS)

[Sinergias: Disefiadores, Artesanos, Cientificos y Cocineros]

. ANALISIS DE PROCESOS CREATIVOS

. Conceptualizacion gastronémica (Estilo y Singularidad; Construccion de un lenguaje personal y sintaxis creativa)

. Comunicacion Creativa (Disefio de | dentidad, Construccion de valor y posicionamiento estratégico de conceptos gastr ondmicos)

Gastronomia, la Cocina, los Chef, y los media (Fotogr afia especializada, produccion editorial especializada, Produccién audiovisual documental, TV
Spot publicitarios, estrategias online, etc..)

. Innovacién en el disefio de espacios (Narrativa y escenogr afia en €l Interiorismo)

. Innovacion en disefio de platos (ar quitectura efimera e innovacion en disefio de soportes)

. Innovacion alimentaria, desarrollo de nuevos productosy disefio de Packaging

oUA WNE A

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir y comprender los conocimientos en el dmbito de las Ciencias Gastronémicas y la Gestion Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en los sectores de la Gastronomia, el
alojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar el desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complegjas, minimizar imprevistos y anticiparse a desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal e institucional en €l trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conocimientos.

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100
Asistencia a seminarios o excursiones 5 100
Trabgjo auténomo 85 0
96/ 115
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Actividades de evaluacion

15

100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicion por € profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccién y

motivacion al trabajo de los estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjerciciosy actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los

estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizarén foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de actividades de evaluacion | 20.0 100.0
continua, en €l aulao fueradeella

(gjercicios practicos, exposiciones,

trabgjos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0

la que se evaluaran los conocimientos
tedricosy préacticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lengugje ora y escrito, etc.

NIVEL 2: MATERIA: Formacion Complementaria de Turismo

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Denominaciones de origen y su explotacion turistica

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Con esta materia se prevé# que el estudiante:

- Conozca laterminologia elemental de las denominaciones de origen

- Comprenda la evolucion histéricay las tipologia del concepto ¢denominacién de origeny,

- Comprenda los fundamentos territoriales y de mercado para la creacion de las denominaciones de origen

- Conozca los fundamentos juridicos de las denominaciones de origen

- Distinga los distintos niveles de proteccién nacional e internacional

- Conozca a distintas escalas (mundial, espafiolay andaluza) las principales denominaciones de origen

- Analice casos de éxito de destinos turisticos cuyo principal atractivo sea una denominacién de origen de alimentos y/o bebidas

- Realice un disefio de experiencias y productos con base en una denominacién de origen de alimentos y bebidas

55.1.3 CONTENIDOS

Conceptosy terminologia de las denominaciones de origen de alimentosy bebidas
Fundamentos territoriales, econdmicos, socialesy juridicos de la denominacién de origen

Principales denominaciones de origen mundiales, nacionalesy regionales

Proteccion juridica de la denominacion de origen en € derecho internacional y espariol
Relacion entrelos destinos turisticos y las denominaciones de origen: analisis de casos de éxitos
Denominacién de origen como base para la creacién de experienciasy productos turisticos

oA WNE

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir y comprender los conocimientos en el ambito de las Ciencias Gastronémicas y la Gestién Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas anivel de empresa, departamento y proyecto en |os sectores de |la Gastronomia, €l
aojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar €l desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CG5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.
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CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal e institucional en el trabajo, aplicando principios de justicia social, de
igualdad entre hombresy mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CG8 - Aplicar las tecnologias de lainformacion y la comunicacidn para una gestion eficiente en distintos entornos de trabajo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma auténoma para actualizar y ampliar continuamente sus conocimientos.

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100

Asistencia a seminarios o excursiones 5 100

Trabajo autbnomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicion por € profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccién y
motivacion al trabajo de los estudiantes.

Se llevaran a cabo précticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjerciciosy actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales'y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Readlizacion de actividades de evaluacion  [20.0 100.0
continua, en €l aulao fueradeela
(gjercicios practicos, exposiciones,
trabgjos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0
la que se evaluaran los conocimientos
tedricosy préacticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lengugje ora y escrito, etc.

NIVEL 2: MATERIA: Tecnologia

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: ASIGNATURA: Equipos einstalaciones en hotelerfay restauracion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer las herramientas de apoyo para el aprovisionamiento, almacenamiento y rotacion de productos, respetando criterios de calidad, inocuidad ali-
mentariay rendimiento econdmico, sirviendo asi de soporte a la gestion de locales de restaur acion.
. Conocer la cocina como espacio fisico donde ocurre la actividad gastronémica, diferenciando la maquinaria especifica para su desarrollo.

. Conocer € funcionamiento de los distintos apar atos disponibles en la cocina para el desarrollo dela actividad gastronémica.
. ldentificar los procesosy maquinaria especifica de reposteria y panificacion y saber manejarlos en actividades de produccion.
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Gestionar de forma eficiente la documentacion relacionada con las unidades de produccién de cocina mediante Sistemas de | nfor macién capaces de
realizar de forma minuciosa controles presupuestarios, informes, etc., dando soporte a la toma de decisiones.
Conocer loscriterios técnicos basicos en el disefio de localesy distribucion de espacios para trabajo para el éptimo funcionamiento y mantenimiento de
los equipos de trabajo en condiciones de sostenibilidad energética y viabilidad econémica (control de ruidos; gasesy climatizacion; eficiencia ener géti-
ca).
Conocer los criterios técnicos basicos en el disefio de espacios de consumo paralograr un ambiente agradable, facilitando las labor es de atencién al
cliente: locales abiertosy/o cerrados; iluminacion; insonorizacion; ventilacién y/o climatizacion.

. Asesorar en e disefio delasinstalaciones, adquisicién, mantenimiento y distribucién de equipos en las zonas de trabajo para un éptimo desempefio de
laslabores culinarias.

. Aplicar los conceptos relacionados con la creacién y puesta en marcha, adquisiciéon, mantenimiento y conser vacion de equipamientos de instalaciones
hotelerasy de restauracion.
Conocer lastecnologiasy dispositivos disponibles en el negocio fisico (tipos de conexiones ¢wifi, bluetooth-, domética, dispositvos TPV, telecomandas,
centralitastelefénicas, tarjetas magnéticas e inteligentes, puntos de infor macion, television interactiva).

55.1.3 CONTENIDOS

Planificacion y control de los procesos de produccién culinarios.
Maquinaria para procesos de produccién culinarios.

Procesos y maquinaria especifica de reposteria y panificacion

Relacion entre las areas de elaboracion y las areas de servicio a los clientes.
La cocina como espacio de trabajo. Criterios técnicos de disefio.

Disefio de locales de atencién al publico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir y comprender los conocimientos en el ambito de las Ciencias Gastronémicas y la Gestién Hotelera.

CG2 - Conocer las funciones directivas a nivel de empresa, departamento y proyecto en |os sectores de |la Gastronomia, €l
aojamiento y larestauracion.

CG3 - Desarrollar la capacidad de pensamiento critico, responsable, analitico y sintético.

CG4 - Ser capaz de planificar y ordenar €l desarrollo de actividades con iniciativay autonomia, desenvolverse en situaciones
complejas, minimizar imprevistos y anticiparse al desarrollo de nuevas soluciones.

CGS5 - Desarrollar un espiritu emprendedor, creativo e innovador.

CG6 - Liderar equipos de trabajo en entornos multicultural es y/o multidisciplinares, aportando soluciones a posibles conflictos
grupales.

CG7 - Comprender laimportancia de la ética personal einstitucional en el trabajo, aplicando principios de justiciasocial, de
igualdad entre hombres y mujeres, de respeto a sus creenciasy cultura.

CGS8 - Aplicar las tecnologias de lainformacién y la comunicacion para una gestion eficiente en distintos entornos de trabgjo.

CG9 - Ser capaz de comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita.

CG10 - Adquirir la capacidad de aprendizaje de forma autonoma para actualizar y ampliar continuamente sus conocimientos.

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoriay précticas 45 100

Asistencia a seminarios o excursiones 5 100

Trabajo auténomo 85 0

Actividades de evaluacion 15 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicién por € profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccién y
motivacion al trabajo de los estudiantes.

Sellevaran a cabo préacticas individuales y/o en grupo, donde se plantearan gjerciciosy actividades para el desarrollo de las
habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran haciala orientacion, dinamizacion y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizaran foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan y
apoyan €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Readlizacion de actividades de evaluacion  [20.0 100.0
continua, en €l aulao fueradeéela
(gjercicios practicos, exposiciones,
trabgjos individuales o en grupos).

Realizacion de una pruebaindividual en  |0.0 80.0
la que se evaluaran los conocimientos
tedricosy préacticos, la capacidad de
sintesis (en su caso), €l correcto empleo
del lengugje ora y escrito, etc.
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 2503901

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad de Médlaga Profesor 232 57.1 0
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad de M&aga Profesor 7.4 100 0
Contratado
Doctor

Universidad de Médlaga Profesor Titular |5.6 83 0
de Escuela
Universitaria

Universidad de Malaga Profesor Titular |28.7 100 0
de Universidad

Universidad de Malaga Catedratico de 2.8 100 0
Universidad

Universidad de Mdlaga Catedrético 5.6 100 0
de Escuela
Universitaria

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 %

65

12

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

8.2.- Progreso y resultados de aprendizaje

La regulacion del procedimiento a seguir en la Universidad de Méalaga para la valoracion del progreso y los resultados del aprendizaje de los estudian-
tes, con caracter general, se contempla en el articulo 134 de los Estatutos de dicha Universidad, aprobados por Decreto de la Junta de Andalucia n°
145/2003, de 3 de junio (BOJA del 9 de junio).

De acuerdo con lo establecido en el mencionado articulo, para cada curso académico, y con antelacién suficiente al inicio del correspondiente perio-
do lectivo, las Juntas de Centro, a partir de la informacion facilitada por los correspondientes Departamentos, aprobaran el programa académico de las
ensefianzas correspondientes a las titulaciones oficiales que se imparten en el respectivo Centro. Dicho programa debera incluir, entre otros extremos,
la programacion docente de cada una de las correspondientes asignaturas, y ésta, a su vez, debera incorporar el sistema de evaluacion del rendimien-
to académico de los alumnos, fijando el tipo de pruebas, su nimero, los criterios para su correccion y los componentes que se tendran en cuenta para
la calificacion final del estudiante.

El mencionado sistema de evaluacion debe, a su vez, tener presente lo preceptuado en el articulo 124 de los citados Estatutos, que establece el dere-
cho de los mencionados estudiantes a presentarse a dos convocatorias ordinarias de examen por curso académico.

Ademas del citado procedimiento de caracter general, consecuencia del régimen juridico vigente en la materia, la valoracién del progreso y los resulta-
dos del aprendizaje de los estudiantes se contempla también los procedimientos del Sistema de Garantia de Calidad, con la finalidad de lograr la mejo-
ra de la calidad de la ensefianza.

La Universidad de Méalaga tiene previsto un procedimiento para la evaluacién y mejora del progreso y los resultados de aprendizaje, que establece los
mecanismos a través de los cuales se recogera y analizara informacion relativa a los Resultados Académicos y define el modo en que se utilizara la in-
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formacion recogida para el seguimiento, la revision y mejora del desarrollo del Plan de Estudios. Este procedimiento atiende a los indicadores anterio-
res.

El procedimiento general de la Universidad de Malaga para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes se recoge en el apar-
tado 9 correspondiente al Sistema de Garantia de Calidad.

El propésito de dicho procedimiento es conocer y analizar los resultados previstos en el titulo en relacion a su tasa de graduacion, tasa de abandono y
tasa de eficiencia, asi como otros indicadores complementarios que permitan contextualizar los resultados de los anteriores. También tiene como obje-
tivo conocer y analizar los resultados del Trabajo Fin de Grado.

El Trabajo Fin de Grado y el seguimiento de los egresados también aportaran informacién sobre el progreso y los resultados de aprendizaje.

De acuerdo con el Informe sobre Innovacién de la Docencia en las Universidades Andaluzas (CIDUA), la valoracién del progreso y los resultados del
aprendizaje de los estudiantes, se llevara de acuerdo teniéndose presente que es preciso considerar la evaluacién como una ocasién para conocer la
calidad de los procesos de ensefianza-aprendizaje y una oportunidad para su reformulacién y mejora.

Se impone la necesidad de ampliar el concepto de evaluacion del rendimiento para que abarque los diferentes componentes de las competencias per-
sonales y profesionales que se propone desarrollar la ensefianza universitaria: conocimientos, habilidades, actitudes y comportamientos.

La pretension central del modelo de evaluacién que propone la Universidad de Méalaga es que el estudiante en todo momento tenga conciencia de su

proceso de aprendizaje, comprenda lo que aprende, sepa aplicarlo y entienda el sentido y la utilidad social y profesional de los aprendizajes que reali-
za. Los apoyos metodolégicos fundamentales del proyecto docente que orientan el modelo marco propuesto descansan en la combinacion del trabajo
individual, las explicaciones del docente, la experimentacion en la practica, la interaccion y el trabajo cooperativo entre iguales y la comunicacion con

el tutor.

En definitiva, se trata de transformar el modelo convencional de transmisién oral de conocimientos, toma de apuntes y reproduccion de lo transmiti-
do en pruebas y exdmenes, por un modelo que reafirma la naturaleza tutorial de la funcién docente universitaria, que atiende a las peculiaridades del
aprendizaje profesional y académico de cada estudiante

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | https://www.uma.es/facul tad-de-turismo/cms/base/ver/base/basecontent/54 78/ calidad/

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2019

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

10.2.- Procedimiento de Adaptacion

NORMAS REGULADORAS DEL SISTEMA DE ADAPTACION DE LAS TITULACIONES DE GRADUADO/A DE LOS ESTUDIANTES PROCEDEN-
TES DE ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN POR LA IMPLANTACION DE DICHAS TITULACIONES.

Articulo 1. Ambito de aplicacion.

Las presentes normas son de aplicacion a los estudiantes de la Universidad de Méalaga, con expediente académico en vigor, en las titulaciones univer-
sitarias de caracter oficial que se extinguen como consecuencia de la implantacion en dicha Universidad de una titulacion universitaria oficial de Gra-
duado/a.

Articulo 2. Procedimiento de adaptacion.

1. Los estudiantes a quienes resultan de aplicacién las presentes normas podran adaptarse a las respectivas titulaciones oficiales de Graduado/a, en
cualquier curso académico, sin necesidad de solicitar previamente la correspondiente plaza a través del procedimiento de preinscripcion.

2. El procedimiento administrativo para efectuar la adaptaciéon a que se refiere el punto anterior se iniciaré a solicitud del interesado, dirigida al De-
cano/Director del respectivo Centro de la Universidad de Méalaga, durante el correspondiente plazo oficial para la matriculacién de estudiantes.

3. La mencionada adaptacion conllevara el derecho a formalizar matricula como estudiante de la respectiva titulacion oficial de Graduado/a, sin nece-
sidad de solicitar la correspondiente plaza a través del procedimiento de preinscripcion, asi como a obtener el reconocimiento de créditos de acuerdo
con las previsiones de las ¢Normas reguladoras de los reconocimientos de estudios o actividades, y de la experiencia laboral o profesional, a efectos
de la obtencion de titulos universitarios oficiales de Graduado y Master Universitario, asi como de la transferencia de créditos¢, aprobadas por el Con-
sejo de Gobierno de la Universidad de Méalaga en sesion del 23 de junio de 2011.

Articulo 3. Procedimiento de extincién de planes de estudios.

1.- La extincién de los planes de estudios correspondientes a las titulaciones a que se refiere el articulo 1 de las presentes normas se producira tempo-
ralmente, curso por curso, a partir del afio académico en que se implante la respectiva titulacion de Graduado/a, sin que en ningun caso se pueda so-
brepasar la fecha del 30 de septiembre de 2015.
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2.- Una vez extinguido cada curso, se efectuaran seis convocatorias de examen de las respectivas asignaturas en los tres cursos académicos siguien-
tes, a las que podran concurrir los estudiantes a los que resulten de aplicacion las presentes normas y que se encuentren matriculados en dichas asig-
naturas en el curso académico de referencia. Dicha posibilidad de concurrencia también afectara a los alumnos que no hayan cursado anteriormente

las respectivas asignaturas, siempre que el respectivo sistema de evaluacién asi lo permita.

3.- Los estudiantes que agoten las convocatorias sefialadas en el punto anterior sin haber superado las respectivas asignaturas, podran adaptarse a
las respectivas titulaciones oficiales de Graduado/a en las mismas condiciones indicadas en el articulo 2 de las presentes normas.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

cODIGO

| ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

24901641R Antonio Jests Guevara Plaza

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Ledn Tolstoi, s/n 29071 Maaga Maaga

EMAIL MOVIL FAX CARGO

guevara@uma.es 670945744 952132092 DECANO DE LA
FACULTAD DE TURISMO
DE LA UNIVERSIDAD DE
MALAGA

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

45280720E Maria Chantal Pérez Hernandez

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ El Ejido, sin PABELLON 29071 Madlaga Maaga

DE GOBIERNO DE LA

UNIVERSIDAD DE

MALAGA

EMAIL MOVIL FAX CARGO

vrgrado@uma.es 677903177 952132694 Vicerrectora de Estudios de

Grado

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
45280720E Maria Chantal Pérez Hernandez
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
C/ El Ejido, sin PABELLON  |29071 Mdaaga Mdaaga
DE GOBIERNO DE LA
UNIVERSIDAD DE
MALAGA
EMAIL MOVIL FAX CARGO
vrgrado@uma.es 677903177 952132694 Vicerrectora de Estudios de
Grado
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre : Respuesta Alegaciones 4-2-2019 y punto 2 -Justificacion _ Grado Ciencias Gastronomicasy Gestion Hotel era.pdf
HASH SHA1 :72038640BF92A4147F52E03053B 15CBFE8213C26

Codigo CSV :326343314401246813136727
Ver Fichero: Respuesta Alegaciones 4-2-2019 y punto 2 -Justificacion _ Grado Ciencias Gastronomicas'y Gestion Hotelera.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre:4- Acceso y admision de estudiantes  Grado Ciencias Gastronomicas y Gestion Hotel era.pdf
HASH SHA1 :BE26F45E89BC7BF0799B61CC748B61014773CA9F

Codigo CSV :299577477696252397085380
Ver Fichero: 4- Acceso y admision de estudiantes_ Grado Ciencias Gastronomicas y Gestion Hotelera.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5- Panificacion de la Ensefianza_ Grado Ciencias Gastronomicasy Gestion Hotelera.pdf
HASH SHA1 :2FA0527D03827AEB99006B555A DE98FC61217411

Codigo CSV :326343277472346103615874
Ver Fichero: 5- Panificacion de la Ensefianza_ Grado Ciencias Gastronomicas y Gestion Hotelera.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre :6.1 Personal Académico_ Grado Ciencias Gastronomicas y Gestion Hotelera.pdf
HASH SHA1:8A1733A811CB8BA56D69D7076C0114EBE7902C20

Codigo CSV :326313322522841349121298
Ver Fichero: 6.1 Persona Académico_ Grado Ciencias Gastronomicas y Gestion Hotelera.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre:6_2- Otros recursos humanos disponibles _ Grado Ciencias Gastronomicasy Gestion Hotelera.pdf
HASH SHA1 :9089EA2B1FOE02BC6A 7CAFEEA493A34EEOD7AC64

Caodigo CSV :299679095224407167889846
Ver Fichero: 6_2- Otros recursos humanos disponibles _ Grado Ciencias Gastronomicas y Gestion Hotel era.pdf
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ALEGACIONES AL INFORME PROVISIONAL DE EVALUACION DE LA SOLICITUD PARA LA
VERIFICACION DE FECHA 04/02/2019

Denominacion del titulo: Graduado o Graduada en Ciencias Gastronémicas y Gestion Hotelera
por la Universidad de Méalaga.

Universidad solicitante: Facultad de Turismo. Universidad de Malaga.

ASPECTOS A SUBSANAR

Criterio 3. Competencias
Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. “Se deben revisar, modificar y corregir las competencias especificas planteadas en el Titulo para evitar problemas
de claridad, duplicidad y coherencia”.

Respuesta:

Se atiende la modificacion sugerida, realizando una nueva propuesta que recoge, con mayor claridad y coherencia
la formulacion de las competencias, eliminando las duplicidades detectadas.

También se han reagrupado algunas de ellas, con lo que se ha reducido el nimero de competencias, pasando de 62
ab3.

Por otro lado, se ha procedido a actualizar los términos ambiguos que se empleaban, utilizando la terminologia
propuesta. Quedando las competencias especificas de la siguiente forma:

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEO1 - Conocer las propiedades de las macromoléculas bioldgicas y su relacion con la funcién que desempefian, junto con las estructuras
quimicas, transformaciones fisicoquimicas y con las principales rutas metabdlicas en el proceso de obtencion de la energia de los alimentos.

CEO2 - Saber aplicar las técnicas, métodos e instrumentos utilizados para el analisis quimico, bioquimico, fisico y sensorial de los alimentos y su
aplicacion en gastronomia y bebidas.

CEO3 - Saber identificar los productos y las reacciones quimicas que tienen lugar durante los procesos de obtencidn de bebidas: fermentacion,
vinificacion, crianza y envejecimiento.

CEO04 - Conocer los procesos quimicos implicados en el color, la conservacion, la estabilidad, la evolucion y el envejecimiento de los diferentes
tipos de bebidas.

CEO5 - Conocer las diferentes legislaciones relacionadas con el sector de bebidas.

CEO06 - Conocer, evaluar y gestionar las practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos y de la
trazabilidad en la cadena alimentaria para elaborar medidas que protejan al consumidor en el marco de la seguridad alimentaria y de la
alimentacion saludable.

CEOQ7 - Conocer los conceptos generales y las funciones principales de los nutrientes, los alimentos, la nutricion, la dietética y la dieto terapia
en el organismo humano y el interés para las ciencias gastrondmicas, en especial, centrado en la dieta mediterranea.

CEO8 - Ser capaz de comparar la composicion y las propiedades (nutritivas, tecnolégicas y beneficiosas) de los distintos grupos de alimentos, y
realizar la evaluacion nutricional de cualquier alimento en base a su composicion o etiquetado general o nutricional, que permita su integracion
en el hinomio alimentacion-salud.

CEO9 - Conocer las intolerancias y alergias alimentarias mas comunes, asi como las correctas practicas de produccion para este tipo de
consumidores.

CE10 - Conocer y valorar las necesidades nutricionales de las personas sanas y con problemas de salud a lo largo del ciclo vital, para
promover y reforzar pautas de conducta alimentaria saludable y poder disefiar ofertas gastrondmicas atractivas, saludables y adecuadas a las
caracteristicas del establecimiento y expectativas del mercado.

CE11 - Saber aplicar y reconocer los principios generales del derecho que influyen en el sector, identificar los distintos bienes juridicos protegidos
y aplicar la normativa regulatoria.

CE12 - Saber identificar los objetivos, estrategias y los instrumentos de las politicas publicas y presupuestarias, saber interpretarlas y reconocer
las oportunidades derivadas para el sector.
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CE13. Saber aplicar e identificar las fuentes juridicas relativas a la relacion individual y colectiva del trabajo y analizar de forma tedrico-practical
supuestos concretos relativos a la misma en hoteleria y restauracion.

CE14 - Ser capaz de analizar de forma tedrico-practica supuestos concretos relativos a la participacion de los trabajadores en empresas de
hoteleria y restauracion, analizando casos concretos relativos a negociacion y la posible solucién a conflictos individuales y colectivos (judiciales yj
extrajudiciales) en cuanto a la relacion laboral.

CE15 - Conocer y aplicar los conceptos basicos de la Economia, comprender los principios de su funcionamiento, en general, y de los sectores
gastronémicos y hotelero, en particular: su dimension espacial, social, cultural, politica, laboral y econémica.

CE16 - Conocer los aspectos introductorios del anlisis microeconémico de los mercados competitivos y no competitivos, y las razones para |
intervencion del sector publico cuando fallan los mercados.

CE17 - Conocer la importancia de la diferenciacion de producto para la competitividad en los sectores gastronémicos y hoteleros. Asi como los
indicadores econdmicos basicos de la estructura econémica de estos subsectores.

CE18 - Conocer y aplicar los conceptos basicos de la estadistica, analizar estadisticamente la informacion contenida en las fuentes estadisticas|
disponibles, convertir un problema empirico en un objeto de estudio y andlisis y elaborar conclusiones.

CE19 - Ser capaz de identificar los elementos diferenciales y de direccion de las empresas de servicios gastrondmicos y hoteleros, conociendo Y|
aplicando las exigencias administrativas, de direccion estratégica y de gestion econémica basicas para la explotacion rentable.

CE20 - Saber administrar las entidades en el ambito gastrondmico y tomar decisiones de localizacion, dimension e inversion adecuadas en unal
empresa gastronémica y hotelera.

CE21 - Ser capaz de aplicar de forma practica el conocimiento profesional en el ambito gastronémico y hotelero, que permita reclutar y seleccionar
aquellos profesionales que tienen los perfiles adecuados para comprender y aportar valor a la empresa gastrondmica u hotelera.

CE22 - Saber gestionar momentos de presion o incertidumbre en el entorno laboral y adquirir capacidad para la toma de decisiones y de direccion
de recursos humanos.

CE23 - Conocer y saber implementar la filosofia de calidad total en empresas gastrondémicas, aplicando los procesos de certificacion bajo el
enfoque de mejora continua e integrarlo con otras certificaciones como la prevencion de riesgos laborales o0 medioambientales.

CE24 - Ser capaz de implementar medidas de responsabilidad social en empresas de alojamiento y restauracion.

CE25 - Conocer las teorias y conceptos basicos en marketing como: definicion de marketing, comportamiento del consumidor, mercado,
segmentacion, posicionamiento, calidad de servicio y servuccion.

CE26 - Conocer, identificar y aplicar las técnicas de gestion del departamento que elabora productos alimenticios y poder asesorar sobre los|
mismos.

CE27 - Ser capaz de disefiar y planificar la elaboracion de menis y de ofertas gastronémicas, aplicando una adecuada gestion de albaran yj
escandallo, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de
los clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

CE28 - Ser capaz de incorporar el emprendimiento y la creatividad de forma eficiente a la planificacién de modelos de negocio, gestion de
recursos economicos, materiales y humanos, asi como de la produccion culinaria.

CE29 - Conocer los conceptos de contabilidad externa e interna para interpretar la informacién econdémico-financiera y para el calculo de
margenes de beneficios y precios de venta de los distintos servicios prestados u ofertados y para la toma de decisiones.

CE30 - Conocer y saber aplicar las herramientas de la gestion econdmico-financiera y de direccidn de empresas en el sector hotelero y en el de laj
restauracion y el turismo gastronémico.

CE31 - Conocer los principios basicos para la elaboracion de un plan de marketing y comunicacion y ser capaz de desarrollarlo aplicado al
producto o empresa gastronémica y/o hotelera.

CE32 - Saber reconocer el fendmeno alimentario como una construccion histérica, social y cultural, comprendiéndolo y valorandolo desde la
diversidad cultural y entender la alimentacién como un eje desde el que se constituyen las relaciones sociales, econdémicas, politicas, etc., de los
grupos humanos.

CE33 - Saber valorar la pluralidad de puntos de vista a la hora de abordar el fenémeno alimentario (econdmico, politico y social). Conocer marcos
de analisis, métodos y técnicas de investigacion en Antropologia Social y su aplicacion en el ambito de la alimentacion.

CE34 - Conocer los principios del andlisis territorial del turismo, evaluar los potenciales turisticos del territorio y realizar prospectivas de su
explotacion.

CE35 - Comprender el funcionamiento en politicas publicas y las oportunidades que se derivan para el sector gastronémico.

CE36 - Saber analizar el impacto de la cultura gastrondmica y vitivinicola como fenémeno turistico y su impacto en el desarrollo local.

CE37 - Conocer y saber disefiar estrategias de desarrollo local con una participacion principal de la gastronomia a través de los diferentes|
sectores productivos.

CE38 - Entender los fenémenos inherentes al contacto entre las diversas culturas y saber gestionar la diversidad cultural en el ambito turistico,
reconociendo las representaciones culturales y sociales de las lenguas.

CE39 - Conocer las especificidades culturales, de gestion y la evolucion de la gastronomia en las areas angléfonas, francéfonas y germandéfonas.

CE40 - Saber utilizar correctamente el [éxico de la gastronomia en inglés y su uso en la gestioén hotelera, de eventos, en restauracion y productos
gastronémicos.
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CEA41 - Conocer y evaluar criticamente la evolucion del turismo como sector en general y el gastronémico en particular, su tipologia, organizacion
y evolucion.

CE42 - Conocer los fundamentos de la gastronomia y su evolucién histdrica, relacionandola con otras &reas multidisciplinares y reconocer la|
pluralidad de puntos de vista. Poner en valor la gastronomia como recurso o destino turistico.

CE43 - Saber identificar las elaboraciones mas significativas del mapa gastronémico mundial y su procedencia.

CE44 - Entender el funcionamiento de los destinos turisticos en el &mbito mundial y la influencia de la gastronomia en los mismos.

CEA45 - Ser capaz de analizar el impacto de la gastronomia, el enoturismo y el oleoturismo como fenémeno turistico.

CE46 - Comprender y saber manejar todos los aspectos a tener en cuenta para el disefio, elaboracion y puesta en marcha de experiencias V|
productos gastronémicos.

CE47 - Conocer las destrezas propias de un guia turistico (lider de grupo) necesarias para propiciar experiencias turisticas/ gastronémicas de
calidad.

CEA48 - Conocer, comprender y ser capaz de aplicar la interpretacion de los recursos como herramienta para mejorar la gestion y satisfaccion de lal
experiencia turistico gastronoémica.

CE49 - Conocer y saber manejar herramientas ofimaticas para el tratamiento de la informacion, la gestion del tiempo, el trabajo colaborativo, asi|
como técnicas de recuperacion de informacién en internet.

CE50 - Conocer y saber aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion en los procesos de gestion empresarial del sector de la]
hoteleria y de la restauracién y manejar programas de gestion aplicados.

CE51 - Ser capaz de usar las tecnologias de la informacién y la comunicacion para la promocion y comercializacion de empresas de hoteleria y|
restauracion, asi como el uso de los canales de distribucion online y herramientas tecnoldgicas para la fidelizacion de clientes.

CE52 - Ser capaz de aplicar los conocimientos tedricos, metodolégicos y de técnicas adquiridas a lo largo de la formacion, trabajando en equipo yj
desarrollando las habilidades y destrezas de un profesional de este perfil de estudios.

CE53 - Conocer los métodos y técnicas para la formulacion, realizacion, presentacion y defensa de un trabajo fin de grado en el ambito de la]
gastronomia y la gestion hotelera.

Criterio 4. Acceso y admision de estudiantes

En el punto 4.3 APOYO A ESTUDIANTES. apartado 4.3.3. Sistema de apoyo y orientacién a los estudiantes una
vez matriculados especifico del Centro, se ha mejorado la redaccion, quedando de la siguiente forma:

Los alumnos matriculados en el centro disponen de un servicio de apoyo y orientacion constante. Al inicio de cada curso se
organiza un acto de bienvenida y un curso cero para los alumnos de nuevo ingreso, en el que se informa, por una parte, de los
servicios, caracteristicas del centro, presentacion de las asignaturas, departamentos, posibilidades de movilidad, etc. y, por otra
parte, se realizan unas jornadas sobre campus virtual y nivelacion de materias.

En lo referente a docencia y a otras actividades, a través de la secretaria se ha creado un punto de informacion sobre procesos
de matriculacion, convalidaciones, cursos, etc. que se exponen tanto en los tablones de anuncios como en la web del centro.

El vicedecanato de ordenacion académica, junto al secretario y vicesecretario del centro, son los encargados de coordinar esta
informacion y ofrecer una orientacion mas especifica al alumnado.
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El centro ha creado un vicedecanato para la gestion de las précticas en empresas e instituciones que, junto a la comision de
practicas, coordina la informacion ofrecida a través de la secretaria del centro, y cumple las funciones de asesoramiento y
orientacion al alumnado en la realizacion de la asignatura de Practicas en empresas de turismo. Igualmente, canaliza la
informacion procedente del vicerrectorado competente. El alumnado en précticas tiene asignado un profesor encargado de
orientarle, asf como un tutor permanente en la empresa de destino, que le asesora y guia en su estancia.

En lo referente a los programas de intercambio entre universidades existe un vicedecanato que coordina, junto a la comision de
relaciones internacionales y movilidad la informacion relativa a los programas de intercambio, como SOCRATES-ERASMUS,
ISEP y SENECA, y se encarga de canalizar en el centro la informacion procedente de la Seccion de Movilidad.

Las aulas de informéatica poseen permanentemente un técnico especializado encargado de asesorar y orientar al alumnado en el
uso del hardware y software disponible, publicando la disponibilidad de nuevo software especializado y asesorando en la
instalacion de la Wifi y otro software de libre uso de la universidad.

El laboratorio de idiomas posee un técnico que orienta al alumnado sobre su funcionamiento, poniendo a su disposicion el
material que elabora el profesorado de idiomas del centro.

La biblioteca cuenta con personal especializado de atencion al usuario en lo referente al catalogo bibliografico, asf como normas
de uso y localizacion de la informacion. Todos los afios, al inicio del curso, se imparte una sesion formativa al alumnado de nuevo
ingreso en la que se da a conocer los servicios y catalogos de la biblioteca, las opciones de bisqueda, el acceso a bases de
datos y los recursos electronicos.

El consejo de estudiantes del centro, junto con el vicedecanato correspondiente, canaliza otras actividades de interés para el
alumnado, de caracter cultural, deportivo, social y académico.

Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. “Se debe incluir informacion sobre las ensefianzas de grado superior no universitarias que se pueden reconocer,
y su correspondencia con este Grado, asi como el correspondiente convenio con la Comunidad Auténoma”.

Respuesta:

En relacion con las ensefianzas de grado superior no universitarias que se pueden reconocer y en concreto a las
que se refieren a los estudios de Técnico Superior (correspondiente a ensefianzas de formacion profesional de
grado superior) se tiene previsto, una vez aprobado el titulo de grado que se presenta, conforme a la normativa de la
Universidad de Malaga, constituir la comision de reconocimientos de estudios del titulo y proceder a la realizacion de
las tablas de adaptacion de los siguientes titulos de Formacion Profesional de Grado Superior:

Familia Hosteleria y Turismo

e Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos

e Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos
e Técnico Superior en Guia, Informacion y Asistencias Turisticas
e Técnico Superior en Direccién de Cocina

e Técnico Superior en Direccion de Servicios en Restauracion

Familia Industrias Alimentarias

e Técnico Superior en Vitivinicultura
e Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria

Criterio 5. Planificacién de la Ensefianza
Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. “Se debe revisar y modificar la estructura de médulos, materias y asignaturas de forma que siga una
clasificacion clara de acuerdo con un Unico criterio”.

Respuesta:

Se ha procedido a clarificar la distribucidon de modulos y materias de la memoria, atendiendo a la recomendacion
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propuesta. Se ha modificado la denominacion de los moédulos y procedido a la creacion del médulo de
PROYECCION PROFESIONAL, unificando dos de los modulos anteriores.

Se ha utilizado una denominacién de los modulos por la que se clarifica més el contenido de los modulos,
atendiendo a la sugerencia de modificacion.

Quedando la distribucién de modulos de la siguiente forma:

NOMBRE DEL MODULO

FORMACION-BASICA
FUNDAMENTOS EN CIENCIAS SOCIALES Y JURIDICAS

BIOQUIMICA Y QUIMICA
NUTRICION Y SALUD

EMPRESA
GESTION EMPRESARIAL

HUMANIDADES
TURISMO Y GASTRONOMIA

TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y DE LAS COMUNICACIONES

PRACHCASEN-EMPRESAS
PROYECCION PROFESIONAL

TRABAJOFIN-DEGRADS

_ OPTATIVIDAD
INTENSIFICACION Y AMPLIACION DE CONOCIMIENTO

2. “Se debe modificar la redaccion de las metodologias docentes de forma que cada una pueda entenderse por si
sola y se eviten enlaces innecesarios entre las mismas".

Respuesta:

Se ha procedido a la modificacion de las metodologias docentes de forma que puedan entenderse
independientemente, evitando referencias entre las mismas, tal como se ha indicado en el informe provisional de
evaluacion.

Quedando las metodologias docentes de la siguiente forma:

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES

Sesiones de exposicion por el profesor/a. Se explicaran los conceptos tedricos basicos de cada tema como medio de introduccion
y motivacion al trabajo de los estudiantes.

Se llevaran a cabo practicas individuales y/o en grupo, donde se plantearan ejercicios y actividades para el desarrollo de
las habilidades implicadas en el contenido de la asignatura.

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran hacia la orientacién, dinamizacidn y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

Utilizacion del Campus Virtual. Se utilizardn foros, encuestas, tareas y todas aquellas herramientas multimedia que facilitan
y apoyan el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Tutorizacidn previa al inicio de las practicas en las que se estableceran las bases, los objetivos y el programa formativo a
desarrollar por el alumno durante las practicas en empresas u organizaciones.

Durante el transcurso de las practicas en las instalaciones de la empresa u organizacion el alumno desarrollara actividades propias
al proyecto formativo, que deberan ser acordes a las competencias adquiridas en el grado.

Sesiones periddicas de tutorizacion a lo largo de las practicas, tanto con el profesor como con el responsable asignado en la
empresa, en las que se ird analizando la adecuacion del alumno a las tareas asignadas.

Actividad de aprendizaje autonomo mediante la realizacion de forma individual de una memoria de practicas en la que se hara
constar las actividades desarrolladas, asi como las competencias y habilidades adquiridas.

Sesiones de tutorizacion previa a cargo del coordinador de Trabajo Fin de Grado

Sesiones periddicas de orientacidn y seguimiento por parte del tutor del Trabajo Fin de Grado.
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3. "Se deben detallar las acciones especificas de movilidad previstas para el Titulo y en su caso, se deben detallar
las acciones especificas de orientacion a los estudiantes en relacion con la movilidad".
Respuesta:

Se ha incluido en la memoria un nuevo punto, el 5.1.2, relativo a la planificacion y gestion de la movilidad.

4. "Se deben concretar las acciones de coordinacidn horizontal y vertical que se utilizaran en el Titulo".
Respuesta:

Se han incorporado en el punto 5, un nuevo epigrafe, el 5.1.3, especificando los procedimientos de coordinacion
horizontal y vertical.

Criterio 6. Personal académico y de apoyo
Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. "Se debe ofrecer informacion sobre el personal docente que se hard cargo de la docencia en el Grado,
especificando los siguientes aspectos: ambito o area de conocimiento, categoria académica, personal académico a
tiempo completo y porcentaje de dedicacion al titulo, personal académico a tiempo parcial y horas/semana de
dedicacion al titulo, dedicacion del profesorado a otros titulos, experiencia docente e investigadora del profesorado
propuesto y, en su caso, experiencia profesional. Esta informacion debe presentarse en un formato que permita su
valoracion".

Respuesta:

Se ha incorporado informacion pormenorizada de las areas de conocimiento que se haran cargo de la docencia del
grado, detallando los grupos de investigacion, proyectos y contratos de investigacion, catedras y otras estructuras
académicas que han sido desarrollados por dicho profesorado, que son relevantes para el contenido del titulo y que
avalan la solidez de la propuesta. Asi mismo se ha incluido informacion sobre los diferentes planes propios y
programas que la Universidad de Malaga desarrolla para el apoyo de la labor docente de nuestro profesorado,
detallando las acciones especificas relacionadas con este grado.

También se ha modificado el cuadro resumen del profesorado del titulo, con especificacion del area de conocimiento
a la que pertenecen, categoria profesional y porcentaje de dedicacion al titulo propuesto y a otros titulos ofertados
por la UMA. Por (ltimo, se ha completado la informacion relativa a las politicas y procedimientos de incorporacion y
seleccion del profesorado, como complemento a lo ya incluido en el apartado 6.3, y se han detallado las medidas
adoptadas para fomentar la igualdad, la conciliacion familiar y la atencion a las personas con diversidad funcional.

Criterio 7. Recursos materiales y servicios
Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. "Se deben especificar los recursos materiales comprometidos con el Titulo, de forma que se evidencie que es
posible la compatibilizacién del mismo con los otros titulos que ya se imparten en el Centro".

Respuesta:

Se incorpora en el punto 7.1.2. los recursos comprometidos con el titulo, indicando los que son directamente
relacionados con su docencia, si bien la Facultad de Turismo de la Universidad de Malaga tiene disponibilidad para
compatibilizar sus instalaciones con la de otros titulos que se imparten en el centro. Ademas, dentro del plan de
infraestructuras de la Universidad de Malaga, esta planificada la construccion de un nuevo edificio para la Facultad
de Turismo, donde se tiene previsto la ampliacion de futuras titulaciones de grado y master.
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2. "Se debe aportar la informacién sobre empresas o instituciones con las que se tienen convenios de cooperacion
suscritos, aportando como evidencia los archivos especificos de acuerdos, cartas de adhesién al proyecto o
compromisos debidamente firmados y acreditados con las empresas o instituciones que asumiran la demanda de
plazas en el Titulo, indicando: nombre de la institucion, entidad u organismo, nimero de plazas que se ofertaran y
tipo de actividad que se desarrollara. Toda la informacion, tanto si son convenios como si se trata de compromisos,
debe aportarse en archivo comprimido o direccion web donde poder descargarlos".

Respuesta:

Se ha redactado de nuevo el punto 7.1.4 de la memoria incluyendo la informacion solicitada. Ademas, se adjunta
toda la relacion de convenios.

Criterio 8. Resultados previstos
Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. "Se deben justificar las estimaciones aportadas de resultados previstos, por ejemplo, en funcion del perfil de
ingreso recomendado, el tipo de estudiantes que acceden al plan de estudios u otros elementos de contexto que se
consideren apropiados".

Respuesta:

Se incluye en el punto 8 justificacion de los valores estimados del célculo de las tasas de graduacion, abandono y
eficiencia.

2."Se debe incorporar una estimacion justificada de la tasa de rendimiento”.
Respuesta:

Se incluye en el punto 8 un valor estimado de la tasa de rendimiento como promedio de los valores de los tres
Gltimos cursos académicos disponibles del Grado en Turismo.
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UNIVERSIDAD
DE MALAGA

2.1. JUSTIFICACION DEL TiTULO: INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO Y/O PROFESIONAL
|. PREAMBULO

El interés por los estudios superiores en los ambitos de la Gastronomia y la Gestiéon Hotelera ha sido avalado por la
implantacién en diferentes universidades nacionales e internacionales de titulaciones de Grado. En la actualidad, la oferta
de formacién reglada en Andalucia en dichos ambitos, se limita basicamente a la Formacion Profesional reglada, no
existiendo estudios de grado universitario que permitan alcanzar un nivel de conocimiento teérico y habilidades para la
gestion hotelera, la restauracion, la gastronomia y la alimentacién siempre desde un punto de vista interdisciplinar y en su
orientacion hacia las colectividades.

La gastronomia es una tendencia al alza y un atractivo de interés turistico para millones de viajeros, al igual que pueden
serlo otros tipos de recursos culturales como el arte, la musica o la arquitectura. Se consolida como un elemento
diferenciador del destino turistico, como una herramienta de definicion de marca y de promocién territorial, destacando su
influencia en las actitudes de compra del consumidor. El 53,95% de la poblacién espafiola afirma que la gastronomia influye
en la eleccién de su destino y el 56,82%, adquiere productos turisticos con experiencia gastronémica incluida. Es evidente,
por tanto, que existe la necesidad de profundizar en la gastronomia y el turismo, ya que supone una estrategia para actuar
como pilar de crecimiento y con repercusiones beneficiosas sobre distintos sectores.

El turismo gastronémico constituye para la Organizacién Mundial del Turismo (OMT) una de las tipologias mas dinamicas y
en constante crecimiento en los ultimos afios, dado que el turista actual se mueve en una busqueda constante de nuevas
experiencias y sensaciones, a las que la gastronomia puede dar respuesta. La gastronomia representa una oportunidad
para diversificar y revitalizar el turismo, asi como promover el desarrollo local y sostenible, pues representa todo un abanico
de posibilidades historicas, paisajisticas, culturales y tradicionales. En este sentido, la relevancia de la gastronomia es tal
que en 2010 la dieta mediterranea fue incluida por la UNESCO en el listado de patrimonio intangible cultural de la
humanidad. A nivel internacional es incuestionable el valor que la gastronomia ha tenido en el aumento del prestigio de la
“Marca Espafia” y en la potenciacién de la visibilidad y desarrollo territorial de muchas zonas geograficas.

Conscientes de la importancia que posee la gastronomia para el turismo, la OMT ha puesto en marcha la “Red de
Gastronomia OMT", un foro de expertos, organizaciones de gestion de destinos, académicos y profesionales del sector
privado que trabajan en colaboracién para dar forma al turismo gastrondmico del futuro. En definitiva, la gastronomia no sélo
ha sido hasta ahora uno de los puntos centrales de toda experiencia turistica, sino que, en un contexto global, se convierte
en un elemento clave para la competitividad turistica.

Segun el Libro Blanco del Titulo de Grado en Turismo, el alojamiento y la restauracién y su relacién con la gastronomia, son
areas con personalidad propia y diferenciada con respecto al resto de ambitos de conocimiento de la actividad turistica, lo
que pone de manifiesto la necesidad de formar a profesionales en estas areas especificas del turismo. Estamos en un
momento en el que el avance del conocimiento en turismo requiere ampliar la formacion en los &mbitos anteriormente
indicados, y formar a futuros profesionales que requieren contar con unas competencias mas profundas e interdisciplinares
que las que actualmente desarrollan en otros niveles de estudios no universitarios.

Ademas, hay que destacar que la gastronomia es un érea académica de interés universitario, como asi lo demuestran
distintas universidades espafiolas y otras internacionales en paises como Francia, Suiza, Italia, Reino Unido, Argentina,
Chile, etc., que han apostado por la incorporacion en sus planes de estudios del grado en ciencias gastrondmicas y
culinarias con diferentes menciones'. Se trata de una disciplina adscrita a las Ciencias Sociales y Juridicas y que incorpora
disciplinas de Ciencias y Ciencias de la Salud, orientada a que los estudiantes obtengan una formacién multidisciplinar para
el ejercicio de actividades de caracter profesional en el &mbito de la restauracion, el turismo y la direccion de empresas.

! Graduado en Gastronomia (Universidad Catdlica de San Antonio, Universidad Cardenal Herrera-CEU,
Universidad Francisco de Vitoria)

Graduado en Gastronomia y Artes Culinarias (Universidad de Mondragon)

Graduado en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas (Universidad de Barcelona)

Graduado en Ciencias Gastrondmicas (Universitat de Valéncia)

Bachelor Degreee in Culinary Arts Management (Culinary Institute of America)

Laurea en Scienze Gastronomiche (Universita di Scienze Gastronomiche)

Universidad del Claustro de Sor Juana

Universidad de Gastronomia y Turismo en Méjico

Instituto Argentino de Gastronomia
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Por otra parte, la especificidad de las empresas gastronémicas, caracterizada por una actividad discontinua, gran diversidad
y especializacion de los establecimientos, requiere de una adaptacion y respuesta a las exigencias cada vez mayores de los
clientes, siendo al mismo tiempo un elemento integrador en el aumento de competitividad de los mercados turisticos a nivel
internacional, lo que obliga a poner el acento en una formacion en gastronomia mas profesionalizada y comprometida con la
innovacién, la calidad y las nuevas estrategias de negocio. Las actividades futuras en el sector gastronémico pasan por
disefiar y desarrollar técnicas y sistemas de produccion, por gestionar empresas de restauracién dirigiendo y supervisando
todos los procesos y por coordinar equipos de personas, ofrecer asesoria y consultoria gastrondmica, todo ello desde la
innovacién permitiendo crear especialistas en nuevas iniciativas gastronémicas.

La gastronomia, por su caracter multidisciplinar puede ser abordada desde diferentes ambitos en las que puede adscribirse
las lineas de trabajo incluidas en la estrategia Horizonte 2020, como son la salud, la seguridad alimentaria, la bioeconomia,
la innovacion en las empresas, el turismo azul, etc. Igualmente, y como propone la Real Academia de Gastronomia, “... es
un medio para mejorar la calidad de vida de los espafioles, reducir costes en sanidad y aumentar ingresos”.

La investigacion aplicada a la gastronomia también puede permitir la puesta en valor y recuperacién del patrimonio cultural,
como tradiciones, recetarios, patrimonio industrial y agroalimentario, recuperacién de cultivos, etc. En ultima instancia, la
investigacion cientifica podré generar como resultado la transferencia de conocimiento e innovacién hacia la sociedad, y
especificamente, hacia las empresas hoteleras, hosteleras y turisticas. En definitiva, el potencial de generacion de
conocimiento de distintas areas en el &mbito de la gastronomia es muy importante.

El mismo fendémeno se produce con los estudios de alojamiento en Andalucia, ya que la Unica titulacion existente vuelve a
ser de Formacion Profesional, en concreto Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos. La necesidad de perfiles
profesionales de alta direccion y con un elevado grado de especializacion en la gestién de alojamiento ha sido la causa de
que algunas universidades nacionales e internacionales también hayan creado titulaciones propias para asi completar dicha
formacién.

A nivel universitario espafiol, la actual oferta en estudios de turismo presenta un caracter generalista, de hecho, segin el
Registro de Universidades, Centros y Titulos (RUCT), existen registrados 49 titulos de Graduado en Turismo que se
imparten en Espania y tan sélo cuatro de gestion hotelera, impartidos todos en Catalufia y Cantabria. Por tanto, se evidencia
que en Andalucia no existe formacion universitaria oficial que incluya formacion sobre materias relativas a la gastronomia y
ala gestion hotelera.

La gestion hotelera requiere personal cualificado, ya que los perfiles demandados por las empresas hoteleras en la
actualidad requieren necesidades formativas especializadas, que se centre en la excelencia del sector. Un estudio realizado
por la Red de Expertos en Turismo para el Andlisis de la formacién, empleo y emprendimiento en el sector turistico de
Andalucia revela como carencia formativa la falta de especializacion de los profesionales del sector turistico.2

Por otra parte, es importante destacar la importancia de la gastronomia y la restauracion en el sector del alojamiento,
prueba de ello es la existencia del departamento de alimentacién y bebidas, el cual es clave para la rentabilidad del
establecimiento hotelero. En dicho departamento, los profesionales deben poseer conocimientos interdisciplinares de
gestion, gastronomia, interculturalidad, alimentacion, restauracion, etc. ya que es fundamental en la gestiéon de eventos,
banquetes y restauracion del hotel. En este titulo que se propone, se podra adquirir competencias que permitan obtener
perfiles adecuados y transversales de los diferentes &mbitos del conocimiento.

En relacion con la investigacion en gestion hotelera es una de las apuestas del Plan del Turismo espafiol Horizonte 2020.
Se buscan innovaciones en el modelo de gestién que incorporen las nuevas necesidades del turista, y que, ademas, se
analice la eficiencia entre produccion y recursos disponibles.

La creacion de un grado que integre los conocimientos de gastronomia y gestidn hotelera permitira constituir el punto de
encuentro y convergencia para el ecosistema de espacios cientificos existentes en la actualidad en la Universidad de
Mélaga, que desarrollan trabajos de investigacién y formacién en los ambitos del turismo, la gastronomia, la hoteleria y la
restauracion. En concreto, la Universidad de Malaga posee el Gastrocampus de innovacién que permite integrar, desde un
punto de vista holistico, aquellas materias pertenecientes a distintas areas de conocimiento bajo el nexo de unién de los
ambitos anteriormente indicados, como un elemento innovador en el desarrollo turistico, en la salud y en el conocimiento
antropoldgico-cultural de la sociedad del Siglo XXI; en definitiva, sentar las bases en conocimiento, investigacion y
transferencia para generar nuevos conocimientos en la materia. Actualmente dentro del Gastrocampus se encuentran
diversas estructuras académicas y profesionales, entre las que podemos destacar la Catedra de enograstronomia y turismo
de Sabor a Malaga, la Catedra de Innovacion Turistica Manuel Molina, La carta malacitana, academias gastrondmicas, efc.

La propuesta de creacién de un titulo de Graduado en Gastronomia y Gestién Hotelera viene a dar respuesta al articulo
33.1 de la Ley organica 6/2001 de Universidades, que establece que “Las ensefianzas para el ejercicio de profesiones que
requieren conocimientos cientificos, técnicos o artisticos, y la transmisién de la cultura son misiones esenciales de la
Universidad”.

La propuesta que justifica el titulo universitario de gastronomia y gestion hotelera, estrechamente vinculados, es que, a lo
largo de los Ultimos afios, el turismo se ha visto afectado en menor medida que otros sectores por la crisis econdémica. La
contribucion de la gastronomia y el turismo al PIB espafiol representa casi un 20%, y su influencia directa e indirecta en
otros sectores econémicos, aseguran un efecto multiplicador en términos de generacion de ingresos y empleo. Por tanto, se

% Hosteltur 2011
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evidencia que ambos sectores juegan un papel estratégico en el desarrollo econdmico y social de Espafia. Ademas, se
estima que el sector turistico y el gastrondmico van a seguir manteniendo un buen comportamiento en los préximos afios,
por lo que se espera la aparicion de nuevos roles profesionales y un aumento en la demanda de profesionales cualificados
en los ambitos de la hosteleria, la restauracion, la produccién alimentaria, la tecnologia de los alimentos, la asesoria
turistica, etc., los cuales deben ser capaces de satisfacer las actuales expectativas de servicio y de calidad del mercado.

Experiencia de la Universidad en la imparticién del titulo.

Grado en Turismo

Master Universitario en Direccion y Planificacion del Turismo

Master Universitario en Turismo Electronico: Tecnologias Aplicadas a la Gestion y Comercializacion del Turismo
Méster Propio Universitario en Direccion y Gestion Hotelera

Méster Propio Universitario en Enoturismo

Experto Universitario en Gestion y Difusion Turisticas del Patrimonio en torno al Vino

Curso de Extensién Universitaria en Sumilleria y Direccion de Restauracion

Il. RELEVANCIA DEL TITULO PARA EL DESARROLLO DEL CONOCIMIENTO Y PARA EL AMBITO LABORAL
ESPANOL Y EUROPEO Y SU ADECUACION A LAS LINEAS GENERALES DEL ESPACIO EUROPEO DE EDUCACION
SUPERIOR.

Demanda potencial del titulo e interés para la sociedad.

El turismo es uno de los sectores mas importantes del mundo, segun el informe del Consejo Mundial de Viajes y Turismo
para Espafia, el PIB que generd en 2.016 representa el 14,2%. Los viajes y el turismo generaron en ese afio un total de
150.591 millones de euros, siendo superado Unicamente por el sector textil. Ademas, generd 2,7 millones de empleos
directos e indirectos, lo que supone un 14,5% del total. Las previsiones que desarrollan muestran una expectativa de
crecimiento anual del 2% hasta 2.027, frente al 1,4% anual que espera crecer el total de la economia.

La importancia del turismo en Andalucia en general y en la provincia de Méalaga en particular, sita al sector como principal
motor de la economia. En la siguiente tabla podemos apreciar, segin el Sistema de Analisis y Estadistica del Turismo de
Andalucia (SAETA), la distribucion de afiliaciones de cada provincia y zona turistica entre las distintas ramas de actividad
que componen la industria turistica y su evolucion:

Cuota en %
i o
Hoteles Restauracion Transporte  activ. Total | Hoteles Restauracién Transporte  activ.

Almeria 17,2% 66,9% 64% 95% 1000% 11,2% 9,1% 24% 11,9%
Cadiz 15,7% 66,4% 6,3% 11,6% 100,0% 6,0% 5,0% 39% 8,0%
Cardoba 8,9% 68,6% 9,1% 13,3% 100,0% 5,2% 4,4% -1.4%  1,8%
Granada 15,2% 62,5% 89% 13,4% 100,0% 71% 5,4% 20% 45%
Huelva 20,5% 63,4% 55% 10,6% 100,0% 152% 4,0% 2,3% 4.2%
Jaén 10,0% 70,6% 7,3% 12,1% 100,0% 2,1% 3.2% 19%  7.4%
Malaga 18,9% 60,5% 7.4% 13,3% 100,0% 6,8% 7,6% 36% 82%
Sevilla 9,2% 67,3% 7.8% 157% 100,0% 5,9% 6,1% 4.8%  3,3%
Interior 10,5% 67,6% 79% 14,0% 100,0% 5.7% 5,5% 0,8% 3,5%
Litoral 19,5% 61,6% 69% 12,1% 100,0% 8.2% 6,9% 30%  94%
Andalucia  15,0% 64,6% 7,4% 13,0% 100,0%  7,3% 6,2% 1,0% 6,1%

Fuente: SAETA, Empresa Publica Turismo y Deporte de Andalucia a partir de Afiliados a la Seguridad Social en Alta

Laboral que Trabajan en Andalucia, IECA.

La gastronomia, en su vertiente mas moderna, cientifica y tecnologica, demanda nuevos profesionales con una base
cientifica que puedan liderar la evolucién del sector y el disefio de nuevos servicios y productos gastronémicos, ya sea en
restauracion o en industrias alimentarias.

Ademas, como se ha comentado anteriormente, el titulo de Graduado/a en Ciencias Gastronomicas y Gestién Hotelera se
adecua a las lineas generarles del EEES, ya que viene a dar respuesta a la aplicacion del articulo 33.1 de la Ley organica
6/2001 de Universidades y la integracion de Espafia en el Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES), transformando
el catalogo de titulos superiores, el cual ya puso entonces de manifiesto la ausencia, en Espafia, de un titulo en el ambito de
la Gastronomia, Hoteleria y Restauracion. Dichos titulos si son habituales encontrarlos en las ofertas formativas
universitarias internacionales, que desde hacia tiempo venian tomado la iniciativa. Existe pues un consenso, apoyado por la
Resolucién en 2014 del Parlamento Europeo sobre “el patrimonio gastronémico europeo: aspectos culturales y educativos”
relativo a la necesidad de formacion de especialistas en Gastronomia, Restauracion y Cocina que posean amplias
competencias cientificas, técnicas, culturales y artisticas, que sepan entender y gestionar el entorno empresarial, el
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desarrollo tecnolégico y la situacion del mercado para descubrir las oportunidades y responder a las demandas de la
sociedad.

Por tanto, podemos afirmar que el turismo y la gastronomia se presentan como sectores fuertes en el desarrollo presente y
futuro de nuestra economia, y representan un fenémeno global que trasciende a nuestras fronteras conformando un modelo
para todo el mercado internacional. Ademas, son sectores que se comportan mejor que el resto, incluso en fases de
recesion y por tanto se dan las circunstancias idéneas, por condicionantes turisticos, desarrollo econémico, importancia del
sector agroalimentario, desarrollo universitario y adecuacion al Espacio Europeo de Educacion Superior y reconocimiento
internacional por historia y cultura, para la implantacion de este tipo de estudios.

Las previsiones futuras son de consolidacién del nimero de turistas que nos visitan y de especializacidn en un turismo de
mayor calidad, por ello, es de esperar un aumento paralelo de la demanda de trabajadores cualificados para estos sectores.
Con todos estos datos podemos hacer algunas reflexiones, que ya han sido avaladas por otras universidades espafiolas no
pertenecientes a la Comunidad Auténoma de Andalucia, en sus justificaciones para implantar los estudios que se proponen.
En relacién con la demanda de formacion universitaria para el Grado en Ciencias Gastrondmicas y Gestion Hotelera, se
describen las siguientes consideraciones:

e |a demanda de estudios superiores en gastronomia y gestion hotelera es mayor a la oferta, aunque dicha
demanda se encuentra limitada por el elevado coste de la oferta, al ser dicha oferta mayoritariamente procedente
de universidades privadas.

o Existe un incremento en la demanda de titulaciones interdisciplinares, con mayor potencial de salidas
profesionales vinculadas a sectores fundamentales de la economia espafiola y ello, en parte, debido a las altas
tasas de desempleo y/o saturacion de puestos de trabajo para ciertas titulaciones tradicionales.

e Los espacios de potencial desarrollo profesional se asocian principalmente a empresas del sector hotelero, de la
restauracion y turistico en los ambitos de:

o0 Direccién y Gestion.

0 Gestion de productos.

0 Desarrollo de productos y asesoria.
0 Investigacion e innovacion.

e la gran potencia del sector turistico en Espafia y en la Comunidad de Andalucia, demanda profesionales
ampliamente formados y también capacitados en procesos de gestion en empresas relacionadas con la
gastronomia y la gestion hotelera.

e Anivel internacional crece el reconocimiento y el prestigio de la gastronomia espariola y de la calidad del turismo,
de las ventajas de la dieta mediterranea y se espera que esto incremente la demanda internacional por la
gastronomia espafiola.

e Lademanda del titulo parece ser considerable, si tenemos en cuenta cdmo han aumentado las solicitudes para su
implantacion en varias universidades publicas y privadas.

Por tanto, partiendo de la base de que no existe en las universidades andaluzas un titulo de graduado relacionado con la
gastronomia y gestién hotelera, la posible demanda del titulo se veria ademas apoyada por la creciente demanda de
personal especializado dentro del &mbito turistico y el constante crecimiento del turismo gastronémico.

Esta coyuntura es una oportunidad para implantar unos estudios, los de “Gastronomia y hoteleria” que si bien, se han
considerado “estudios de segunda clase” mientras han estado fuera del ambito universitario, han alcanzado en la
actualidad, en la sociedad y en muchos paises avanzados, el lugar que merecidamente les corresponde. Por lo que
desaprovechar esta situacidn nos dejaria, frente a nuestros competidores, en franca desventaja de cara al futuro.

2.2. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTAS Y REFERENTES EXTERNOS
UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Siguiendo el acuerdo del Consejo de Gobierno de la Universidad de Malaga, de 12 de febrero de 2009, mediante el que se
establecen los criterios y el procedimiento para la elaboracion y aprobacion de propuestas de titulos universitarios oficiales
de graduadof/a, la Junta de Centro de la Facultad de Turismo ha establecido una comisién de titulo formada por profesorado
perteneciente a diferentes &reas de conocimiento de distintos departamentos de la Universidad de Malaga para la
elaboracion del plan de estudios. Dicha comision ha realizado diferentes reuniones para estructurar las competencias y
materias del plan de estudios, para lo cual ha establecido tanto procedimientos externos como internos de referencia.

Los procedimientos de consulta y referentes externos utilizados para la elaboracion del plan de estudios del Grado en
Ciencias Gastronomicas y Gestion Hotelera han constado, por una parte, de consultas a colectivos externos y de otra, del
andlisis de planes de estudios de universidades nacionales e internacionales y de documentos generados por profesorado
de diversos paises de la Union Europea.

En relacién con los colectivos externos consultados han sido muy variados y comprenden tanto el &mbito académico, como
el de investigacion y profesional:

e  Consejo regulador de las denominaciones de origen de Malaga, Sierras de Malaga y pasas de Malaga
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Academia Andaluza y Malaguefia de Gastronomia.
Asociacién de Empresarios Hoteleros de la Costa del Sol
Instituto Europeo de la Dieta Mediterranea.

La Carta Malacitana
Junta de Andalucia a través de las consejerias de:

0 Consejeria de Turismo y Deporte. Junta de Andalucia

= Hotel Escuela Convento de Santo Domingo

0 Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural. Junta de Andalucia
0 Consejeria de Empleo, empresa y comercio. Junta de Andalucia

=  Escuela de Hosteleria de Méalaga - La Consula

A nivel nacional se han analizado detalladamente las siguientes titulaciones en Ciencias Gastrondémicas y en Direccion y
Gestion hotelera que actualmente se encuentran ya aprobadas e implantadas.

Grado en
Gastronomia y
Artes Culinarias

Basque Culinary Center
San Sebastian

http://grado.bculinary.com/es/

Grado en
Gastronomia
Universidad
Catdlica de
Murcia Guadalupe (Murcia) http://www.ucam.edu/estudios/grados/gastronomia-presencial

Centro Universitario de
Grado en Gastronomia y
Gastronomiay | Management Culinario
Management (GASMA) Castellon de la
Culinario Plana http://www.gasma.es/

Universidad Francisco de
Grado en Vitoria Pozuelo Alarcon
Gastronomia (Madrid) https://www.ufv.es/grado-en-gastronomia
Grado en Escuela Universitaria de
Ciencias Hoteleria y Turismo CETT
Culinarias y (centro adscrito UB) https://www.cett.es/es/oferta-academica/cursos/grado-de-ciencias-culinarias-
Gastrondmicas | Barcelona y-gastronomicas/presentacion/introduccion
Graduado o
Graduada en Universidad de Barcelona
Ciencias y la Universidad
Culinarias y Politécnica de Catalunya | http://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/oferta_formativa/graus/fitxa/C/G1084/in
Gastronomicas dex.html
Graduado o
Graduada en Universitat de Valéncia
Ciencias (Estudi General) https://www.uv.es/uvweb/grado-ciencias-gastronomicas/es/grado-ciencias-
Gastronomicas gastronomicas-1285938692692.html
Graduado o

Graduada en
Gastronomia /
Gastronomy

Universidad Cardenal
Herrera-CEU

https://www.boe.es/boe/dias/2016/01/29/pdfs/BOE-A-2016-879.pdf

Graduado o
Graduada en
Gastronomia

Universidad Catélica San
Antonio

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaClD?cid=10426321589481335858
9915)

Graduado o
Graduada en
Gastronomia

Universidad Francisco de
Vitoria

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaClD?cid=21789758880938105607
9944

Graduado o
Graduada en
Gastronomia y
Artes Culinarias

Mondragdn Unibertsitatea

http://www.boe.es/boe/dias/2013/02/12/pdfs/BOE-A-2013-1507.pdf

Graduado o

Graduada en Universidad Auténoma de

Direccion Barcelona https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=12264373688721764211
Hotelera 1440

Graduado o

Graduada en
Gestion Hotelera
y Turistica

Universidad de Cantabria

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaClD?cid=19402985574692416407
3860
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Graduado o
Graduada en
Gestion Hotelera
y Turistica

Universidad de Girona

590

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaClD?cid=48737794678317933668

Graduado o
Graduada en
Gestion Turistica
y Hotelera

Universidad Ramon Llull

https://www.htsi.url.edu/grado-turismo-direccion-hotelera/

A nivel internacional se han analizado detalladamente las siguientes titulaciones:

Licenciatura Universidad de Palermo.
Argentina |en Facultad de Ciencias http://lwww.palermo.edu/economicas/carrera-
Gastronomia | Econdmicas. gastronomia/index.html
Instituto Argentino de
Argentina Licenciatura Gastronomia y la
en Universidad Argentina de | http://www.iag.com.ar/pr ogramas/carreras/licenci atura-en-
Gastronomia | la Empresa Buenos Aires | gastronomia
Licenciatura Universidad de Palermo y
Argentina | en Colegio de Gastronomia
Gastronomia | Gato Dumas Buenos Aires | http://www.palermo.edu/ economicas/carreragastronomia/
Licenciatura
Argentina | &
f98NtINa | Administracion | Universidad del
Gastronémica | Aconcagua Mendoza http://www.uda.edu.ar/in dex.php/2014-08-19-12- 21-28
Master of
Australia | gastronomic http://www.adelaide.edu.au/degreefinder/2012/magas_martgast.ht
tourism The University of Adelaida | ml
Bachelor of
Business
Australia | (International http://www.cordonbleu. edu/index.cfm?fa=Front
Restaurant Le Cordon Bleu Adelaide y | EndMod.ShowWebPage &NavigationlD=717&se
Management) | Sidney tCampusID=6&setLangl D=1
Licenciatura
en Artes
Culinarias y
Chile | Negocios
Gastrondmicos
, con mencidn | Universidad de las
en Cocinas Américas Santiago de http://admision.udla.cl/c arrera/licenciatura-enartes-culinarias-
Andinas. Chile ynegociosgastronomicos#sedes
Bachelor
China Culinary Arts | University of Jinan
and Nutriology | Shandong http://school.cucas.edu.c n/course/detail ?sid=99& courseid=9643
Grado en
Colombia Artgs . Univgrsidad Au.ténoma de .
Culinarias y Manizales Manizales - http://www.autonoma.ed u.co/ofertaacademica/pregrados/art es-
Gastronomia | Caldas culinarias-ygastronomia
Bachillerato en
Gastronomia
dela
Universidad
Costa .
Rica L?t'rla y
Dipléme
Culinare
D'Hotelier Le | Universidad Latina http://www.ulatina.ac.cr/ ofertaacademica/facultades/ho
Cordon Bleu | Heredia spitalidad/bachilleratoen-gastronomia-sede-enheredia
Dinamarc MSc in . .
3 Gastronomy http://lwww.science.ku.dk/english/courses-and-
and Health University of Copenhagen | programmes/degree-programmes/gastronomy/
Diploma -
Dubai Internatiqngl .
Chef Training | International Centre for
Program Culinary Arts Dubai Dubai | http://www.iccadubai.ae /academic-faculty
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Culinary Arts

EEUU Johnson &
Wales University Rhode Island http://academics.jwu.edu /college-of-culinary-arts/
Master of Boston University
EEUU liberal Artsin | Metropolitan College
Gastronomy | (USA) http://www.bu.edu/met/programs/graduate/gastronomy/
University
Degree in
Francia Taste, R .
Gastronomy http://www.univ-reims.eu/courses/available-courses/degrees-and-
and Arts de la preparations-to-teacherexaminations/human-and-social-
Table Universite de Reims sciences/other-degrees, 167.htm|
Bachelor's
degree in
Francia Culinary Arts
and http://www.institutpaul bocuse.com/en/culinary
Restaurant management/bachelor/b achelor-s-degree-inculinary-arts-
Management | Institut Paul Bocuse Ecully | andrestaurantmanagement-4436.kjsp
Undergraduate
Program in
Gastronomic
Sciences y
Laurea
Italia Magistrale in
Promozione e
Gestione del
Patrimonio
Gastronomico | University of Gastronomic
e Turistico Sciences Bra http://www.unisg.it/en/
Bachelor
Italia Culinary Arts | Scuola di Arte Culinaria
Italian Cordon Bleu Florencia http://www.bachelorstu dies.com/universities/It aly/SACCBCBCS/
Universidad Auténoma del
Mexico Licenciatura Estado de Méxic;o.
en Facultad de Turismo y
Gastronomia | Gastronomia http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/
Licenciatura Universidad del Valle del
Mexico Internacional Méxigo. .Facultad.de . . o .
de Hospitalidad, Turismo y http://www.uvmnet.edu/licenciatura/gastronomia_internacional.as
Gastronomia | Gastronomia p
Licenciatura
México Internacional o o o . .
en Universidad del Valle de | http://www.universidadu vm.mx/licenciaturainternacional-
Gastronomia | México México engastronomia
Licenciatura
México en Superior de Gastronomia
Gastronomia | México http://www.superiordega stronomia.edu.mx/portal/
Licenciatura
México en Universidad de Celaya http://www.udec.edu.mx /i2012/ofertaeducativalli
Gastronomia | Guanajuato cenciaturas/gastronomia/ gastronomia.html
Licenciatura
México en , Universidad Auténoma de
Gastronomia | Puebla Puebla de
Benemérita Zaragoza http://www.buap.mx/por tal_pprd/wb/EDUCATI VA/gastronomia
Nueva Bachelor. of o
Zelanda Arts (Culinary | Auckland .Technology httpE//www.aut.ac.nz/stu dy-at-aut/studyareas/hpsp|tgl|ty--
Arts) (AUT) University Auckland | tourism/undergraduatecourses/bachelor-ofarts-in-culinary-arts
Licenciatura
Panamé Internacional Universidgd . . N .
en Artes Interamericana de http://www.uip.edu.pa/in dex.php/licinternacional-en-
Culinarias Panama Panama artesculinarias/
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Licenciaturas
en Arte
Perd Culinario y Universidad de San Ignacio
Gastronomia y | de Loyola. Facultad de
Gestion de Administracién Hotelera,
Restaurantes | Turismo y Gastronomia http://www.usil.edu.pe/0/facultad.aspx?PFL=8
Licenciado en
Perd Gastronomia y
Gestion Universidad Le Cordon http://www.ulch.edu.pe/i ndex.php/es/carreras/gast ronomia-y-
Empresarial Bleu Lima gestionempresarial.html
Reino Culinary Arts o
Unido Management Umvgrsﬂy CoII_egg http://www.ucb.ac.uk/u ndergraduate/courses/fo od/full-
BA Birmingham Birmingham time/culinaryarts-management-bahons.aspx
gha gha € ry g p
Suiza Bachelor’s Academy of Culinary Arts
Culinary Arts | Le Bouveret y Lucerne http://www.culinaryarts switzerland.com/en/
Higher
Turquia Dip!oma in
Culinary Arts
American College Chipre http://lwww.bachelorstu dies.com/universities/C yprus/AmeCol/
Gastronomy
Turquia and Culinary http://www.bilgi.edu.tr/
Arts Istanbul en/education/facultyandschools/schools/schoolof-tourism-and-
Bilgi University istanbul hotelmanagement/gastronom y-and-culinary-arts
Turquia Bachelor - University of Mediterranean | http://tr.bachelorstudies .com/Bachelor-
Culinary Arts | Karpasia Chipre Mutfaksanatlari/Turkiye/UniMediter-Karpasia/

Ademas del andlisis anterior, se han tenido en cuenta las recomendaciones del Libro Blanco del Titulo de Grado en
Turismo, el cual es resultado del proyecto llevado a cabo por una red de universidades espafiolas con la finalidad de dar
respuesta al disefio del Grado en Turismo. Las universidades participantes trabajaron exhaustivamente en la recogida de
documentacion, analizandola por medio de diferentes debates con el propdsito de conseguir un modelo final consensuado y
con los aspectos mas importantes del titulo.

El andlisis de las diferentes titulaciones de turismo en universidades nacionales y europeas dieron lugar a la propuesta de
los perfiles profesionales, las competencias y las necesidades formativas afines al Grado en Turismo. El exhaustivo detalle
del libro blanco desglosaba diferentes &mbitos del turismo, entre ellos el &mbito relacionado con la restauracion y el
alojamiento, que ha sido consultado para el desarrollo de esta memoria.

El &mbito de alojamiento, que recoge todos los establecimientos hoteleros y extra hoteleros, incluyendo camping,
residencias rurales, alquiler de apartamentos, clubes de vacaciones, etc., posee diferentes perfiles profesionales,
dependiendo de la categoria y especializacion del alojamiento.

En el &mbito de la restauracién se encuentran trabajos relacionados con la gestion de restaurantes, empresas de hosteleria,
catering y unidades de negocio que corresponden al ambito de alojamiento, y comprende lo que habitualmente se denomina
food service industry.

A partir de los perfiles profesionales, el Libro Blanco desarrolla una serie de competencias profesionales en las que deben
ser formados los graduados segun los ambitos. En las competencias genéricas que se presentan destaca el caracter
multidisciplinar, pluridisciplinar y trans disciplinar, lo que obliga el desarrollo de conocimientos en diferentes ciencias, al
mismo tiempo que se deben solventar problemas propios de la gestion de personal, empresas e instituciones.

Para el disefio del Plan de Estudios es necesario tener en cuenta los problemas que diariamente detectan los profesionales
de los ambitos de alojamiento y restauracion. Es por ello por lo que las competencias desarrolladas en el Libro Blanco
fueron valoradas por profesionales del sector.

Las competencias de la gestién de alojamientos y restauracion establecidas en dicho libro y que han servido, entre otras
consultas, para el desarrollo de la memoria son:

e Conocer el procedimiento operativo del ambito de alojamiento.
e Conocer el procedimiento operativo del ambito de restauracion.
e  Comprender el marco legal que regula las actividades turisticas.

CSV: 326343314401246813136727 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





e  Utilizar y analizar las tecnologias de la informacién y las comunicaciones (TIC) en los distintos ambitos del sector
turistico.

e Tener una marcada orientacion de servicio al cliente.

o Dirigir y gestionar (management) los distintos tipos de entidades turisticas.

e  Manejar técnicas de comunicacion.

o Detectar necesidades de planificacion técnica de infraestructuras e instalaciones turisticas.

o  Creatividad.

e Iniciativa y espiritu emprendedor.

e  Motivacién por la calidad.

e Planificar y gestionar los recursos humanos de las organizaciones turisticas.

o  Comprender el funcionamiento de los destinos, estructuras turisticas y sus sectores empresariales en el dmbito
mundial.

o  Analizar, sintetizar y resumir criticamente la informacién econémico-patrimonial de las organizaciones turisticas.

e  Gestionar los recursos financieros.

o Definir objetivos, estrategias y politicas comerciales.

Las areas de conocimiento vinculadas a las competencias anteriormente descritas estan cubiertas en el disefio de titulo del
Grado de Ciencias Gastronémicas y Gestién Hotelera propuesto.

2.3. CONSULTAS INTERNAS REALIZADAS PARA LA ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS.

La propuesta del Grado en Ciencias Gastronoémicas y Gestidén Hotelera surge desde la Junta de Centro de la Facultad de
Turismo, como se ha presentado brevemente en la seccion anterior. Dicha propuesta ha seguido las directrices marcadas
por el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias
oficiales y los acuerdos del Consejo de Gobierno de la Universidad de Malaga, mediante el cual la Junta de Centro de la
Facultad de Turismo propuso a los miembros de la Comision para la elaboracion del Plan de Estudios de Graduado/a en
Ciencias Gastronomicas y Gestién Hotelera. Los miembros que forman esta comisién son profesores/as de la Universidad
de Malaga de distintas areas de conocimientos relacionadas con el plan de estudios.

La comisién ha realizado cuatro sesiones académicas y diversas reuniones especificas por materias. La comision ha
actuado de manera dinamica dividiendo el trabajo y debatiendo sobre contenidos, competencias profesionales, resultados
del aprendizaje, distribucién temporal de las ensefianzas, asi como la distribucién en créditos teéricos y practicos. En dichas
sesiones de trabajo la comision siempre tomd como referencia los referentes externos anteriormente indicados y las
conclusiones del libro blanco de grado en turismo evaluado por la Agencia Nacional de Evaluacién de la Calidad y
Acreditacion (ANECA).

Una vez elaborada la propuesta, se ha procedido a la difusion publica a toda la Comunidad Universitaria a través del envio
de la propuesta de memoria a todos los departamentos que imparten docencia en la Universidad de Malaga, valorandose
todos los informes y sugerencias que aportaron.

El documento final ha sido informado en la Comisién de Estudios de Grado, que también consideré el informe de viabilidad
elaborado por el servicio de recursos humanos, y aprobado en Consejo de Gobierno de la Universidad de Malaga.
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10.1.- Cronograma de implantacion de la titulacion.

La implantacion de los diferentes cursos de la nueva titulacion se hard tal y como se refleja en el siguiente cuadro.

PLAN GRADUADO EN CIENCIAS GRASTRONOMICAS Y GESTION HOTELERA (2019)

CURSO 2019-2020

Implantacién Cursos 1°

CURSO 2020-2021

Implantacion Cursos 2°

CURSO 2021-2022

Implantacion Cursos 3°

CURSO 2022-2023

Implantacion Cursos 4°
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4.1.- SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO.

Canales de difusion para informar a los potenciales estudiantes (sobre la titulacion y sobre el proceso de
matriculacion).

Se pasa a describir las distintas acciones que implementa la universidad de Malaga para informar a los estudiantes
sobre la titulacion y el proceso de matriculacion:

1.- PROGRAMA DE ORIENTACION Y APOYO AL COLECTIVO DE ESTUDIANTES PREUNIVERSITARIOS:
DESTINO UMA.

Este programa incluye un conjunto de actividades dirigidas a proporcionar a los alumnos preuniversitarios una
informacion exhaustiva sobre las distintas titulaciones oficiales ofertadas por la UMA, asi como sus opciones
profesionales, ademas de describirles cudles son todos los servicios que ofrece la UMA. Este programa se realiza
una vez cada afio.

Las actividades principales desarrolladas por el programa Destino UMA son las siguientes:

1.1.- JORNADAS DE PUERTAS ABIERTAS.

La Universidad de Malaga celebra cada primavera las Jornadas de puertas abiertas “Destino UMA”, de Orientacion
Universitaria. En dichas jornadas cada centro prepara un “stand” con un docente responsable y alumnos voluntarios
que son los encargados de orientar a los futuros universitarios. Por su parte, los servicios centrales cuentan con
“stand” informativos que prestan orientacion al alumno sobre Acceso, Matricula, Becas, Cultura, Deporte, Red de
Bibliotecas, etc. Asimismo se programan charlas de orientacién sobre pruebas de acceso a la Universidad por cada
una de las titulaciones impartidas en la UMA. Estas jornadas estan coordinadas por el Vicerrectorado de
Estudiantes.

1.2.- JORNADAS DE INFORMACION A ORIENTADORES DE SECUNDARIA Y VISITAS GUIADAS AL CAMPUS
UNIVERSITARIO.

En el mes de febrero se envia informacion detallada a los Orientadores de Secundaria para informarles sobre cuales
seran los programas de visitas organizadas a los campus universitarios de la Universidad de Malaga y a cada uno
de sus centros. Con esta accién se intenta familiarizar al alumno preuniversitario con la UMA y sus distintos Centros.
Dichos alumnos son acompafiados por estudiantes y profesores de la UMA, permitiéndoles conocer las que en un
futuro seran sus aulas y se les informa sobre todo lo relativo a la titulacién sobre la que muestra su interés para su
posible incorporacion a la UMA.

Este programa de visitas guiadas se coordina con los diferentes centros de la Universidad de Malaga para que
dichos programas de visitas guiadas se realicen todos los martes y los jueves; si bien, algunas de ellas se celebran
segun sea la disponibilidad de los institutos. Esta accion es coordinada desde la Direccion General de Comunicacion
de la UMAy el Vicerrectorado de Estudiantes.

1.3.- VISITAS A LOS CENTROS DE LA PROVINCIA.

La Universidad de Malaga organiza, en el mes de Mayo, dos Jornadas de Orientacion destinadas a preuniversitarios
en las localidades de Vélez-Malaga, Ronda, Antequera y Marbella, en las cuales se emite informacién acerca de los
servicios centrales de la Universidad de Malaga y de las distintas titulaciones que ofrece, profundizando en aquellas
que los alumnos demandan. En colaboracién con los Ayuntamientos, se reinen en un mismo centro los alumnos
preuniversitarios de cada comarca y se les informa sobre las cuestiones que mas les preocupa en relacion a su
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futuro; principalmente sobre temas académicos, administrativos e institucionales relativas al acceso a la
Universidad, tales como pruebas de acceso, proceso de preinscripcion, distrito Unico, etc. Por otra parte, se
complementa esta informacién general con Mesas Redondas sobre las caracteristicas académicas de las
titulaciones y de la organizacién universitaria.

Estas visitas son coordinadas por la Direccion General de Comunicacion y Vicerrectorado de Estudiantes en
cooperacion con representantes de cada uno de los centros propios de la UMA.

1.4.- REUNIONES CON ORIENTADORES Y PADRES.

El objetivo de estas reuniones es proporcionar orientacion sobre las caracteristicas y el proceso de ingreso, el
sistema de becas, y los programas de alojamientos existentes en la UMA, asi como las perspectivas profesionales
de las diferentes titulaciones.

15.- VISITA A LOS CENTROS DE SECUNDARIA, BACHILLERATO Y FORMACION PROFESIONAL
DEPENDIENTES DE LA CONSEJERIA DE EDUCACION DE LA EMBAJADA DE ESPANA EN MARRUECOS.

En el marco del Convenio firmado en julio de 2007 entre la Universidad de Malaga y la Consejeria de Educacion de
la Embajada de Espafia, que contempla la concesién de becas de alojamiento y manutencion a estudiantes de
nacionalidad marroqui entre otras acciones, se realizan visitas periédicas de orientacién a los centros de
Casablanca, Tanger, Tetuan, Nador y Alhucemas. En estas visitas se coordinan los contenidos con los
departamentos de orientacién de los centros, se informa sobre la oferta académica de la Universidad, el
procedimiento de acceso a la universidad espafiola y se atienden las dudas particulares de padres y estudiantes.

1.6.- PARTICIPACION EN FERIAS NACIONALES E INTERNACIONALES.

La Universidad de Malaga, a través de los Vicerrectorados de Estudiantes e Internacionalizacion, participa en ferias
de empleo y orientacion en lugares de procedencia de su alumnado, especialmente en el seno de la Comunidad
Auténoma Andaluza (ferias locales en Lucena y Los Barrios), y en Madrid (Aula). Asimismo, la Universidad de
Malaga participa en ferias internacionales relacionadas tanto con el intercambio estudiantil, como con la promocion
de la oferta académica general de la Universidad [NAFSA, ACFTL en Estados Unidos, ICEF China Workshop, etc...]

2.- PORTAL PREUNIVERSITARIO.

La Universidad de Malaga mantiene un Portal destinado a Preuniversitarios, que incluye una visita virtual interactiva
y toda la informacion sobre:

Acceso a la Universidad de Malaga.

e Notas de corte.

e  Guia de titulaciones, planes de estudio y asignaturas.
e  Alojamiento.

e Becas.

e ;Como llegar a los Campus?

e Ubicacion de las Oficinas de Informacion.

¢  Orientacion Preuniversitaria.

e  Atencion personal.

e Programa de visitas a los centros.

e Jornadas de puertas abiertas.

e Revista para preuniversitarios.

e  Guia de servicios que ofrece la Universidad al estudiante.
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3.- REVISTA Y FOLLETOS DE ORIENTACION DIRIGIDOS A PREUNIVERSITARIOS.

La Direccion General de Comunicacién de la UMA edita una revista dedicada a la Orientacién de futuros
estudiantes. Sus contenidos en formato electronico, también se encuentran disponibles en la Web de la UMA

Asimismo, con anterioridad al inicio de cada curso académico, se editan folletos generales sobre la Universidad de
Malaga, folletos especificos de Acceso y Matricula y un folleto por cada una de las titulaciones oficiales ofertadas
por la UMA.

4.- PUNTOS DE INFORMACION UNIVERSITARIOS.

La Universidad de Malaga mantiene 3 puntos de Informacion, uno en el Campus de Teatinos, otro en el Campus de
El Ejido y un tercero en el Rectorado, en los que se ofrece orientacion al Preuniversitario. El horario de atencion
presencial y telefénico es de 9:00 a 14:00 (de lunes a viernes) y de 16:00 a 18:00 horas (de lunes a jueves).
Asimismo, las Consejerias de los Centros estan habilitadas para ofrecer informacion puntual o total sobre cualquier
duda que se le presente al alumno. Por dltimo, existe un formulario de consulta que puede ser entregado de forma
personalizada o a través de correo electronico que cuenta con una respuesta rapida y eficaz.

5.- GUIA DE BIENVENIDA Y ORIENTACION DEL ALUMNO.

Cada alumno recibe una Guia de Bienvenida que contiene, en un formato atractivo y accesible, informacion sobre
acceso, matricula, examenes y convocatorias, calendario académico, servicios universitarios y ensefianza virtual. La
Guia de Bienvenida al Estudiante es, asimismo, una agenda Util que acompafiar al estudiante de nuevo acceso
durante todo el curso académico.

Sistemas accesibles de informacion previa a la matriculacion (procedimiento de informacién académica
sobre la planificacién del proceso de aprendizaje).

La Universidad de Malaga ha puesto a disposicién de los alumnos y, en general, de todos los ciudadanos un portal
que suministra informacion relativa a la programacion docente de las distintas titulaciones ofertadas por los Centros
universitarios 'y para distintos cursos académicos, denominado sistema PROA. De esta manera se facilita el
conocimiento inmediato y actualizado de la informacién. El sistema PROA para la programacion académica
proporciona los procesos necesarios para llevar a cabo las tareas de planificacion docente de la UMA asi como la
gestion de planes de estudios. Es un sistema abierto e integrado con los sistemas de informacién de la Universidad.
En concreto, los sistemas de informacion HOMINIS (gestién de recursos humanos) que proporciona informacion
acerca de los datos administrativos de los profesores, segin departamentos y especialidad de los mismos,
MINERVA (gestion de expedientes de alumnos) que proporciona informacion relativa a titulaciones ofertadas por la
Universidad, planes de estudio, asignaturas, tipos de asignaturas, nimero de alumnos matriculados, etc.

PROA es un sistema de informacién centralizado en cuanto a su informacién, pero distribuido respecto a su
funcionalidad. La informacion es actualizada en Centros, Departamentos y en el-Servicio de Ordenacion Académica
del Vicerrectorado de Estudios de Grado, seglin competencias.

Puesto que los contenidos publicados en PROA son de especial interés para los alumnos que van a formalizar su
matricula para el proximo curso académico, se ha priorizado el hecho de que dicha informacion esté disponible
antes de que se inicie el periodo de matriculacion.

Con relacion a los planes de estudio y a la oferta académica para cada Centro de la Universidad, se tiene la
posibilidad de consultar las titulaciones que se ofertan y su correspondiente distribucion de créditos. A su vez, se
detallan las asignaturas que se imparten en cada curso de la titulacion.

La informacion de la programacion docente contiene para cada asignatura de una titulacion, ademas de los datos
basicos de la misma, los grupos de actividades formativas, la planificacion del proceso de aprendizaje de cada
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asignatura y su proceso de evaluacion, los horarios de dichas actividades, los espacios asignados a las mismas y
los profesores que imparten la docencia.

También se puede consultar el programa completo de cualquier asignatura (objetivos, metodologia docente, sistema
de evaluacion, contenido detallado y bibliografia), asi como el horario de tutorias de los profesores que imparten la
docencia y los horarios de examenes.

Cada una de las asignaturas puede ser localizada de manera directa a través de multiples criterios de busqueda que
se pueden especificar. Esta informacion se puede obtener para una titulacion completa o para un ciclo o curso de la
misma.

PERFIL DE INGRESO RECOMENDADO

Los alumnos de la titulacién de Graduado/a en Ciencias Gastronémicas y Gestion Hotelera deben poseer interés
por el conocimiento sobre la gastronomia y los diferentes aspectos de la alimentacion, asi como por la gestion de
alojamientos turisticos.

El Grado estd orientado a personas que busquen ejercer profesionalmente en el sector de la hoteleria y la
restauracion, ya sea para regentar su propia empresa o para trabajar por cuenta ajena, tanto en el sector piblico
como el privado. El creciente interés a nivel internacional por la dieta espafiola, y en concreto la dieta mediterranea,
denota la importancia de la creacion de este Grado. Sera de valorar en las personas interesadas aspectos como la
creatividad en el mundo de la gastronomia y la gestién hotelera.

El perfil del alumnado de nuevo ingreso serda preferiblemente el que haya cursado el bachillerato de Humanidades y
Ciencias Sociales con especial formacién en inglés y otras lenguas extranjeras, asi como el alumnado que ha
cursado algun ciclo formativo superior de la familia profesional de Hosteleria y Turismo o Alojamientos Turisticos.
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5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

5.1.- DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS
5.1.1 DESCRIPCION GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

Las ensefianzas conducentes al titulo de Graduado o Graduada en Ciencias Gastrondmicas y Gestion Hotelera de la Universidad de
Malaga se estructuran en cuatro cursos de 60 créditos ECTS cada uno (240 ECTS en total) siendo imprescindible para su obtencion la
realizacién de un trabajo Fin de Grado de 12 ECTS incluidos en los 240 ECTS.

Las ensefianzas objeto de la presente memoria de solicitud de verificacion se organizaran de acuerdo con el siguiente plan de estudios,
en cumplimiento de las disposiciones del Real Decreto 1393/2007 (modificado por el Real Decreto 861/2010) y la Orden EDU
12075/2010, del 29 de julio.

Plan de Estudios de las ensefianzas conducente a la obtencion del Titulo Universitario Oficial de Graduado o Graduada en
Ciencias Gastrondmicas y Gestion Hotelera por la Universidad de Malaga (vinculado a la Rama de Conocimiento de Ciencias
Sociales y Juridicas)

DISTRIBUCION DEL PLAN DE ESTUDIOS EN CREDITOS ECTS

POR TIPO DE MATERIA
TIPO DE MATERIA CREDITOS
Formacion Bésica (BA) 60
Obligatorias (OB) 126
Optativas (OP) 30
Précticas Externas Obligatorias (PE) 12
Trabajo Fin de Grado (TFG) 12
TOTAL 240

ESTRUCTURA DE LAS ENSENANZAS POR MODULOS Y MATERIAS

1. MODULO DE FUNDAMENTOS EN CIENCIAS SOCIALES Y JURIDICAS 60 CREDITOS ECTS
o . Adscripcion
Organizacion Crédito .,
Materias Asignaturas Caracter Curso Lengua Areas de
Temporal ECTS o
conocimiento
Derecho
Administrativo,
Legislacion e intervencion Derecho
Derecho administrativa en Basico | Semestre 2 Cursol | BECTS Castellano | Financieroy
hoteleria y restauracion Tributario,
Derecho
Mercantil
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Derecho del
Legislacion laboral en o Trabajo y de la
Derecho . y Basico | Semestre 4 Curso2 | 6ECTS | Castellano )
hoteleria y restauracion Seguridad
Social
o Anélisis de datos . Economia
Estadistica o Basico | Semestre 2 Cursol | 6ECTS | Castellano )
(Estadistica) Aplicada
. Fundamentos del andlisis L Economia
Economia . Basico Semestre 2 Cursol | 6 ECTS Castellano )
econdmico Aplicada
Estructura y analisis de .
. o Economia
Economia los mercados Basico | Semestre 3 Curso2 | GECTS | Castellano i
o Aplicada
gastronémico y hotelero
Introduccion a la
administracion de L
o o Organizacion
Empresa empresas de servicios Basico Semestre 1 Cursol | 6ECTS Castellano
o de Empresas
gastrondmicos y
hoteleros
Administracion de
recursos humanos en o Organizacion
Empresa o Basico | Semestre 3 Curso2 | BECTS | Castellano
empresas gastrondmicas de Empresas
y hoteleras
Gestion de la calidad y
responsabilidad social en o Organizacion
Empresa o Basico | Semestre 4 Curso2 | GECTS | Castellano
empresas de servicios de Empresas
gastronémicos
Comercializaci
Fundamentos de . one
Empresa ) Basico Semestre 4 Curso2 | 6 ECTS Castellano L
marketing Investigacion
de Mercados
’ Antropologia de la o Antropologia
Antropologia ) y Basico Semestre 2 Cursol | BECTS Castellano ]
alimentacion Social
2. MODULO DE BIOQUIMICA Y QUIMICA 18 CREDITOS ECTS
L o Adscripcion
) ) Organizacion Crédito :
Materias Asignaturas Caracter Curso Lengua Areas de
Temporal ECTS o
conocimiento
. Bioquimica de los . . Bioguimica y
Bioquimica . Obligatorio | Semestre 2 Cursol | BECTS Castellano
alimentos Biologia
2
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Molecular

y Bioquimica y
o Introduccion al _ _ o
Bioquimica _ Obligatorio | Semestre 3 Curso2 | BECTS | Castellano | Biologia
metabolismo
Molecular
Procesos quimicos en o
o ] ) ) Quimica
Quimica bebidas fermentadas y Obligatorio | Semestre 6 Curso3 | BECTS Castellano Oradn
_ rganica
destiladas
3. MODULO DE NUTRICION Y SALUD 18 CREDITOS ECTS
. ) Adscripcion
. . ) Organizacion Crédito i
Materias Asignaturas Carécter Curso Lengua Areas de
Temporal ECTS o
conocimiento
Fundamentos de
- o Semestre 4
Nutricion Nutricion y Dietetica Obligatorio Curso2 | BECTS | Castellano | Farmacologia
Nutricion Dietoterapia Obligatorio | Semestre 5 Curso3 | BECTS | Castellano | Farmacologia
Medicina
Salud Seguridad alimentaria Obligatorio | Semestre 6 Curso3 | BECTS Castellano | Preventivay
Salud Publica
4. MODULO DE GESTION EMPRESARIAL 30 CREDITOS ECTS
. ) Adscripcion
) ) Organizacién Crédito i
Materias Asignaturas Caréacter Curso Lengua Areas de
Temporal ECTS o
conocimiento
Economia
Contabilidad Contabilidad financiera Obligatorio | Semestre 5 Curso3 | BECTS | Castellano | Financieray
Contabilidad
Contabilidad de gestion Economia
Contabilidad de empresas hotelerasy | Obligatorio | Semestre 6 Curso3 | 6ECTS | Castellano | Financieray
de restauracion Contabilidad
Organizacion de Gestion del departamento o Semesire 7 Organizacion
_ _ Obligatorio Curso4 | BECTS Castellano
Empresas de alimentos y bebidas de Empresas
Organizacion de g _ , Organizacion
Creacion de empresas Obligatorio | Semestre 7 Curso4 | BECTS | Castellano

Empresas

de Empresas
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Plan de marketing para

Comercializaci

) productos y empresas _ _ one
Marketing o Obligatorio | Semestre 6 Curso3 | BECTS Castellano L
gastronémicas y Investigacion
hoteleras de Mercados
5. MODULO DE HUMANIDADES 24 CREDITOS ECTS
) ) ) Organizacion Crédito Adscripcion Areas
Materias Asignaturas Carécter Curso Lengua
Temporal EGIS) de conocimiento
. Andlisis
. o Andlisis de los recursos _ _ »
Analisis territorial o Obligatorio | Semestre 1 Cursol | BECTS Castellano | Geografico
territoriales .
Regional
. Analisis
o o Gastronomia y desarrollo _ , .
Anélisis territorial ocal Obligatorio | Semestre 3 Curso2 | BECTS | Castellano | Geografico
oca
Regional
Filologia
Gestion de la S . Inglesa,
Interculturalidad e : , emestre Filologia
» interculturalidad Obligatorio Cursol | BECTS Castellano
idiomas Francesa,
Filologia
Alemana
_ Inglés aplicado a la o
Interculturalidad e ] . . _ Filologia
- gastronomia y la gestion | Obligatorio | Semestre 5 Curso3 | 6 ECTS Inglés
idiomas Inglesa
hotelera
6. MODULO DE TURISMO Y GASTRONOMIA 18 CREDITOS ECTS
L . Adscripcion
) ) Organizacion Crédito :
Materias Asignaturas Caracter Curso Lengua Areas de
Temporal ECTS L
conocimiento
Turismo y Introduccidn al Turismo y _ _ Pendiente de
’ ) Obligatorio | Semestre 1 Cursol | BECTS | Castellano o
Gastronomia la Gastronomia adscripcion
Turismo y Turismo y Gastronomia _ , Pendiente de
Obligatorio | Semestre 3 Curso2 | BECTS | Castellano
Gastronomia Internacional adscripcion
Turismo y Experiencias turisticas , , Pendiente de
; o Obligatorio | Semestre 5 Curso3 | 6ECTS | Castellano L
Gastronomia enogastrondmicas adscripcion
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7. MODULO DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y DE LAS COMUNICACIONES 18 CREDITOS ECTS

o - Adscripcion
. ) ) Organizacion Crédito
Materias Asignaturas Caracter Curso Lengua Areas de
Temporal EGIS)
conocimiento
Tecnologias de la Sistemas informaticos Lenguajes y
Informacion y de las aplicados a la Obligatorio | Semestre 1 Cursol | 6ECTS Castellano | Sistemas
Comunicaciones gastronomia Informaticos
Informatica aplicada a la
’ 3 o Lenguaj
Tecnologias de la gestion de alojamientos y Semestre 4 enguajes y
i6 o i i Curso 2 Castell i
Informacion y de las restauracion Ob|lgat0l'|0 urso 6 ECTS astellano | Sistemas
Comunicaciones Informaticos
Tecnologias de la TICs aplicadas a la Lenguajes y
Informacion y de las | promocion'y Obligatorio | Semestre 7 Curso4 | BECTS | Castellano | Sistemas
Comunicaciones comercializacion on line Informeticos
8. MODULO DE PROYECCION PROFESIONAL 24 CREDITOS ECTS
. ) Organizacion Crédito Adscripeion
Materias Asignaturas Caracter Curso Lengua Areas de
Temporal EGIS)
conocimiento
o o Todas las
Practicas en o Practicas .
£ Practicas en Empresas £ Semestre 8 Curso4 | 12ECTS | Castellano | aréas con
mpresas xternas docencia en el
titulo
o Todas las
o o Trabajo Fin 12 .
Trabajo Fin de Grado | Trabajo Fin de Grado de Grad Semestre 8 Curso 4 ECTS Castellano | areas con
€ brado docencia en el
titulo
Femporal ECES
-
Fodastas
Trabaje-FindeGrado | FrabaleFindeGrads Semestre8 Curso4 | Z2ECTS | Casiellane
de-Grade dosensia-enel
talo
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9. MODULO DE INTENSIFICACION Y AMPLIACION DE CONOCIMIENTO 72 CREDITOS ECTS

o ) Adscripcién
) ) Organizacion Crédito :
Materias Asignaturas Caracter Curso Lengua Areas de
Temporal ECTS L
conocimiento
Formacion Caracteristicas o
. . ] Quimica
Complementaria de organolépticas de Optativo Semestre 7 Curso4 | BECTS Castellano Oradni
. rganica
Quimica productos de consumo
Formacion Operaciones financieras ]
] . ) Economia
Complementaria de en hoteleria'y Optativo Semestre 5 Curso3 | BECTS Castellano ]
’ y Aplicada
Economia restauracion
Formacion Régimen fiscal en Derecho
Complementaria de empresas de hoteleriay | Optativo Semestre 8 Curso4 | BECTS Castellano | Financieroy
Empresa restauracion Tributario
Formacion g Comercializacion
_ Gestion de producto y ) L
Complementaria de Optativo Semestre 7 Curso4 | BECTS Castellano | e Investigacion
marca
Marketing de Mercados
Formacion Comercializacion
Complementaria de Gastromarketing Optativo Semestre 8 Curso4 | BECTS | Castellano | e Investigacion
Marketing de Mercados
Formacion . L
] Produccion y ) Organizacion
Complementaria de L Optativo Semestre 7 Curso4 | BECTS Castellano
Organizacion de Eventos de Empresas
Empresa
Formacion Destinos urbanos, Andlisis
Complementaria de experiencias y Optativo Semestre 6 Curso3 | BECTS Castellano | Geografico
Anélisis territorial gastronomia Regional
Formacion .
_ ) ) Antropologia
Complementaria de Etnogastronomia Optativo Semestre 6 Curso3 | 6ECTS Castellano Social
ocia
Antropologia
Frances aplicado a la o
, . g ) Filologia
Idiomas gastronomia y la gestion | Optativo Semestre 7 Curso4 | 6ECTS Francés
Francesa
hotelera
B Creatividad e innovacion ) o
Creatividad o Optativo Semestre 7 Curso4 | BECTS Castellano | Dibujo
gastronémica
Pendiente de
adscripcion
Formacion Denominaciones de
. _ . . (50%),
Complementaria de origen y su explotacion Optativo Semestre 8 Curso4 | BECTS Castellano
. - Derecho
Turismo turistica .
Mercantil
(50%)
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Maquinas y

. . . motores
Equipos e instalaciones
. ] , térmicos,
Tecnologia en hoteleria'y Optativo Semestre 5 Curso3 | BECTS Castellano
. Proyectos de

restauracion
Ingenieria
(provisional)

ORGANIZACION TEMPORAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

PRIMER CURSO
Asignaturas Semestre | Caracter ECTS
Introduccion a la administracion de empresas de servicios gastrondmicos y hoteleros 1 Basico 6
Gestion de la interculturalidad 1 Obligatorio 6
Andlisis de los recursos territoriales 1 Obligatorio 6
Sistemas informaticos aplicados a la gastronomia 1 Obligatorio 6
Introduccion al Turismo y la Gastronomia 1 Obligatorio 6
Legislacion e intervencion administrativa en hoteleria y restauracion 2 Basico 6
Andlisis de datos (Estadistica) 2 Basico 6
Fundamentos del andlisis econdmico 2 Basico 6
Bioquimica de los alimentos 2 Obligatorio 6
Antropologia de la alimentacion 2 Basico 6
SEGUNDO CURSO

Asignaturas Semestre | Caracter ECTS
Estructura y analisis de los mercados gastronomico y hotelero 1 Basico 6
Administracién de recursos humanos en empresas gastronomicas y hoteleras 1 Basico 6
Introduccion al metabolismo 1 Obligatorio 6
Gastronomia y desarrollo local 1 Obligatorio 6
Turismo y Gastronomia Internacional 1 Obligatorio 6
Legislacion laboral en hoteleria y restauracion 2 Basico 6
Gestion de la calidad y responsabilidad social en empresas de servicios gastronémicos 2 Basico 6
Fundamentos de marketing 2 Basico 6
Fundamentos de Nutricion y Dietética 2 Obligatorio 6
Informética aplicada a la gestion de alojamientos y restauracion 2 Obligatorio 6
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TERCER CURSO

Asignaturas Semestre | Caracter ECTS
Dietoterapia 1 Obligatorio 6
Contabilidad financiera 1 Obligatorio 6
Inglés aplicado a la gastronomia y la gestion hotelera 1 Obligatorio 6
Experiencias turisticas enogastronémicas 1 Obligatorio 6
Operaciones financieras en hoteleria y restauracion 1 Optativa 6
Equipos e instalaciones en hoteleria y restauracion 1 Optativa 6
Procesos quimicos en bebidas fermentadas y destiladas 2 Obligatorio 6
Seguridad alimentaria 2 Obligatorio 6
Plan de marketing para productos y empresas gastronémicas y hoteleras 2 Obligatorio 6
Contabilidad de gestion de empresas hoteleras y de restauracion 2 Obligatorio 6
Destinos urbanos, experiencias y gastronomia 2 Optativa 6
Etnogastronomia 2 Optativa 6
CUARTO CURSO
Asignaturas Semestre | Caracter ECTS
Gestion del departamento de alimentos y bebidas 1 Obligatorio 6
TICs aplicadas a la promoci6n y comercializacion on line 1 Obligatorio 6
Creacion de empresas 1 Obligatorio 6
Creatividad e innovacion gastrondmica 1 Optativa 6
Caracteristicas organolépticas de productos de consumo 1 Optativa 6
Gestion de producto y marca 1 Optativa 6
Produccion y Organizacion de Eventos 1 Optativa 6
Francés aplicado a la gastronomia y la gestion hotelera 1 Optativa 6
Trabajo Fin

Trabajo Fin de Grado 2 de Grado 12
Préacticas en Empresas 2 FE’;?;::; 12
Gastromarketing 2 Optativa 6
Denominaciones de origen y su explotacion turistica 2 Optativa 6
Régimen fiscal en empresas de hoteleria y restauracion 2 Optativa 6

Con caracter previo a la expedicion del correspondiente titulo universitario oficial de Graduado/a, los estudiantes deberan acreditar el
conocimiento de un segundo idioma, distinto del castellano y de las demas lenguas espafiolas cooficiales, en el nivel B1 correspondiente
al “Marco Europeo Comn de Referencia para las Lenguas”. La citada acreditacion debera efectuarse de acuerdo con las previsiones del
Convenio de Colaboracién suscrito entre las Universidades de Andalucia para la acreditacidn de lenguas extranjeras, de fecha 2 de julio

de 2011, y su posterior desarrollo.
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5.1.2. PLANIFICACION Y GESTION DE LA MOVILIDAD DE ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

Para el titulo de Grado en Ciencias Gastronémicas y Gestion Hotelera la movilidad, tanto nacional como internacional, supone un valor
afiadido. La existencia de programas de intercambio supone una oportunidad formativa para que el alumnado pueda adquirir una serie
de competencias transversales y especificas relacionadas con las distintas asignaturas del plan de estudios, y una manera de difundir y
hacer visible el potencial académico del titulo tanto a nivel nacional como internacional convirtiéndose, de este modo, en un medio de
incrementar la calidad y diversidad de estas ensefianzas.

La estructura de la Universidad de Malaga que gestiona los Programas de Movilidad es el Vicerrectorado de Internacionalizacion a
través del Servicio de Relaciones Internacionales y Cooperacion, el cual regula los aspectos relacionados con la movilidad de
estudiantes, profesorado y P.A.S. El centro cuenta con un vicedecanato de Movilidad y Proyeccion Internacional, que es el que trabaja
en equipo con los diferentes coordinadores de movilidad de sus titulaciones y sus correspondientes tutores académicos.

La Facultad cuenta con la Subcomisién de Relaciones Internacionales y Movilidad, que esta integrada por los miembros que determina
el Reglamento de Régimen Interno de la Comision de Relaciones Internacionales de la Universidad de Malaga.

A dicha Subcomision le corresponderan especificamente las siguientes funciones:

a) Asesorar sobre los programas de colaboracion y/o movilidad disponibles en el marco de convenios hilaterales y de otros programas
internacionales.

b) Asesorar sobre la participacion en otras actividades o programas de caracter internacional.

c) Elaboracion y propuesta de aprobacion a la Comision de Reconocimiento de estudios de las tablas de reconocimiento de asignaturas
cursadas en centros extranjeros.

d) Participar en la organizacion de seminarios y sesiones informativas sobre distintos programas y acciones en el ambito internacional
que sean dirigidos a los alumnos/as del Centro.

e) Proponer a la Comisidn de Relaciones Internacionales de la Universidad de Mélaga la organizacion de actividades para la captacion
de estudiantes correspondientes a otros sistemas educativos, no necesariamente en el marco de programas 0 convenios de
intercambio especificos.

f) Participar mancomunadamente en las actividades promovidas por la facultad especificamente para alumnos en intercambio.

g) Cualesquiera otras materias, en el ambito de las relaciones internacionales y movilidad, no previstas especificamente en este
Reglamento y que sean de interés para la promocion de la internacionalizacion del centro.

En la pagina Web del Vicerrectorado de Internacionalizacion (https://www.uma.es/relaciones-internacionales/), se relacionan todas las
universidades y sus centros con los cuales hay establecidos convenios de intercambio. Asimismo, en dicha pagina se suministra
informacion detallada sobre todas las convocatorias de ayuda para financiar la movilidad vigente en cada momento (tanto de Programas
Reglados como de Programas Propios de la UMA), con indicacion del proceso de solicitud: financiacion, impresos, plazos, condiciones,
etc. La dotacion econdmica destinada a la movilidad de estudiantes se gestiona con la méxima agilidad. Es importante resaltar la
cofinanciacion de las acciones por nuestra Universidad.

La Facultad de Turismo, a través de la subcomision de Relaciones Internacionales y de Reconocimiento de Estudios, adecta los
contenidos curriculares desde el punto de vista formativos de cada convenio y asegura el éxito del proceso de intercambio.

Desde la entrada del alumnado, en el acto de bienvenida, se le orienta sobre la importancia de la movilidad. Ademas, se tienen
previstas a lo largo del curso académico diferentes acciones especificas de orientacion sobre las distintas universidades con las que se
poseen acuerdos y los diferentes programas de intercambio. Se organizan seminarios y sesiones informativas sobre los programas en
el &mbito internacional en los diferentes cursos del grado.

El Servicio de Relaciones Internacionales y Cooperacion elabora el calendario para el desarrollo de los Programas de Movilidad. Una
vez analizadas todas las solicitudes presentadas por el alumnado que cumplen los requisitos idiomaticos del pals de destino, son
seleccionados por el centro aquellos que sean considerados mas idéneos para cada programa.

Durante la estancia se realizard un seguimiento continuado de cada alumno por parte del tutor académico y del coordinador de
movilidad, estando en contacto mediante correo electronico y/o teléfono.

CSV: 326343277472346103615874 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





La Facultad de Turismo dispone de una red estable de convenios internacionales que facilitarian el acceso a las universidades que
tuvieran grados equivalentes al nuevo titulo para continuar las relaciones dentro del marco de estos estudios de grado. Ademas, en
colaboracién con el Servicio de Relaciones Internacionales y Cooperacion, se trabajara durante los primeros cursos de implantacion del
titulo para la formalizacion de un conjunto suficiente de nuevos acuerdos bilaterales, que supongan una formacion de calidad.

En relacion a los alumnos de acogida, la Universidad de Malaga organiza, al inicio del curso académico, un acto de bienvenida para
todos los estudiantes extranjeros recién incorporados a nuestra Universidad. Ademas, la Facultad de Turismo, organiza un acto para
recibir al alumnado, donde se le orienta sobre el funcionamiento de la Facultad y otros aspectos que le permitan una rapida integracion
al centro y a la vida académica.

5.1.3. PROCEDIMIENTOS DE COORDINACION DOCENTE HORIZONTAL Y VERTICAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

En la normativa de la Universidad de Malaga, esta prevista la creacion, para cada uno de sus titulos de grado, de la figura del
Coordinador de Grado, estableciendo sus funciones:

a) Realizar labores de coordinacién horizontal entre los profesores de un mismo curso y coordinacion vertical entre profesores de
distintos cursos.

b) Programar y mantener las reuniones de coordinacion e informacion que sean precisas con el profesorado con el fin de garantizar el
correcto desarrollo de las ensefianzas.

c) Servir de enlace entre los estudiantes del grado y el profesorado del mismo para ayudar a resolver los problemas de indole
academica que surjan.

d) Realizar un informe anual de seguimiento del Grado, dirigido a la Comision de Garantia de Calidad del Centro y al Decano del
Centro. En este informe, entre otros aspectos, se describiran las actuaciones llevadas a cabo y la valoracién de la participacion del
profesorado en las reuniones de coordinacion y en las actuaciones planificadas.

e) Proponer a la Comision de Garantia de Calidad del Centro los planes de mejora del Grado.

Por otro lado, el Plan de Ordenacion Docente que elabora cada curso académico la Universidad de Malaga también recoge la figura del
coordinador de asignatura, para cada una de las asignaturas que constituyen el plan de estudios de la titulacion.

El coordinador de asignatura, designado por el Departamento entre los profesores encargados de la docencia, es el responsable del
equipo docente, y resulta de especial relevancia en los casos en los que una misma asignatura tiene programados mas de un grupo de
estudiantes. Sus funciones son:

a) Programar y mantener las reuniones de coordinacion e informacion que sean precisas con el profesorado de la asignatura con el fin
de garantizar su correcto desarrollo.

b) Elaborar la Guia Docente, contando con el acuerdo del resto de los profesores que vayan a impartir la asignatura.
¢) Introducir la informacion de la Guia Docente en la aplicacion informatica (PROA) en el plazo establecido.

Al comienzo de cada semestre, el Coordinador de Grado se reline presencialmente con los profesores de las diferentes asignaturas,
llevando cabo sesiones por curso y por titulacidn. En dichas reuniones se tratan diferentes aspectos relacionados con la coordinacion
horizontal y vertical, haciendo especial incidencia en los nuevos profesores que se incorporan a la docencia.

A lo largo del curso, el Coordinador de Grado gestiona una plataforma virtual donde se planifican las diferentes actividades
programadas en cada una de las asignaturas. De esta forma se facilita la distribucion temporal de las cargas de trabajo para el
alumnado evitando la concentracion de tareas en determinadas fechas.

A la finalizacion del curso, el Coordinador de Grado realiza un informe de las actuaciones llevadas a cabo, para su traslado a la
Comision de Garantia de Calidad y al Decanato.
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6.1. Personal Académico disponible
6.1.2. Areas de conocimiento implicadas en la docencia del grado

En el Grado en Ciencias Gastrondmicas y Gestion Hotelera de la Universidad de
Malaga impartiran asignaturas un nutrido grupo de profesores, investigadores vy
profesionales de varios ambitos de conocimiento, ya que se trata de un titulo de
naturaleza interdisciplinar y transversal, lo que constituye una de las grandes
fortalezas del titulo. La universidad de Malaga, afortunadamente, cuenta con
especialistas en dichos ambitos, con una larga trayectoria docente e investigadora en
las areas de conocimiento implicadas, alguna de las cuales llevan mas de 40 afios
impartiendo docencia en otros titulos con altas tasas de éxito.

Los docentes implicados provienen del ambito de las ciencias sociales y juridicas, del
turismo, de la antropologia social, asi como disciplinas del ambito de las ciencias,
como la quimica, la farmacologia o la medicina preventiva, de las humanidades, como
las centradas en la interculturalidad y los idiomas y las ramas también las ramas
técnicas, todas ellas vinculadas, en mayor o menor porcentaje, con los objetivos del
titulo.

En resumen, en el titulo se prevé la participacién de 25 ambitos de conocimiento
diferentes, lo que da cuenta de la enorme interdisciplinariedad a la que ya hemos
hecho referencia anteriormente. Las areas a las que, en principio, se adscribe y/o
vincula la docencia del grado son las siguientes:

Derecho Administrativo.

Derecho Financiero y Tributario.
Derecho Mercantil.

Derecho del Trabajo y de la Seguridad Social
Economia Aplicada.

Organizacion de Empresas.
Comercializacion e Investigacion de Mercados.
Antropologia Social.

. Bioquimica.

10.Biologia Molecular.

11.Quimica Organica

12.Farmacologia.

13.Medicina Preventiva y Salud Publica.
14.Economia Financiera y Contabilidad.
15. Analisis Geografico Regional.
16.Filologia Inglesa.

17.Filologia Francesa.

18.Filologia Alemana.

19.Geografia Humana.

20.Geografia Fisica

21.Turismo

22.Lenguajes y sistemas informaticos.

COoONORWN =
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23.Dibujo. Departamento de Arte y Arquitectura
24 .Maquinas y motores térmicos.
25.Proyectos de ingenieria.

6.1.2. Adecuacion del profesorado propuesto para la docencia del grado

El profesorado que participa en el grado actualmente imparte docencia y realiza
investigaciones y proyectos en el ambito del Turismo, asi como en otras ramas afines
vinculadas a la gastronomia y a la gestion hotelera (Derecho, linguistica, biologia...).
Como ya se ha mencionado, ha de destacarse el caracter interdisciplinar del titulo, lo
que requiere que se involucren en su conformacion un importante numero de
profesores procedentes de distintas areas de conocimiento que manifiesten un interés
comun por el desarrollo de su actividad docente e investigadora orientada a las
ciencias gastrondmicas y a la gestion hotelera. Los grupos, proyectos y catedras de
investigacion que sefialamos a continuacion ponen de manifiesto este interés en la
materia por parte de profesores e investigadores pertenecientes a las distintas areas
implicadas en el titulo.

El equipo docente cuenta con una amplia experiencia no solo docente e investigadora,
sino ademas con experiencias de integracion de profesionales en ejercicio a través
del disefio de practicas curriculares y extracurriculares. Por tanto, investigacion,
docencia y practica profesional caracterizan al cuerpo de profesores y profesoras y
garantiza la relacién directa entre su labor docente en el Grado y su actividad
investigadora y de transferencia en el ambito del turismo, la gastronomia y la gestion
hotelera.

En cuanto al perfil investigador del profesorado del titulo, cabe destacar el trabajo que
se lleva a cabo en el seno de los grupos y proyectos de investigacion con lineas de
trabajo vinculadas con las materias objeto del Plan de Estudios. Entre éstos pueden
destacarse los siguientes grupos de investigacion:

e« Grupo PAIDI SEJ-263. Legislacion aplicable a las empresas turisticas de
Andalucia. El Derecho Mercantil en un entorno cambiante.

e Grupo PAIDI SEJ-139. Economia del turismo: Mercado de trabajo vy
medioambiente

e Grupo PAIDI SEJ-168. Gestion y control de empresas

e Grupo PAIDI SEJ-121. Mediterraneo Econémico

e Grupo PAIDI SEJ-124. Economia cuantitativa del bienestar

e Grupo PAIDI SEJ-174. Implicaciones normativas del medio ambiente.
Estandares ambientales y directriz ambiental

e Grupo PAIDI SEJ-219. Transporte y turismo

o Grupo PAIDI SEJ-328. Nuevas tecnologias y turismo

e Grupo PAIDI SEJ-402. Turismo y territorio

e Grupo PAIDI SEJ-403. Analisis econdmico del sector turistico

e Grupo PAIDI SEJ-455. Modernizacion empresarial y creacion de nuevos
productos en el sector turistico

e Grupo PAIDI HUM-064. Habitabilidad contemporanea en turismo, patrimonio y
sostenibilidad

e Grupo PAIDI TIC.160. Sistemas de Informacion Cooperativos
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El profesorado también ha participado en multitud de proyectos y contratos de
investigacion, de los que incluimos aqui una seleccion:

Analisis de procesos de planificacion aplicados a ciudades y destinos
inteligentes. Balance y propuesta metodoldgica para espacios turisticos: Smart
Tourism Planning. Entidad financiadora: Ministerio de Economia y Competitividad
Investigadores principales: Fernando Vera, Josep Ivars. Universidad de Alicante
Investigadores UMA: Enrique Navarro Jurado, Carlos Rossi Jiménez, Ana Luque Gil,
Jesus Sanjuan Solis, Antonio Guevara Plaza

Fechas: 2018-2020.

Nuevos enfoques para la planificacion y gestion del territorio turistico:
conceptualizacion, analisis de experiencias y problemas. Definicion de modelos
operativos para destinos turisticos inteligentes. Entidad financiadora: Ministerio
de Economia y Competitividad. Convocatoria: 2014, Programa Estatal de [+D+i
Orientada a los Retos de la Sociedad. Investigador/es principall/es: J. Fernando Vera
Rebollo y Josep lvars, Univ. de Alicante.

Investigadores UMA: Enrique Navarro Jurado, Carlos Rossi Jiménez, Ana Luque Gil,
Jesus Sanjuan Solis, Antonio Guevara Plaza

Fechas: 2016-2018.

Plataforma para la gestion integral de destinos turisticos inteligentes (GDTI)
Empresa/Entidad: Vector ITC Group / CDTI

Investigador/es principal/es: Antonio Guevara Plaza, Universidad de Malaga. Fechas
2017 - 2018.

MITOMED+: plataforma online para el procesamiento y visualizacion de
resultados del proyecto europeo INTERREG MITOMED+.

Empresa/Entidad: Empresa Publica para la Gestion del Turismo y del Deporte de
Andalucia, S.A. Investigador/es principal/es: Antonio Guevara Plaza, Universidad de
Malaga. Fecha de inicio: 15/07/2017 - Fecha de fin: 30/09/2018.

Proyecto para el Desarrollo de un sistema de distribucion directa
emisor/receptor de paquetes dinamicos de productos turisticos basado en
tecnologia Blockchain, a desarrollar en el marco de las ayudas de la
Corporacion Tecnolégica de Andalucia Empresa/Entidad: Guadaltel S.A.
Investigador/es principal/es: Antonio Guevara Plaza, Universidad de Malaga

Fecha de inicio: 1/01/2018 - Fecha de fin: 31/03/2019.

Estudio del impacto de las viviendas con fines turisticos en Marbella
Empresa/Entidad: Ayuntamiento de Marbella. Investigador/es principal/es: Antonio
Guevara Plaza, Universidad de Malaga Fecha de inicio: 1/05/2018 - Fecha de fin:
30/09/2018

Estudio de la evolucion de la penetrabilidad de los productos autéctonos
malaguenos en el canal HORECA de la Provincia de Malaga” y “l Estudio de
Analisis de la demanda turistica nacional e internacional de productos
gastronémicos malaguernos”, en el marco de las actividades de la Catedra de
Enogastronomia y Turismo "Sabor a Malaga" Empresa/Entidad: Diputacion

CSV: 326313322522841349121298 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





provincial de Malaga. Investigador/es principal/es: Antonio Guevara Plaza,
Universidad de Malaga Fecha de inicio: 1/04/2018 - Fecha de fin: 30/09/2018.

Trabajos de investigacion, asesoramiento, formacion y documentacion en
materias relacionadas con el Centro de Conocimiento del Vino Empresa/Entidad:
Consejo Regulador de las denominaciones de origen “Malaga”, “Sierras de Malaga” y
“Pasas sw Malaga” . Investigador/es principal/es: Francisco Rodriguez Marin
Universidad de Malaga

Fecha de inicio: 17/06/2018 - Fecha de fin: 15/07/2021

Elaboracion del plan estratégico turistico de Mijas Empresa/Entidad:
Ayuntamiento de Mijas. Investigador/es principal/es: Antonio Guevara Plaza,
Universidad de Malaga

Fecha de inicio: 10/05/2017 - Fecha de fin: 20/12/2017.

Plan director de turismo de Torremolinos. Empresa/Entidad: Ayuntamiento de
Torremolinos. Investigador/es principal/es: Antonio Guevara Plaza, Universidad de
Malaga. Fecha de inicio: 21/02/2017 - Fecha de fin: 20/05/2017.

GBI Data: Plataforma Avanzada de Analisis de Tendencias. Empresa/Entidad:
Guadaltel S.A./Corporacion Tecnologica de Andalucia. Investigador/es principal/es:
Antonio Guevara Plaza, Universidad de Malaga. Fecha de inicio: 01/05/2017 - Fecha
de fin: 31/12/2017.

Como las ciudades inteligentes incrementan su negocio turistico con
inteligencia colectiva y big data (citizen knowie). Empresa/Entidad: Knowdle Media
Group S.L./Corporacion Tecnologica de Andalucia. Investigador/es principall/es:
Antonio Guevara Plaza, Universidad de Malaga. Fecha de inicio: 01/05/2017 - Fecha
de fin: 31/12/2017.

BicycleSleep Costa del Sol. Empresa/Entidad: Mancomunidad Municipios costa del
Sol Occidental. Investigador Principal/es: Antonio Guevara Plaza, Universidad de
Malaga. Fecha de inicio: 13/10/2016 - Fecha de fin: 16/11/2016.

Plataforma concentradora de oferta turistica complementaria basada en
estandares: implementacion de sistemas dinamicos de recomendacion,
valoracion y segmentacion de ociotipos. Empresa/Entidad: Guadaltel S.A.
/Corporacion Tecnoldgica de Andalucia. Investigador/es principal/es: Antonio Guevara
Plaza, Universidad de Malaga. Fecha de inicio: 01/07/2015 - Fecha de fin: 30/09/2016.

Proyecto para la innovacion, las tecnologias y la informacién en el ambito del
turismo de la Costa del Sol. Empresa/Entidad: Consejeria de Turismo, Comercio y
Deporte, Junta de Andalucia. Investigador/es principal/es: Antonio Guevara Plaza,
Universidad de Malaga. Fecha de inicio: 25/10/2010 - Fecha de fin: 30/06/2015.

Infraestructura de servicios turisticos inteligente y normalizada: aplicacion a un
concentrado de oferta complementaria basadas en estandares. Empresa/Entidad:
Guadaltel S.L/Corporacion Tecnologica de Andalucia. Investigador/es principal/es:
Antonio Guevara Plaza, Universidad de Malaga. Fecha de inicio: 01/11/2013 - Fecha
de fin: 31/12/2014.
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Sistema de recomendacion de servicios turisticos personalizados a la oferta y
la demanda (SMARTWeekend). Empresa/Entidad: Magtel Operaciones SLU/
Corporacion Tecnologica de Andalucia . Investigador/es principal/es: Antonio Guevara
Plaza, Universidad de Malaga. Fecha de inicio: 01/11/2013 - Fecha de fin: 30/09/2014.

Desarrollo de un software para el sistema de indicadores de desarrollo
sostenible. Empresa/Entidad: Empresa Publica para la Gestion del Turismo y del
Deporte de Andalucia. Investigador/es principal/es: Antonio Guevara Plaza,
Universidad de Malaga Fecha inicio: 09/07/2013 - Fecha fin: 08/07/2014.

Fomento de la transferencia de conocimiento mediante Ila aplicacién de los resultados
del grupo de investigacion a la plataforma integral de gestion del destino turistico, a la
optimizaciéon de bases de datos, y la utilizacion de herramientas basadas en técnicas
de Inteligencia Artificial para el andlisis de dependencias funcionales. Entidad
financiadora: Consejeria Turismo y Deportes (Junta de Andalucia)lnvestigador/es
principal/es:: Guevara-Plaza, Antonio. Fecha inicio: 01/11/2014 - Fecha fin:
31/10/2015.

Determinaciéon de Indicadores de Sostenibilidad para Andalucia, utilizando
métodos multicriterio de punto de referencia.

Empresa/Entidad: Junta de Andalucia,

Investigador/es principal/es: Francisco Ruiz de la Rua.

Fecha de inicio: 03/02/2010,Fecha de fin: 031/06/2014

Calidad, Productividad y Competitividad en Ila Hosteleria: un Analisis
Microeconémico Empresa/Entidad: Proyecto Excelencia Junta de Andalucia
Investigador/es principal/es: Andrés Marchante Mena

Fecha de inicio: 01/02/2011, Fecha de fin: 31/12/2012

Residencia y turismo residencial. |P: Ricard Pié. Ministerio de Economia y
Competitividad. 2014-2016.

La geoeconomia y la geopolitica turistica. Analisis de la glocalizacion turistica
balear, implicaciones socioambientales Empresa/Entidad: Proyectos [+D+I del
Ministerio de Ciencia e Innovacion Investigador/es principal/es: Onofre Rullan
Salamanca, Investigadores UMA: Enrique Navarro Jurado

Fecha de inicio: 08/01/2010,Fecha de fin: 08/01/2013

Estudio de la distribucion espacial de las manifestaciones del cambio climatico
y su impacto en Cuba. Andlisis de casos a nivel de pais, provincia y localidad
Empresa/Entidad: Agencia Esparola de Cooperacion Internacional al Desarrollo
Investigador/es principal/es: Enrique Navarro Jurado Fecha de inicio: 16/12/2011,
Fecha de fin: 16/12/2012

El atlas del turismo de la Costa del Sol. IP: José Ramon Moreno. Financiacion:
Consejeria de Fomento y Vivienda (Junta de Andalucia). 2009-2010.

Las piezas minimas del turismo (P05-RNM 1318). IP: Ricard Pie. Financiacion:
Proyectos de Excelencia Junta de Andalucia. Periodo: 2006-2010
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Ademas, la Facultad de Turismo de la Universidad de Malaga cuenta con tres catedras
de investigacion asentadas sobre las que los profesores e investigadores que
asumiran la responsabilidad docente en el Grado en Ciencias Gastronomicas y
Gestion Hotelera llevan a cabo su actividad de investigacion. Se trata de las
siguientes:

o Catedra de Enogastronomia y Turismo Sabor a Malaga
o Catedra Turismo y Golf
o Catedra Innovacién Turistica Manuel Molina

En el seno de estas catedras se organizan, junto con otros profesores del grado
propuesto, algunas de las actividades que dan vida al Gastrocampus de Innovacion
de la Universidad de Malaga (www.gastrocampus.es/), un foro de debate, innovacion,
investigacion, emprendimiento y formacion multidisciplinar en los ambitos de la
gastronomia, la alimentacion y el turismo. El objetivo principal de este Gastrocampus,
es integrar, desde un punto de vista holistico, aquellas materias pertenecientes a
distintas areas de conocimiento bajo el nexo de union de la gastronomia, como un
elemento innovador en el desarrollo turistico, en la salud y en el conocimiento
antropoldgico-cultural de la sociedad del Siglo XXI. En referencia al objeto de estudio
del grado propuesto, destaca la organizacion de actividades de formacion
relacionadas, como son cursos y workshops de técnicas de alta cocina con reputados
cocineros nacionales e internacionales y cursos de turismo enogastronomico de
diversa indole (http://innova.uma.es/gastrocampus).

Ademas de todo lo descrito hasta ahora, nos gustaria destacar que dentro del
necesario contexto de la gestion universitaria contamos con profesorado que ha
desempenado diferentes cargos en los ultimos afios como decano, vicedecanos y
vicedecanas, secretarias y secretarios de facultad y de departamento, direccion de
departamento, de catedras, de unidades y servicios, etc., puestos de gestion de la
investigacion y otras responsabilidades en comisiones tanto de Junta de Facultad
como de Universidad que demuestran competencias para la gestién universitaria a
todos los niveles, y en particular a los necesarios para implantar una nueva titulacion.

6.1.3. Apoyo a la labor docente en la Universidad de Malaga
6.1.3.1. Programa de formacién continua del Profesorado

La implantacion de titulos universitarios siguiendo las directrices del Espacio Europeo
de Educacion Superior esta suponiendo un esfuerzo importante desde distintas
vertientes de las Universidades publicas espafolas: organizativa, econdmica,
académica, social, etc. Uno de los aspectos mas relevantes, desde una perspectiva
estrictamente educativa, es la necesidad de mejorar los procesos de ensefianza y
aprendizaje. En este proceso, las acciones para la formacién inicial y continuada del
Personal Docente e Investigador han de ocupar un lugar central. La formacion en su
conjunto y en todas sus vertientes constituye hoy dia un valor fundamental en la
Universidad de Malaga, consciente de que su futuro depende en gran medida de la
cualificacidon y especializacion de su personal. Por ello, la formacion en la excelencia
docente representa una inversion duradera. La formacion del PDI es una de las
competencias asumidas por la Universidad de Malaga (articulo 6.e) de sus Estatutos),
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que cristaliza el deber y el derecho del profesorado a perfeccionarse y a promocionar
en su carrera docente e investigadora con la ayuda de la Universidad (art. 90.e) de los
Estatutos).

Desde hace lustros, la Universidad de Malaga se ha dotado de un Plan de Formacién
del Personal Docente e Investigador, gestionado por la Comision de Formacion
Continua del Personal Docente e Investigador y el Servicio de Formacion del PDI de
la Universidad de Malaga
(https://www.uma.es/formacion/info/114176/formaciondocente/). El plan de
Formacion de la Universidad de Malaga recoge las necesidades formativas
expresadas por el PDI desde sus diferentes ambitos de actividad docente e
investigadora. Se trata de un plan que se caracteriza por su flexibilidad y versatilidad,
pues nace con la intencion de mejora, impulso y apoyo al desarrollo profesional y
personal, a iniciativas individuales y colectivas, departamentales, de centros, de
comisiones académicas, etc.

El Plan de Formacion recoge y desarrolla el espiritu y las bases del Plan Propio
Integral de Docencia de la Universidad de Malaga, creado en el afio 2018 con el
objetivo de dotar de sentido y coherencia a la carrera docente e innovadora en la
Universidad. Sumados ambos planes -Plan Propio Integral de Docencia y Plan de
Formacion, que en él se integra- se abren nuevas lineas de reflexion, mejora y
transformacién colaboradora de los saberes necesarios y de la practica profesional
docente de la Universidad de Malaga.

En su configuracion actual, el Plan de Formacion del PDI de la universidad de Malaga
se construye en torno a siete programas de formacioén: idiomas, docente, para la
investigacion, TIC, transversal, Formacion en Centros y Formaciéon Colectiva
Especializada. En su version para el curso 2018/2019, el Plan de Formacion del PDI
incluye 91 actividades formativas: cursos, jornadas, seminarios o talleres. De ellas, 21
son nuevas, mientras que 70 suponen una continuacion de actividades formativas
ofertadas ya con anterioridad en planes precedentes.

También se incluye en el Plan de Formaciéon del PDI 2018-2019 el programa
de“Formacién en Idiomas” que desarrolla el Centro de Idiomas de la Fundacién
General de la Universidad de Malaga. El personal que participe con aprovechamiento
en esta actividad recibira la correspondiente certificaciéon del Plan de Formacion del
PDI.

Para la implantacién y consolidacion de nuevos titulos, como es el caso del Grado en
Ciencias Gastrondmicas y Gestion Hotelera, resulta de gran relevancia la Formacion
en Centro, contemplada en el Plan de Formacion del PDI de la UMA. Se trata de una
modalidad formativa colectiva que parte de necesidades detectadas en el seno de los
centros educativos y que se desarrolla en los mismos centros. Tiene, por tanto, un
claro sentido de formacién colectiva contextualizada. Los especialistas en formacion
del profesorado corroboran que la formacién en centro es la modalidad que permite
una mejor deteccidn de las necesidades formativas, una mayor implicacion del
profesorado y una mayor estabilidad en las mejoras logradas.

Los planes de formacién en centro, por tanto, constituyen un compromiso colectivo
del profesorado destinado a integrar la formacién permanente con la practica
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profesional, con la finalidad de mejorar la calidad del proceso de ensefianza-
aprendizaje. Asimismo, promueven la investigacion y la innovacion sobre los
problemas que plantean la practica docente. Suponen un marco adecuado para el
fomento del trabajo en equipo y de la coordinacion docente.

El contenido del Plan de Formacion del PDI de la Universidad de Malaga varia cada
afo, en funcién de las mencionadas necesidades. Ello lo convierte en un instrumento
de gran utilidad y potencialidad en los momentos de implantacién de nuevos titulos
como el Grado en Ciencias Gastrondmicas y Gestidon Hotelera, pues desde este
mismo curso 2018-2019 y durante los primeros afios de docencia del mismo se podran
impartir cursos de formacién docente especialmente dirigidos a la mejora de las
competencias y capacidades del PDI que asuma la docencia en este titulo.

De forma especifica, para el titulo de Ciencias Gastronomicas y Gestidn Hotelera en
la version del Plan de Formacion del PDI de la Universidad de Malaga para el curso
2018/2019 se han incorporado dos acciones formativas especificas:

e Curso D097/18 - Introduccion al nuevo grado de C.C. Gastronomicas y Gestion
hotelera. Facultad de Turismo
e Curso D057/18 - Recursos de informacion en Turismo y Hosteleria

6.1.3.2. Plan Propio Integral de Docencia de la Universidad de Malaga

El trabajo en mejora de la calidad de la actividad docente en la Universidad de Malaga
no se limita al Plan de Formacion del PDI. Como se ha mencionado, desde 2018 la
Universidad de Malaga dispone de un Plan Propio Integral de Docencia
(https://www.uma.es/plan-propio-integral-de-docencia) en el que se promueven
acciones desde 5 Vicerrectorados: el Vicerrectorado de Personal Docente e
Investigador, el Vicerrectorado de Estudios de Grado, el Vicerrectorado de Estudios
de Posgrado, el Vicerrectorado de Proyectos Estratégicos y el Vicerrectorado de
Innovacion Social y Emprendimiento. El Plan comprende un conjunto de acciones que
giran en torno a tres ejes:

|. Calidad de las ensefianzas
Il. Acreditacidn, seguimiento y evaluacion
lll. Integracién de la docencia en la sociedad y el sistema productivo

Las acciones que contempla el Plan Propio Integral de Docencia se dirigen a los
distintos colectivos de la Universidad de Malaga: profesorado, estudiantado, personal
de apoyo a la docencia y personas implicadas en la gestion, desarrollo y mejora de
las titulaciones oficiales de la Universidad de Malaga.

En particular, la linea de actuacion de mejora de la calidad de las ensefianzas tiene
como objetivo dotar al profesorado de las herramientas necesarias para su formacion
y desarrollo, impulsando la colaboracion entre docentes para la innovacion y la
renovacion de las metodologias de ensefanza. Es en esta linea donde se integra el
Plan de Formacion del PDI de la Universidad de Malaga, anteriormente expuesto.
Pero en él se aglutinan, ademas, los Proyectos de Innovacion Educativa de la UMA,
que comenzaron su andadura hace mas de diez afios y que se han convertido en
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nuestra Universidad, y fuera de ella, en un referente en cuanto a innovacion vy
coordinacion docente. El Plan Propio Integral de Docencia persigue también fomentar
las buenas practicas docentes a través de la participacion del profesorado de la UMA
en encuentros nacionales o internacionales en el ambito de la ensefianza de nuestros
titulos y del reconocimiento al profesorado que haya destacado por su especial
desempefio en las tareas y actividades docentes a lo largo de su trayectoria
profesional. Ademas, en esta linea se enmarcan las acciones encaminadas a fomentar
la movilidad de nuestro profesorado para la realizacién de actividades docentes en el
contexto de los titulos de master oficial y doctorado, asi como a la internacionalizacion
de dichas ensefianzas, mediante la incorporacion de docentes externos a los titulos o
la realizaciéon por parte de nuestros estudiantes de practicas curriculares en el
extranjero.

El ambito de la Formacién para la Docencia persigue el objetivo de ofrecer al
profesorado y personal implicado en la docencia una formacion permanente e integral,
ligada a la propia reflexion sobre la mejora de la ensefianza y al analisis de los actuales
retos a los que debemos dar respuesta en el contexto docente, para proponer
soluciones de forma conjunta y adaptadas a las necesidades especificas de los
diferentes titulos y centros/departamentos encargados de su imparticion.

6.1.3.3. Plan de Formacion de Profesorado Novel de la Universidad de Malaga

A través de los programas de formacion del profesorado se trata de trabajar en la
mejora de la calidad docente atendiendo a las distintas necesidades del profesorado
en funcion de la etapa que desarrolla en su funcidon docente. Por ello, ademas del
mencionado plan de Formacién del PDI, se incluye un Plan de Formacion del
Profesorado Novel, con el que se pretende dotar a los nuevos docentes de una serie
de herramientas metodologicas que le permitan afrontar las tareas docentes que
inician.

El Plan de Formacion del Profesorado Novel se articula en tres etapas, de un afio de
duracion cada una de ellas, a lo largo de las cuales se pretende dar una formacion
integral al profesorado que inicia su actividad universitaria, dotandolo de las técnicas
y fomentando las competencias necesarias para la imparticion de una docencia de
calidad.

1) La primera etapa se articula a través del Curso de Formacion Docente para el
Profesorado Universitario Novel, de 100 horas de duracién, cuya finalidad es:
o Posibilitar el desarrollo de conocimientos sobre temas educativos
relevantes para la labor docente.
o Facilitar la adquisicion de habilidades para la planificacion,
implementacion y evaluacion de la docencia.
e Potenciar la actitud reflexiva sobre la practica docente.
e Fomentar la cultura de la formacion permanente como una las
dimensiones distintivas de esta profesion.
e Favorecer la toma de conciencia de que la formacion docente se hace
desde la practica pero no sélo con la practica.

2) La segunda etapa se articula en torno al Seminario de Formacioén Docente para el
Profesorado Universitario Novel, también con una duracion de 100 horas. La finalidad
perseguida por esta segunda fase es la de:

CSV: 326313322522841349121298 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





e Fomentar la autonomia del profesorado en su propio proceso de
formacién, posibilitando el desarrollo de conocimientos sobre aspectos
relacionados con la innovacion docente.

o Potenciar la practica docente, y las actitudes positivas hacia el trabajo
colaborativo como instrumento de mejora de la calidad de la docencia,
asi como las habilidades necesarias para llevarla a cabo.

3) La formacién del profesorado novel se completa con una tercera fase, de Iniciacion
a la Innovacion Educativa del Profesorado Universitario Novel. A través de ella, se
persiguen los objetivos de:

o Posibilitar el desarrollo de conocimientos sobre temas educativos
relevantes para la labor docente.

o Facilitar la adquisicion de habilidades para la planificacion,
implementacion y evaluacion de la docencia.

e Potenciar la actitud reflexiva sobre la practica docente.

o Potenciar las actitudes positivas hacia el trabajo colaborativo como
instrumento de mejora de la calidad de la ensefianza, asi como las
habilidades necesarias para llevarlo a cabo.

e Fomentar la autonomia del profesorado en su propio proceso de
formacion.

6.1.3.4. Incorporacion del profesorado novel en la Universidad de Malaga

Pese a las importantes restricciones en materia de personal que han constreiido a las
Universidades publicas espafiolas en los ultimos lustros, la Universidad de Malaga se
ha dotado de diversas medidas orientadas a conseguir la incorporacion de
profesorado novel a nuestras plantillas, acompafando a los jovenes investigadores en
sus periodos de formacién pre- y posdoctoral. Dichas acciones vienen promovidas
principalmente desde los Vicerrectorados de Personal Docente e Investigador y de
Investigacion.

En este sentido, en el marco del mencionado Plan Propio Integral de Docencia se
incorporan acciones dirigidas a permitir un acercamiento del estudiantado hacia la
actividad docente y de gestion de la docencia. Asi, se contemplan acciones (611 y
612) vinculadas directamente a los departamentos, dotando de becas de apoyo a la
docencia para departamentos que presentan una alta ratio entre encargo y capacidad
docente y becas de apoyo para departamentos que impartan docencia en inglés de
asignaturas de caracter no linguistico. Estas acciones permiten la concesion de becas
de colaboracién docente para apoyar al profesorado en la elaboracién de materiales
y el desarrollo de tareas de gestion de la docencia, asi como para ayudar en la
elaboracion de materiales y la imparticion de docencia en inglés. En un segundo nivel,
se prevén también acciones (613 y 614) para dotar becas de ayuda a la gestion
académica de masteres y doctorados.

Del mismo modo, el Plan Propio de Investigacion y Transferencia de la Universidad
de Malaga dispone de acciones especificamente orientadas a la incorporacion y
formacioén del personal investigador novel. Estas acciones, se concretan en una serie
de ayudas como: las ayudas para la iniciacion a la investigacion, los contratos
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predoctorales, las ayudas para el personal postdoctoral, los contratos puente, los
contratos postdoctorales y las ayudas para la incorporacion de doctores.

Evidentemente, todo este conjunto de medidas para la incorporacién de profesorado
e investigadores noveles se lleva a cabo en el marco mas amplio de las acciones
promovidas desde la Junta de Andalucia y el Gobierno central. Es importante la
cantidad de profesores e investigadores noveles que cada afio pueden iniciar y
desarrollar su actividad investigadora gracias a la obtencion de becas en los
programas de formacion FPU, FPU, Juan de la Cierva-formacioén, Juan de la Cierva-
Incorporacién, Ramoén y Cajal, Beatriz Galindo, etc.

6.1.4. Incorporacion y seleccion del profesorado. Politicas de conciliacion e
igualdad.

Como se indica en los Estatutos de la Universidad de Malaga (art. 74), la Universidad
establecera anualmente, en el estado de gastos de su presupuesto, la Relacion de
Puestos de Trabajo (RPT) de su profesorado, en la que se relacionaran debidamente
clasificadas todas las plazas de profesorado, incluyendo tanto al personal docente e
investigador contratado, como a los funcionarios de los cuerpos docentes
universitarios.

Previo informe de las Juntas de Centro y los Consejos de Departamento, el Consejo
de Gobierno, teniendo en cuenta las necesidades derivadas del Plan Estratégico de
la universidad de Malaga, atendiendo a criterios de eficacia, aprobara la Relacion de
Puestos de Trabajo del Personal Docente e Investigador, asi como sus modificaciones
por ampliaciéon, minoracion o cambio de denominacién de plazas. Todo ello sin
perjuicio de las normas de desarrollo, ejecucion y control de los Presupuestos de dicha
Universidad (Art. 75). La RPT es, pues, el instrumento técnico a través del cual la
Universidad de Malaga realiza la ordenacion de su personal docente e investigador,
de acuerdo con sus necesidades docentes e investigadoras, y responde al concepto
de puesto de trabajo concebido en un aspecto objetivo ajeno a la persona que puede
desempenfarlo. La normativa se concreta por el Reglamento que regula la contratacion
mediante Concurso Publico de Personal Docente e Investigador en la Universidad de
Malaga.

En el procedimiento de seleccion del profesorado de la Universidad de Malaga rige el
principio de presencia o composiciéon equilibrada entre mujeres y hombres. Asi,
en dichos procesos de dotacién de plazas, las propuestas relativas a la composiciéon
de las Comisiones de Expertos, encargadas de la propuesta de resolucién de los
concursos de plazas, deberan ajustarse a los principios de imparcialidad y
profesionalidad de sus miembros, procurando una composicion equilibrada entre
mujeres y hombres, en los términos previstos en la Ley Organica 3/2007, de 22 de
marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres, salvo que no sea posible por
razones fundadas y objetivas debidamente motivadas. A los efectos de esta Ley, se
entendera por composicidon equilibrada la presencia de mujeres y hombres de forma
que, en el conjunto a que se refiera, las personas de cada sexo no superen el 60% ni
sean menos del 40%.

Estas disposiciones se adoptan en el marco normativo nacional en materia de
contratacion y acceso al empleo publico, en particular:
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o Real Decreto 1313/2007, de 5 de octubre, por el que se regula el régimen de
los concursos de acceso a cuerpos docentes universitarios, articulo 6.3 (sobre
imparcialidad de las Comisiones de seleccion) y articulo 8 (sobre Garantia de
las pruebas para garantizar igualdad y no discriminacion).

e La Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad de mujeres y
hombres.

o Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el que se aprueba el
Texto Refundido de la Ley General de derechos de las personas con
discapacidad y de su inclusién social, (articulo 23,1 sobre condiciones basicas
de accesibilidad y no discriminacion).

o Real Decreto Legislativo 5/2015, de 30 de octubre, por el que se aprueba el
texto refundido de la Ley del Estatuto Basico del Empleado Publico.

La seleccidn del personal docente de la Universidad de Malaga se lleva a cabo de
conformidad con el marco juridico aplicable, en particular:

» Politica de Personal Académico

o Estatutos de la Universidad de Malaga

o Convenio Colectivo del PDI laboral de las Universidades Publicas de Andalucia

o Reglamento que regula el procedimiento de los concursos de acceso a cuerpos
docentes universitarios de la Universidad de Malaga

o Reglamento que regula la contratacion mediante concurso publico de Personal
Docente e Investigador en la Universidad de Malaga

o Reglamento que regula la sustitucion del profesorado en la Universidad de
Malaga y la contratacion de Profesores Sustitutos Interinos

o Criterios de dotacién de plazas para la promocion del PDI

e Plan de Ordenacion Docente para cada curso académico.

Mas concretamente, los principios orientadores de la politica del personal académico
de la Universidad de Malaga se fundamentan en primer lugar, en la calidad y
competencias de las personas que la integran, como principal activo de la
Organizacién y, en segundo lugar, en la voluntad de servicio y mejora continua.

La gestion estratégica y operacional de personal tiene como objetivo lograr una vision
comun, a fin de armonizar la satisfaccion de las necesidades y deseos de sus
principales grupos de interés. Todo ello en el entorno del maximo respeto al
ordenamiento juridico vigente y las limitaciones que impongan anualmente las
disponibilidades presupuestarias y la politica estratégica de la Universidad en las
distintas ofertas o aprobacion de plantillas.

La politica de personal académica afecta a todas las personas que prestan su servicio
en la Universidad y a todas sus estructuras organicas, circunstancia ésta que, obliga
a todos, en la consecucion de los objetivos y metas que se definan.

En esta politica incluye los siguientes puntos:

o Estudio y analisis de necesidades de personal para el cumplimiento de sus
fines, de acuerdo con la politica general de la Universidad.
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o Estudio y analisis de las competencias requeridas por el personal en cada
Centro o Unidad con el objetivo final del mejor desempefio de sus funciones.

e Procedimiento de dotacion, convocatoria y provision mediante concurso publico
de las distintas figuras de personal docente contratado.

o Criterios de captacion y seleccion de personal.

e Criterios de promocidn, reconocimientos e incentivos.

Todas estas medidas se llevan a cabo en el marco del Il Plan de Igualdad de la
Universidad de Malaga que, con caracter transversal, afecta a todas las medidas
llevadas a cabo en la entidad (https://www.uma.es/unidad-de-
igualdad/info/103966/planes-de-igualdad-de-la-uma/). El Plan actual se estructura en
torno a 8 ejes que persiguen alcanzar la igualdad de género en los distintos ambitos
de la vida universitaria, asi como la no discriminacion de personas con discapacidad.
Todas estas actuaciones se coordinan desde la Delegacion del Rector para la
Igualdad en la Universidad de Malaga. Los ejes que vertebran el plan son:

Visibilizacién, sensibilizacion y comunicacion
Docencia

Investigacion

Acceso y promocioén profesional
Representacion

Conciliacion

Salud laboral, acoso y violencia de género
Formacion

NSO PRWON =

Particularmente, el ambito de la conciliacion en la Universidad de Malaga se desarrolla
a través de la Resolucién por la que se adoptan medidas de accidn positiva para la
conciliacion de la vida personal, familiar y laboral del personal docente e investigador
(de 5 de mayo de 2017). Esta estrategia parte del convencimiento de que la
conciliacion de la vida personal, familiar y profesional es uno de los retos de la
sociedad del siglo XXI.

Para afrontar dicho reto, se ha desarrollado una normativa legal estatal que,
recogiendo las Directivas comunitarias en la materia, proclama que los derechos de
conciliacion de la vida personal, familiar y laboral se reconoceran a los trabajadores y
las trabajadoras en forma que fomenten la asuncidon equilibrada de las
responsabilidades familiares, evitando toda discriminacion basada en su ejercicio (Ley
Organica para la Igualdad efectiva de Mujeres y Hombres, art. 44). Este derecho a la
adaptacién de la distribucion de la jornada de trabajo para hacer efectivo el derecho a
la conciliacién se encuentra también presente en el articulo 34.8 del Estatuto de los
Trabajadores y el articulo 14 de la Ley del Estatuto Basico del Empleado Publico.

Las medidas de accién positiva se conciben en la normativa mencionada como
instrumentos para eliminar situaciones que provocan una desigualdad no corregible
por la mera formulacion del principio de desigualdad juridica (LOIEMH). La
Universidad de Malaga, responsable de promover las condiciones para que la igualdad
de las personas sean reales y efectivas, pone en marcha esta accidn positiva que trata
de hacer frente a las situaciones que presentan mayores dificultades de conciliacion,
desarrollando medidas que faciliten un equilibrio entre la vida personal, familiar y
profesional.
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En consonancia con estas medidas, los criterios generales de asignaciéon de docencia
contenidos en el Plan de Ordenacion Docente (POD) sefalan que la planificacion
docente de los Centros y los Departamentos debera llevarse a cabo teniendo en
cuenta las necesidades de conciliacion de la vida familiar y profesional del
profesorado, especialmente para quienes tienen a su cargo menores en edad previa
a la escolarizacion obligatoria y/o personas dependientes. Asi mismo, el POD
contempla que en la asignacién de los horarios y los espacios docentes se
consideraran las necesidades especiales del PDI con discapacidad reconocida por el
organo competente.

La casuistica en cuanto a la planificacion docente es muy variada en la Universidad
de Malaga, dada la cantidad de centros, departamentos y titulaciones implicadas. Por
tanto, se hace necesario establecer un procedimiento que defina y acote los supuestos
de conciliaciéon y diversidad funcional. La Universidad de Malaga dispone, en
consecuencia, criterios para la conciliaciéon familiar del Personal Docente e
Investigador, segun los cuales la planificacion docente y la asignacion de horarios de
tutoria deberan llevarse a cabo por los centros y los departamentos teniendo en
cuenta las necesidades de conciliacion de la vida familiar y profesional del PDI. Con
esta finalidad, se garantiza que podra solicitar la adecuacion de horarios docentes:

A. El Personal Docente e Investigador que tenga a su cuidado directo algun menor
de seis anos (dentro del curso académico correspondiente), siempre que acredite
que la persona solicitante es la unica responsable del cuidado del menor o que el
otro progenitor tiene una jornada laboral coincidente y no disfruta de ningun tipo
de adaptacion horaria por la misma razén. Familias numerosas con tres 0 mas
hijos menores de seis afios no tendran que cumplir este ultimo requisito.

B. El Personal Docente e Investigador que conviva en el mismo domicilio y tenga a
su cuidado directo algun descendiente o ascendiente en primer grado con
discapacidad fisica, psiquica o sensorial igual o superior al 50%

C. El Personal Docente e Investigador que conviva en el mismo domicilio y tenga a
su cuidado directo algun descendiente o ascendiente en primer grado en situacion
de dependencia.

La Universidad de Malaga dispone también de importantes medidas de apoyo a las
personas con diversidad funcional o discapacidad, ya se trate de alumnos, PDI o PAS.
Estas se gestionan a través de la Oficina de Atencion a la Diversidad (UMA Convive),
que se dirige a orientar y atender al alumnado con diversidad funcional y/o dificultades
en el aprendizaje. El Servicio de Atencion a la Diversidad lleva a cabo diferentes
programas dirigidos a fomentar la igualdad de oportunidades y la inclusion en el
ambito universitario, tales como la dotacién de plazas de estudiantes colaboradores
para prestar apoyo a estudiantes con discapacidad de la Universidad de Malaga.

Del mismo modo el Plan Propio Integral de Docencia de la Universidad de Malaga
dispone de una accién especifica dirigida a la “adquisicién y adaptacion de materiales
para la diversidad funcional” (accion 212). Esta accidén se dirige a la adquisicion o
adaptaciéon de materiales docentes para el profesorado y el estudiantado con
diversidad funcional o necesidades especiales. Se lleva a cabo en coordinacion con
el Servicio de Atencién a la Diversidad, del Vicerrectorado de estudiantes, quien
atiende las necesidades especiales de las personas que, con un porcentaje de
discapacidad igual o superior al 33%, desean ingresar o estan matriculadas en la
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Universidad de Malaga, para lo que llevan a cabo diferentes programas y actuaciones
dirigidas a garantizar la igualdad de oportunidades y la plena integracion de los
estudiantes universitarios con discapacidad en la vida académica, y la sensibilizacion
en la comunidad universitaria.

Atendiendo a todos los planes de actuacion mencionados y la normativa de aplicacion,
asi como a los objetivos estratégicos de la Universidad de Malaga, en el titulo de
Grado en Ciencias Gastronomicas y Gestion Hotelera se proponen las siguientes
medidas para garantizar los principios de igualdad de oportunidades entre hombres y
mujeres y de no discriminacion de personas con discapacidad en la contratacion del
profesorado:

1) Garantizar la presencia equilibrada, en la medida de lo posible, de
mujeres y hombres en la composicion del grupo docente que conforme
el titulo y en las unidades de coordinacion y calidad.

2) Proponer, a igualdad de méritos académicos, una presencia equilibrada
del colectivo de mujeres u hombres que esté infrarrepresentado en el
conjunto global del profesorado adscrito al titulo.

3) Valorar como mérito académico la formacién en igualdad de género del
profesorado adscrito al titulo, entendido como eje transversal a las
ensefianzas abordadas.

4) Provision de los apoyos necesarios (materiales, de transporte o
asistenciales, interpretacion de Lengua de Signos) en el desarrollo de la
labor docente, para el profesorado con discapacidad participante que lo
requiera.

6.1.5. Cuadro de Personal Académico disponible para impartir el Titulo
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Malaga
Malaga
Malaga
Malaga
Malaga
Malaga

Malaga
Malaga

Malaga

Malaga
Malaga

Malaga
Malaga
Malaga
Malaga
Malaga
Malaga

ANALISIS GEOGRAFICO REGIONAL

ANTROPOLOGIA SOCIAL

AREA PROPIA DE TURISMO (CREACION
SOLICITADA)
BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR

COMERCIALIZACION E INVESTIGACION DE

MERCADOS

DERECHO ADMINISTRATIVO

DERECHO DEL TRABAJO Y DE LA
SEGURIDAD SOCIAL

DIBUJO (B Arte)

ECONOMIA APLICADA

DERECHO FINANCIERO Y TRIBUTARIO

DERECHO MERCANTIL
ECONOMIA FINANCIERA Y CONTABILIDAD

FARMACOLOGIA
FILOLOGIA FRANCESA
FILOLOGIA INGLESA
FILOLOGIA ALEMANA
GEOGRAFIA FiSICA
GEOGRAFIA HUMANA

- Prof. Titular de Universidad
- Prof. Titular de Universidad

- Prof. Titular de Universidad
- Prof. Ayudante Doctor

- Prof. Asociado A6

- Catedratic. de Universidad
- Prof. Titular de Universidad
- Prof. Titular de Universidad
- Prof. Contratado Doctor

- Prof. Asociado A6

- Prof. Ayudante Doctor

- Prof. Ayudante Dotor

- Prof. Asociado A6

- Prof. Titular de Universidad
- Prof. Titular de Universidad
- Catedratic. de Universidad
- Prof. Ayudante Doctor

- Prof. Titular de Universidad
- Prof. Titular de Universidad

- Prof. Titular de Universidad
- Prof. Titular de Universidad
- Prof. Contratado Doctor
- Prof. Titular de Universidad
- Prof. Titular de Universidad
- Prof. Contratado Doctor

si

Si
Si
No

Si
Si
Si
No
Si
Si

No
Si

Si

Si
Si

Si
Si
Si
Si
Sl
Si

40%

50%

50%

25%

40%

25%

25%

25%
50%

25%

25%

30%
25%
50%
25%
25%

Grad.
Grad.
Grad.
Grad.
Grad.

Grad.

Grad.

en Geografia
en Turismo
en Turismo
en Psicologia
en Turismo

en Bioquimica

en Marketing e linv. De

mercados

Grad.
Grad.
Grad.

Grad.
Grad.

en ADE
en Derecho
en Relaciones Laborales

en Bellas Artes
en Gestion y Administracion

Publica

Grad.
Grad.

en Derecho,
en Gestion y Administracion

Publica

Grad.
Grad.

en Turismo
en Administracion y

Direccion de Empresas

Grad.
Grad.
Grad.
Grad.
Grad.
Grad.

en Turismo

en Medicina

en Turismo (Francés)
en Turismo (inglés)
en Turismo (aleman)
en Geografia
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Malaga
Malaga
Malaga
Malaga
Malaga
Malaga

LENGUAJES Y SISTEMAS INFORMATICOS

MAQUINAS Y MOTORES TERMICOS
MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD PUBLICA
ORGANIZACION DE EMPRESAS
PROYECTOS DE INGENIERIA

QUIMICA ORGANICA

- Prof. Titular de Universidad
- Prof. Asociado A6

- Prof. Contratado Doctor

- Prof. Contratado Doctor

- Prof. Titular de Universidad

- Prof. Asociado A6

- Prof. Contratado Doctor

- Catedratic. de Universidad

Si
Si
Si
Si
Si
No

Sl

Si

30%
50%
30%
40%
30%
75%

40%

30%

Grad. en Ing. Informatica

Grad. en Turismo

Grad. en Ingenieria Industrial
Grad. en Enfermeria

Grad. en Gestion y Administracion
Publica

Grad. en Finanzas y Contabilidad
Grad. en Ingenieria Industrial

Grad. en Ingenieria Quimica
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6.2.- Otros recursos humanos disponibles.

Ademas del personal académico anteriormente relacionado, la Facultad de Turismo de Malaga dispone de otros recursos
humanos de caracter administrativo que, en la actualidad, dan apoyo a la imparticion del titulo de Graduado/a en Turismo.
De la misma forma que el profesorado, este personal desarrollara las labores necesarias para la implantacion de la titulacion
propuesta, a medida que se extinga el plan en vigor. Su experiencia profesional y vinculacion a la universidad avalan su
adecuacion a los ambitos de conocimiento que requiere el nuevo Grado.

aulas TIC

UNIV DED CATEGORIA ACADEMICA (1). Se especifica la categoria EXPERIENCIA DOCENTE,
' ‘ administrativa a la que pertenece este personal. INVESTIGADORA Y/O PROFESIONAL

FUNCIONARIO: Jefe de Seccion Secretaria N o -

UMA TC 21 afios de experiencia en gestion
Categoria administrativa: Grupo C académica

UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. Secretarfa. Unidad técnica 5 afios de experiencia en gestion

academica
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. Administrativo 10 afios de experiencia en gestion
academica

UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. Administrativo 20 afios de experiencia profesional

UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. Administrativo 15 afios de experiencia profesional

UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. Técnico Auxiliar de Consejeria 11 afios de experiencia
PERSOBAL LABORAL. Grupo C. Técnica Especialista de

UMA TC N I
Centro 20 afios de experiencia
PERSOBAL LABORAL. Grupo C. Técnico Auxiliar de

UMA TC - . I
Consejeria 11 afios de experiencia
PERSOBAL LABORAL. Grupo C. Técnico Auxiliar de

UMA TC - . o
Consejeria 11 afios de experiencia
PERSOBAL LABORAL. Grupo C. Técnico Auxiliar de

UMA TC - . o
Consejeria 20 afios de experiencia
PERSOBAL LABORAL. Grupo C. Técnico Auxiliar de

UMA TC - . o
Consejeria 10 afios de experiencia
PERSOBAL LABORAL. Grupo C. Técnico Auxiliar de

UMA TC - N .
Consejeria 5 afios de experiencia
PERSOBAL LABORAL. Grupo C. Técnico Auxiliar de

UMA TC - N o
Consejeria 5 afios de experiencia
PERSOBAL LABORAL. Grupo C. Técnico Auxiliar de

UMA TC - N o
Consejeria 5 afios de experiencia

UMA TC PERSONAL LABORAL. Grupo C. Técnico Especialista en 10 afios de experiencia profesional
aulas TIC

UMA TC PERSONAL LABORAL. Grupo C. Técnico Especialista en 10 afios de experiencia profesional
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PERSONAL LABORAL. Grupo C. Técnico Especialista en

UMA TC aulas TIC 20 afos de experiencia profesional
UMA TC ZSSSS?IIEI:AL LABORAL. Grupo C. Técnico Especialista en 20 afios de experiencia profesional
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo Al. Directora de biblioteca 23 afios de experiencia profesional
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo A2. Ayudante de biblioteca 11 afios de experiencia profesional
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. T.E de biblioteca. 32 afios de experiencia profesional
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. T.E de biblioteca. 32 afios de experiencia profesional
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. T.E de biblioteca. 23 afios de experiencia profesional
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. T.E de biblioteca. 23 afios de experiencia laboral
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. T.E de biblioteca 23 afios de experiencia laboral
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. T.E de biblioteca. 23 afios de experiencia laboral
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. T.E de biblioteca. 23 afios de experiencia laboral
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. T.E de biblioteca. 20 afios de experiencia laboral
UMA TC | FUNCIONARIO. Grupo C. T.E de biblioteca. 20 afios de experiencia laboral
UMA TC tF)’iE:i?oSt'e?cgéL LABORAL Grupo lIl. Técnico especialista de 33 afios de experiencia laboral
UMA TC EiE:iRO?SCgiAL LABORAL Grupo lIl. Técnico especialista de 33 afios de experiencia laboral
PERSONAL LABORAL Grupo C. Técnico especialista de
UMA TC | servicios técnicos de obra, equipamiento y 11 afios de experiencia laboral

mantenimiento.

(1) Categorias profesionales dentro del Grupo al que pertenezca (Técnico de laboratorio, Técnico de apoyo a la docencia,

etc....)
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6.3 Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminacion de
personas con discapacidad.

La universidad de Mélaga establece unos mecanismos para asegurar que la contratacion del profesorado y del personal de
apoyo se realice atendiendo a criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminacion de personas con
discapacidad.

El articulo 84 de los Estatutos de la UMA establece que las contrataciones del personal docente e investigador se haran
mediante concurso publico a las que se les dara la necesaria publicidad. La seleccién del personal se realizara conforme al
Reglamento que regula la contratacion mediante concurso publico del personal docente e investigador, aprobado por el
Consejo de Gobierno de la UMA el 19 de julio de 2006. Los procedimientos incluyen la solicitud y dotacién de plazas,
convocatoria de los concursos, bases de la convocatoria y requisitos de los concursantes, gestion de las solicitudes,
resolucion de admisién de candidatos, formacion de comisiones y de abstencion, renuncia y recusacion de los miembros
que la forman, desarrollo del concurso, valoracion de méritos, tramite de alegaciones y adjudicacion de la plaza y
formalizacion del contrato laboral.

En el art. 4 del citado Reglamento, conforme al art. 84 de los estatutos de la UMA, se establece que las bases de la
convocatoria de los concursos garantizaran la igualdad de oportunidades de los candidatos en el proceso selectivo y el
respeto a los principios constitucionales de igualdad, mérito y capacidad. De esta forma, la valoracién de los méritos se
realizard segun lo establecido en los Baremos, aprobados por el Consejo de Gobierno de la UMA el 5 de abril de 2006, y
Notas Aclaratorias para la Interpretacion del Baremo aprobadas por Comision de Seleccion y Contratacion de la UMA, el 12
noviembre de 2013, los cuales se basan exclusivamente en los citados derechos de igualdad, mérito y capacidad.

Asimismo, la disposicion adicional 7 del Estatuto Basico del Empleado Publico (Real Decreto 5/2015, de 30 de Octubre),
establece que las Administraciones Publicas estan obligadas a respetar la igualdad de trato y de oportunidades en el &mbito
laboral y, con esta finalidad, deberan adoptar medidas dirigidas a evitar cualquier tipo de discriminacion laboral entre
mujeres y hombres, para lo que deberan elaborar y aplicar un plan de igualdad a desarrollar en el convenio colectivo o
acuerdo de condiciones de trabajo del personal funcionario que sea aplicable, en los términos previstos en el mismo. En
este sentido, la Universidad de Malaga cuenta con el Vicerrectorado competente cuya funcion es, entre otras, la de adoptar
medidas para garantizar la igualdad de género, plantear actuaciones que faciliten la conciliacién de la vida familiar y laboral
de los miembros de la comunidad universitaria, y promover la plena integracion en la comunidad universitaria de personas
con discapacidad.
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A continuacidn, se identifican y describen los recursos materiales y servicios clave para la implantacién de la
titulacion propuesta. La adecuacion de estos medios materiales a la actual titulacion garantiza su idoneidad para el
buen desarrollo del Grado en Ciencias Gastronémicas y Gestion Hotelera que se propone.

7.1.1. Criterios de accesibilidad y mantenimiento de recursos materiales.

Son responsabilidad del Vicerrectorado de Smart Campus todas las actuaciones relativas a las infraestructuras
universitarias: politica y ejecucion de obras, equipamiento, mantenimiento, dotacién y desarrollo de nuevas
tecnologias al servicio de la gestion, la docencia, la investigacion y las comunicaciones en todos los centros
universitarios y entre los miembros de la comunidad universitaria, asi como la eliminacion de las barreras
arquitectonicas en los centros y edificios universitarios.

El Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley General
de derechos de las personas con discapacidad y de su inclusién social se basa y pone de relieve los conceptos de
no discriminacion, accion positiva y accesibilidad universal. La ley prevé, ademas, la regulacion de los efectos de la
lengua de signos, el reforzamiento del dialogo social con las asociaciones representativas de las personas con
discapacidad mediante su inclusion en el Real Patronato y la creacion del Consejo Nacional de la Discapacidad, y el
establecimiento de un calendario de accesibilidad por ley para todos los entornos, productos y servicios nuevos o ya
existentes. Establece, la obligacion gradual y progresiva de que todos los entornos, productos y servicios deben ser
abiertos, accesibles y practicables para todas las personas y dispone plazos y calendarios para realizacion de las
adaptaciones necesarias.

Respecto a los productos y servicios de la Sociedad de la Informacién, la ley establece en su Disposicion adicional
tercera las condiciones basicas de accesibilidad y no discriminacion para el acceso y utilizacion de las tecnologias,
productos y servicios relacionados con la sociedad de la informacién y medios de comunicacién social.

Y favoreciendo la formacion en disefio para todas las personas, la disposicién final segunda se refiere al curriculo
formativo donde establece que en el disefio de las titulaciones de Formacion Profesional y en el desarrollo de los
correspondientes curriculos se incluira la formacién en «disefio para todas las personas». Asimismo, en el caso de
las ensefianzas universitarias, el Gobierno fomentara que las universidades contemplen medidas semejantes en el
disefio de sus titulaciones.

La Universidad de Malaga ha sido siempre sensible a los aspectos relacionados con la igualdad de oportunidades,
tomando como un objetivo prioritario convertir los edificios universitarios y su entorno de ingreso en accesibles
mediante la eliminacion de barreras arquitectonicas. Por lo tanto, cabe resaltar que las infraestructuras universitarias
presentes y futuras tienen entre sus normas de disefio las consideraciones que prescribe el mencionado Real
Decreto Legislativo 1/2013.

Junto con el cumplimiento de la resefiada Ley, se tiene en cuenta el resto de la normativa estatal vigente en materia
de accesibilidad.

Asi mismo, la UMA cuenta con el Servicio Central de Informética SCI. El SCI presta servicios de Tecnologias de la
Informacion y las Comunicaciones en la Universidad de Malaga. En concreto: Apoyo al puesto de trabajo en materia
de TIC. Disefio, instalacion, configuracion, administracion, monitorizacion y conexion de equipos de comunicaciones
y de puntos de red. Planificacion, instalacion, configuracion, administracién, monitorizacion y conexion de
equipamiento informatico de soporte a los servicios que presta el SCI. Adquisicion, asesoramiento, distribucion e
instalacion de software centralizado y departamental. Servicios telematicos. Soporte a la Gestion Universitaria.
Servicios Digitales. Servicios de Administracion Electrénica.

También cuenta con el Centro de Tecnologia de la Imagen (CTI) de la Universidad de Malaga, integrado en la
Direccion General de Comunicacion y Gabinete del Rectorado de la Universidad de Malaga. La mision del CTI es
contribuir decididamente a que los soportes audiovisuales sean también elementos de transmision del conocimiento,
la docencia y el intercambio de ideas en la Universidad de Malaga y en su proyeccion hacia la Sociedad de la
Informacion en el marco de la convergencia con Europa.
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7.1.2. Justificacién de la adecuacion de los medios materiales disponibles

La Facultad de Turismo de la Universidad de Malaga tiene disponibilidad para compatibilizar sus instalaciones con la
de otros titulos que se imparten en el centro. Dentro del plan de infraestructuras de la Universidad de Malaga,
ademas esta planificada la construccion de un nuevo edificio para la Facultad de Turismo, donde se tiene previsto la
ampliacion de futuras titulaciones de grado y master.

En relacion con los recursos materiales comprometidos con el Titulo se relacionan las aulas y laboratorios de
dotacion especifica:

Aula 15-16. Es el laboratorio enogastronémico que esta dotado con todo el material necesario para la
imparticion del titulo. Dicho laboratorio permite realizar las clases teoricas y practicas.

Aula de cata. Dispone de 11 cabinas de cata que cumplen exactamente las especificaciones de dimension y
equipamiento de la norma UNE 87004 "Analisis Sensorial. Guia para la instalacion de una sala de cata", entre
las que destaca agua, luz y bafio para muestras de aceite. Cocina adyacente a la sala de cata con estufa de
laboratorio frio-calor con un rango de temperaturas entre 2 y 40° C para atemperar muestras, una pequefia
nevera, un conjunto de cocina’horno/extractor y un bafio de ultrasonido para limpiar. Esta dotada de luz roja a
la sala para poder enmascarar el color de las muestras, cuando sea necesario o0 conveniente.

Aula de docencia 1.19B y 1.13B, dotada con todos los elementos multimedia para impartir docencia

Se disponen en el centro de 2 aulas de informética y un laboratorio de idiomas, equipado también como aula
de informatica que permite asumir la docencia de los dos grados que se imparten en el centro.

El resto de los recursos materiales del centro tiene disponibilidad para poder ser usado por la titulacion
solicitada.

A continuacion, se relacionan todos los recursos disponibles de la Facultad de Turismo de Malaga;—y-sejustifica-su

AULAS DOCENTES
DENOMINACION SUPERFICIE (M2) AFORO

13A 8 60

138 8 57

15-16 131 112

18.A 8 60

18.8 8 57

19A 8 60

198 8 57

22A 8 60

228 8 57

CSV: 326313922616076722031158 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





OTRAS DEPENDENCIAS

DENOMINACION SUPERFICIE (M2) AFORO
Secretaria 114,13 10
Conserjeria 42,37 5
Sala de Grados 80,77 72
Sala de Cata 40,60 11
Aula magna 412,25 430
Laboratorio de Idiomas 102,38 50
Aulas de informatica 183,25 100
Biblioteca 306,01 100
Sala de reuniones 14,15 20
Comedor 497 200
Reprografia 20,45 5
Sala de Juntas 76,31 40

El aulario se sitia en la primera planta del edificio junto a las aulas de informética y laboratorio de idiomas. Cada
aula esta equipada con los siguientes medios:

Pizarra.

Pantalla retractil.

Proyector de video.

Ordenador con conexion a Internet.

Distribuidor para conexion de portatiles y otros equipos audiovisuales.
Equipo de sonido inalambrico.

Televisor y video/DVD.

El centro posee dos aulas de informatica para la docencia y acceso libre por parte de los alumnos. Situadas en la
primera planta. Cada aula de informética esta equipada con equipo de sonido, proyector de video, pizarra y pantalla
retrictil. Se dispone de aplicaciones informéaticas especificas para la docencia, las cuales estan instaladas
permanentemente en el aula para su disposicion por parte de alumnos y profesores.

Asi mismo para mantener las aplicaciones y ofrecer servicios a la docencia se dispone de:

e 1 PC por aula para el profesor
e 1PC para los técnicos
e  Servidores.

Entre los servicios y competencias de los técnicos del aula informatica podemos destacar:

Ayuda a los alumnos en la conexion y utilizacion del Campus Virtual.

Ayuda a los alumnos para la configuracion Wifi.

Apoyo al profesorado en utilizacion del Campus Virtual y configuracion Wifi.

Copias de seguridad de los examenes a través de la unidad de red compartida.

Ayuda a los alumnos ante cualquier problema de uso del ordenador y del software que contiene.
Control del uso de los alumnos en cuanto a la utilizacion de los recursos del aula.

Control de la impresion y del uso que se hace de la impresora.
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e Mantenimiento de los ordenadores a nivel hardware (sustitucion de componentes estropeados).

e Mantenimiento de los ordenadores a nivel software (volcado de imagen con el software del aula en caso
de fallo en alguna aplicacion o actualizacién de la misma).

e  Control y gestién del uso del aula (reserva y publicacion de los horarios de docencia y acceso libre).

e Actualizacion del software del aula y creacion de iméagenes y volcado de las mismas para el mejor
funcionamiento del aula.

El laboratorio de idiomas sirve de apoyo a la formacion en idiomas de los alumnos de la Facultad de Turismo. Esta
disponible tanto para clases regladas como para libre acceso por parte de los alumnos. Dispone de un técnico de
medios audiovisuales en el puesto de “técnico de laboratorio de idiomas”, perteneciente al servicio “Laboratorio
tecnoldgicos y campus virtual”. Su labor consiste en digitalizar y editar todo el material que los profesores necesiten.
Con dicho material elabora cuadernillos multimedia que se pondrén a disposicion de los alumnos. También se
encarga de controlar el acceso de los alumnos y, por (ltimo, de realizar todas las labores de mantenimiento que el
material informatico y audiovisual a su cargo requiere para su correcto funcionamiento.

Posee un aula de cata con 11 cabinas de cata que cumplen exactamente las especificaciones de dimension y
equipamiento de la norma UNE 87004 "Andlisis Sensorial. Guia para la instalacidn de una sala de cata", entre las
que destaca agua, luz y bafio para muestras de aceite. Cocina adyacente a la sala de cata con estufa de laboratorio
frio-calor con un rango de temperaturas entre 2 y 40°C para atemperar muestras, una pequefia nevera, un conjunto
de cocina/horno/extractor y un bafio de ultrasonido para limpiar. Esta dotada de luz roja a la sala para poder
enmascarar el color de las muestras, cuando sea necesario 0 conveniente.

El centro dispone de un aula magna para la celebracién de conferencias y eventos de caracter cientifico. Se sitda en
la planta baja y esta equipada con un sistema unipersonal de traduccién simultdnea con su correspondiente cabina
para los intérpretes. Asimismo, dispone de un equipo retractil de proyeccién, asi como una gran pantalla mecanica.
El equipamiento se completa con un equipo de sonido de 180w, 8 columnas de sonorizacion de 20 W de potencia y
4 altavoces de 5", micrgfonos fijos y dindmicos de mano.

La Biblioteca presta servicio a todas las titulaciones del centro. La mayoria de los fondos estan dispuestos en
librerfas de libre acceso para la consulta directa por parte del usuario. Unicamente publicaciones periddicas con
antigiedad superior a 6 meses, materiales especiales (DVDs, CDs, mapas, casetes, videocasetes) y libros
especialmente valiosos son custodiados en el depdsito, pudiendo consultarse previa peticion en el mostrador de
atencion al publico.

Por lo que respecta a los servicios que se ofrecen a los usuarios de la Biblioteca, podemos distinguir entre servicios
virtuales, ofrecidos a través de la pagina web de la Biblioteca Universitaria; y presenciales. Destacamos los
siguientes:

A) Virtuales:

e Acceso al catélogo bibliografico (http://jabega.uma.es/). Esta aplicacion web proporciona acceso
autenticado a los usuarios para el acceso a los recursos electrénicos a los que esta suscrita la Escuela
Universitaria de Turismo.

e Consulta de publicaciones electrénicas de todo tipo (revistas, periddicos, libros, informes, bases de datos,
etc.).

e Consulta al propio registro de usuario con posibilidad de renovar préstamos y realizar reserva de

materiales.

Consulta de hibliografias recomendadas para cada asignatura por los profesores que las imparten.

Boletines de nuevas adquisiciones.

Formacion de usuarios virtual.

Solicitud de compra de materiales.

Buzdn de sugerencias virtual.

B) Presenciales:

Consulta en sala.

Préstamo domiciliario.

Préstamo interbibliotecario.

Reproduccion de documentos y reprografia.
Informacion y referencia.

Formacion de usuarios presencial.

Prensa diaria.

Buzdn de sugerencias.
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La secretaria es uno de los servicios principales de cara al alumnado llevando el registro de su vida académica y
siendo el centro de los principales tramites que se realizan en su vida académica. Ofrece los siguientes servicios
fundamentales:

Informacion a al alumno, profesorado y externos sobre la titulacion.

Gestion del expediente del alumno: matriculas, convalidaciones, reconocimiento, etc.
Gestion de solicitudes de becas.

Administracion de los grupos de docencia.

Elaboracion, remisién y control de actas para el profesorado.

Archivo documental / registro.

Gestion para la expedicion de titulos oficiales.

Expedicién de certificaciones académicas.

Gestion de préacticas de los alumnos.

Toda la informacion se tramita y se registra digitalmente en servicios centrales mediante la aplicacion SGUMA,
usandose también la aplicacion Minerva para actas que conecta con Alfil (software para la gestion de fichas y notas
de alumnos para el profesorado).

Ademas, el centro dispone de las siguientes instalaciones para la ubicacion del profesorado y otros servicios:

e 8despachos de direccion de los cuales 1 se dedica a gestion econémica y otro a la secretaria de direccion
e 1 salade reuniones de direccion de usos mltiples
e 1 despacho de usos mdltiples

Para el profesorado con docencia en el centro se dispone de 28 despachos.

La conserjeria se sitla en la planta baja del edificio en el cual se dispone de dos espacios, uno para almacenar
material para la docencia (proyectores de video, portatiles, proyectores de diapositivas, etc.) y un PC para la
elaboracion de carteles, cuadrantes, etc., asi como otro espacio para la atencién al pablico.

De forma general este servicio proporciona tanto a alumnos como a personal docente del centro los siguientes
servicios:

Informacién.

Material audiovisual.

Acceso a las aulas.

Apertura de ordenadores de las aulas.
Correo postal.

Gestion de partes de mantenimiento.

Se dispone de reprografia, situada en la planta baja del edificio, en el que se ofrecen los siguientes servicios:

Copias tanto en blanco y negro como a color.

Copias con calidad fotografica en papel especial.

Encuadernacion de ejemplares simple y con tapa dura (proyectos, tesis, etc.)
Escaner de documentos y fotografias.

Papeleria general.

Otros servicios de apoyo a la docencia:
a) Plataforma Alfil web:

La plataforma Alfil ofrece la posibilidad de disponer digitaimente de las fichas de los alumnos a cada profesor
permitiendo un acceso seguro y conexidn con los sistemas de calificaciones y actas de la universidad. Esta
plataforma permite al profesorado:

e  Elacceso electronico a la ficha de sus alumnos.
e Inclusion de calificaciones parciales.

e  Cumplimentacion de actas.

e Publicacién de notas de acuerdo a la normativa referente a proteccion de datos.

b) Plataforma de ensefianza del Campus Virtual Tanto alumnos como profesorado tienen acceso al Campus Virtual
de la UMA que pretende ser un espacio de comunicacion y relacion tanto dentro como fuera del aula para el apoyo
de la docencia. Las actividades se organizan en base a la herramienta de teleformacion Campus Virtual, un entorno
de virtual de ensefianza-aprendizaje desarrollado a partir de Moodle, por el Servicio de Ensefianza Virtual de la
Universidad de Malaga.
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Ofrece las siguientes caracteristicas y funciones:

Posibilidad de poner a disposicion de los alumnos de material didactico en linea.
Posibilidad de calendario.

Realizacion de pruebas virtuales.

Realizacién de tareas.

Participacion en foros.

Elaboracion de talleres.

Herramientas de Bases de Datos.

Herramienta de definicion de wiki.

c) Red Wifi de la Universidad de Malaga

Profesores y alumnos pueden acceder a Internet y a la intranet de la Universidad de Malaga a través de un sistema
de conexion Wifi.

Adicionalmente el centro dispone de los siguientes servicios e infraestructuras:

Cafeteria.

Sala de juntas.

Sala de reuniones.

Sala de Grados.

Acceso a discapacitados.

7.1.3. Mecanismos para realizar o garantizar la revision y el mantenimiento de los materiales y servicios en
la universidad y en las instituciones colaboradoras, asi como los mecanismos para su actualizacion

La Universidad de Malaga dispone de un servicio centralizado de mantenimiento cuyo objetivo es mantener en
perfecto estado las instalaciones y servicios existentes en cada uno de los Centros. Este servicio se presta en tres
vias fundamentales:

e Mantenimiento Preventivo
e Mantenimiento Correctivo
e Mantenimiento Técnico-Legal

Para garantizar la adecuada atencion en cada uno de los centros, se ha creado una estructura por Campus, lo cual
permite una respuesta mas rapida y personalizada.

El equipo lo forman 60 personas pertenecientes a la plantilla de la Universidad, distribuidos entre los 2 Campus
actuales: Campus de Teatinos y de El Ejido, junto con los edificios existentes en El Palo, Martiricos, Convento de la
Aurora, Rectorado, Parque Tecnoldgico y el Centro Experimental Grice-Hutchinson. En cada Campus existe un Jefe
de Mantenimiento con una serie de oficiales y técnicos de distintos gremios. Esta estructura se engloba bajo el
nombre de la Unidad de Mantenimiento, que cuenta ademas con el apoyo de un Arquitecto y esta dirigida por un
Ingeniero.

Dada la gran cantidad de instalaciones existentes el personal propio de la Universidad esta distribuido en horarios
de mafiana y tarde. Ademas, se cuenta con otras empresas especializadas en distintos tipos de instalaciones con el
fin de prestar una atencidn mas especifica junto con la exigencia legal correspondiente.

La Universidad de Méalaga tiene establecido diversos drganos responsables de la revision, mantenimiento de
instalaciones y servicios y adquisicion de materiales. El principal responsable es el Vicerrectorado de Infraestructura
y Sostenibilidad que esta integrado por dos secretariados relacionados con la gestion de los recursos materiales:

- Secretariado de obra y planeamiento (Servicio de conservacion y contratacion)

- Secretariado de mantenimiento y sostenibilidad (Servicio de mantenimiento).

Las competencias atribuidas a estos 6rganos de direccion son:

- Planear y supervisar la ejecucion de nuevas infraestructuras o de mejora de las existentes.
- Dirigir la gestién de las infraestructuras comunes.

- Adecuar las infraestructuras a las necesidades de la comunidad universitaria.

- Dirigir la gestion del mantenimiento de las infraestructuras.

- Desarrollar los procesos de contratacion administrativa de obras.
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Este Vicerrectorado tiene establecido un procedimiento denominado gestor de peticiones para tramitar a través de
Internet todo tipo de solicitudes de equipamiento y/o mantenimiento.

Este Centro forma parte de la relacion de edificios de la Universidad y, por tanto, cuenta con todo el soporte aqui
descrito y sus instalaciones estan incluidas dentro de las unidades mantenidas por la Universidad de Mélaga.

7.1.4.- Recursos disponibles para la realizacion de las practicas curriculares y/o practicas externas en
empresas e instituciones distintas a la Universidad de Malaga.
Las préacticas de los alumnos del Grado de Ciencias Gastrondmicas y Gestion Hotelera se encuentran centralizadas
por la plataforma ICARO (https://icaro.ual.es/luma), donde se sitlian las ofertas de las empresas a las que puede
acceder el alumno. Esta plataforma nace con la intencion de formalizar y gestionar las diferentes practicas, desde su
adjudicacion hasta su finalizacion, pasando por un periodo de seguimiento y asesoramiento.
Todas las empresas tienen un convenio en vigor de aplicacion al Grado firmado con la UMA. De esta manera se
garantiza la realizacion de las précticas a todos los alumnos de la titulacion.
Para realizar la oferta de practica se revisara exhaustivamente que el perfil que se solicita concuerda con las
competencias del Grado, para asi asegurar que los objetivos a cumplir en esta practica ayudan al afianzamiento de
los conocimientos del alumno.
La politica de convenios de la Universidad de Malaga esta centralizada en el Vicerrectorado de Innovacion Social y
Emprendimiento. Dichos convenios se firman de forma general para las practicas de las diferentes titulaciones de la
Universidad. La Facultad de Turismo anualmente contacta con las empresas para establecer el niimero de plazas de
practicas que se ofertaran relacionadas con el sector hotelero, hostelero y gastronémico. Para ello desde el
Vicerrectorado de Préacticas y Cooperacion Empresarial, junto a secretaria del centro, se establecen los contactos
con las empresas y se inician los procesos de asignacion con respeto al reglamento de précticas del centro.
A continuacion, se indican los convenios que actualmente estan en vigor con la UMA y serian de aplicacién a la
titulacion. Se considera un proceso en desarrollo, en el que se esta trabajando para que en el primer afio de
implantacion del Grado se realicen nuevos acuerdos con empresas del sector, con el objetivo de fortalecer aiin mas
el papel que denotan las practicas en la evolucion académica del alumno. De esta forma, se apuesta por mejorar la
futura insercion laboral de los graduados aportando mayor madurez educativa-laboral.
No obstante, se han establecido contactos con las empresas que més relacion tienen con las salidas profesionales
de la titulacion y todas las que se detallan, han mostrado su interés por acoger a los alumnos en préacticas, por ello
se relacionan en la memoria. Aungue el nimero de convenios aportados es superior al de nimero de alumnos de
nuevo ingreso, la programacion de las practicas curriculares se encuentra en el cuarto curso de carrera, con lo que
hay suficiente tiempo para cerrar nuevos acuerdos especificos que puedan ampliar aiin mas la oferta.
Todas las plazas ofertadas de practicas en establecimientos hoteleros y de restauracion poseen como tipos de
actividad a desarrollar aquellas que estan asociadas a las salidas profesionales de la titulacion. Entre otras
actividades, podemos destacar las siguientes:

- Direccidn, gestion y administracion en hoteleria, restauracion y sectores afines.

- Organizacion de eventos gastrondémicos, productos y actividades turisticas asociados a la gastronomia.

- Innovacion y promocion en iniciativas y servicios gastronémicos o restauracion.

- Departamento de alimentacion y bebidas (F&B), gestion de banquetes, convenciones y colectividades.

Se acompafia la relacion de convenios actualmente firmados en vigor.
Web de consulta de los convenios

https://drive.google.com/drive/folders/ImNMY90-qKg0bLS2X14hCesfYMt0g-CHW?usp=sharing
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Establecimientos hoteleros y de restauracion

Afo convenio

ACCOR HOTELES ESPARNA, S.A. 2015
AL RIMA, S.A. (PUENTE ROMANO BEACH RESORT & SPA) 2014
ALGACA PROJECTS, S.L. 2016
AMO HOLIDAYS, SL 2015
APARTUR MARINAS DE NERJA, S.L. 2017
BARCELO HOTELS MEDITERRANEO, S.L. 2017
BEANBE MALAGA, S.L. 2014
BIHOTEL TORREQUEBRADA , S.L. 2015
CIRCULO ALFENUS, S.L. (HOTEL PEZ ESPADA) 2015
COMASA S.L (HOTEL LOS JAZMINES) 2015
COMERCIAL SOL DOR 1992 S.L. 2014
CONFIPANTO, S.A. 2014
DIAMOND RESORTS EUROPE LTD. 2015
EMTURAXA, S.L. (HOTEL LA VINUELA) 2014
FLOSOLAN, S.L. (HOTEL SAHARA PLAYA) 2016
FUERTE GROUP, S.L. 2017
GALLERY CENTER, S.L. 2016
GESTION HOTELERA ANDALUZA, S.L. 2017
GRUPO DANI GARCIA 2013
GUIA PRIMERPLATO, S.L. 2014
H. SANTOS D.S.L. (HOTEL MIRAMAR) 2014
HOTEL EUROSTARS ASTORIA (ALEGRO HOTEL, S.L.) 2017
HOTEL EUROSTARS MIJAS (BULSARIA HOTELS, S.L.U.) 2017
HOTEL FUENTE DEL SOL, S.L. 2017
HOTEL GRILL MALAGA, S.L. 2018
HOTEL HILTON GARDEN INN MALAGA (GESTHOTEL MALAGA, S.L.) 2016
HOTEL HUMAINA 2014
HOTEL LIMA 2016
HOTEL MAINAKE, S.L. 2016
AC HOTEL MALAGA PALACIO 2017
HOTEL PLAZA DEL CASTILLO, S.L. 2017
HOTEL TRIBUNA MALAGA (CASSIOPEA HOTELS S.L.U.) 2017
HOTEL ZENIT MALAGA 2015
HOTELES COACH, S.A. 2017
HOTELES PYR, S.A. 2015
HOTELES SOL DEL SUR, S.A. 2015
HOTELERA PLAYA GOLF, S.A. 2016
ILUNION HOTELS, S.A. 2016
INEXTUR, S.A. (HOTEL GRAN MELIA DON PEPE) 2015
INMOBRAVA 2009, S.A. (HOTEL PALMASOL) 2016
JAIMAR HOTELES, S.L 2016
LACERTA HOTELS, S.L. 2017
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LIRIA DE LAS MARISMAS S.L. (HOTEL-RESTAURANTE CORTIJO

2016

DEL ARTE)

MALAGA SUITE SHOWROOM 2016
MARBELLA CLUB HOTEL, S.A 2017
MARESTO, S.A. 2015
MARVERA, S.A (HOTEL FLORIDA SPA) 2016
MELIA HOTELS INTERNATIONAL, S.A. 2016
MELIA HOTELS INTERNATIONAL, S.A. (SOL ALOHA PUERTO) 2018
MELIA HOTELS INTERNATIONAL, S.A. (TRYP GUADALMAR - TRYP 2017
ALAMEDA)

MIRASIERRA, S.A. 2015
MYRAMAR DIVISION HOTELERA, S.L 2015
NEXPROM, S.A. (HOTEL SOL DON PABLO) 2015
NH HOTELES ESPANA, S.A. 2015
ONACAMPANARIO, S.L 2017
PARADORES DE TURISMO DE ESPARNA, S.A. 2014
PARATY HOTELES 2015
PETIT PALACE PLAZA MALAGA 2013
POSADAS DE ESPANA, S.A. 2014
SOCIEDAD DE EXPLOTACION TURISTICA PIERRE VACANCES, S.L. 2014
PINAR HOSPITALITY, S.L. 2014
PROINTUR 2000, S.L. (HOTEL GUADALMEDINA) 2015
RESERVA DEL HIGUERON RESORT, S.L.U. 2018
RIO REAL GOLF HOTEL, S.L. 2017
ROOM MATE, S \A. 2016
SANTA CLARA BEACH S.L. (HOTEL MS MAESTRANZA) 2014
SIDEHOTELES, S.L. 2015
VALENCIANA HOTELERA S.A. 2017
VINCCI HOTELES, S.A. 2017
VRI MANAGEMENT ESPANA, S.L.( CLC WORLD) 2014
ZENSUR HOTEL, S.L 2016
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7.2. Previsién de adquisicion de los recursos materiales y servicios necesarios

En el ambito de sus respectivas competencias, el Estado espafiol, las Comunidades Auténomas y las Universidades
han de adoptar las medidas necesarias para la plena integracion del sistema universitario en el Espacio Europeo de
Educacion Superior, tal y como establece el art. 87 de la ley Organica 6/2001 de 21 de diciembre de Universidades y
la Ley 15/2003 de 22 de diciembre, Andaluza de Universidades, esta Ultima en su exposicion de motivos.

Los actuales recursos de los que consta la Facultad de Turismo resultan suficientes para implantar la nueva
titulacién que se solicita.

10

CSV: 326313922616076722031158 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





				2019-02-20T14:25:14+0100

		España










8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1.- Estimacion de Valores Cuantitativos

A continuacién, se hace una estimacion de un conjunto de indicadores relacionados con los resultados previstos del titulo
propuesto.

Indicadores obligatorios Valor estimado
Tasa de Graduacion: 65 %
Tasa de Abandono: 12 %
Tasa de Eficiencia: 90 %

Quedando los indicadores definidos de la siguiente manera:

Tasa de Graduacion: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo previsto en el plan de estudios (d)
0 un afio académico mas (d+1) en relacién con su entrada.

Forma de célculo: EI denominador es el nimero total de estudiantes que se matricularon por primera vez en una ensefianza
en un afio académico (c). El numerador se corresponde con el nimero total de estudiantes de los contabilizados en el
denominador, que han finalizado los estudios en el tiempo previsto (d) o en un afio académico méas (d+1).

Graduados en “d” 0 en “d+1” (de los matriculados en X 100

Total de estudiantes matriculados en un curso “c”

Tasa de Abandono: relacion porcentual entre el nimero total de estudiantes de una cohorte de nuevo ingreso que debieron
obtener el titulo el afio académico anterior y aquéllos que no se han matriculado ni en ese afio académico ni en el anterior.

Forma de célculo: Sobre una determinada cohorte de estudiantes de nuevo ingreso establecer el total de estudiantes que
sin finalizar sus estudios se estima que no estardn matriculados en la titulacién ni en el afio académico que debieran
finalizarlos de acuerdo al plan de estudios (t) ni en el afio académico siguiente (t+1).

N° ___de _ estudiantes __no __ matriculados __en __los 2 __ dlitimos __ cursos (1) ..y . (t+1) __ x100
N° de estudiantes matriculados en curso t-n+1

Siendo n la duracién del plan de estudios.

Tasa de Eficiencia; relacién porcentual entre el nimero total de créditos teéricos del plan de estudios a los que debhi6
haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de estudiantes graduados en un determinado curso académico y
el nimero total de créditos en los que realmente se matricularon.

Forma de célculo: el nimero total de créditos tedricos se obtiene a partir del nimero de créditos ECTS del plan de estudios
multiplicado por el nimero de titulados. Dicho nimero se divide por el total de créditos de los que realmente se han
matriculado los graduados.

Créditos tedricos del plan de estudios * n° de graduados x100

Total créditos realmente matriculados por los graduados

Justificacion de los indicadores propuestos:

La universidad de Mélaga carece de experiencia previa en la titulacion universitaria del tipo que nos ocupa. Por ello, los
valores cuantitativos estimados se basan mas en la experiencia de los estudios de grado en Turismo impartidos en la
Universidad de Malaga y en Universidades de fuera de Andalucia, que imparten titulos afines.

Asi mismo, se espera un mejor rendimiento que el grado en Turismo en base al perfil de alumno potencial, de la oferta
limitada de plazas y de las expectativas que ha despertado el nuevo titulo propuesto.
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Tasa de rendimiento
La tasa de rendimiento prevista para el titulo se calcula en base a una estimacion a partir de los datos disponibles de la
misma en cursos anteriores del Grado en Turismo impartido en la Universidad de Méalaga.

La Tasa de rendimiento propuesta para el Grado en Ciencias Gastronomicas y Gestion Hotelera es del 80,32% resultado del
promedio de la misma tasa de los tres ultimos cursos académicos disponibles en la Facultad de Turismo.

Curso académico Tasa de rendimiento
Curso 2015-2016 82, 06
Curso 2014-2015 78,40
Curso 2013-2014 80,51
Media 80,32
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3. Otras disposiciones

UNIVERSIDADES

RESOLUCION de 7 de marzo de 2016, de la Universidad de Mélaga, sobre estructura y
competencias de los Vicerrectorados, la Secretaria General y la Gerencia, la creacion de los Organos
Asesores y el régimen de delegacion de competencias.

Los Estatutos de la Universidad de Malaga, aprobados por Decreto 145/2003, de la Consejeria de
Educacion y Ciencia de la Junta de Andalucia, publicado en el BOJA de 9 de junio, en el marco de lo dispuesto
en la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, modificada por la Ley Organica 4/2007, de
12 de abril, establecen en su articulo 31, que el Rector es la maxima autoridad académica de la Universidad y
ostenta la representacion de ésta. Ejerce la direccion, gobierno y gestion de la Universidad, desarrolla las lineas
de actuacion aprobadas por los organos colegiados correspondientes y ejecuta sus acuerdos. Le corresponden
cuantas competencias no sean expresamente atribuidas a otros 6rganos.

El articulo 32 de los citados Estatutos, al determinar las competencias del Rector, establece que le
corresponden, entre otras: el nombramiento de los cargos académicos y administrativos, la direccion de la
accion de gobierno de la Universidad y la coordinacién de sus actividades y funciones.

Por otra parte, el articulo 36 de los mismos Estatutos dispone que el Rector nombrara a los Vicerrectores
y, para el mejor desempefio de las funciones de éstos, podra nombrar Directores de Secretariado, entre los
profesores doctores con vinculacién permanente a la Universidad. Las asignaciones presupuestarias que
conlleven los nombramientos indicados necesitaran la autorizacion del Consejo de Gobierno.

Asimismo, los articulos 37 y 39 regulan el nombramiento del Secretario General, que sera el fedatario de
los actos y acuerdos de los érganos colegiados generales de la Universidad, y el Gerente que sera el responsable
de la gestion de los servicios administrativos y econdmicos. Podran estar asistidos por un Vicesecretario, en
el caso del Secretario General, y por Vicegerentes, nombrados entre funcionarios de los Grupos Al y A2, en el
supuesto del Gerente.

Finalmente, el articulo 38 de los Estatutos de la Universidad de Malaga establece que el Rector,
para el mejor desempefo de sus funciones, y bajo su directa responsabilidad, podra nombrar a personas o
comisiones asesoras e informativas, sin perjuicio de las funciones y competencias propias de los 6rganos de
gobierno definidos en los Estatutos. Anadiendo que, cuando tales nombramientos lleven aparejada asignacion
presupuestaria, sera preceptiva la autorizacion del Consejo de Gobierno.

Es evidente que la amplitud de competencias atribuidas por los Estatutos de la Universidad de Malaga
al Rector, y la indefinicién de funciones asignadas a los Vicerrectores, hace necesario que se deleguen estas
funciones, principalmente en los Vicerrectores, pero también en el Secretario General, el Gerente y los érganos
asesores, que deberan asumir en primera instancia las decisiones y firma de las resoluciones correspondientes
a los procedimientos administrativos en las materias de su competencia, con las excepciones pertinentes y sin
perjuicio del derecho del Rector a revocarlas en cualquier momento.

En este sentido, el articulo 13 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun establece lo siguiente:

«1. En cada Administracion Publica se podra acordar la delegacion del ejercicio de competencias atribuidas
a sus organos administrativos en otros 6rganos, aunque no sean jerarquicamente dependientes, cuando existan
circunstancias de indole técnica, econdmica, social, juridica o territorial que lo hagan conveniente.

2. En ninguin caso podran ser objeto de delegacion las competencias relativas a:

a) Los asuntos que se refieran a relaciones con la Jefatura del Estado, Presidencia del Gobierno de
la Nacion, Cortes Generales, Presidencias de los Consejos de Gobierno de las Comunidades Autdnomas y
Asambleas Legislativas de las Comunidades Auténomas.

b) La adopcion de disposiciones de caracter general.

c) La resolucion de recursos en los organos administrativos que hayan dictado los actos objeto de
recurso.

d) Las materias en que asi se determine por norma con rango de Ley.

3. Las delegaciones de competencias y su revocacion deberan publicarse en el «Boletin Oficial del
Estado», en el de la Comunidad Auténoma o en el de la Provincia, segun la Administracion a que pertenezca el
organo delegante, y el ambito territorial de competencia de éste.

4. Las resoluciones administrativas que se adopten por delegaciéon indicaran expresamente esta
circunstancia y se consideraran dictadas por el 6rgano delegante.
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5. Salvo autorizacion expresa de una Ley, no podran delegarse las competencias que se ejerzan por
delegacion, ni el ejercicio de la competencia para resolver un asunto cuando se haya emitido con anterioridad
dictamen preceptivo acerca del mismo.

6. La delegacion sera revocable en cualquier momento por el érgano que la haya conferido.»

De acuerdo con todo lo cual, tras la eleccion de Rector y su nombramiento, mediante Decreto 507/2015,
de 15 de diciembre, de la Consejeria de Economia y Conocimiento de la Junta de Andalucia, es necesario
definir la estructura del gobierno de la Universidad, con la denominacion de los Vicerrectorados, Direcciones de
Secretariado y los 6rganos asesores del Rector, y la relacion de las competencias delegadas que van a asumi,
asi como las de la Secretaria General y la Gerencia. Todo ello con objeto de garantizar la maxima transparencia
y conseguir la mayor eficacia en la accion de gobierno.

En su virtud, una vez informado el Consejo de Gobierno de la Universidad de Malaga, y obtenida su
autorizacion respecto de las asignaciones presupuestarias que conllevan los correspondientes hombramientos,
este Rectorado, en uso de las atribuciones conferidas por los articulos 20 de la Ley Organica de Universidades,
y 31, 32, 36, 37, 38 y 39 de los Estatutos de la Universidad de Malaga,

RESUELVE

Primero. Creacion de Vicerrectorados.
El Consejo de Direccidon de la Universidad de Malaga estara integrado, ademas de por la Secretaria
General y la Gerencia, por los siguientes Vicerrectorados:

- Vicerrectorado de Politica Institucional.

- Vicerrectorado de Investigacion y Transferencia.

- Vicerrectorado de Cultura y Deporte.

- Vicerrectorado de Estudiantes.

- Vicerrectorado de Personal Docente e Investigador.
- Vicerrectorado de Estudios de Grado.

- Vicerrectorado de Estudios de Posgrado.

- Vicerrectorado de Smart-Campus.

- Vicerrectorado de Internacionalizacion.

- Vicerrectorado de Proyectos Estratégicos.

- Vicerrectorado de Innovacién Social y Emprendimiento.

Segundo. Creacion de organos asesores.
Para el mejor desempefio de sus funciones, y bajo su directa responsabilidad, el Rector estara asistido
por los siguientes drganos asesores:

- Direccion General de Comunicacion y Gabinete del Rectorado, con rango de Vicerrectorado.
- Delegacion del Rector para la Igualdad y la Accion Social, con rango de Vicerrectorado.
- Direccion de las Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones (TIC), con rango de Vicegerencia.

Tercero. Estructura organica basica y competencias delegadas a los Vicerrectorados, la Secretaria
General, la Gerencia y los 6rganos asesores.

1. El Vicerrectorado de Politica Institucional estara integrado por los siguientes 6rganos:

- Vicerrector/a, como 6rgano de gobierno de caracter unipersonal.

- Direccién de Secretariado de Relaciones Institucionales, como 6rgano de coordinacion y ejecucion de
la politica universitaria.

- Direccion de Secretariado de Coordinacion, como 6rgano de coordinacién y ejecucion de la politica
universitaria.

Se encomiendan al Vicerrectorado de Politica Institucional las siguientes funciones:

a) Coordinar, por delegacion del Rector, a todos los Vicerrectorados.

b) Coordinar, por delegacion del Rector, el Consejo Asesor de Decanos y Directores de Centro.
c) Coordinar, por delegacion del Rector, la Comision Asesora de Directores de Secretariado.

d) Coordinar las actuaciones del Consejo de Direccion con Centros y Departamentos.
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e) Coordinar las actuaciones del Consejo de Direccion con el Consejo Social de la Universidad y con la
Fundacion General de la Universidad, asi como con otras entidades publicas y privadas de las que forme parte
esta institucion académica.

f) Planificar y coordinar las relaciones institucionales de la Universidad.

g) Coordinar la politica universitaria en materia de rankings nacionales e internacionales.

h) Dirigir y potenciar las acciones de mecenazgo y patrocinio en la Universidad.

i) Dirigir y coordinar la politica de responsabilidad social corporativa de la Universidad.

j) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
se adscriban a este organo de gobierno.

k) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en el Vicerrectorado de Politica Institucional la instruccién y resolucién de todos los
procedimientos que tengan relacion con las funciones encomendadas.

2. El Vicerrectorado de Investigacion y Transferencia estara integrado por los siguientes érganos:

- Vicerrector/a, como 6rgano de gobierno, de caracter unipersonal.

- Direccion de Secretariado de Investigacion, como 6rgano de coordinacion y ejecucion de la politica
universitaria.

- Direccion de Secretariado de Transferencia, como 6érgano de coordinacion y ejecucion de la politica
universitaria.

- Direccion de Secretariado de Servicios e Institutos de Investigacion, como 6rgano de coordinacion y
ejecucion de la politica universitaria.

Unidades técnicas y administrativas adscritas organicamente al Vicerrectorado, sin relacion jerarquica
entre ellas, con competencias en materia de gestion y administracion en su ambito respectivo:

- Servicio de Investigacion.

- Servicio de OTRI.

- Servicio de Publicaciones y Divulgacion Cientifica.
- Bibliotecas Universitarias.

Estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion adscritas al Vicerrectorado, con competencias en
materia de gestion y administracion en su ambito respectivo:

- Servicios Centrales de Apoyo a la Investigacion.

- Centro de Experimentacion Animal.

- Centro de Bioinnovacion.

- Centro de Institutos Universitarios.

- Centro de Investigacion «Ada Byrony.

- Centro de Investigaciones Médico Sanitarias.

- Jardin Botanico.

- Finca «Grice Hutchinson».

- Edificio Institutos Universitarios (Campus de Teatinos).

- Centro de Hortofruticultura Subtropical y Mediterranea.

- Otros Centros o Institutos de Investigacion en los que participe la Universidad de Malaga con otras
instituciones publicas o privadas.

Se encomiendan al Vicerrectorado de Investigacion y Transferencia las siguientes funciones:

a) Programar y fomentar el desarrollo de la actividad investigadora.

b) Disefiar e implantar planes propios de investigacién que fomenten la investigacion de excelencia.

c) Establecer un sistema de evaluacion para medir los resultados de la investigacion, que permita definir
la capacidad y la carga investigadora del personal, Departamentos, Grupos de Investigacion e Institutos y Centros
de Investigacion.

d) Establecer relaciones cientificas y programas de cooperacion con instituciones nacionales y extranjeras
en materia de investigacion.

e) Solicitar y tramitar en representacion de la Universidad de Malaga las peticiones de proyectos y
ayudas a la investigacion de cualquier ambito, asi como asesorar y apoyar a los investigadores en la gestion de
los mismos, en materia de contratacion y de la proteccion de la propiedad industrial e intelectual.

f) Cubrir las necesidades formativas y fomentar la movilidad d de los investigadores.
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g) Propiciar la creacion de «clusteres» de conocimiento a través de los Institutos Universitarios de
Investigacion, completando el mapa de los mismos en todas las areas, incluyendo las tematicas mas relevantes
en las areas de humanidades y ciencias sociales.

h) Promocionar la cultura y divulgacion de la actividad cientifica.

i) Coordinar las actividades de los Gestores de +D+i.

j) Potenciar la transferencia de conocimiento al tejido socioecondémico nacional e internacional,
fomentando la cultura de la innovacién en toda la comunidad universitaria.

k) Supervisar la gestion de los contratos y patentes de investigacion.

[) Ofrecer a los investigadores un conjunto de servicios centralizados para el apoyo y desarrollo de la
actividad investigadora.

m) Disefiar un programa para la adquisicion, consolidacion y mantenimiento de las infraestructuras
cientificas de investigacion, que incluya el soporte de técnicos especializados.

n) Organizar y dirigir la prestacion de los Servicios de Biblioteca Universitaria.

o) Difundir la labor investigadora y docente mediante la edicién de libros, revistas u otros materiales de
interés.

p) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
estén adscritas a este 6rgano de gobierno.

q) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en el Vicerrectorado de Investigacion y Transferencia la instruccién y resolucion de todos los
procedimientos que tengan relacion con las funciones encomendadas, asi como la presidencia de la Comision
de Investigacion.

3. El Vicerrectorado de Estudiantes estara integrado por los siguientes érganos:

- Vicerrector/a, como 6rgano de gobierno, de caracter unipersonal.

- Direccion de Secretariado de Atencion al Estudiante, como érgano de coordinacion y ejecucion de la
politica universitaria, en materia de participacion estudiantil y asistencia en situaciones de desventaja.

- Direccion de Secretariado para el Acceso y la Admision de Estudiantes.

Unidades administrativas adscritas organicamente al Vicerrectorado, sin relacion jerarquica entre ellas,
con competencias en materia de gestion y administracion en su ambito respectivo:

- Servicio de Becas y Organizacion Estudiantil.
- Servicio de Acceso.
- Oficina de Atencion al Alumno con Discapacidad.

Estructuras adscritas al Vicerrectorado, con competencias en materia de gestion y administracion en su
ambito respectivo:

- Oficina de Voluntariado.

Se encomiendan al Vicerrectorado de Estudiantes las siguientes funciones:

a) Definir la politica universitaria para el fomento de la participacion democratica del alumnado y para su
implicacion en programas de caracter cultural, deportivo, solidario y recreativo.

b) Auxiliar en su gestion al Consejo de Estudiantes.

c) Fomentar e impulsar el asociacionismo estudiantil.

d) Promover, estimular y dirigir la gestion de las actividades de voluntariado y cooperacion en el ambito
universitario.

e) Concretar la politica universitaria que tenga por objeto atender situaciones e desventaja del
alumnado, garantizandole condiciones de igualdad en su vida universitaria, respondiendo a problemas de indole
socioecondmico, cultural y de necesidades educativas especiales.

f) Conocer, valorar y formular propuestas de mejora sobre el contexto educativo del alumnado y sobre la
gestion administrativa que debe realizar.

g) Dirigir y supervisar la realizacién de las encuestas de satisfaccion del alumnado con la actividad
docente del profesorado.

h) Coordinar los procesos de gestion en materia de acceso, de admision de estudiantes y de becas con
fondos propios, asi como supervisar los procesos de concesion de ayudas convocadas por otras instituciones.

i) Coordinar las pruebas de acceso a la Universidad.

j) Llevar a cabo la orientaciéon preuniversitaria y universitaria.
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k) Promocionar la oferta educativa a nivel nacional e internacional.

) Establecer, impulsar, dirigir y supervisar la ejecucion de los procesos para la concesion de becas y
ayudas con fondos propios.

m) Supervisar la ejecucion de los procesos para la concesion de becas y ayudas, convocadas por otras
instituciones publicas o privadas.

n) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
estén adscritas a este 6rgano de gobierno.

o) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en el Vicerrectorado de Estudiantes la instruccion y resolucién de todos los procedimientos
gue tengan relacion con las funciones encomendadas, asi como la presidencia de la Comisién de Becas y
Asistencia al Estudiante y de la Comisién Coordinadora de Pruebas de Aptitud para el Acceso a la Universidad.

4. El Vicerrectorado de Cultura y Deporte estara integrado por los siguientes érganos:

- Vicerrector/a, como 6rgano de gobierno, de caracter unipersonal.
- Direccion del Deporte Universitario, como o6rgano asesor encargado de la ejecucion de la politica
universitaria en materia deportiva, con rango de Direccion de Secretariado.

Unidades técnicas y administrativas adscritas organicamente al Vicerrectorado, sin relacion jerarquica
entre ellas, con competencias en materia de gestion y administracion en su ambito respectivo:

- Servicio de Cultura.
- Servicio de Deportes.

Estructuras adscritas al Vicerrectorado, con competencias en materia de gestion y administracion en su
ambito respectivo:

Se encomiendan al Vicerrectorado de Cultura y Deporte las siguientes funciones:

a) Promover y dirigir el desarrollo de acciones para la difusién de la cultura a través de la extension
universitaria.

b) Impulsar la colaboracion con instituciones publicas y privadas para la difusién de la cultura en la
sociedad.

c) Promover y dirigir el desarrollo de actividades culturales que impliquen la participacion de los miembros
de la comunidad universitaria.

d) Dirigir la gestion de programas culturales.

e) Supervisar la catalogacion de bienes culturales.

f) Organizar y coordinar las exposiciones culturales.

g) Planificar con los Centros de la Universidad de Malaga las actividades de caracter cultural.

h) Gestionar los espacios destinados a las exposiciones y eventos culturales.

i) Gestionar los espacios y usos del Complejo Deportivo Universitario.

j) Promover, definir, organizar y desarrollar actividades de caracter deportivo para la comunidad
universitaria.

k) Promover la conciliacién de la vida académica y deportiva, a través de la aplicacion del Estatuto del
Deportista Universitario.

[) Proyectar el deporte universitario hacia el exterior mediante la organizacion propia de eventos
deportivos y cientificos en colaboracion con otras instituciones.

) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
estén adscritas a este 6rgano de gobierno.

m) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en el Vicerrectorado de Cultura y Deporte la instruccion y resolucion de todos los
procedimientos que tengan relacion con las funciones encomendadas.

5. El Vicerrectorado de Personal Docente e Investigador, estara integrado por los siguientes organos:

- Vicerrector/a, como 6rgano de gobierno de caracter unipersonal.

- Direccion de Secretariado de Personal Docente, como organo de coordinacién y ejecucion de la politica
universitaria.

- Direccion de Secretariado de Personal Investigador, como 6rgano de coordinacion y ejecucion de la
politica universitaria.
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Unidades técnicas y administrativas adscritas organicamente al Vicerrectorado, sin relacion jerarquica
entre ellas, con competencias en materia de gestion y administracion en su ambito respectivo:

- Servicio de Personal Docente e Investigador.

Se encomiendan al Vicerrectorado de Personal Docente e Investigador las siguientes funciones:

a) Elaborar, revisar y modificar la relacion de puestos de trabajo de personal docente e investigador, que
sera aprobada por el Consejo de Gobierno.

b) Coordinar la ejecucion de los procedimientos para la seleccion del personal docente e investigador.

c) Supervisar la ejecucion de los procedimientos para la contratacién del personal seleccionado.

d) Proponer la concesién o denegacidn de solicitudes de permisos y licencias.

e) Supervisar la gestion de procedimientos para la concesion de complementos de productividad.

f) Elaborar los programas de formacién e innovacion educativa.

g) Supervisar la gestion de programas de formacion e innovacion educativa.

h) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
estén adscritas a este 6rgano de gobierno.

i) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en el Vicerrectorado de Personal Docente e Investigador la instruccion y resolucion de todos
los procedimientos que tengan relacion con las funciones encomendadas.

6. El Vicerrectorado de Estudios de Grado, estara integrado por los siguientes 6rganos:

- Vicerrector/a, como 6rgano de gobierno de caracter unipersonal.

- Direccion de Secretariado de Organizacion Académica, como organo de coordinacion y ejecucion de la
politica universitaria.

- Direccion de Secretariado de Ensefianzas de Grado, como 6rgano de coordinacion y ejecucion de la
politica universitaria.

Unidades técnicas y administrativas adscritas organicamente al Vicerrectorado, sin relacion jerarquica
entre ellas, con competencias en materia de gestion y administracion en su ambito respectivo:

- Servicio de Ordenacion Académica.

Se encomiendan al Vicerrectorado de Estudios de Grado las siguientes funciones:

a) Coordinar y supervisar los procesos de elaboracion, aprobacion y homologacion de los planes de
estudios correspondientes a los titulos oficiales de Grado.

b) Disefiar e implantar planes propios de docencia que fomenten la excelencia docente.

c) Programar y coordinar la docencia correspondiente a las ensefianzas conducentes a las titulaciones
oficiales de Grado.

d) Coordinar y supervisar los procesos de gestion relacionados con la planificacion y desarrollo de las
ensefanzas de Grado.

e) Coordinar y supervisar los procesos relacionados con la renovacion de la acreditacion de los titulos de
Grado.

f) Efectuar la planificacion, apoyo y seguimiento de la evaluacion de titulaciones de Grado.

g) Coordinar los sistemas de garantia interna de la calidad en las titulaciones de Grado.

h) Coordinar los planes de mejora y realizar su seguimiento.

i) Coordinar las relaciones con los Centros adscritos, en materia académica.

j) Establecer directrices para el disefio y gestion de las herramientas de apoyo a la ensefianza virtual y
los laboratorios tecnologicos, en el ambito de los estudios de Grado.

k) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
estén adscritas a este 6rgano de gobierno.

) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en el Vicerrectorado de Estudios de Grado la instruccion y resolucién de todos los
procedimientos que tengan relacion con las funciones encomendadas, asi como la presidencia de la Comisidn
de Ordenacién Académica y Profesorado.

7. El Vicerrectorado de Estudios de Posgrado, estara integrado por los siguientes 6rganos:
- Vicerrector/a, como 6rgano de gobierno de caracter unipersonal.
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- Direccion de Secretariado de la Escuela de Doctorado, como dérgano de coordinacion y ejecucion de la
politica universitaria.

Unidades técnicas y administrativas adscritas organicamente al Vicerrectorado, sin relacion jerarquica
entre ellas, con competencias en materia de gestion y administracion en su ambito respectivo:

- Servicio de Posgrado y Escuela de Doctorado.

- Seccion de Titulaciones Propias.

Se encomiendan al Vicerrector de Posgrado las siguientes funciones:

a) Llevar a cabo la realizacién de estudios, memorias e informes para la puesta en marcha en la
Universidad de Malaga de ensefanzas de Master y Doctorado.

b) Coordinar y supervisar los procesos de elaboracion, aprobacién y homologacién de planes de estudios
correspondientes a titulos de Master y Doctor.

c) Programar y coordinar la docencia correspondiente a las ensefianzas conducentes a titulos de Master
y Doctorado.

d) Efectuar la planificacion, apoyo y seguimiento de la evaluacion de las ensefianzas de master y
doctorado.

e) Apoyar el disefio, implantacion y certificacion de sistemas de garantia interna de la calidad de las
titulaciones y ensefianzas correspondientes a los estudios de master y doctorado.

f) Apoyar la elaboracion e implantacion de planes y procedimientos de mejora de Master y Doctorado y
realizar su seguimiento.

g) Evaluar la actividad docente del profesorado de las ensefianzas de master y doctorado.

h) Coordinar y supervisar los procesos de elaboracién y aprobacion de las propuestas de Titulos Propios
de la Universidad de Malaga.

i) Fomentar, impulsar y supervisar la creacion e implantacion de ensefianzas conducentes a Titulos
Propios de la Universidad de Malaga que posibiliten la especializacion y la formacion a lo largo de la vida.

j) Coordinar y supervisar los procesos de gestion, seguimiento y control relacionados con los Titulos
Propios de la Universidad de Malaga.

k) Coordinar los sistemas de garantia interna de la calidad en las titulaciones propias.

) Establecer directrices para el disefio y la gestidon de las herramientas de apoyo a la ensefianza virtual y
los laboratorios tecnologicos, en el ambito de los estudio de posgrado.

m) Coordinar los procesos de gestion en materia de acceso y de admision de estudiantes de master y
doctorado.

n) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
estén adscritas a este 6rgano de gobierno.

o) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en el Vicerrectorado de Estudios de Posgrado la instruccion y resolucion de todos los
procedimientos que tengan relacion con las funciones encomendadas.

8. El Vicerrectorado de Innovacion Social y Emprendimiento estara integrado por los siguientes érganos:

- Vicerrector/a, como 6rgano de gobierno, de caracter unipersonal.
- Direccion de Secretariado de Cultura de la Innovacion, como 6rgano de coordinacion y ejecucion de la
politica universitaria.

Unidad administrativa adscrita organicamente al Vicerrectorado con competencias en materia de gestion
y administracion en su ambito respectivo:

- Servicio de Cooperacion Empresarial y Promocion de Empleo.

Se encomiendan al Vicerrectorado de Innovacion Social y Emprendimiento las siguientes funciones:

a) Organizar actividades formativas que mejoren el nivel de empleabilidad de los estudiantes de la
Universidad.

b) Promover, organizar y supervisar la realizacion de practicas en empresa.

c) Establecer acuerdos con instituciones publicas y privadas, de caracter nacional e internacional, para
la realizacion de practicas de los estudiantes.

d) Orientar sobre el acceso al mercado laboral para el gjercicio profesional.

e) Dirigir y supervisar la gestion de las ofertas y demandas de empleo.
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f) Promover una cultura orientada a la innovacion social y el emprendimiento y fomentar el autoempleo
de los estudiantes.

g) Disefiar y ejecutar acciones formativas orientadas a mejorar las competencias necesarias para liderar
proyectos de naturaleza empresarial

h) Asesorar y ayudar en la gestion para la creacién de empresas.

i) Procurar el cumplimiento de la normativa referida a la creacion de empresas de base universitaria y la
participacion de la comunidad universitaria en las mismas.

j) Evaluar las solicitudes para la creacion de empresas «spin off».

k) Potenciar la creacién de empresas de base universitaria.

|) Establecer acuerdos de colaboracion con otras instituciones publicas y privadas que faciliten el logro
de objetivos relacionados con la creacion de empresas.

m) Promover la participacion de la comunidad universitaria en procesos de innovacion empresarial y
social.

n) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
estén adscritas a este 6rgano de gobierno.

o) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en el Vicerrectorado de Innovacion Social y Emprendimiento la instruccién y resoluciéon de
todos los procedimientos que tengan relacién con las funciones encomendadas.

9. El Vicerrectorado de Internacionalizacion estara integrado por los siguientes érganos.

- Vicerrector/a, como 6rgano de gobierno, de caracter unipersonal.

- Direccion de Secretariado de Proyeccién y Cooperacion Internacional, como érgano de coordinacion y
ejecucion de la politica universitaria.

- Direccion de Secretariado del Centro Internacional de Espafiol, como 6rgano de coordinacién y ejecucion
de la politica universitaria.

- Direccién de Secretariado de Movilidad Estudiantil y Politica Linglistica, como érgano de coordinacion y
gjecucion de la politica universitaria.

Unidades administrativas adscritas organicamente al Vicerrectorado, con competencias en materia de
gestion y administracion en sus ambitos respectivos:

- Servicio de Relaciones Internacionales.
- Seccion del Centro Internacional de Espafiol.

Se encomiendan al Vicerrectorado de Internacionalizacion las siguientes funciones:

a) Disefar, impulsar, gestionar y evaluar todas las politicas, actuaciones y medidas relacionadas con la
internacionalizacion de la Universidad de Malaga.

b) Establecer, impulsar y potenciar relaciones con universidades extranjeras.

c) Promover e impulsar acuerdos de colaboracion internacional con empresas e instituciones
extranjeras.

d) Promover y fomentar la creacion de Redes internacionales.

e) Planificar, solicitar y gestionar Proyectos de dimension internacional.

f) Disenar estrategias para la captacion de estudiantes extranjeros y atraer talento.

g) Gestionar, fomentar e impulsar los programas de movilidad de estudiantes, profesores y personal
administrativo.

h) Promover e impulsar Becas de intercambio con universidades extranjeras.

i) Promover las practicas en empresas internacionales.

j) Desarrollar e impulsar programas y proyectos de cooperacion al desarrollo con terceros paises en
materia de docencia, investigacion y transferencia, y gestionar la movilidad generada por los mismos.

k) Potenciar estrategias que permitan la implantacion de estudios conducentes a la obtencion de
diferentes titulaciones con universidades extranjeras.

[) Coordinar la politica lingiistica para la Universidad de Malaga.

m) Dirigir la gestion del Centro Internacional de Espafiol.

n) Configurar la oferta de cursos del Centro Internacional de Espariol.

o) Promocionar la oferta de Cursos del Centro Internacional de Espafiol a nivel internacional.
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p) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
estén adscritas a este 6rgano de gobierno.

q) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en el Vicerrectorado de Internacionalizaciéon la instruccion y resolucion de todos los
procedimientos que tengan relacion con las funciones encomendadas y la Presidencia de la Comision de
Relaciones Internacionales.

10. El Vicerrectorado de Proyectos Estratégicos estara integrado por los siguientes érganos:

- Vicerrector/a, como 6rgano de gobierno, de caracter unipersonal.
- Direccién de Secretariado de Proyectos Estratégicos, como 6rgano de coordinacién y ejecucion de la
politica universitaria.

Se encomiendan al Vicerrectorado de Proyectos Estratégicos las siguientes funciones:

a) Disefiar y elaborar proyectos institucionales para el posicionamiento tactico de la Universidad, en
coordinacion con los 6rganos de gobierno y unidades involucradas en el ambito particular de cada proyecto.

b) Disefiar y realizar el seguimiento de planes de actuaciones y estrategias en coordinacién con otras
entidades publicas y privadas, asi como con clusteres y asociaciones empresariales.

c) Disefiar y hacer el seguimiento de planes y estrategias con otros organismos y entidades para el
establecimiento un modelo integrado en la universidad con la formacién profesional y las empresas.

d) Crear y participar en redes y consorcios encaminados al establecimiento de puentes de excelencia
internacionales en coordinacion con los 6rganos de gobierno con competencias en esta materia.

e) Impulsar politicas para promover el posicionamiento internacional de la universidad en materia de
innovacion en coordinacion con los vicerrectorados con competencias en esta materia.

f) Planificar, dirigir, y hacer el seguimiento integral de los proyectos relacionados con los Campus de
Excelencia en los cuales participa la Universidad.

g) Promover y apoyar en coordinacion con los vicerrectorados con competencias en las materias de
estudios de grado, posgrado y doctorado, los programas de formacion con empresas, asi como los titulos dobles
0 conjuntos con otras universidades nacionales o internacionales.

h) Elaborar programas de atraccion de talento en coordinacion con los vicerrectorados con competencias
en la materia para captacion de docentes, profesionales e investigadores excelentes con objetivos concretos de
creacion o mejora de lineas de docencia, investigacion e innovacion.

i) Disenar en coordinacion con los vicerrectorados con competencias en las materias de estudios y
practicas en empresas planes de formacion dual con otras universidades y empresas nacionales o extranjeras.

j) Establecer politicas con apoyo de los vicerrectorados con competencias en las materias, la formacion
de consorcios para proyectos colaborativos con el objeto de implantar el concepto de comunidades de innovacion
abierta como herramienta de transferencia de conocimiento.

k) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
se adscriban a este organo de gobierno.

) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en el Vicerrectorado de Proyectos Estratégicos la instruccion y resolucion de todos los
procedimientos que tengan relacion con las funciones encomendadas.

11. El Vicerrectorado de Smart-Campus estara integrado por los siguientes 6rganos:

- Vicerrector/a, como 6rgano de gobierno, de caracter unipersonal.
- Direccién de Secretariado de Smart-Campus, como drgano de coordinacion y ejecucion de la politica
universitaria.

Unidad administrativa adscrita organicamente al Vicerrectorado con competencias en materia de gestion
y administracion en su ambito respectivo;

- Servicio de Construccion y Conservacion.

Se encomiendan al Vicerrectorado de Smart Campus las siguientes funciones:
a) Definir y desarrollar el concepto de «UMA Smart Campus», como un campus inteligente y sostenible,
basado en la aplicacion de las nuevas tecnologias.
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b) Desarrollar proyectos transversales con otros vicerrectorados en areas de docencia, investigacion,
innovacién y compromiso social relacionados con el desarrollo del «<UMA Smart-Campus».

c) Colaborar con otras instituciones publicas y privadas, nacionales e internacionales en el area de las
«smart-cities.

d) Promover el uso del campus como «urban-lab» en proyectos de investigacion, transferencia e
innovacion.

e) Disefar y desarrollar la estrategia de sostenibilidad ambiental de la Universidad de Malaga.

f) Definir y desarrollar politicas para la ordenacion del campus universitario.

g) Planear y supervisar la ejecucion de nuevos edificios y la mejora de los existentes.

h) Definir y desarrollar politicas para el mantenimiento de los edificios, las infraestructuras y la
urbanizacion.

i) Disefar y desarrollar politicas para la coordinacién de las infraestructuras de telecomunicaciones,
electricidad y agua.

i) Definir y desarrollar politicas para coordinar la conservacion y desarrollo de zonas verdes.

k) Coordinar la gestion de los espacios, infraestructuras y edificios comunes de la Universidad.

) Disefar y desarrollar politicas para el fomento de la movilidad sostenible.

m) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
estén adscritas a este 6rgano de gobierno.

Se delegan en el Vicerrectorado de Smart-Campus la instruccién y resolucion de todos los procedimientos
gue tengan relacion con las funciones encomendadas.

12. La Gerencia estara integrada por los siguientes érganos:

- Gerente, como o6rgano de gobierno de caracter unipersonal.

- Vicegerencia de Recursos Humanos, como 6rgano de coordinacion y ejecucion de la politica universitaria
en materia de gestion del Personal de Administracion y Servicios.

- Vicegerencia de Gestion de la Investigacién, como organo de coordinacion y ejecucion de la politica
universitaria, en materia de gestion de la investigacion.

- Vicegerencia de Coordinacién y Planificacion, como 6rgano de coordinacién y ejecucion de la politica
universitaria, en materia de planificacion y ordenacion de los Servicios.

Unidades administrativas y técnicas adscritas organicamente a la Gerencia, sin relacién jerarquica entre
ellas, con competencias en materia de gestion y administracion en sus ambitos respectivos:

- Servicio de Personal de Administracion y Servicios.
- Servicio de Formacion del PAS.

- Servicio de Habilitacion y Seguridad Social.

- Servicio de Gestion Economica.

- Servicio de Adquisiciones.

- Servicio de Contabilidad.

- Servicio de Contratacion.

- Servicio de Intervencion.

- Servicio de Prevencion.

- Servicio Asuntos Econdmicos.

- Servicio de Calidad, Planificacion Estratégica y Responsabilidad Social.
- Seccién Coordinacion Gerencia.

- Secretarias Departamentos.

- Consetijerias.

- Mensajeria/Paqueteria.

- Reprografia.

- Hosteleria.

- Laboratorios de Departamentos.

Se encomiendan a la Gerencia las siguientes funciones:

a) Elaborar las directrices presupuestarias, el presupuesto de la Universidad y las cuentas anuales.

b) Dirigir la gestion de los ingresos y gastos presupuestarios y la gestion centralizada de compras de
bienes, equipamiento cientifico y mobiliario.

c) Realizar el seguimiento de los convenios de caracter economico-financiero.
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d) Elaborar la nomina de retribuciones del personal y controlar las altas, bajas e incidencias en materia
de seguridad social y mutualismo administrativo.

e) Facilitar la realizacion de auditorias de caracter econémico-financiero.

f) Definir y desarrollar procesos de evaluacion y auditoria de caracter interno sobre la prestacion de
servicios.

g) Dirigir la gestion de los servicios econdmicos y administrativos.

h) Supervisar los procesos de contratacion administrativa y controlar y realizar el seguimiento de los
servicios externos contratados por la Universidad de Malaga.

i) Realizar el seguimiento y actualizacion del servicio de bares y comedores.

j) Elaborar, revisar y modificar la relacion de puestos de trabajo del Personal de Administracion y
Servicios, que sera aprobada por el Consejo de Gobierno.

k) Elaborar, publicar y gestionar los procesos selectivos y de promocion profesional del Personal de
Administracion y Servicios.

[) Promover e impulsar actuaciones para la formacion y el perfeccionamiento profesional del Personal de
Administracion y Servicios.

m) Dirigir y custodiar el Registro de Personal de Administracion y Servicios.

n) Dirigir los procesos para la prevencion de riesgos laborales.

o) Gestionar el patrimonio de la Universidad de Malaga.

p) Coordinar y supervisar el Contrato-Programa con la Junta de Andalucia y los Contratos-programa con
Centros y Departamentos universitarios.

g) Coordinar, aplicar y controlar los sistemas de gestion de la calidad implantados en la Universidad de
Malaga.

r) Dirigir y supervisar la realizacion de las encuestas de satisfaccion del alumnado con la actividad
docente del profesorado, asi como la evaluacion del profesorado (programa «DOCENTIA-ANDALUCIA»).

s) Planificar, y realizar el apoyo y seguimiento de la evaluacion de las Titulaciones, servicios y unidades.

t) Coordinar los sistemas de garantia interna de la calidad en las titulaciones de la Universidad.

u) Planificar y realizar el apoyo y seguimiento del Plan estratégico y los planes de mejora, asi como el
Sistema de Informacién para la Direccion «Data Warehouse».

v) Elaborar la Memoria de Responsabilidad social.

w) Asesorar y apoyar a los investigadores en la gestién de proyectos de investigacion regionales,
nacionales y europeos, asi como en materia de contratacion y propiedad industrial e intelectual.

X) Coordinar las actividades de los Gestores de 1+D+i y los recursos y actuaciones informaticas relativas
a la gestion de la produccion cientifica.

y) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
estén adscritas a este 6rgano de gobierno.

z) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en la Gerencia la instruccién y resolucion de todos los procedimientos que estén relacionados
con las funciones encomendadas, asi como la presidencia de la Comision de Formacion de Personal de
Administracion y Servicios y el Comité de Seguridad y Salud de la Universidad de Malaga.

13. La Secretaria General estara integrada por los siguientes organos:

- Secretario General, como 6rgano de gobierno de caracter unipersonal.
- Vicesecretario General, como 6rgano de coordinacion y ejecucion de la politica universitaria.

Unidades administrativas adscritas organicamente a la Secretaria General, sin relacion jerarquica entre
ellas, con competencias en materia de gestion y administracion en sus ambitos respectivos:
- Oficialia Mayor (Asuntos Generales y Alumnos).
*Servicio Procedimientos Electronicos y Registro.
¢ Seccion Alumnos.
* Seccion Titulaciones.
* Secretarias de Centros.
- Servicios Juridicos.
- Archivo Universitario.

Se encomiendan a la Secretaria General las siguientes funciones:
a) Ejercer la secretaria de los organos colegiados de gobierno de caracter general.
b) Formar y custodiar los libros de actas de tomas de posesién de funcionarios.
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c) Establecer directrices para la recepcion y custodia de las actas de calificaciones de examenes.

d) Establecer directrices para la regulacion de los procedimientos administrativos relacionados con la
tramitacion de los expedientes académicos de estudiantes de titulaciones oficiales.

e) Expedir documentos y certificaciones de actas y acuerdos de los érganos de gobierno de caracter
general, y de cuantos actos o hechos presencie en el ejercicio de sus competencias.

f) Autenticar documentos expedidos por la Universidad de Malaga.

g) Dar resefa y publicidad de los actos de los 6rganos de gobierno.

h) Dirigir el Boletin Informativo de la Universidad de Malaga.

i) Dirigir la Asesoria Juridica.

j) Organizar y custodiar el Archivo General.

k) Organizar y custodiar el Registro General.

) Organizar y custodiar el Sello Oficial de la Universidad de Malaga.

m) Supervisar los procedimientos administrativos establecidos por la Universidad de Malaga.

n) Normalizar, automatizar y catalogar los procedimientos establecidos.

0) Revisar en via administrativa los actos administrativos dictados por érganos de la Universidad de
Malaga.

p) Efectuar la supervision formal de la produccion normativa propia de la Universidad de Malaga.

q) Efectuar la supervision formal de la tramitacion de expedientes de caracter informativo.

r) Efectuar la supervision formal de la tramitacion de expedientes de responsabilidad patrimonial.

s) Organizar y desarrollar los procesos electorales correspondientes a 6rganos de gobierno de caracter
general.

t) Organizar y custodiar el Registro de Titulos Oficiales y Propios de la Universidad de Malaga, y su
expedicion.

u) Ejercer las funciones de secretaria del Equipo de Gobierno.

v) Controlar el sistema de proteccién de datos de la Universidad de Malaga.

w) Dar constancia de la informacién oficial a facilitar por la Universidad de Malaga.

X) Coordinar la implantacion y gestion de los procedimientos administrativos en su version electronica.

y) Establecer las directrices y adoptar las resoluciones que deban ejecutar las unidades técnicas,
administrativas y estructuras de apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que
estén adscritas a este 6rgano de gobierno.

z) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en la Secretaria General la instruccion y resolucién de todos los procedimientos que estén
relacionados con las funciones encomendadas.

14. Organos asesores:

14.1. Direccion General de Comunicacion y Gabinete del Rectorado, con rango de Vicerrectorado.

La Direccion General de Comunicacion y Gabinete del Rectorado estara integrada por los siguientes
organos:

- Director/a General, como 6rgano asesor.

Unidades técnicas y administrativas adscritas al Vicerrectorado, sin relacion jerarquica entre ellas, con
competencias en materia de gestion y administracion en sus ambitos respectivos:

- Comunicacion e Informacion.

- Centro de Tecnologia de la Imagen.

- Gabinete del Rectorado.

Se encomiendan a la Direccion General de Comunicacion y Gabinete del Rectorado las siguientes
funciones:

a) Dirigir la gestion de la comunicacion e imagen institucional de la Universidad de Malaga.

b) Asesorar en materia de comunicacion e informacion a los 6rganos de gobierno.

c) Establecer y gestionar procesos de comunicacion para los sectores de la comunidad universitaria.

d) Coordinar y difundir comunicaciones e informaciones generales por las areas funcionales de la
Universidad de Malaga e instituciones allegadas.

e) Establecer y dirigir la gestion de la comunicacién interna y externa.

f) Dirigir la gestion de la publicidad institucional y las actividades de promocion de la Universidad de
Malaga.

g) Fomentar e impulsar la generacion de contenidos audiovisuales para la docencia y la investigacion a
través del Centro de Tecnologia de la Imagen.

h) Dirigir y coordinar el Gabinete del Rectorado.
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i) Organizar y desarrollar las actividades relacionadas con la participacion del Rector en los 6rganos,
consejos y comisiones, de caracter local, regional o nacional de los que forme parte la Universidad de Malaga.

j) Dar el apoyo técnico a la participacion del Rector en 6rganos, instituciones y entidades de caracter
privado, en las que participe o colabore la Universidad de Malaga.

k) Gestionar los actos académicos de la Universidad de Malaga.

[) Dar apoyo técnico y colaborar en la organizacién de todo tipo de actos institucionales en los que
participen los miembros del Equipo de Gobierno de la Universidad.

m) Gestionar la agenda y actividades del Rectorado.

n) Coordinar los procesos de clasificacion, conservacion y custodia de los convenios suscritos por el
Rector en representacion de la Universidad de Malaga.

o) Gestionar las actividades protocolarias del Rectorado.

p) Coordinar y dar instrucciones de servicio al personal de Hosteleria adscrito funcionalmente al Gabinete
del Rectorado.

g) Coordinar y dar instrucciones de servicio al personal de Mensajeria, adscrito funcionalmente al
Gabinete del Rectorado.

r) Establecer las directrices que deban ejecutar las unidades técnicas, administrativas y estructuras de
apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que estén adscritas a este 6rgano
asesor.

s) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en la Direccion General de Comunicacion y el Gabinete del Rectorado la instruccién y
resolucion de todos los procedimientos que tengan relacion con las funciones encomendadas.

14.2. Delegacion del Rector para la Igualdad y la Accion Social, con rango de Vicerrectorado.

La Delegacion del Rector para la lgualdad y la Accion Social estara integrada por los siguientes
organos:

- Delegada/o para la lgualdad y la Accidon Social, como 6rgano asesor.
- Subdelegada/o para la Igualdad y la Accién Social, como 6rgano asesor.

Unidades técnicas y administrativas adscritas a este o6rgano, sin relacion jerarquica entre ellas, con
competencias en materia de gestion y administracion en sus ambitos respectivos:

- Servicio de Bienestar Social e Igualdad.
- Unidad de Igualdad de Género.
- Atencion Psicoldgica (SAP).

Estructura de apoyo adscrita a la Delegacion del Rector para la Igualdad y la Accion Social, con
competencias en materia de gestion y administracion en su ambito respectivo:

- Escuela Infantil.
- Residencia Universitaria.

Se encomiendan a la Delegacién del Rector para la Igualdad y la Accion Social las siguientes funciones:

a) Elaborar planes y adoptar medidas para garantizar la igualdad de género.

b) Plantear actuaciones que faciliten la conciliacion de la vida familiar y laboral de los miembros de la
comunidad universitaria.

c) Gestionar el Programa «Aulas Universitarias de Formacién Abierta» para mayores de 55 afios en
Malaga y su provincia.

d) Establecer las pautas de direccion y organizacion de Atencién Psicolégica en la Universidad de
Malaga.

e) Dirigir la gestion de la Escuela Infantil.

f) Proponer y desarrollar medidas de acciéon social de la Universidad, teniendo como finalidad la
consecucion de la igualdad de oportunidades, a través de las ayudas sociales para la comunidad universitaria.

g) Promover, organizar y supervisar la gestion de alojamiento universitario.

h) Promover la plena integracién en la comunidad universitaria de personas con necesidades
especiales.

i) Cooperar con otras instituciones en programas especificos de accion social.

j) Promover la salud integral de la comunidad universitaria, mediante la puesta en marcha de programas
y actividades dirigidos a la consecucion de los habitos de vida saludables, en colaboracion con los organismos
de salud publica y las instituciones comunitarias.
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k) Establecer las directrices que deban ejecutar las unidades técnicas, administrativas y estructuras de
apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que estén adscritas a este 6rgano
asesor.

) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en la persona responsable de la Delegacién del Rector para la Igualdad y la Accién Social, la
instruccion y resolucion de todos los procedimientos que tengan relacidn con las funciones encomendadas.

14.3. Direccion de las Tecnologias de la Informacién y las Comunicaciones, con rango de Vicegerencia.

La Direccién de las Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones, con rango de Vicegerencia,
estara integrada por los siguientes 6rganos:

- Director/a de las Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones, como érgano asesor.

Unidades técnicas y administrativas adscritas a este o6rgano, sin relacion jerarquica entre ellas, con
competencias en materia de gestion y administracion en sus ambitos respectivos:

- Servicio Central de Informatica.
- Servicio de Ensefianza Virtual, Aulas Informaticas y Laboratorios Tecnolégicos.

Se encomiendan a la Direccion de las Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones las siguientes
funciones:

a) Asesorar y apoyar al Consejo de Direccidn y al Consejo de Gobierno en la definicion de politicas y
proyectos TIC.

b) Informar al Consejo de Direccion y al Consejo de Gobierno del desarrollo de los proyectos y politicas TIC.

c) Planificar y ejecutar las actuaciones relacionadas con la implantacion y desarrollo de las politicas y
proyectos TIC aprobados por los 6rganos de gobierno de la Universidad.

d) Coordinar con los diferentes Servicios de la Universidad de Malaga la ejecucion de proyectos que
requieran el uso de las TIC, de acuerdo con las politicas definidas por el Consejo de Direccidn.

e) Asesorar a los diferentes Servicios de la Universidad en los proyectos y tareas relacionadas con las
TIC, de acuerdo con la politica establecida en esta materia por los drganos de gobierno.

f) Proponer y controlar el gasto relacionado con la aplicacion de las TIC en la Universidad.

g) Establecer las directrices que deban ejecutar las unidades técnicas, administrativas y estructuras de
apoyo a la docencia y la investigacion, de acuerdo con sus competencias, que estén adscritas a este 6rgano
asesor.

h) Cualesquiera otras funciones que le atribuya expresamente el Rector.

Se delegan en la Direccion de las Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones la instruccion y
resolucion de todos los procedimientos que tengan relacion con las funciones encomendadas.

La Direccion de las Tecnologias de la Informacién y las comunicaciones formara parte de la Comision
de Proteccion de Datos, la Comision de Seguridad y actuara representando a la Universidad de Malaga, por
delegacion del Rector, en todas las comisiones y organismos en los que participe esta institucion académica, en
materia de Tecnologias de la Informacién y las Comunicaciones.

Cuarto. Competencias trasversales y adscripciones funcionales.

1. Por razones de eficacia y, en relacion con la competencia de la Secretaria General, de establecer
directrices para la regulacion de los procedimientos relacionados con la tramitacion de los expedientes
académicos de estudiantes de titulaciones oficiales, se atribuye a la Oficialia Mayor, la coordinacion de las
actividades correspondientes del Servicio de Acceso, Servicio de Becas y Organizaciéon Estudiantil, Servicio de
Posgrado y Escuela de Doctorado y las Secretarias de todos los Centros Universitarios.

2. Para garantizar un funcionamiento coordinado de todos los servicios universitarios que tienen
competencias relacionadas con las Tecnologias de la Informacién y las Comunicaciones, la Direccion TIC
asumira la funcién de coordinacién y control de las actuaciones llevadas a cabo en esta materia por los citados
Servicios.

3. Con objeto de conseguir una adecuada ejecucion en las actuaciones llevadas a cabo por el
personal adscrito a los puestos de trabajo de Gestores de 1+D+i, se atribuye a la Gerencia y al Vicerrectorado
de Investigacion y Transferencia la coordinacion de las actividades llevadas a cabo por el citado personal, de
acuerdo con sus competencias.

4. Con objeto de alcanzar una adecuada ejecucion de las actuaciones llevadas a cabo por el personal
adscrito al Servicio de Formacion, se atribuye a la Gerencia y al Vicerrectorado de Personal Docente e Investigador
la coordinacion de las actividades llevadas a cabo por el citado personal, de acuerdo con sus competencias.
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5. Por razones de eficacia y para el mejor desarrollo de sus funciones, se atribuye al Servicio de Calidad,
Planificaciéon Estratégica y Responsabilidad Social la coordinacion de las actividades administrativas realizadas
por los servicios con competencias en materia de calidad, sin perjuicio de su dependencia organica de la
Gerencia.

6. Las Secretarias de los Centros daran apoyo y asistencia a los Decanatos y Direcciones de las
Facultades y Escuelas, en el desarrollo de sus competencias, sin perjuicio de su dependencia organica de la
Secretaria General.

7. La Seccion de Igualdad, adscrita a la Delegacion del Rector para la Igualdad y la Accion Social, tendra
la consideracion de Unidad de Igualdad, a los efectos de lo dispuesto en la disposicion adicional duodécima de
la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la Ley Organica 6/2001, de Universidades, asi
como en el articulo 3 del Decreto 275/2010, de 27 de abril, por el que se regulan las Unidades de Igualdad
de Género en la Administracion de la Junta de Andalucia, que sirve de desarrollo a la Ley 12/2007, de 26 de
noviembre, para la promocion de la igualdad de género en Andalucia.

Quinto. Suplencia.

1. En los casos de vacante, ausencia o enfermedad del Rector, en cumplimiento de lo dispuesto en
el articulo 34.5 de los Estatutos de la Universidad de Malaga, actuara en su sustitucién la persona titular del
Vicerrectorado de Politica Institucional.

2. Las personas titulares de los Vicerrectorados, la Secretaria General, la Gerencia y los dérganos asesores,
podran ser sustituidos en los supuestos de vacante, ausencia o enfermedad por quien designe el Rector.

3. La sustitucién no implicara alteracion de la competencia.

Sexto. Revocacion y avocacion de competencias.

1. De acuerdo con lo previsto en el articulo 13.6 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen
Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, el Rector podra revocar las
competencias delegadas.

2. Asimismo y en virtud de lo dispuesto en el articulo 14 de la citada Ley, segun el cual los 6rganos
superiores podran avocar para si el conocimiento de un asunto cuya resolucion corresponda ordinariamente o
por delegacion a sus organos administrativos dependientes, cuando circunstancias de indole técnica, econémica,
social, juridica o territorial lo hagan conveniente, el Rector podra avocar para si el conocimiento de los asuntos
cuya resolucion corresponda ordinariamente o por delegacion a sus 6rganos administrativos dependientes.

3. Las resoluciones adoptadas en el ejercicio de la delegacion de competencias indicaran expresamente
esta circunstancia y se consideraran dictadas por el Rector de la Universidad de Malaga, por lo que agotan la via
administrativa en aplicacion de lo dispuesto en el articulo 13.4 de la Ley 30/1992.

4. En ningun caso podran delegarse las atribuciones que se posean, a su vez, por delegacion.

Disposicion derogatoria. Esta Resolucién deroga las resoluciones que se hayan dictado con anterioridad,
en relaciéon con la estructura organica del Equipo de Gobierno de la Universidad de Malaga y el régimen de
delegacion de competencias que se hubiera realizado en su desarrollo.

Disposicién final. Esta Resolucion surtira efectos desde el dia de su publicacién en el Boletin Informativo
de la Universidad de Malaga, en su version electrénica. Se publicara también el Boletin Oficial de la Junta de
Andalucia.

Malaga, 7 de marzo de 2016.- El Rector, José Angel Narvaez Bueno.
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