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INFORME EMITIDO EN VIRTUD DEL ARTICULO 26.3 DEL REAL DECRETO
822/2021, DE 28 DE SEPTIEMBRE, POR EL QUE SE ESTABLECE LA
ORGANIZACION DE LAS ENSENANZAS UNIVERSITARIAS Y DEL
PROCEDIMIENTO DE ASEGURAMIENTO DE SU CALIDAD, A SOLICITUD DE LA
UNIVERSIDAD DE BURGOS, CON RELACION AL TiTULO DE GRADO EN
CIENCIAS GASTRONOMICAS.

Con fecha 13/6/2022 se ha registrado de entrada en la Consejeria de Educacion la
solicitud formulada por la Universidad de Burgos relativa a la emision del informe
preceptivo que establece el articulo 26.3 del Real Decreto 822/2021, de 28 de
septiembre, por el que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y
del procedimiento de aseguramiento de su calidad, en relacion con el titulo de Grado en

Ciencias Gastrondmicas.

En dicha solicitud hace constar que:

1° Este titulo se impartird en modalidad presencial.

2° Si es una titulacioén interuniversitaria, en la que intervienen la Universidad de Burgos
como coordinadora y las Universidades de Ledn y Valladolid como participantes.

3° Los centros responsables de la imparticién seran la Facultad de Ciencias en la
Universidad de Burgos, la Facultad de Veterinaria en la Universidad de Leén y la
Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias en la Universidad de Valladolid.

4° No capacita para una profesion regulada.

El articulo 26.3 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, establece que “Las
Comunidades Autonomas en el ejercicio de sus competencias sobre la programacion
universitaria y la ordenacion del mapa de titulaciones oficiales de su dmbito territorial,
realizaran un informe preceptivo sobre la necesidad y viabilidad académica y social de

la implantacion del titulo universitario oficial previo al inicio del procedimiento de
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verificacion. En caso de informe favorable, la universidad podra iniciar el procedimiento

de verificaciéon del titulo”.

Consta en la solicitud de informe de la Universidad de Burgos que la necesidad y

viabilidad académica y social de la implantacion de esta ensefianza se justifica en:

- Los objetivos formativos del titulo, teniendo en cuenta que alegan que el objetivo
fundamental del grado es formar a profesionales con los conocimientos, habilidades y
destrezas en ciencias culinarias y gastrondmicas que les permitan comprender y
visionar el fendmeno culinario y gastrondmico desde una perspectiva cientifica,
tecnologica, social, cultural y de gestion empresarial, dotandoles de las competencias
necesarias para innovar, disefiar, producir y gestionar servicios en los ambitos de la alta
cocinay la restauracion comercial y colectiva, asi como participar y desarrollar diferentes

trabajos y proyectos en el campo de las Ciencias Gastrondémicas.

- El perfil de egresados, que se basa en que entienden que este grado tiene un perfil de
salida multidisciplinar relacionado con los distintos ambitos de la gastronomia, tanto en
lo que respecta a las actividades relacionadas con el disefio, gestion y promocion de
distintos espacios gastronomicos, como en el desarrollo, produccion e innovacion de

preparaciones culinarias.

- El estudio que realizan del potencial mercado / analisis de la competencia /
empleabilidad y en el que enumeran competencias que se requerira a los futuros

egresados para que puedan alcanzar los perfiles de salidas indicados en la solicitud.

- La oportunidad y necesidad, que basan en el creciente interés por la gastronomia y la
restauracion en nuestro pais, tanto por la presencia de grandes cocineros, como por el
desarrollo de negocios cada vez mas internacionales. Alegan que es necesario disponer
de profesionales formados y altamente cualificados no solo en el ambito de la cocina,
sino también en otros aspectos igualmente importantes, como son el de la gestién de
negocios vinculados con la gastronomia o la gestion de grupos de trabajo en este
ambito. Este tipo de profesionales han de ser capaces de ofrecer soluciones realistas,
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creativas y eficaces tanto en la implantacion de negocios gastronémicos, como en su
desarrollo y evolucién, integrando aspectos como nuevas tecnologias, innovacion
culinaria, modelos de negocio, logistica, seguridad alimentaria, nutricién, modelos

internacionales de cocina, entre otros.

- La viabilidad, que fundamentan:

a) En las experiencias anteriores de las universidades implicadas en la imparticion de
titulos de caracteristicas similares -atendiendo la experiencia acumulada en la
imparticion de todos titulos que comparten ciertas similitudes con el Grado en Ciencias
Gastronémicas. Asi, la Universidad de Valladolid oferta en el Campus de Valladolid
desde el curso 2002-2003 la diplomatura en Nutricibn Humana y Dietética que se
convirtié en Grado en Nutricibn Humana y Dietética a partir del curso 2010-2011, y en
el Campus de Palencia el Grado en Enologia desde el 2010-2011, procedente de la
Licenciatura en Enologia desde el curso 1997-1998, y la Ingenieria de las Industrias
Agrarias y Alimentarias desde 2010-2011, procedente de la Ingenieria Técnica Agricola,
especialidad en Industria Agraria y Agroalimentaria implantada el curso 1992-1993. Por
su parte, la Universidad de Ledn, cuenta con una experiencia docente e investigadora
en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de casi 50 afios, primero
impartiendo desde 1973 la especialidad de Bromatologia, Sanidad y Tecnologia de los
Alimentos de la Licenciatura de Veterinaria; después, desde 1993, a través del titulo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (Titulo Propio en Ciencias
Alimentarias, en el curso 1992-93), el cual fue en 2010 transformado en el actual Grado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Asi mismo, la Universidad de Ledn imparte
desde hace 12 afios el Grado en Biotecnologia y desde hace 8 afios, el Grado en
Ingenieria Agraria, que cuenta con una mencién en Ingenieria Agroalimentaria. Por
ultimo, la Universidad de Burgos oferta el Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos desde el curso 2009-10, que se disefi6 a partir de la licenciatura de 2° ciclo
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se venia impartiendo desde 1991, y el
Grado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural desde hace 12 afios, que
procede del titulo de Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y

Alimentarias implantado en el curso 1997-1998.

Avda. del Real Valladolid, s/n.47014 Valladolid.
Tel 983/ 411 880 — Fax 983/411 939
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b) En la capacidad de la universidad para afrontar la nueva titulacion, en particular
alegando que en los 3 Campus en los que se implantara el Grado, hay capacidad tanto
de medios como de personal para poder dirigir e impartir parcialmente esta nueva
titulacion. En las tres universidades hay tanto profesores e investigadores como técnicos
de laboratorio de apoyo para la realizacion de clases practicas con formacion y
especializacibn en areas con una gran vinculacion a todas las tematicas que se

abordaran en el Grado en Ciencias Gastrondmicas.

- Asimismo, relacionan que en las tres universidades donde se implantara este titulo
interuniversitario hay una intensa relacion con empresas, asociaciones y profesionales
vinculados con la gastronomia y la restauracion. Se incorporaran en la memoria de
verificacion diferentes acuerdos de colaboracion con la federacion de hosteleria,
asociaciones de sumilleres y las escuelas de hosteleria ubicadas en las diferentes

provincias.

De esta solicitud de emision del informe requerido por el articulo 26.3 del Real Decreto
822/2021, de 28 de septiembre, ha sido informada con fecha 12 de julio de 2022 la
Comisiéon Académica del Consejo de Universidades, en virtud de las funciones que le
atribuye el articulo 7.2.b) de la Ley 3/2003, de 28 de marzo, de Universidades de Castilla
y Ledn -“informar el Mapa de Titulaciones Oficiales de Castilla y Leén y la programacion
de oferta de ensefanzas de las Universidades, asi como la planificacién de estudios de

interés para la Comunidad”, quien no ha formulado objeciones.

Por todo lo expuesto, y con el objeto de poder iniciar el procedimiento de verificacién

sefialado _en el articulo 26.3 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, se
INFORMA FAVORABLEMENTE la solicitud de la Universidad de Burgos relativa al
Grado en Ciencias Gastronémicas.
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Todo ello sin perjuicio de las competencias que corresponden a la Junta de Castilla y
Ledn para autorizar la implantacion de estas ensefianzas de Grado, de acuerdo con lo
establecido en los articulos 35 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de
Universidades, 27.1 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, 15 de la Ley
3/2003, de 28 de marzo, de Universidades de Castillay Leén y 3.7 del Decreto 18/2021,
de 2 de septiembre, de Ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales en la

Comunidad de Castilla y Leon.

En Valladolid,
LA DIRECTORA DE
UNIVERSIDADES E INVESTIGACION

Firmado digitalmente por ARES

ARES GONZALEZ MARIA GONZALEZ MARIA BLANCA -

BLANCA - 71508427R ~ 71508427R
Fecha: 2022.09.07 17:17:30 +02'00"
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GRADO EN CIENCIAS
GASTRONOMICAS

Universidad de Burgos
Universidad de Ledn
Universidad de Valladolid

Memoria para la verificacién de titulaciones oficiales de
Grado y Master Universitario de acuerdo con el Real
Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se
establece la organizacion de las ensefanzas universitarias
y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACION DEL

TiTULO

1.1. DESCRIPCION

En la Tabla 1.1 se presenta los datos generales del titulo de Grado en Ciencias Gastrondmicas
impartido de forma conjunta por las tres universidades que forma parte del Campus de

Excelencia Internacional Triangular-E3 (Burgos, Ledn y Valladolid).

Tabla 1.1. Descripcidn del titulo

1.1. Denominacion del titulo:
1.2. Ambito de conocimiento:
1.3. Menciones y especialidades:

1.4.3) Universidad responsable:

1.4.b) Universidades participantes:

1.4.c) Convenio:

1.5.a) Centro de
responsable:

imparticion

1.5.b) Centros de imparticion:

1.6. Modalidad de ensenanza:

1.7. Numero total de créditos:

1.8. Idiomas de imparticion:
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GRADUADA O GRADUADO EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

Interdisciplinar

Universidad de Burgos

Universidad de Burgos
Universidad de Ledn

Universidad de Valladolid

Convenio de colaboracién entre las universidades

participantes
Facultad de Ciencias, Universidad de Burgos

Facultad de Ciencias, Universidad de Burgos
Facultad de Veterinaria, Universidad de Ledn

Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias,
Universidad de Valladolid

Facultad de Medicina, Universidad de Valladolid

Facultad de Ciencias Sociales, Juridicas y de la
Comunicacion, Universidad de Valladolid

Choose an item.

X Presencial

[ ] Hibrida (Semipresencial)

[] virtual (No presencial)

240

IZI Espafiol
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1.9.a) Numero total de plazas:

1.9.b) Oferta de plazas en modalidad

presencial:

1.9.c) Oferta de plazas en modalidad

semipresencial o hibrida:

1.9.d) Oferta de plazas en modalidad no

presencial o virtual:

[ ] catalan / Valenciano

[ ] Gallego
[] Euskera

[ ]Inglés

Otros:

60 (20 por universidad participante)

60

No procede

No procede

Por otro lado, en la Tabla 1.2 se detallan los centros a los que se adscribird la imparticion de este
titulo en cada una de las tres universidades.

Tabla 1.2. Centros de imparticion del Titulo

Centro 1:

Universidad 1:

Oferta de plazas del Centro 1:

Menciones / Especialidades:
Idiomas de imparticién
Centro 2:

Universidad 2:

Oferta de plazas del Centro 2:

Menciones / Especialidades:
Idiomas de imparticion

Centro 3:

Universidad 3:

Oferta de plazas del Centro 3:

Facultad de Ciencias
UNIVERSIDAD DE BURGOS

Presencial: 20
Semipresencial o hibrida: 0

No presencial o virtual: 0
No procede

Espafiol

Facultad de Veterinaria

UNIVERSIDAD DE LEON

Presencial: 20
Semipresencial o hibrida: 0

No presencial o virtual: 0

No procede

Espafiol

Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID. CAMPUS DE PALENCIA

Presencial: 20
Semipresencial o hibrida: 0

No presencial o virtual: 0
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Menciones / Especialidades: No procede

Idiomas de imparticion Espafiol

Centro 4: Facultad de Medicina

Universidad 3: UNIVERSIDAD DE VALLADOLID. CAMPUS DE VALLADOLID
Presencial: 0

Oferta de plazas del Centro 4: Semipresencial o hibrida: 0

No presencial o virtual: 0

Menciones / Especialidades: No procede
Idiomas de imparticion Espafiol
Centro 5: Facultad de Ciencias Sociales, Juridicas y de la Comunicacién
Universidad 3: UNIVERSIDAD DE VALLADOLID. CAMPUS DE SEGOVIA
Presencial: 0
Oferta de plazas del Centro 5: Semipresencial o hibrida: 0

No presencial o virtual: 0
Menciones / Especialidades: No procede

Idiomas de imparticion Espafiol

1.2. JUSTIFICACION DEL TiTULO

1.2.1. Justificacion del interés del titulo

Los estudios universitarios de Grado deben garantizar la formacién de profesionales con unas
competencias, habilidades y destrezas que les permitan acceder al mercado laboral con las
maximas garantias para permitir su empleabilidad.

Es evidente el creciente interés por la gastronomia y la restauracién en nuestro pais, tanto por
la presencia de grandes cocineros, como por el desarrollo de negocios cada vez mas
internacionales. Progresivamente, se han ido incorporando los conocimientos cientificos y se
experimenta con nuevos productos, nuevas técnicas y nuevos enfoques. La experiencia culinaria
se ha superado para hablar de un nuevo concepto: las ciencias gastronémicas. No sélo se trata
de lainnovacidn en la cocina, sino que abarca otros ambitos como la valoracién cultural y social
del patrimonio agroalimentario y gastronémico, reduccidn del despilfarro alimentario, nuevos
conceptos de negocio ligados al ambito gastrondmico, etc. Asi, han ido surgiendo centros de
investigacion, laboratorios y proyectos gastrondmicos propiciados por restaurantes de prestigio
y grupos de investigacion que trabajan en este campo. Es necesario disponer de profesionales
formados y altamente cualificados no solo en el ambito de la cocina, sino también en otros
aspectos igualmente importantes como son la gestiéon de negocios vinculados con la
gastronomia o la gestidn de grupos de trabajo en este ambito. Este tipo de profesionales han de
ser capaces de ofrecer soluciones realistas, creativas y eficaces tanto en la implantacién de
negocios gastrondmicos como en su desarrollo y evolucion, integrando aspectos como nuevas
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tecnologias, innovacion culinaria, modelos de negocio, logistica, seguridad alimentaria,
nutricién, modelos internacionales de cocina, entre otros.

A nivel europeo existe un gran consenso, apoyado por la Resolucion de febrero de 2014 del

o

Parlamento Europeo sobre “el patrimonio gastrondmico europeo: aspectos culturales vy
educativos” relativo a la necesidad de formacion de especialistas en Gastronomia, Restauracion
y Cocina que posean amplias competencias cientificas, técnicas, culturalesy artisticas, que sepan
entendery gestionar el entorno empresarial, el desarrollo tecnolégico y la situacidon del mercado

para descubrir las oportunidades y responder a las demandas de la sociedad.

La gastronomia, por su caracter multidisciplinar puede ser abordada desde diferentes puntos de
vista integrando lineas de trabajo vinculadas con la salud, la seguridad alimentaria, la
bioeconomia, la innovacién en las empresas, el turismo o la sostenibilidad. Atender a las
necesidades que el mercado y los consumidores reclaman es imprescindible. Este objetivo se
debe conseguir ofreciendo, por una parte, productos de calidad y experiencias gastrondmicas
altamente satisfactorias y, por otra, profesionales cualificados y adecuadamente formados.

Es precisamente en este Ultimo aspecto en el que este titulo de Grado pretende participar. La
formacién de personal cualificado en el campo de la gastronomia y de la restauracién permitira
implantar nuevos modelos de negocio basados en la excelencia y la sostenibilidad, mejorar la
calidad del producto ofrecido a los potenciales clientes, desarrollar novedosas creaciones
gastrondmicas a partir de los conocimientos técnicos y cientificos que los egresados habran
adquirido, incrementar la relacidn entre el gastrbnomo y/o restaurador y el
agricultor/ganadero/pescador, y poner en valor los productos y variedades desarrolladas en
nuestro pais.

La insercidn en el mercado laboral de este tipo de profesionales especializados en gastronomia
fomentard el crecimiento y la creacién de puestos de trabajo en sectores econdmicos
estratégicos para nuestro pais, como son la restauracién, el turismo, las industrias
agroalimentarias o la investigacion en el sector gastrondmico. Ademads, servird para
promocionar el patrimonio gastronémico y poner en valor la calidad no solo de los productos
sino de las creaciones realizadas por cocineros o empresarios del sector.

1.2.2. Informe sobre la necesidad y viabilidad académica y social de la implantacién
del titulo

El informe preceptivo sobre la necesidad y viabilidad académica y social de la implantacién del

titulo universitario oficial de Grado en Ciencias Gastrondmicas por la Universidad de Burgos, la
Universidad de Ledn y la Universidad de Valladolid fue emitido el 28 de septiembre de 2022 por
la Consejeria de Educacion de la Comunidad Autdnoma de Castilla y Ledn.
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1.3. OBIETIVOS FORMATIVOS

1.11.a) Principales objetivos formativos del titulo

El OBJETIVO FUNDAMENTAL del Grado es formar a profesionales con los conocimientos, habilidades
y destrezas en ciencias culinarias y gastrondmicas que les permitan comprender y visionar el
fendmeno culinario y gastrondmico desde una perspectiva cientifica, tecnoldgica, social, cultural
y de gestidon empresarial, dotandoles de las competencias necesarias para innovar, disefiar,
producir y gestionar servicios en los dmbitos de la alta cocina y la restauracion comercial y

colectiva, asi como participary-desarrolar desarrollar y participar en proyectos en el campo de
las Ciencias Gastrondmicas.

Esta formacién tiene un caracter multidisciplinar, lo que dara lugar a profesionales con un perfil
polivalente, con capacidad para trabajar en distintas areas relacionadas con la gastronomia,
tanto las directamente relacionadas con la creacién e investigacién gastronémica como con la
gestién y promocién de empresas relacionadas con la gastronomia y su divulgacion y puesta en
valor.

El caracter interuniversitario del Grado permitird aprovechar las potencialidades individuales de
las tres universidades (Burgos, Ledn y Valladolid) en relacién con las Ciencias Gastrondmicas
para una mejor formacion de los estudiantes y también una orientacién especifica en el ultimo
curso del Grado.

El programa formativo permitira a los graduados integrarse en equipos multidisciplinares para
llevar a cabo proyectos y trabajos orientados a la innovacidn en el ambito de la restauracion, la
gastronomia y la industria alimentaria y los preparard para especializarse mds adelante en
alguna de las areas que se engloban en el titulo.

Alo largo del Grado se desarrollard en los estudiantes la ética profesional respetando los valores
de los derechos humanos y los principios democraticos, fomentando la igualdad de género, la
solidaridad y la cultura por la paz, e impulsando la proteccidn del medio ambiente y otros
objetivos del desarrollo sostenible (ODS).

El entorno de aprendizaje serd eminentemente practico, en los primeros semestres se aportaran
los fundamentos cientifico-técnicos de los diferentes campos que se ilustrardn con aplicaciones
practicas basados en ellos y progresivamente los estudiantes se enfrentaran a situaciones reales
y casos practicos problematicos que tendran que abordar y resolver con asesoria de los docentes
universitarios y profesionales con experiencia en los distintos dmbitos que se relacionan con las
Ciencias Gastrondmicas.

1.11.b). Objetivos formativos de las menciones o especialidades

No procede.

1.12. Ensu caso, estructuras curriculares especificas y justificacion de sus objetivos

No procede.
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1.13. En su caso, Estrategias metodoldgicas de innovacion docente especificas y
justificacion de sus objetivos

No procede.

1.14.a) Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las enseiianzas

Este titulo de Grado tiene un perfil de salida multidisciplinar relacionado con los distintos
ambitos de la gastronomia tanto en lo que respecta a las actividades relacionadas con el disefio,
gestidén y promocion de distintos espacios gastrondmicos como en el desarrollo, produccién e
innovacion de preparaciones culinarias.

PERFIL. Profesionales capaces de desarrollar las tareas necesarias en diferentes puestos ligados
a la restauracion comercial y social, asesoria y consultoria gastrondmica y culinaria, formacion e
innovacion en gastronomia y técnicas culinarias en centros publicos y privados y en industria
alimentaria, comunicacion y marketing marquetin y otras actividades relacionadas con la
gastronomia.

Para alcanzar estos perfiles de salida se requiere que el egresado alcance una serie de GRANDES
COMPETENCIAS, entendidas como los OBJETIVOS FUNDAMENTALES de este plan de estudios.

GC1. Competencia para el desarrollo y presentacidon de preparaciones culinarias y diversas
experiencias gastronomicas. Desarrollar y emplear multiples técnicas y sistemas de produccion
y elaboracién culinaria y de servicio, para dar respuesta tanto a demandas gastrondmicas
basicas y cotidianas, como a requerimientos que impliquen elaboraciones complejas y creativas.
Aplicar tanto los métodos mas convencionales y tradicionales como las técnicas, tendencias y
propuestas mas innovadoras del sector, asegurando la calidad y seguridad del producto durante
todo el proceso.

GC2. Competencia para la gestion de empresas gastrondmicas. Dirigir y supervisar las
diferentes escalas del organigrama de las empresas de restauracion. Establecer la planificacion,
aprovisionamiento y logistica para la produccion y elaboracidn de las preparaciones culinarias y
el servicio al cliente, poniendo especial atencion y cuidado en la direccidn y coordinacion del
equipo de personas a su cargo, en la calidad de los productos y del servicio, y en la sostenibilidad
ambiental, econdmica y social.

GC3. Competencia para el emprendimiento en gastrenemia ciencias gastronémicas. Proponer
y establecer modelos de negocio innovadores en el ambito gastrondmico, a partir del analisis de
la situacion y necesidades del sector, las demandas existentes y el Grado de respuesta a las
mismas y el contexto sociocultural.

GC4. Competencia para la asesoria gastrondmica. Analizar e interpretar la informacion
procedente de diferentes ambitos para detectar y corregir posibles problemas y generar nuevas
ideas y soluciones en relacion con el disefio y desarrollo de nuevas elaboraciones y/o conceptos
culinarios, asi como en sumilleria y otros ambitos de la gastronomia.

GC5. Competencia para la innovacion en-gastrenemia e inicio a la investigacion en ciencias
gastronomicas. Desarrollar actividades de innovacién, formacidn e inicio a la investigacién
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relacionadas con diferentes procesos y técnicas caracteristicas del sector culinario y
gastrondmico, basadas en la comprension de los aspectos tedricos y practicos de la gastronomia,
el conocimiento de las metodologias de trabajo e integrando las técnicas tradicionales y las
nuevas tendencias y herramientas tecnoldgicas disponibles.

GC6. Competencia para la divulgacidon y promocion gastrondmica. Promover la difusiéon de
informacién procedente de personas, empresas y asociaciones del dambito gastrondmico a
expertos o personas ajenas al sector, con la finalidad de difundir ideas y conceptos
gastrondmicos o propiciar una presencia activa en los mercados locales y globales de distintos
tipos de negocios gastrondmicos.
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2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE
APRENDIZAIJE

2.1. CONOCIMIENTOS O CONTENIDOS

Los principales conocimientos que los egresados en el Grado en Ciencias Gastrondmicas deben
alcanzar a través de las diferentes asignaturas disefiadas para este titulo distribuidas en 8
grandes maodulos son las indicadas a continuacion. Se desglosan de acuerdo a las grandes
competencias propuestas para este titulo.

GC1. COMPETENCIA PARA EL DESARROLLO Y PRESENTACION DE PREPARACIONES CULINARIAS Y DIVERSAS
EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS

Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, bioldgicos y bioquimicos, y su influencia en los
componentes de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn2. Principios generales de la organizacién y funcionamiento del cuerpo humano.

Cn3. Fundamentos antropoldgicos de la alimentacion humana.
Cn4. Estructura, composicidn, valor nutritivo y propiedades de los alimentos.
Cn5. Microorganismos de interés en los alimentos y sus efectos beneficiosos y perjudiciales.

Cn6. Aspectos basicos de la percepcion sensorial y las propiedades sensoriales de los alimentos,
asi como la metodologia del anélisis sensorial.

Cn7. Conceptos de higiene, seguridad alimentaria y control de calidad en los dmbitos culinario y
gastronémico.

Cn8. Nutrientes, su funcién en el organismo, las necesidades y las recomendaciones y las bases
del equilibrio nutricional.

Cn9. Sistemas de produccidn y procesos basicos de elaboracién, transformacién y conservacion
de los principales alimentos, asi como el impacto que ejercen sobre sus propiedades y su valor
nutritivo.

Cn10. Conocimiento de distintos tipos de tratamientos culinarios y nuevas tecnologias aplicadas
a los procesos culinarios e identificacion de los mas apropiados para los diferentes alimentos.

Cnl1. Criterios de diseio de una cocina y sistemas y fases de la produccién culinaria, con el fin
de obtener una correcta productividad.

Cn12. Conocer los distintos tipos de instalaciones y equipamiento destinados al tratamiento
culinario y sus condiciones dptimas de funcionamiento.

Cn13. Procesos de elaboracidn de bebidas, factores que determinan el maridaje de platos y
bebidas, y bases que rigen la gestion de una bodega en un entorno culinario.
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Cn14. Materias primas, maquinaria y procesos de panaderia y pasteleria.

Cn15. Conocer las bases y posibilidades del proceso creativo a desarrollar en gastronomia.

Cnl16. Fundamentos y la evolucion histérica de la alimentacién y de la gastronomia.

Cnl7. Identificar y comprender los principales elementos y manifestaciones de la cultura
gastrondmica nacional e internacional, asi como conocer las técnicas y elaboraciones mds
relevantes.

Cn18. Conocer las instalaciones, procesos tecnolégicos y sistemas de distribucidn utilizados en
restauracion colectiva y en plantas de produccidn de platos preparados y semielaborados.

Cn19. Conocer las bases utilizadas en el disefo y elaboracién de una oferta gastrondmica.

Cn20. Conocer las bases cientificas, técnicas y nuevos ingredientes utilizados en la cocina de
vanguardia.

Cn21. Conocer las principales técnicas e ingredientes empleadas en la pasteleria y reposteria de
vanguardia.

Cn22. Conocer los ingredientes y los distintos procesos tecnolégicos empleados en el desarrollo
de nuevos platos preparados.

Cn23. Conocer las bases utilizadas en el disefio y elaboracién de nuevos platos preparados.
Cn24. Preparaciones culinarias y/o propuestas gastrondmicas aptas para casos de alergias y/o
intolerancias alimentarias en restauracion colectiva y social.

GC2. COMPETENCIA PARA LA GESTION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

Cn25. Conceptos basicos de andlisis de datos y estadistica aplicados a las Ciencias
Gastrondmicas.

Cn26. Conceptos basicos relativos tanto a la empresa como a su relacién con el entorno general
y especifico.

Cn27. Conocer los elementos basicos de la organizacién y la gestién empresarial, asi como las
herramientas orientadas a la sostenibilidad de empresas gastrondmicas.

Cn28. Comprender el proceso de toma de decisiones.

Cn29. Conocer los aspectos econdmico-financieros de interés en empresas y servicios de
restauracion y los factores determinantes a la hora de tomar decisiones de cardcter econémico.

Cn30. Conocer el marco institucional y juridico que afecta a las empresas del sector
gastronémico.

Cn31. Conocer los conceptos basicos, principios y fundamentos del marketing marquetin en el
ambito gastrondmico.
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GC3. COMPETENCIA PARA EL EMPRENDIMIENTO EN GASTRONOMIA CIENCIAS GASTRONOMICAS
Adicionalmente a los conocimientos descritos en la GC2 sera necesario conocer:

Cn32. Fundamentos de la innovacidon empresarial y emprendimiento en el sector gastronédmico.
Cn33. Herramientas para la valoracién empresarial y analisis del entorno.

Cn34. Conceptos basicos de estrategia empresarial.

Cn35. Comprender la relevancia del consumidor y la complejidad de su comportamiento
gastronémico.

Cn36. Evaluar costes y ahorros tanto medioambientales, sociales como econdmicos que
supongan la transformacion de un negocio gastrondmico lineal en circular, y conocer las nuevas
estrategias en negocios gastrondmicos circulares.

En las grandes competencias GC4, GC5 y GC6 seran necesarios los conocimientos detallados en
las GC1, GC2 y GC3, y algunos adicionales que se describen a continuacion.

GC4. COMPETENCIA PARA LA ASESORIA GASTRONOMICA

Cn37. Principios cognitivos, conductuales y emocionales en el ambito gastrondmico.

Cn38. Herramientas para evaluar las necesidades y demandas de los clientes de diferentes
ambitos gastrondmicos.

Cn39. Metodologias para detectar problemas de forma estandarizada y las bases para su
resolucion.

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacién en ambitos relacionados con el sector
gastrondémico.
GC5. COMPETENCIA PARA LA INNOVACION EN-GASTRONGMIA E INICIO A LA INVESTIGACION EN CIENCIAS
GASTRONOMICAS

Cn41. Conocer los problemas actuales derivados de la produccion y preparacion de los
alimentos, del consumo alimentario, asi como de otras actividades ligadas a la gastronomiay las
alternativas mas sostenibles.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio basico de experimentos.

GC6. COMPETENCIA PARA LA DIVULGACION Y PROMOCION GASTRONOMICA

Los conocimientos necesarios son todos los incluidos en las grandes competencias GC1 a GC5.

2.2. HABILIDADES O DESTREZAS

GC1. COMPETENCIA PARA EL DESARROLLO Y PRESENTACION DE PREPARACIONES CULINARIAS Y DIVERSAS
EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS
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Hbl. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisioldgicos, bioldgicos, bioquimicos,
microbioldgicos, antropolégicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastronémicos y en la
resolucion de problemas en el dmbito gastrondmico.

Hb2. Seleccionar y aplicar las técnicas de analisis sensorial para evaluar la calidad de los
alimentos y productos culinarios.

Hb3. Aplicar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas de
autocontrol, aplicando la legislacién vigente.

Hb4. Identificar y seleccionar los alimentos y los productos e ingredientes alimentarios mas
adecuados para las distintas preparaciones culinarias y productos gastrondmicos.

Hb5. Evaluar e interpretar el impacto del procesado y los tratamientos culinarios sobre las
propiedades de los alimentos.

Hb6. Identificar las caracteristicas generales-ylos-distintos-sisteras-derestauracion-colectiva de

los distintos tipos de cocina y las instalaciones y equipamiento idéneos para ellas.

Hb7. Saber aplicar los distintos tipos de tratamientos culinarios en funcién del tipo de alimento,
identificando los cambios que producen a nivel fisico, quimico, sensorial y nutricional.

Hb8. Desarrollar platos de la gastronomia nacional e internacional y realizar innovaciones sobre

los mismos adaptadas a las demandas de la sociedad.

Hb9. Aplicar las bases de la nutricion en la elaboracién y disefio de ofertas gastrondmicas
equilibradas, saludables y sostenibles.

Hb10. Seleccionar las bebidas y confeccionar cartas para adecuarlas al resto de la oferta
gastrondmica y gestionar la bodega de un restaurante.

Hb11. Ser capaz de aplicar procesos, técnicas y operaciones para la elaboracion de productos de
panaderia y pasteleria, asi como para su innovacion y desarrollo de nuevos productos.

Hb12. Identificar las caracteristicas generales de los distintos sistemas de restauracidn colectiva
y de los establecimientos de produccién de platos preparados y semielaborados y seleccionar
los mas adecuados para cada aplicacion.

Hb13. Aplicar las principales técnicas innovadoras y nuevos ingredientes en la cocina.

Hb14. Aplicar los ingredientes y técnicas innovadoras en la elaboracidn, creacién e innovacion
de postres de restaurante y cocina dulce de vanguardia.

Hb15. Aplicar los ingredientes y técnicas necesarios en el disefio y elaboracion de una oferta
gastrondmica de alta cocina innovadora y creativa.

Hb16. Aplicar los ingredientes y los procesos mdas adecuados en la preparacion de nuevos platos
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Hb17. Desarrollar nuevos platos preparados para satisfacer la demanda de los consumidores.

Hb18. Identificar los riesgos potenciales derivados de la presencia de alérgenos y/o de otros
componentes de los alimentos en personas con necesidades especiales en restauracién
colectiva y social.

GC2. COMPETENCIA PARA LA GESTION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

Hb19. Aplicar el andlisis de datos y estadistica a las Ciencias Gastrondmicas.

Hb20. Realizar andlisis del estado financiero de las empresas gastrondmicas y calcular los costes
de elaboracién y comercializacion de los productos gastronédmicos.

Hb21. Analizar las caracteristicas funcionales de empresas del sector culinario y gastronémico,
identificar la problematica asociada con las principales areas funcionales y plantear alternativas
para su resolucion.

Hb22. Aplicar la estrategia marketing marquetin mix para ofertar y promocionar productos y
servicios gastrondmicos.

GC3. COMPETENCIA PARA EL EMPRENDIMIENTO EN GASTRONOMIA CIENCIAS GASTRONOMICAS

Hb23. Analizar las ideas de negocio y su viabilidad.

Hb24. Realizar planificaciones estratégicas y proponer las modificaciones necesarias para que
productos y servicios gastrondmicas sean competitivos y respondan a las demandas del sector.

Hb25. Aplicar estrategias y desarrollar nuevos modelos para adaptar la gestién de un negocio
gastrondmico lineal a un negocio circular y sostenible.

GC4. COMPETENCIA PARA LA ASESORIA GASTRONOMICA

Hb26. Identificar las necesidades y las demandas de los clientes con el fin de ayudar a definir y
desarrollar experiencias gastrondmicas.

GC5. COMPETENCIA PARA LA INNOVACION EN-GASTRONOMIA E INICIO A LA INVESTIGACION EN CIENCIAS
GASTRONOMICAS

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.

Hb28. Aplicar los principios del método cientifico para crear propuestas culinarias y
gastrondmicas novedosas e innovadoras.

Hb29. Adquirir conciencia del impacto ambiental, econdmico y social de los distintos aspectos
relacionados con la produccién, preparaciéon y servicio de las preparaciones culinarias y
experiencias gastronémicas y aplicarlo a acciones que persigan una gastronomia saludable y
sostenible.

GC6. COMPETENCIA PARA LA DIVULGACION Y PROMOCION GASTRONOMICA
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Hb30. Utilizar y aplicar de manera 6éptima las tecnologias de la informaciéon y comunicacion
relacionadas con la gastronomia y alimentacién para posicionar y distinguir su actividad frente
a otros profesionales de la gastronomia.

Hb31. Utilizar de forma efectiva diferentes medios de comunicaciéon tanto para recibir y valorar
como para generar y transmitir informacion relacionada con el sector.

2.3. COMPETENCIAS

Para alcanzar las grandes competencias planteadas en este titulo, serd necesario adquirir los
siguientes VALORES y COMPETENCIAS TRANSVERSALES:

CT1. Compromiso ético.

CT2. Trabajo en equipos de caracter multidisciplinar.
CT3. Autonomia y regulacién del propio aprendizaje.
CT4A. Capacidad de organizacién y planificacién.

CT5. Razonamiento critico.

CT6. Capacidad de analisis y sintesis.

CT7. Iniciativa y espiritu emprendedor.

CT8. Capacidad de gestién de la informacién.

CT9. Capacidad de utilizar las nuevas tecnologias de la informacion y comunicacion en el ambito
de estudio.

CT10. Conocimiento de las herramientas informaticas relativas al ambito de estudio.

CT11. Desarrollo de los valores profesionales, actitudes y comportamientos propios de la
profesidn en entorno culinarios y gastrondmicos.

A continuacién, se desglosan las SUBCOMPETENCIAS relacionadas con este titulo que permitiran
adquirir las grandes competencias.

GC1. COMPETENCIA PARA EL DESARROLLO Y PRESENTACION DE PREPARACIONES CULINARIAS Y DIVERSAS
EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS

SC1. Ser capaz de seleccionar los procesos tecnoldgicos y las técnicas culinarias mas apropiadas
en funcidn del sistema de restauracion.

SC2. Definir los espacios de preparacién culinaria y organizar y gestionar los procesos de
produccién culinaria.

SC3. Ser capaz de aplicar los procesos utilizados en la cocina para, a partir de los diferentes
grupos de alimentos, obtener preparaciones culinarias variadas, saludables y sostenibles y con
buenas propiedades organolépticas.
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SC4. Ser capaz de seleccionar y maridar los vinos y otras bebidas a adquirir, asi como de gestionar
una bodega de un negocio gastronémico.

SC5. Ser capaz de aplicar el proceso creativo al desarrollo de nuevas creaciones gastronémicas.

GC2. COMPETENCIA PARA LA GESTION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

SC6. Asesorar en el desarrollo, comercializaciéon, comunicacién y marketirg marquetin de los
productos y servicios gastrondmicos de acuerdo con las necesidades sociales, los objetivos
empresariales y la legislacion vigente.

SC7. Planificar y aplicar las posibles estrategias que el empresario pueda llevar a cabo,
basandose en la importancia y contribucion que tienen las distintas etapas del disefio, la
organizacién y la gestién de distintos servicios de restauracién.

SC8. Disefiar, planificar y gestionar proyectos de negocio gastrondmicos y culinarios.

GC3. COMPETENCIA PARA EL EMPRENDIMIENTO EN GASTRONOMIA CIENCIAS GASTRONOMICAS

SC9. Identificar perspectivas en el dmbito gastrondmico a partir del andlisis de los
condicionantes econdmicos, culturales, sociales y de sostenibilidad especificos de cada situacion
y proponer nuevos desarrollos empresariales para afrontar con éxito el entorno cambiante.
GC4. COMPETENCIA PARA LA ASESORIA GASTRONOMICA

SC10. Participar en el disefio e implementacidn de proyectos de asesoria en el ambito
gastrondmico, actuando de manera sistematica, profesional y rigurosa.

GC5. COMPETENCIA PARA LA INNOVACION EN-GASTRONOGMIA E INICIO A LA INVESTIGACION EN CIENCIAS

GASTRONOMICAS

SC11. Ser capaz de innovar en entornos culinarios y gastrondmicos.

GC6. COMPETENCIA PARA LA DIVULGACION Y PROMOCION GASTRONOMICA

SC12. Desarrollar actividades de divulgacidn y promocidn que demuestren los resultados de los
trabajos realizados utilizando diferentes herramientas y soportes de promocién gastrondmica.
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3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1. REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION DE ESTUDIANTES

3.1.a) Requisitos de acceso

El Real Decreto 822/2021 de 28 de septiembre establece en su articulo 15 que el procedimiento
de acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado se regira por el articulo 38 de la Ley
Orgénica 2/2006 de 3 de mayo, de Educacion, por el articulo 42 de la Ley Organica 6/2001, de
Universidades, modificada por la Ley 4/2007 de 12 de abril y sus normas de desarrollo.

El Real Decreto 412/2014 de 6 de junio establece la normativa basica de los procedimientos de
admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado. Asimismo, cada curso académico se
establecen Acuerdos de la Comisién Coordinadora del Distrito Unico de Castilla y Ledn relativos
a la admisién en las ensefianzas universitarias oficiales de Grado en las universidades publicas
de Castillay Ledn.

En el capitulo IV del Real Decreto 412/2014 relativo a los procedimientos especificos de acceso
y admision en la Seccidn 22, acreditacién de experiencia laboral o profesional, en su articulo 16
punto 3 establece que las universidades incluirdn en la memoria del plan de estudios verificado
los criterios de acreditacidn y ambito de la experiencia laboral o profesional.

Para los estudiantes que continlden estudios procedentes de otras ensefianzas de Grado por
cambio de universidad y/o estudios universitarios oficiales espafioles y con estudios
universitarios extranjeros se le aplicara la normativa desarrollada al respecto en las tres
universidades.

El acceso al Grado en Ciencias Gastrondmicas no requiere de ninguna prueba complementaria

a las establecidas legalmente de cardacter nacional, si bien, de-manera-generaltos-estudiantes

wh-hivel-B2-de-espafel es necesario que los estudiantes extranjeros que cursen el titulo o se
acojan a programas de intercambio internacional acrediten un nivel B2 de espaiol, siempre y

cuando su idioma nativo no sea el espafiol, de acuerdo con el Marco Comun Europeo de
Referencia para las Lenguas (MCER).

Las tres universidades participantes tienen descrito en sus paginas web los procedimientos y
vias de acceso a los estudios de Grado.

= Universidad de Burgos

= Universidad de Ledn

= Universidad de Valladolid

El perfil de acceso a este titulo de Grado, para los estudiantes procedentes de Bachillerato y que
hayan realizado las pruebas de acceso a la Universidad, es interdisciplinar. Dadas las
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caracteristicas especificas del titulo ponderan las materias propias de la modalidad de Ciencias
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(Quimica, Fisica, Biologia y Matematicas), y de la modalidad de Humanidades y Ciencias Sociales
(Economia de la Empresa y Matematicas Aplicadas a las Ciencias Sociales).
3.1.b) Procedimiento y criterios de admision

Las tres universidades participantes tienen descrito en sus paginas web, tanto el procedimiento
como los requisitos académicos y documentacién acreditativa que el estudiante debe aportar
para ser admitido en estudios de Grado, de acuerdo a la legislacién vigente.

= Universidad de Burgos

= Universidad de Ledn

= Universidad de Valladolid

3.2 CRITERIOS PARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Toda la informacidn sobre el sistema de transferencia y reconocimiento de créditos de las tres
universidades participantes en este Grado se puede consultar en los siguientes enlaces:

= Universidad de Burgos

= Universidad de Ledn

= Universidad de Valladolid

Las tres universidades han desarrollado normativa especifica, de acuerdo a la legislacién vigente,
relacionada con el reconocimiento y transferencia de créditos.

= Universidad de Burgos

= Universidad de Ledn

= Universidad de Valladolid

Las universidades de Burgos, Ledn y Valladolid estan elaborando una nueva normativa de
transferencia y reconocimiento de créditos adaptada el RD 822/2021. Entre los supuestos de
reconocimiento de créditos recogidos en el art. 10 de dicha normativa, se incluye la posibilidad
de reconocer un méaximo de 36 ECTS (15% del total de la titulacion) a partir de la experiencia
profesional o laboral, o también de créditos procedentes de estudios universitarios no oficiales
(propios o de formacidon permanente). Dicho reconocimiento se realizard siguiendo las
indicaciones sobre requisitos y cémputo de tiempo trabajado que establezcan las normativas de
las respectivas universidades.

En el caso del reconocimiento de créditos para estudiantes procedentes de Grados Superiores
de Formacién Profesional, se-hard—enbase se llevard a efecto considerando los convenios
especificos firmados entre la Administracion Gerneral Autonémica de la Comunidad de Castillay
Ledn y cada una de estas universidades. Para ello, se encuentra en proceso la solicitud realizada
por la Universidad de Burgos a la Direccidn General de Formacién Profesional de la Consejeria
de Educacién de la Junta de Castilla y Ledn, que sera estudiada y resuelta en la comisidon mixta
establecida al efecto para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al analisis de

n
(0]
Qo
(o]
o
c
.2
o
@©
o
=
B2
c
S
©
@©
(]
°
(]
2
—
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
el
©
e
=
(@]
]
-
(]
o
fu
©
(@]
>
B
(&}
=
7]
Q
Q
[e]
o
c
Ke]
o
]
o
>
°
Q
(O]
°
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
-
c
]
Q
Q
o
o
=
=
(O]
>
'
N
D
~
N
—
N~
—
o
~
Yo}
N
~
[e2]
o
<
©
N
[ce]
0
o
<
™
o]
{e]
>
[0}
O

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 19/2




http://www.acsucyl.es/

https://www.ubu.es/acceso-admision-y-matricula/admision

https://www.unileon.es/estudiantes/futuros-estudiantes/acceso

https://www.uva.es/export/sites/uva/2.estudios/2.10.normativa/detalle/Legislacion-sobre-condiciones-de-acceso-y-procedimientos-de-admision-00003/

https://www.ubu.es/acceso-admision-y-matricula/tramites-academicos/reconocimiento-de-creditos

https://www.unileon.es/estudiantes/oferta-academica/grados/reconocimiento-y-transferencia-de-creditos

https://www.uva.es/export/sites/uva/2.estudios/2.10.normativa/detalle/Normativa-de-reconocimiento-y-transferencia-de-creditos-00001/

https://www.ubu.es/servicio-de-gestion-academica/normativa-en-gestion-academica/normativa-de-grado/normativa-de-reconocimiento-y-transferencia-de-creditos-en-titulos-oficiales-adaptados-al-espacio

https://www.unileon.es/modelos/archivo/norregint/2017121512503561_n_grado_y_master._reconocimiento_y_transf_creditos_grado_y_maaster._normativa.pdf

https://www.uva.es/export/sites/uva/2.estudios/2.10.normativa/detalle/Normativa-de-reconocimiento-y-transferencia-de-creditos-00001/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



correspondencias entre estudios de Formacidn Profesional de Grado Superior y estudios
universitarios de Grado relacionados con este titulo.

= Universidad de Burgos

= Universidad de Ledn

®  Universidad de Valladolid

3.3. PROCEDIMIENTOS PARA LA ORGANIZACION DE LA MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES
PROPIOS Y DE ACOGIDA

Las tres universidades implicadas en este titulo de Grado disponen de programas de movilidad
que permiten tanto que los estudiantes propios puedan realizar parte de sus estudios en una
universidad diferente, nacional o extranjera, como que estudiantes procedentes de otras
universidades puedan cursar un periodo de tiempo sus estudios en las mismas. Para ello se
dispone de paginas web especificas dirigidas a los estudiantes tanto entrantes como salientes,
de forma que puedan conocer destinos, procedimientos de seleccidn, periodos para solicitar los
destinos, tramites a realizar, etc.

Toda esa informacion se encuentra disponible en los siguientes enlaces:
Movilidad nacional (SICUE):

= Universidad de Burgos

= Universidad de Ledn

= Universidad de Valladolid

Movilidad internacional:

= Universidad de Burgos

= Universidad de Ledn

= Universidad de Valladolid

Adicionalmente, diferentes universidades nacionales o internacionales han mostrado su interés
a las tres universidades que impartiran este titulo en firmar convenios de intercambio de
estudiantes, una vez la memoria del grado sea aprobada. Con algunas de estas universidades ya
existen convenios firmados vigentes, lo que facilitara ain mas la ampliacién del intercambio de
estudiantes de movilidad al Grado en Ciencias Gastrondmicas.

Enla Tabla 3.1 se presenta el listado de universidades espanolas que han mostrado intencion de
firmar acuerdo SICUE de movilidad de estudiantes una vez la memoria sea verificada y el titulo

se empiece a impartir.

Por otro lado, en la Tabla 3.2 se presenta el listado de universidades extranjeras con las que cada
universidad tiene un Convenio Marco de movilidad de estudiantes firmado, en las que se
imparten estudios de Grado en Ciencias Gastrondmicas o equivalentes, con los que seria factible
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firmar convenios especificos de movilidad para los estudiantes de este titulo.
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Tabla 3.1. Movilidad nacional de estudiantes por convenios SICUE*

Universidad de Malaga

Universidad Catdlica de Murcia

Universidad Europea del Atlantico

*Las universidades se han mostrado interesadas en firmar acuerdos SICUE con las tres universidades que
imparten este titulo de Grado en Ciencias Gastrondémicas, Burgos, Ledn y Valladolid.

Tabla 3.2. Movilidad internacional de estudiantes por convenios ERASMUS o
equivalente

Universita degli Studi di Napoli
Federico Il (Italia)

Universidad degli Studi di Pisa
(Italia)

Universita degli Studi di
Camerino (Italia)

Alma Mater Studiorum
Universita di Bologna (Italia)

Universita degli studi di Foggia
(Italia)

Vives University of Applied
Sciences (Bélgica)

Universita degli Studi di Parma
(Italia)

Universita degli Studi di Pisa
(Italia)

Universita degli Studi di Padova
(Italia)

Universita degli Studi di Torino
(Italia)

Universidad Mayor de Chile
(Chile)

Universita degli Studi di Foggia
(Italia)

Universita degli Studi di Padova
(Italia)

Universita degli Studi di Napoli
Federico Il (Italia)

Universidad degli Studi di Pisa
(Italia)

Universita degli Studi di Torino
(Italia)

Universidade de Lisboa
(Portugal)
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4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1. ESTRUCTURA BASICA DE LAS ENSENANZAS

La estructura bdsica en la que se ha organizado el plan de estudios del Grado en Ciencias
Gastrondmicas se puede ver en el Anexo 1, donde se incluye su estructura por médulos, su
estructura por semestres, la tipologia de las asignaturas, y el ambito de conocimiento al que se
adscribe cada asignatura del médulo basico.

4.1.a) Resumen del plan de estudios

El plan de estudios se estructura en 8 semestres (Tabla 4.1), impartiéndose en cada uno 30 ECTS
en modalidad presencial. En el primer curso todas las asignaturas impartidas son consideradas
como basicas. En segundo y tercer curso se imparten las asignaturas obligatorias del Grado. Las
Practicas Externas de 30 ECTS se realizaran a lo largo de todo el séptimo semestre (cuarto curso).
Por ultimo, en el octavo semestre cada estudiante realizard uno de los tres médulos de optativas
propuestos y su Trabajo Fin de Grado. Se ha propuesto un mddulo de optativas por universidad
donde los estudiantes podran profundizar en aspectos relacionados con “Gastronomia
sostenible” (Universidad de Burgos), “Gastronomia de vanguardia” (Universidad de Ledn) o
“Gastronomia saludable” (Universidad de Valladolid).

Tabla 4.1. Estructura semestral del plan de estudios

CURSO SEMESTRE
SEMESTRE 1 SEMESTRE 2

ECTS: 30 ECTS: 30

Materias/asignaturas:
FiSICA APLICADA A LOS ALIMENTOS
QUIMICA APLICADA A LOS ALIMENTOS

Materias/asignaturas:
FUNDAMENTOS DE BIOQUIMICA
BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Curso 1 FUNDAMENTOS DE BIOLOGIA MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
ANALISIS DE DATOS ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS
ANTROPOLOGIA Y GASTRONOMIA FISIOLOGIA HUMANA
Tipologia: Bésicas Tipologia: Basicas
Modalidad: Presencial Modalidad: Presencial

SEMESTRE 3 SEMESTRE 4
ECTS: 30 ECTS: 30
Materias/asignaturas: Materias/asignaturas:
HISTORIA DE LA ALIMENTACION Y GASTRONOMIA ~ ANALISIS SENSORIAL
ALIMENTOS: COMPOSICION Y PROPIEDADES NUTRICION Y DIETETICA
Curso 2 TECNOLOGIA ALIMENTARIA TECNOLOGIA CULINARIA |

PSICOLOGIA APLICADA A LA GASTRONOMIA
SISTEMAS DE ORGANIZACION EN COCINA
Tipologia: Obligatorias
Modalidad: Presencial

GASTRONOMIA Y COMERCIALIZACION
GASTRONOMIA ESPANOLA
Tipologia: Obligatorias
Modalidad: Presencial
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SEMESTRE 5

ECTS: 30
Materias/asignaturas:
SUMILLERIA Y GESTION EN BODEGA
TECNOLOGIA CULINARIA 11

Curso 3 PANIFICACION Y PASTELERIA
GASTRONOMIA INTERNACIONAL
DIRECCION FINANCIERA Y CONTABLE
Tipologia: Obligatorias
Modalidad: Presencial

Semestre 7

ECTS: 30

Materias/asignaturas:
Curso 4 PRACTICAS EXTERNAS

Tipologia: Practicas Externas

Modalidad: Presencial

SEMESTRE 6

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

TECNICAS Y PROCESOS INDUSTRIALES EN RESTAURACION
CREACION GASTRONOMICA

CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

EMPRENDIMIENTO Y ESTRATEGIAS DE NEGOCIO
Tipologia: Obligatorias

Modalidad: Presencial

Semestre 8

ECTS: 18

Materias/asignaturas:

OPTATIVIDAD UBU “GASTRONOMIA SOSTENIBLE”
SOSTENIBILIDAD MEDIOAMBIENTAL EN GASTRONOMIA
HERRAMIENTAS PARA UNA OFERTA GASTRONOMICA SOSTENIBLE
VALOR PATRIMONIAL Y SOCIAL DE LA GASTRONOMIA

OPTATIVIDAD ULE “COCINA DE VANGUARDIA”

DISENO E INNOVACION GASTRONOMICA EN ALTA COCINA:
ELABORACION DE UNA OFERTA GASTRONOMICA

NUEVOS INGREDIENTES Y TECNICAS DE VANGUARDIA
PASTELERIA Y REPOSTERIA DE VANGUARDIA
OPTATIVIDAD UVA “GASTRONOMIA SALUDABLE”

INGREDIENTES Y PROCESOS PARA EL DESARROLLO DE NUEVOS PLATOS
PREPARADOS

PLANIFICACION Y DISENO DE NUEVOS PLATOS PREPARADOS
ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS EN RESTAURACION
Tipologia: Optativas
Modalidad: Presencial

ECTS: 12
Materias/asignaturas:

TRABAJO FIN DE GRADO

Tipologia: Trabajo Fin de Grado

Modalidad: Presencial

En el cuarto curso, para facilitar la eleccidén de los alumnos segun sus intereses, cada una de las
tres Universidades podrd recibir 4 alumnos procedentes de las otras dos universidades para
realizar las Practicas Externas, asignaturas optativas y Trabajo Fin de Grado. Para poder solicitar
la movilidad a otra universidad los alumnos tendran que haber superado al menos 150 ECTS. En
el caso de que haya mas solicitudes que plazas de movilidad disponibles, la seleccidn de los
alumnos se realizara, en primer lugar, por expediente académico y, en segundo lugar, por
numero de créditos superados de los cursos anteriores.

Diversas instituciones, asociaciones y negocios ligados a la restauracién y a la gastronomia han
mostrado su interés en colaborar con las tres universidades impartiendo conferencias o
masterclass que enriquezcan la formacién que los futuros estudiantes de este grado vayan a
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recibir, acogiendo estudiantes en practicas, o colaborando en la realizacién de Trabajos Fin de
Grado (ver cartas de apoyo).

4.1.b) Plan de estudios detallado

En el Anexo 2 se presentan detalladas las fichas de cada una de las asignaturas propuestas en el
plan de estudios de este titulo, donde se incluyen no solo los resultados de aprendizaje en base

a conocimientos y habilidades a adquirir, sino también, las metodologias docentes y los sistemas E
de evaluacién empleados. E»
4.2. ACTIVIDADES Y METODOLOGIAS DOCENTES 3
E

En la Fabla-4-3 Tabla 4.2 se detallan las actividades y metodologias docentes previstas utilizar §
segln el tipo de grupo de trabajo. E
.\8.-

Fabla4-3- Tabla 4.2. Actividades y metodologias docentes %

c

©

GRUPO DE . K
ACTIVIDADES DOCENTES METODOLOGIAS DOCENTES e

TRABAJO S

. i)

AD1. Clases magistrales MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas 53

AD2. Conferencias, ponencias, (en directo o por videoconferencia) (f:“

masterclass MD2. Conferencias (en directo o por 1_?

GRUPO AD3. Clases de aprendizaje videoconferencia) %
PRINCIPAL dirigido- interactivo MD3. Aula invertida 5
o

(grupo completo) AD4. Seminarios MDA4. Realizacién de problemas S

. . Q

ADS. Practicas de aula MD5. Aprendizaje de habilidades 8

ADSG. Visitas a empresas comunicativas 3

(O]

AD7. Tutorias grupales MD6. Grupos de debate 3

MD7. Método del caso EL

AD8. Practicas de laboratorio MDS8. Aprendizaje basado en problemas <

Yo ]

GRUPO AD?9. Practicas en sala de cata MD9. Aprendizaje basado en proyectos 2
SECUNDARIO AD10. Préacticas en planta piloto MD10. Aprendizaje cooperativo E
(grupo pequefio)  AD11. Practicas de cocina MD11. Aprendizaje basado en la o
AD12. Practicas en empresa adquisicion de conocimientos y habilidades g

en el manejo de instrumental y/o técnicas &

N~

MD12. Supervisién individualizada §

AD13. Trabai 4 (Practicas Externas y/o Trabajo Fin de R

_ . Trabajo auténomo N
ENSENANZA ) _ Grado) 8
INDIVIDUAL AD14 Trabajo tutorizado MD13. Lectura y analisis critico de &
individual d *

ocumentos P

=

MD14. Trabajos dirigidos individuales %

<

(0]

)
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Este titulo de Grado interuniversitario se ha organizado para que la docencia tedrica se realice
de forma presencial y sincrona en las tres universidades. Esto implica que las actividades
docentes en este tipo de docencia tedrica se realicen simultdneamente en las tres universidades,
en una de ellas con el profesorado fisicamente en el aula, y en las otras dos recibiendo de forma
sincrona la docencia telematicamente. Este modo de impartir docencia se irda modificando en
funcién de la ubicacion del profesorado adscrito a cada asignatura. De este modo se facilitara
que el profesorado se comparta entre las tres universidades para estos grupos tedricos.

Por otro lado, el resto de las actividades docentes mas vinculadas con aspectos practicos se
realizard de forma presencial en cada una de las universidades. Asi, las actividades docentes
como seminarios, practicas de aula, en laboratorio, cocina, sala de cata, planta piloto o empresas
se realizardn presencialmente con profesorado especifico en cada una de las universidades
participantes.

En esta planificaciéon general existe una excepcidn con la Universidad de Valladolid, dada su
particularidad al contar con expertos en diferentes asignaturas que pertenecen a tres campus
diferentes (Valladolid, P

alencia y Segovia). i i
N " T P

s
m

"
v N

El campus de Palencia actuara como coordinador dentro de la Universidad de Valladolid,

adscribiéndose los estudiantes a este campus. En el caso de las asignaturas impartidas en el
campus de Segovia se impartiran en su totalidad en su formato presencial-sincrono. En el caso
de las asignaturas impartidas en el campus de Valladolid, las actividades docentes de grupo
completo (Tabla 4.2) se impartiran de forma presencial-sincrona para todos los estudiantes y las
actividades de grupo pequefio (Tabla 4.2) se impartirdn en las instalaciones especificas de la
Facultad de Medicina de la Universidad de Valladolid. En la Tabla 4.3 se detallan las asignaturas
que se impartiran en cada uno de los tres campus de la Universidad de Valladolid.

Tabla 4.3. Asignaturas impartidas en los campus de la Universidad de Valladolid

CSV: 583405826409725701712792 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

CURSO  SEMESTRE ASIGNATURA CAMPUS
Fisica aplicada a los alimentos PALENCIA
Quimica aplicada a los alimentos PALENCIA
1 1 Fundamentos de biologia PALENCIA
Angdlisis de datos PALENCIA
Antropologia y gastronomia PALENCIA
Fundamentos de bioquimica PALENCIA
Bioquimica de los alimentos PALENCIA

1 2 Microbiologia de los alimentos VALLADOLID
Administracion de empresas gastrondmicas PALENCIA

Fisiologia humana VALLADOLID
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Historia de la alimentacidn y gastronomia VALLADOLID

Alimentos: composicidn y propiedades VALLADOLID

2 3 Tecnologia alimentaria PALENCIA
Psicologia aplicada a la gastronomia PALENCIA
Sistemas de organizacién en cocina PALENCIA
Analisis sensorial PALENCIA
Nutricidn y dietética VALLADOLID

2 4 Tecnologia culinaria | PALENCIA
Gastronomia y comercializacion SEGOVIA*
Gastronomia espafiola PALENCIA
Sumilleria y gestién en bodega PALENCIA
Tecnologia culinaria Il PALENCIA

3 5 Panificacion y pasteleria PALENCIA
Gastronomia internacional PALENCIA
Direccion financiera y contable PALENCIA
Técnicas y procesos industriales en restauracion PALENCIA
Creacién gastrondmica PALENCIA

3 6 Calidad y seguridad alimentaria VALLADOLID
Servicio y atencion al cliente SEGOVIA*
Emprendimiento y estrategias de negocio PALENCIA
Lr:ger::rlaegzis y procesos para el desarrollo de nuevos platos PALENCIA

4 8 Planificacién y disefio de nuevos platos preparados PALENCIA
Alergias e intolerancias alimentarias en restauracion VALLADOLID

* Los profesores que impartiran la asignatura pertenecen al campus de Segovia. Los estudiantes matriculados en la
Universidad de Valladolid se encontrardn en el aula en el Campus de Palencia

La coordinacion de este Titulo interuniversitario se realizara en tres niveles.

Tal y como viene establecido en el Convenio de colaboraciéon firmado entre las tres
universidades, se constituird una ComisION COORDINADORA integrada por dos representantes por
universidad que se encargard, entre otros aspectos, de supervisar el seguimiento del Convenio

de Colaboracién, promover las acciones necesarias para asegurar una correcta implantacion e
imparticion del Titulo al amparo de las disposiciones legales y normativa que se desarrolle al
respecto, y de realizar anualmente un seguimiento del titulo analizando puntos fuertes y puntos
débiles y proponiendo acciones de mejora. Entre los integrantes de esta Comision se
encontraran los Coordinadores de este Titulo en cada una de las universidades, uno de los cuales
actuara como Coordinador General del Titulo, otro como Coordinador General de Movilidad y
otro como Coordinador General de Prdcticas Externas. Esta comision serd la que determine,
entre otros aspectos, los horarios de las clases tedricas de las asignaturas obligatorias que se
imparten de forma conjunta y sincrona entre todas las universidades, y coordine en su conjunto
las asignaturas de “Practicas Externas” y “Trabajo Fin de Grado”.
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En ese mismo Convenio de colaboracidn se establece la constitucion de una CoOMISION ACADEMICA

DEL TiTULO en cada una de las universidades participantes, segin la normativa que cada
universidad tiene desarrollada al efecto:

= Universidad de Burgos

= Universidad de Ledn

= Universidad de Valladolid

Estas comisiones de titulacién estardn presididas por el Coordinador de Titulo en cada una de
las tres universidades, que actuara como interlocutor, orientador, difusor, dinamizador y
promotor de cuantas acciones sean necesarias para asegurar una correcta implantacién del
Titulo y una adecuada imparticién de la docencia en cada una de las asignaturas. Esta comisién
serd la que determine, entre otros aspectos, los horarios de las clases practicas de las asignaturas
obligatorias que se imparten en cada universidad, los de las asignaturas optativas adscritas a
dicha universidad. El Coordinador de Titulo en cada universidad serd el que coordine el proceso
de eleccion y asignacion de lineas de trabajo para realizar los Trabajos Fin de Grado.

Por ultimo, y como apoyo al Coordinador de Titulo en cada universidad, los Coordinadores de
Curso, que se encargaran de realizar todas las tareas relacionadas con el curso que coordine que
faciliten el proceso de ensefianza/aprendizaje de los estudiantes, y la imparticién de la docencia
por parte del profesorado.

4.3. SISTEMAS DE EVALUACION

Los sistemas de evaluacidn propuestos para las diferentes asignaturas de este titulo se desglosan
en la Tabla 4.4, los cuales se utilizardn en funcién de las actividades y metodologias docentes
empleadas en la imparticion de cada una de las asignaturas.

Tabla 4.4. Sistemas de evaluacion

SE1. Resolucion de problemas y/o casos

SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.)
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos, etc.)
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos

SE5. Participacion en foros, debates, tutorias, etc.
SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas

SE8. Prueba tipo test

SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos practicos

Las “Practicas Externas” (30 ECTS, 72 semestre) se evaluardn en base a un informe de
seguimiento que el estudiante realizard durante el periodo de practicas y una memoria final que

CSV: 583405826409725701712792 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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valorardn el tutor empresarial y el tutor académico. La memoria presentada debe incluir un
documento con el visto bueno de ambos tutores.

El “Trabajo Fin de Grado” (12 ECTS, 82 semestre) se evaluara en base a una memoria que el
estudiante realizard bajo la supervision del tutor o tutores académicos asignados y la
presentacion de los resultados obtenidos en una defensa oral y publica ante un Tribunal
renovado anualmente. La memoria presentada debe incluir un documento con el visto bueno
del tutor o tutores académicos. El 30 % de la calificacion la establecera el tutor o tutores
académicos del trabajo, valorando la evolucién y dedicacidn del estudiante, el trabajo diario
realizado, las habilidades y competencias alcanzadas y la memoria elaborada. El 70 % de la
calificacion la estableceran los miembros del Tribunal evaluando el rigor cientifico del trabajo en
base a la memoria presentada, la presentacion realizada y la respuesta a las cuestiones
planteadas durante la defensa.

Para homogeneizar el trabajo de los tutores y tribunales que evaltdan las “Practicas Externas”
y/o el “Trabajo Fin de Grado” en las tres universidades participantes en la imparticion de este
Grado, se elaborard un reglamento especifico, donde se incluya la gestién y la evaluacién de
estas dos asignaturas.

4.4. ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS

No procede
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1. PERFIL BASICO DEL PROFESORADO

5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

Una descripcidn detallada de los departamentos y areas implicadas en la imparticion de este
titulo por parte de cada una de las universidades participantes, asi como una descripcion de las
caracteristicas del profesorado adscrito a las mismas se presenta en el Anexo 3.

5.1.b) Estructura de profesorado

Toda la informaciéon relativa al profesorado asignado al titulo por ambitos y/o areas de
conocimiento se encuentra recogida en las Tablas 7, 8 y 9 incluidas en el Anexo 4.

5.1.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion

Toda la informacion relativa al profesorado adicional, necesario para este grado, del que las
areas implicadas en la imparticidn del titulo no disponen en la actualidad se detalla en la Tabla
10 incluida en el Anexo 5.

Tal como se detalla en el Anexo 5 para la imparticién de asignaturas muy ligadas al sector
culinario y gastrondmico se pretende contratar profesores asociados que serdn profesionales
relacionados con el sector para que aporten su experiencia. Adicionalmente, como se indica en
el punto 4.1.a otros profesionales también podran participar de forma puntual como
colaboradores en la formacion de los estudiantes con la imparticion de seminarios, conferencias,
demostraciones, etc.

5.1.d) Méritos docentes del profesorado no acreditado

= Todos los profesores que se proponen desde la Universidad de Burgos tienen la acreditacion
necesaria para el tipo de figura docente que ocupan y siete de los 31 profesores estan
acreditados a figuras docentes superiores: CAUN, PTUN y PCDOC. En el caso del profesor
distinguido “Beatriz Galindo” esta acreditado a Profesor Contratado Doctor (PCDOC).

= Todos los profesores que se propone que participen en este titulo de Grado desde la
Universidad de Ledn estan acreditados a distintas figuras docentes, pudiendo haber
excepciones en el caso de profesores asociados, los cuales presentan como méritos docentes
su participacion en las actividades formativas de Escuelas de Hosteleria.

= Todos los profesores que se proponen que participen en el Grado en Ciencias Gastrondmicas
desde la Universidad de Valladolid estan acreditados a distintas figuras docentes.
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5.1.e) Meéritos de investigacion del profesorado no doctor

= Excepto un Profesor Titular de Escuela Universitaria (PTEU) adscrito al Departamento de
Fisica Aplicada, todo el profesorado propuesto desde la Universidad de Burgos para impartir
docencia en este nuevo titulo de Grado tiene el titulo de Doctor.

= Todos los profesores que se proponen, de una forma u otra, desde la Universidad de Ledn
tiene la titulacién de Doctor. Unicamente en el caso de profesores asociados pudiera darse
el caso que algunos de ellos no pudieran tener este titulo y, por tanto, no disponer de una
trayectoria investigadora tal es el caso de los profesionales de reconocido prestigio en la
formacién relacionada con la practica culinaria, la cual es fundamental en un Grado de estas
caracteristicas.

= La gran mayoria de los profesores que se proponen, de una forma u otra, desde la
Universidad de Valladolid son doctores.

5.2. PERFIL BASICO DE OTROS RECURSOS DE APOYO A LA DOCENCIA NECESARIOS

= En la Universidad de Burgos, el Personal de Administracion y Servicios (PAS) asignado a
Decanato, Servicio de Informacidn, Secretaria de Alumnos, Informatica y Mantenimiento, es
compartido por todas las titulaciones de la Facultad de Ciencias a la que se asociara este
Grado. Por ello este nuevo titulo contara también con los servicios del citado personal.

El PAS asociado a los departamentos de la Facultad de Ciencias como técnicos y auxiliares de
laboratorio, y de otras facultades de la Universidad de Burgos con responsabilidad docente
en el Grado en Ciencias Gastrondmicas colaborara también desempefiando las tareas propias
de su competencia derivadas de la implantacion del nuevo titulo.

= En la Universidad de Ledn, el Personal de Administracidn y Servicios (PAS) asignado a
Decanato, Conserjeria, Administracion, Biblioteca, Informatica, Mantenimiento y
Reprografia, es compartido por todas las titulaciones de la Facultad de Veterinaria a la que
se asociara este Grado. Por ello este nuevo titulo contara también con los servicios del citado
personal.

El PAS asociado a los departamentos de la Facultad de Veterinaria (secretarios
administrativos, técnicos y auxiliares de laboratorio) y de otras facultades de la Universidad
de Ledn con responsabilidad docente en este Grado en Ciencias Gastrondmicas colaborara
también desempefiando las tareas propias de su competencia derivadas de la implantacion
del nuevo titulo.

= En la Universidad de Valladolid, el personal de administracién y servicios (PAS) asignado al
Decanato, Conserjeria, Administracion, Biblioteca, Informatica, Mantenimiento y
Reprografia, es compartido por todas las titulaciones de los centros. Por ello este nuevo
titulo contard también con los servicios del citado personal.

El PAS asociado a los departamentos de la Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias
(secretarios administrativos, técnicos y auxiliares de laboratorio) con encargo docente en
este Grado de Ciencias Gastrondmicas (Fisica Aplicada, Ciencias Agroforestales, Estadistica e
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investigacion operativa, Ingenieria agricola y forestal) colaborara también desempefando las
tareas propias de sus competencias derivadas de la implantacion del nuevo titulo.

Igualmente, el PAS asociado a los departamentos de la Facultad de Medicina (secretarios
administrativos, técnicos y auxiliares de laboratorio) con encargo docente en este Grado de
Ciencias Gastrondmicas (Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud
Publica, Medicina Legal y Forense; Bioquimica, Biologia Molecular y Fisiologia; Pediatria,
Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricion y Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la
Ciencia) colaborara también desempefiando las tareas propias de su competencia derivadas
de la implantacién del nuevo titulo

Excepto en los casos indicados anteriormente, se dispone del personal necesario y con la
formacién especifica para que todas estas labores se lleven a cabo de una forma adecuada a los
requisitos de este titulo.
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6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E
INFRAESTRUCTURALES, PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

En el Anexo 6 se presenta de forma detallada los recursos materiales y los servicios de los que
dispone cada una de las tres universidades que impartirdn este Titulo de Grado.

6.2 PROCEDIMIENTO PARA LA GESTION DE LAS PRACTICAS EXTERNAS

El desarrollo de Practicas en Empresas e Instituciones complementa la formacién de los
estudiantes con una aplicacién de sus conocimientos y capacidades al mundo laboral,
favoreciendo su insercidn posterior en el mismo. El desarrollo de estas practicas puede
realizarse en 2 modalidades, Curriculares (Practicas Externas) y Extracurriculares.

= El desarrollo de estas practicas por parte de estudiantes de la Universidad de Burgos puede
realizarse bajo dos modalidades: Curriculares (Practicas Externas) y Extracurriculares, y viene
regulado por el Reglamento de Précticas Externas de la UBU.

La gestion de las practicas curriculares la realiza el Decanato de la Facultad de Ciencias con

colaboracién del Servicio Universitario de Empleo, mientras que las extracurriculares son

gestionadas exclusivamente por el Servicio Universitario de Empleo.

Para que un estudiante pueda comenzar sus practicas académicas curriculares o
extracurriculares en una entidad externa debe firmarse un CONVENIO MARCO DE COOPERACION
EDUCATIVA entre la Universidad de Burgos y dicha entidad. La Universidad de Burgos tiene
suscritos mas de cien convenios con empresas e instituciones para la realizacidon de practicas
de estudiantes de la Facultad de Ciencias, algunos de los cuales también son idoneos para
la realizacion de practicas por los estudiantes de Ciencias Gastrondmicas. Los convenios en
vigor actualmente en la Universidad de Burgos se pueden consultar en la pagina web del
Servicio Universitario de Empleo.

= El desarrollo de estas practicas en la Universidad de Ledn viene regulado por el Reglamento
por el que se regulan las Practicas Externas en los estudios de Grado, master y doctorado de

la Universidad de Ledn, el cual contempla dos modalidades: Curriculares (Practicas Externas)

y Extracurriculares.

La gestidn de las practicas curriculares la realiza el Decanato de la Facultad de Veterinaria,

mientras que las extracurriculares son gestionadas por el Centro de Informacién y

Orientacion del Empleo (COIE).

Para que un estudiante pueda comenzar sus practicas académicas, tanto curriculares como
extracurriculares, en una entidad externa debe existir un CONVENIO MARCO DE COOPERACION
EDUCATIVA. La Universidad de Ledn ha suscrito mds de cien convenios con empresas e
instituciones para la realizacidon de practicas de estudiantes de la Facultad de Veterinaria,
algunos de los cuales también son idéneos para la realizacién de practicas por los estudiantes
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de Ciencias Gastrondmicas. En la pagina web de la Facultad de Veterinaria se pueden
consultar los convenios en vigor actualmente.

= Toda informacién relacionada con la gestion de las Practicas Externas por parte de la
Universidad de Valladolid puede ser consultada en este enlace.

Al margen de la Normativa que regula las practicas académicas externas de los estudiantes
universitarios de Castilla y Ledn, la Universidad de Valladolid dispone de su propia Normativa
relativa a las practicas externas de la UVa.

Adicionalmente, en las tres universidades que impartirdn este titulo de Grado se han realizado
reuniones y se han promovido contactos con posibles interesados en los egresados que se
formaran en esta titulacidn interuniversitaria. Entre los contactos establecidos se ha creado una
red de empresas y establecimientos interesados en acoger a estudiantes de esta titulacién para

realizar practicas, especialmente en el 72 semestre donde esta planificada la imparticion de la
asignatura de “Practicas Externas”.

La gestion de este tipo de practicas se centraliza en las unidades especificas que cada
universidad tiene para este fin. Estos servicios seran los encargados de promover y gestionar los
correspondientes convenios marco que regiran las Practicas Externas de los estudiantes del
Grado en Ciencias Gastrondmicas.

El protocolo de actuacion para la gestion de estas practicas cada curso académico implicara en
primer lugar que los estudiantes se pongan en contacto con el coordinador del titulo en Ciencias
Gastrondmicas el curso anterior a cursar la asignatura de “Practicas Externas” y manifestar su
interés en cursar dicha asignatura. Se fijara un periodo de tiempo en el que los estudiantes
podran formalizar esta peticion. Con las solicitudes presentadas se remitira la informacién a los
servicios universitarios encargados de la gestion de practicas externas. Estos se encargaran de
elaborar y gestionar los anexos a los convenios marco donde se indicaran los periodos de
practicas, las tareas a realizar, los tutores empresarial y académico que las supervisaran, y demas
puntos que se consideren necesarios incluir con el fin de garantizar un periodo de practicas
formativo a estos estudiantes.

Tras el periodo de practicas, cada estudiante elaborara una memoria, que entregara en los
plazos marcados al efecto, que sera evaluada por los tutores académico y empresarial.

6.3. PREVISION DE DOTACION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

En el Anexo 7 se detalla los recursos materiales y los servicios no disponibles actualmente y
necesarios para poder impartir este Titulo de Grado en Ciencias Gastrondmicas.
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7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DEL TiTULO

Se ha determinado que la implantacidn de este titulo (Fabla—32 Tabla 7.1) sea un curso cada
curso académico, contando a partir del momento en que la memoria del titulo sea verificada
por la Agencia para la Calidad del Sistema Universitario de Castilla y Ledn.

Fabla-11- Tabla 7.1. Cronograma de implantacion del titulo

CURSO

Primero

Segundo

Tercero

Cuarto

CURSO ACADEMICO

2023/2024
o
2024/2025
2024/2025
(0]
2025/2026

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No procede

7.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

No procede
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8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

8.1. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

La Facultad de Ciencias de la Universidad de Burgos, coordinadora del titulo de Grado en Ciencias
Gastrondmicas, obtuvo la acreditacidn institucional dentro del programa ELENCHOS en 2019 y
tiene un Sistema Interno de Garantia de la Calidad modificado en 2023.

Las otras dos universidades participantes también disponen de su propio Sistema de Garantia
de Calidad:

= Universidad de Ledn, en la que la Facultad de Veterinaria donde se adscribira este titulo

de Grado también tiene la acreditacién institucional desde 2019.

= Universidad de Valladolid, de la Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias.

8.2. MEDIOS PARA LA INFORMACION PUBLICA

Los Gabinetes de Comunicacion de cada una de las tres universidades se encargaran de difundir
toda la informacion relativa a este titulo de Grado en “Ciencias Gastronémicas” con el fin de
promover el interés de futuros estudiantes en el mismo. Esta se publicard en las paginas web
institucionales de cada una de las universidades participantes.

Por otro lado, se desarrollaran paginas web especificas para este titulo en las tres universidades
donde se incluira la informacidn relativa al plan de estudios, guias docentes, calendarios y fechas
de evaluacidn, practicas y Trabajos Fin de Grado, etc.

Especificamente, la Universidad de Burgos realiza acciones de difusion e informacion
centralizadas, a través del Vicerrectorado con competencias en Estudiantes y el Servicio de
Estudiantes y Extensidn Universitaria, asi como acciones especificas desde los Centros para la

informacidn y difusion de cada titulo.

A través de UBUESTUDIANTES, que es Punto de Informacién Juvenil (Pl)) perteneciente a la Red
de Servicios de Informacién Juvenil de la Junta de Castilla y Ledn, se atiende y difunde todo

aquello que sea de interés para el/la estudiante, ya sea informacién relacionada con la
Universidad o informacion de otras entidades (Comunidad Auténoma, Ayuntamientos,
entidades financieras o de servicios) que realicen actividades o propongan acciones de interés
para el/la estudiante, como convocatoria de becas y/o ayudas, concursos, certdmenes,
propuestas de trabajo, etc.

Toda esta informacidn se canaliza a través de la pagina web de la Universidad, en los perfiles de
futuros/as estudiantes y de estudiantes; los mensajes por correo electronico, la oficina de
atencién presencial y las redes sociales Twitter y Facebook principalmente.

En la pagina principal de la Universidad de Burgos hay un enlace directo a “Futuros estudiantes”

que, en un portal dindmico y juvenil, recopila la informacién de interés sobre titulos, becas,
alojamiento, cooperacion, cultura, etc. Ademas, pone a disposicion de los/as estudiantes un
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amplio elenco de publicaciones sobre los distintos Centros universitarios, Grados, Masteres,
congresos, jornadas, seminarios, concursos, actividades de tiempo libre, acciones de
voluntariado, etc. La difusidon e informacidn previa a la matricula, con caracter institucional,
tiene como objetivo acercar la Universidad al futuro alumnado. Se le facilita informacion basica
de la institucién y de su oferta formativa. Se le informa, ademas, de las condiciones especificas
de acceso a cada titulacion y de los procedimientos de matriculacién. Asimismo, se incorpora
también informacién sobre todos los titulos que se imparten en la universidad (planes de
estudio, caracteristicas especificas, etc.).

En un enlace especifico, el alumnado de la Universidad de Burgos puede encontrar toda la

informacién necesaria sobre cuestiones muy diversas, como orientacién y tutorias de apoyo,
actividades deportivas, de voluntariado y cooperacion, programas de movilidad nacional o
internacional, servicios de biblioteca e informaticos y aquellas actividades y servicios de cuya
informacién, difusion y orientacion se encarga el Servicio de Estudiantes y Extensidn
Universitaria, como, por ejemplo, los programas de becas y ayudas al estudio.

Ademas, el Servicio de Gestion Académica tiene encomendada, entre otras tareas, la

coordinacion administrativa y la gestion de los distintos tramites que abarcan la vida académica
del estudiante universitario (acceso, admisidn, becas, planes de estudios, matricula, titulos...).

Desde los Centros se realizan acciones de difusién e informacidn previas a la matricula con el
objetivo de aprovechar sus conocimientos, contactos y medios para facilitar un acercamiento
mas profundo a su propia oferta formativa y sus servicios, desarrollando iniciativas para explicar
los titulos que se imparten en los mismos. En cualquier caso, se establecen mecanismos de
coordinacion de dichas acciones entre los Servicios y agentes centrales de la Universidad y los
propios de los Centros con el objetivo de conocer, coordinar y potenciar los esfuerzos de
informacién y difusion. La Secretaria Administrativa del Centro es el punto de atencién directa
al estudiante, que le asesora y gestiona los tramites relativos a su matricula y expediente.

Toda esta informacidn se encuentra en la web de la Universidad de Burgos, sujeta a continua

actualizacién. También, a través de la web se pone a disposicidn del estudiante la posibilidad de
efectuar la matricula via internet y la consulta detallada de planes de estudio, guias docentes de
las asignaturas, etc.
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ANEXO 1

Estructura basica de las ensefianzas
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ANEXO 1

4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS
4.1. ESTRUCTURA BASICA DE LAS ENSENANZAS .........cvuemriemrermenmrenmsensessessssssesssesssessesssssass 39
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4.1. ESTRUCTURA BASICA DE LAS ENSENANZAS

El plan de estudios del Grado en Ciencias Gastrondmicas se estructura en 8 semestres,

agrupandose las asignaturas en 11 médulos. En la Tabla Al.1 y Tabla Al.2 se muestra esta

estructura.

Tabla A1.1. Plan de estudios del Grado en "Ciencias Gastrondmicas" (por semestres)

MODULO
1  BASICAS
1 BASICAS

4 CULTURA GASTRONOMICA

CIENCIA DE LOS ALIMENTOS,
NUTRICION Y SALUD

TECNOLOGIA Y PROCESOS
CULINARIOS

5 ATENCION AL CLIENTE
TECNOLOGIA Y PROCESOS

CULINARIOS

) CIENCIA DE LOS ALIMENTOS,
NUTRICION Y SALUD

3 TECNOLOGIA Y PROCESOS
CULINARIOS

GESTION EMPRESARIAL
4 CULTURA GASTRONOMICA
5 ATENCION AL CLIENTE

TECNOLOGIA Y PROCESOS
CULINARIOS

4 CULTURA GASTRONOMICA
GESTION EMPRESARIAL

ASIGNATURAS
Fisica aplicada a los alimentos
Quimica aplicada a los alimentos
Fundamentos de biologia
Analisis de datos
Antropologia y gastronomia
Fundamentos de bioquimica
Bioquimica de los alimentos
Microbiologia de los alimentos

Administracion de empresas
gastrondémicas

Fisiologia humana

Historia de la alimentacidn y
gastronomia

Alimentos: composicion y
propiedades

Tecnologia alimentaria

Psicologia aplicada a la gastronomia

Sistemas de organizacidn en cocina

Analisis sensorial

Nutricidn y dietética
Tecnologia culinaria |

Gastronomia y comercializaciéon
Gastronomia espafiola
Sumilleria y gestion en bodega
Tecnologia culinaria Il
Panificacion y pasteleria
Gastronomia internacional

Direccioén financiera y contable

ECTS SEMESTRE

6
6
6 1
6
6
6
6
6 2
6
6
6
6
6 3
6
6
6 4
6
6
6
6
6 5
6
6
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3 TECNOLOGIA Y PROCESOS
CULINARIOS
) CIENCIA DE LOS ALIMENTOS,

NUTRICION Y SALUD
5 ATENCION AL CLIENTE

6 GESTION EMPRESARIAL

7  PRACTICAS EXTERNAS

OPTATIVIDAD UBU

8 "Gastronomia sostenible"
OPTATIVIDAD ULE
9 n 7 P |
Gastronomia de vanguardia
10 OPTATIVIDAD UVA

"Gastronomia saludable"

11 TRABAIJO FIN DE GRADO
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Técnicas y procesos industriales en
restauracion

Creacion gastronomica
Calidad y seguridad alimentaria

Servicio y atencidn al cliente

Emprendimiento y estrategias de
negocio

Practicas externas

Sostenibilidad medioambiental en
gastronomia

Herramientas para una oferta
gastrondmica sostenible

Valor patrimonial y social de la
gastronomia

Disefio e Innovacion gastrondmica en
alta cocina: elaboracién de una oferta
gastrondmica

Nuevos ingredientes y técnicas de
vanguardia

Pasteleria y reposteria de vanguardia

Ingredientes y procesos para el
desarrollo de nuevos platos
preparados

Planificacidn y disefio de nuevos
platos preparados

Alergias e intolerancias alimentarias
en restauracion

Trabajo Fin de Grado

12
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Tabla A1.2. Plan de estudios del Grado en "Ciencias Gastronémicas" (por modulos)

Vi ECTS
MODULOS ASIGNATURAS ECTS MODULO
Fisica aplicada a los alimentos
Analisis de datos

Quimica aplicada a los alimentos
Bioquimica de los alimentos

Fundamentos de biologia

1 BASICAS 60

Microbiologia de los alimentos
Fundamentos de bioquimica

Fisiologia humana

Administracion de empresas gastrondomicas
Antropologia y gastronomia

Calidad y seguridad alimentaria
CIENCIA DE LOS
2 ALIMENTOS,

Analisis sensorial

Alimentos: composicidn y propiedades 5
4

Tecnologia culinaria |
Tecnologia culinaria Il

Tecnologia alimentaria

a OO O 0o oo o o o o 0o o0 o o0 o o0 o o0 O

TECNOLOGIA Y Sistemas de organizacion en cocina

PROCESOS CULINARIOS 42

Técnicas y procesos industriales en
restauracion

(o))

Creacion gastrondmica
Panificacion y pasteleria

Historia de la alimentacion y gastronomia
CULTURA

GASTRONOMICA 18

Gastronomia espafiola
Gastronomia internacional
Sumilleria y gestion en bodega
5 ATENCION AL CLIENTE  Servicio y atencién al cliente 18
Psicologia aplicada a la gastronomia
Gastronomia y comercializaciéon

6 GESTION EMPRESARIAL Emprendimiento y estrategias de negocio 18

O O 0O O O O/ OO oo O

Direccioén financiera y contable

7 PRACTICAS EXTERNAS  Précticas Externas 30
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10

11

En la Tabla Al.3 se muestra el tipo de asignaturas contempladas en este titulo, asi como su carga

OPTATIVIDAD UBU
"Gastronomia
sostenible"

OPTATIVIDAD ULE
"Gastronomia de
vanguardia"

OPTATIVIDAD UVA
"Gastronomia
saludable"

TRABAJO FIN DE
GRADO

Sostenibilidad medioambiental en
gastronomia

Herramientas para una oferta gastrondmica
sostenible

Valor patrimonial y social de la gastronomia

Disefio e Innovacion gastrondmica en alta
cocina: elaboraciéon de una oferta
gastrondmica

Nuevos ingredientes y técnicas de vanguardia
Pasteleria y reposteria de vanguardia

Ingredientes y procesos para el desarrollo de
nuevos platos preparados

Planificacién y disefo de nuevos platos
preparados

Alergias e intolerancias alimentarias en
restauracion

Trabajo Fin de Grado

en créditos ECTS para el estudiante.

Tabla A1.3. Carga de ECTS por tipo de asignaturas

TIPOLOGIA ECTS

Formacién basica
Asignaturas obligatorias
Asignaturas optativas

Practicas Externas

60 ECTS (10 asignaturas)

120 ECTS (20 asignaturas)

30 ECTS

Trabajo Fin de Grado 12 ECTS

18 ECTS (3 optativas a elegir entre 9)

18

18

18

12
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En la Tabla Al.4 se indica el ambito de conocimiento al que se adscribe cada una de las

asignaturas que configuran el mddulo de asignaturas basicas.

Tabla Al.4. Adscripcion de las asignaturas del médulo basico a ambitos de conocimiento

Fisica aplicada a los alimentos
Andlisis de datos

Quimica aplicada a los alimentos
Bioquimica de los alimentos
Fundamentos de biologia
Microbiologia de los alimentos
Fundamentos de bioquimica

Fisiologia humana

Administracion de empresas gastrondmicas

Antropologia y gastronomia
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Fisica y Astronomia
Matematicas y Estadistica
Quimica

Bioquimica y Biotecnologia
Biologia y Genética
Biologia y Genética
Bioquimica y Biotecnologia
Ciencias biomédicas

Ciencias econdémicas, administracion y
direccion de empresas, marquetin,
comercio, contabilidad y turismo

Ciencias sociales, trabajo social,
relaciones laborales 'y recursos
humanos, sociologia, ciencia politica y
relaciones internacionales
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ANEXO 2

Fichas de las asignaturas impartidas en el Titulo
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacién
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos
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ANEXO 2

PLAN DE ESTUDIOS DETALLADO: GRADO EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

Asignatura 1. FiSICA APLICADA A LOS ALIMENTOS

6 ECTS
Bdsica
Semestre 1

Presencial
Conocimientos

Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, biolégicos y bioquimicos, y su influencia en los componentes
de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio basico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos, microbiolégicos,
antropoldgicos e histdricos en el desarrollo y creacién gastronémicos y en la resolucién de
problemas en el dmbito gastronémico.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer y aplicar la terminologia y los diferentes sistemas de unidades de medida en los procesos
fisicos que experimentan los alimentos relacionados con la gastronomia.

Comprender el significado y la importancia de las propiedades fisicas de los alimentos, asi como su
utilidad en el disefio de equipos y andlisis de los procesos implicados en su elaboracion, transporte
y conservacion.

Comprender la importancia de los cambios de fase en la elaboracién de los alimentos, asi como de
la utilizacién del calor en dichos cambios de fase.

Adquirir las destrezas para realizar un adecuado empleo de las leyes fisicas en la comprensién y
resolucién de problemas relacionados con los procesos y transformaciones fisicas que
experimentan los alimentos en su preparacion.

Adquirir, desarrollar y ejercitar las destrezas necesarias para el adecuado uso de la instrumentacion
basica en la medida de las propiedades fisicas de los alimentos y de las magnitudes caracteristicas
en su elaboracion.

éPor qué la fisica en la cocina? Los alimentos como sistemas fisicos. Mecdnica de fluidos: fluidos
ideales y reales. Propiedades mecanicas y reoldgicas de los alimentos. Propiedades térmicas de los
alimentos. Aplicaciones de las ondas en la gastronomia. Propiedades dpticas y color en alimentos.
Medida experimental de propiedades fisicas de los alimentos (mecanicas, térmicas y dpticas).
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Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 46/2

ACTIVIDADES DOCENTES

ADL1. Clases magistrales
AD4. Seminarios

AD5. Practicas de aula

AD8. Practicas de laboratorio
AD13. Trabajo auténomo

Evaluacion

N2 HORAS

24
4
16
12
90
4

PRESENCIALIDAD

100 %
100 %
100 %
100 %
0%
100 %

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MDA4. Realizacion de problemas

MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de

instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION

SE1. Resolucion de problemas y/o casos.
SE3. Informes de practicas.

SE7-SE8. Prueba escrita de preguntas cortas y/o
tipo test.

SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos
practicos.

PONDERACION MiNIMA
5%
20%15 %
20 %
40 %

PONDERACION MAXIMA
10 %
30%
30%
60 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 2. QUIMICA APLICADA A LOS ALIMENTOS

6 ECTS
Basica
Semestre 1

Presencial
Conocimientos

Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, bioldgicos y bioquimicos, y su influencia en los componentes
de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio basico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisioldgicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de
problemas en el ambito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Demostrar conocimiento de hechos, principios y teorias fundamentales en Quimica.

Conocer las propiedades caracteristicas de los elementos quimicos, incluyendo tendencias vy
relaciones en la tabla periddica, asi como la estructura y los estados de agregacion de las moléculas.
Describir los principios sobre termodinamica, cinética y equilibrio quimico, y su aplicacién a la
gastronomia.

Resolver problemas de Quimica relacionados con Ciencias Gastrondmicas.

Realizar procedimientos estandar de laboratorioy utilizar instrumentacion basica en trabajos
sintéticos y analiticos en Quimica de utilidad en el campo de la gastronomia.

Analizar e interpretar datos derivados de observaciones y medidas de laboratorio vinculados a
gastronomia.

Estructura de la materia. El atomo. Sistema periddico. Enlace quimico y estructura de las moléculas.
Fuerzas intermoleculares y estados de agregacion. Estados de agregacion de la materia. El agua.
Fases y equilibrio de fases. Diagramas de fase. Sistemas multicomponentes: disoluciones vy
suspensiones. Solubilidad y saturacion. Concentracion de las soluciones. Propiedades de las
disoluciones. Tipos de reacciones quimicas. Termoquimica. Cinética quimica. Equilibrio quimico.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 30 100 %
AD5. Practicas de aula 18 100 %
AD8. Practicas de laboratorio 12 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MDA4. Realizacidn de problemas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (précticas, casos, proyectos). 10% 50 %

Sistemas de SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10% 50 %
evaluacion SE8. Prueba tipo test. 10% 50 %
20% 70 %

SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos
practicos.
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes
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Asignatura 3. FUNDAMENTOS DE BIOLOGIA

6 ECTS
Bdsica
Semestre 1

Presencial

Conocimientos

Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, bioldgicos y bioquimicos, y su influencia en los componentes
de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio bdsico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisioldgicos, biolégicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de
problemas en el dmbito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las caracteristicas generales de organizacién de los seres vivos y los fundamentos de su
diversidad.

Conocer los principales grupos de seres vivos de interés alimentario y su posicion filogenética.
Reconocer los érganos y organizacion interna del material bioldgico de uso alimentario.
Proporcionar las destrezas necesarias para manejar técnicas bdsicas en biologia e interpretar los

resultados obtenidos.

Caracteristicas de los seres vivos. Organismos procariotas y eucariotas. Evolucién y biodiversidad.
Fundamentos de filogenia, taxonomia y nomenclatura para el estudio de los microorganismos,
plantas, animales y hongos.

La célula. Estructura y organizacion. Division celular.

Microbiologia. Grupos de microorganismos. Estructura de los microorganismos. Nutricidon vy
metabolismo (incluyendo las bases de las fermentaciones). Reproduccion bacteriana. Infeccidn,
enfermedad, patogenicidad y virulencia. Colonizacion, supervivencia y produccion de dafos en el
hospedador (incluyendo la accion de las toxinas).

Vegetales. Estructura y funcidn de los vegetales. Desarrollo de los vegetales. Caracteristicas y usos
de los distintos tipos de vegetales de interés gastrondmico.

Hongos. Organizacién, forma de vida y reconocimiento practico. Macromicetos de interés en
alimentacién. Importancia industrial de los hongos microscépicos.

Animales. Estructura y organizacion. Tipos de tejidos y funciones. Arquetipos animales y su uso en
gastronomia.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
ADL1. Clases tedricas 30 100 %
ADA4. Seminarios 12 100 %
ADS8. Practicas laboratorio 18 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0 %.
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MDA4. Realizacion de problemas

Metodologias i
MD7. Método del caso

docentes
MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
SE1. Resolucién de problemas y/o casos 10 % 20%
Sistemas de SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 15% 30-%45 %
evaluacion SE8. Prueba tipo test 15% 30-%45 %
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 10% 20%
practicos
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Asignatura 4. ANALISIS DE DATOS

6 ECTS
Bdsica
Semestre 1

Presencial
Conocimientos

Cn25. Conceptos bdsicos de analisis de datos y estadistica aplicados a las Ciencias Gastrondmicas.
Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio bdsico de experimentos.

Habilidades

Hb19. Aplicar el analisis de datos y estadistica a las Ciencias Gastrondmicas.
Resultados especificos del aprendizaje

Describir, organizar y analizar conjuntos de datos.

Utilizar métodos estadisticos para estudiar la relacién entre dos variables.

Ajustar modelos probabilisticos a variables aleatorias.

Aplicar métodos de inferencia estadistica basica.

Utilizar software estadistico para trabajar con conjuntos de datos.

Tomar decisiones objetivas en un ambiente de incertidumbre.

Datos e informacidn en el sector de la gastronomia. Andlisis univariante: tabulacién, descripciéon
numeérica y representacion grdafica. Analisis de datos bivariante: asociacién y correlacion.
Introduccidn al analisis multivariante. NUmeros indices y tasas de variacion. Nociones de inferencia

estadistica: modelos binomial y normal, estimacion por intervalos de confianza y tests de hipotesis.
Modelos de regresion lineal. Conceptos basicos de disefio de experimentos

ACTIVIDADES DOCENTES HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 45 40 %
ADS. Pricticas de aula 25 40 %
AD8. Practicas de laboratorio 70 40 %
AD14. Trabajo tutorizado individual 6 0%
Evaluacion 4 100 %

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia -streaming-)
MDA4. Realizacion de problemas

MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD14. Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE1. Resolucién de problemas y/o casos 30% 50 %
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10% 30%
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 30% 50 %
practicos
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Asignatura 5. ANTROPOLOGIA Y GASTRONOMIA

6 ECTS
Bdsica
Semestre 1

Presencial
Conocimientos

Cn3. Fundamentos antropolégicos de la alimentacién humana.
Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio bdsico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisioldgicos, biolégicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de
problemas en el dmbito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer la diversidad de factores que determinan y condicionan la alimentacién y gastronomia.
Conocer la diversidad de culturas y costumbres relacionadas con la alimentacién.

Valorar la variedad e influencia de aspectos culturales en las formas de preparar, consumir y
considerar los alimentos y la cultura gastrondmica.

Fundamentos de la antropologia gastrondmica: Naturaleza y cultura.

Alimentacion y diversidad cultural: La cultura como condicionante de la elecciéon gastrondmica.
Cocina, cultura y clase: Fundamentos ecoldgicos, socioecondmicos y politicos de la gastronomia.
Gastronomia, ritualidad y simbolismo. Prescripciones y tabues alimentarios.

Maneras en la mesa: comensalidad, criterios de distincién y gusto.

Los espacios y tiempos culinarios: Multiculturalidad alimentaria, migracion y globalizacion.

El comensal del siglo XXI: arte culinario y gastronomia como cultura de salud.

ACTIVIDADES DOCENTES HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 30 40 %
ADS. Practicas de aula 24 50 %
AD7. Tutorias grupales 6 100 %
AD13. Trabajo auténomo 21 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD6. Grupos de debate

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

MD14. Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

50-%30 % 70%
50-%-30 % 70 %

SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos

SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar
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créditos ECTS
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Organizacion
temporal
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Resultados
del
aprendizaje

Contenidos
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Asignatura 6. FUNDAMENTOS DE BIOQUIMICA

6 ECTS
Bdsica
Semestre 2

Presencial
Conocimientos

Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, bioldgicos y bioquimicos, y su influencia en los componentes
de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio bdsico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucidon de
problemas en el ambito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Describir la estructura de las biomoléculas que constituyen los seres vivos, relacionandola con su
funcidén.

Expresar el funcionamiento de las enzimas como catalizadores bioldgicos y su regulacion en el
contexto del metabolismo de las células, asi como sus aplicaciones quimicas.

Identificar los principales procesos de captacidén y transformacion de energia por las células, la
mediacion enzimatica en los procesos metabdlicos y la regulacion metabdlica.

Desarrollar protocolos experimentales relacionados con la materia e interpretar los resultados
obtenidos en el laboratorio.
INTRODUCCION A LA BioQuiMicA. Bioelementos. Papel del agua en los procesos bioldgicos.

ESTRUCTURA Y FUNCION DE LAS BIOMOLECULAS: Glucidos. Lipidos. Aminoécidos y proteinas. Acidos
nucleicos.

ENnziMAS: Conceptos basicos y cinética enzimatica. Regulacidn de la actividad enzimatica. Tipos de
enzimas.

METABOLISMO GLUCIDICO: Introduccién al metabolismo glucidico. Glucdlisis y metabolismo de otros
azlcares. Destinos metabdlicos del piruvato. La fermentacion en el metabolismo glucidico:
microbiota intestinal. Gluconeogénesis. Ruta de las pentosas fosfato. Metabolismo del glucégeno

CICLO DEL ACIDO CITRICO. Transporte electrénico y fosforilacion oxidativa.

Metabolismo lipidico: Digestidn, almacenamiento y movilizacion de los lipidos. Catabolismo de los
lipidos. Cuerpos ceténicos. Sintesis de lipidos: acidos grasos, triacilglicéridos y colesterol.

METABOLISMO DE COMPUESTOS NITROGENADOS: Degradacion de aminoacidos y ciclo de la urea. Biosintesis
de aminodcidos. Metabolismo de acidos nucleicos.

INTEGRACION DEL METABOLISMO: Interrelaciéon de los principales érganos en el metabolismo energético.
Control hormonal del metabolismo energético. Adaptaciones metabdlicas: ciclo
ayuno/alimentacidn, diabetes, ejercicio.
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ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD

AD1. Clases magistrales 30 100 %
Actividades ADA4. Seminarios 15 100 %
docentes AD8. Pricticas de laboratorio 15 100 %

AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD4. Realizacién de problemas

Metodologias }
MD7. Método del caso

docentes
MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA  PONDERACION MAXIMA
. SE1. Resolucién de problemas y/o casos 10% 40 %
Sistemas de N ) )
.. SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.) 10% 20 %
evaluacion
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10 % 30%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 40 % 70 %
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Actividades
docentes
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Asignatura 7. BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

6 ECTS
Bdsica
Semestre 2

Presencial
Conocimientos

Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, biolégicos y bioquimicos, y su influencia en los componentes
de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio basico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de
problemas en el dmbito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Identificar los componentes caracteristicos de los sistemas bioquimicos alimentarios en cuanto a
estructura, propiedades bioquimicas y funcionalidad.

Comprender y considerar la importancia de las enzimas en el procesado, tratamiento y calidad final
de los alimentos.

Analizar y describir las reacciones bioquimicas que se producen en los alimentos durante su
procesado y almacenamiento.

Identificar los principales grupos de aditivos alimentarios y sus funciones.

Desarrollar y resolver cuestiones practicas de laboratorio relacionados con la materia.

Introduccidn a la Bioquimica de los alimentos. Relacién con otras ciencias. Caracteristicas y funcién
bioguimica, modificaciones y alteraciones de los componentes de los alimentos durante el
tratamiento y almacenamiento: agua, vitaminas y minerales, hidratos de carbono, lipidos,
proteinas, compuestos fendlicos, responsables del flavor y pigmentos, compuestos bioactivos de
los alimentos, enzimas. Papel en los alimentos. Modificacidn y deterioro. Principales aplicaciones
en la industria alimentaria. Aditivos alimentarios

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 30 100 %
AD4. Seminarios 12 100 %
ADS8. Practicas de laboratorio 18 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1.Sesiones expositivas y/o explicativas.
MDA4. Realizacién de problemas
MD7. Método del caso

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE1. Resolucién de problemas y/o casos 10 % 30 %
Sistemas de SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.) 10 % 20%
evaluacion SE3. Informes (practicas, casos, proyectos, etc.) 10% 30%
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 50 % 60 %
practicos
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docentes
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evaluacion
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Asignatura 8. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

6 ECTS
Bdsica
Semestre 2

Presencial
Conocimientos

Cn5. Microorganismos de interés en los alimentos y sus efectos beneficiosos y perjudiciales.
Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio basico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiologicos, biolégicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de
problemas en el dmbito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Describir los principales microorganismos presentes en los alimentos.

Evaluar el papel que desempeiian los microorganismos en los alimentos, entendiendo su funcion
en la alteracién de los alimentos y en la transmision de enfermedades por su presencia en los
mismos.

Comprender los principales procedimientos de control de la contaminacidon microbiana de los
alimentos.

Valorar la utilizacién de microorganismos en procesos de interés para la produccién de alimentos.

Importancia de los microorganismos en los alimentos. Microorganismos presentes en los alimentos

Alteracion microbiana de los alimentos. Microorganismos patégenos transmitidos por los alimentos
y tipos de patologias que producen. Procedimientos de control de la contaminacion microbiana de
los alimentos. Uso de microorganismos en la producciéon de alimentos (incluyendo cultivos
iniciadores, fermentaciones alimentarias, etc.)

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 42 100 %
ADS. Practicas de aula 12 100 %
ADS8. Practicas de laboratorio 6 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 15% 30%
SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar 20% 40-%45 %
SE8. Prueba tipo test 20% 40-%-45 %
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Asignatura 9. ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

6 ECTS
Bdsica
Semestre 2

Presencial
Conocimientos

Cn26. Conceptos bdsicos relativos tanto a la empresa como a su relacién con el entorno general y
especifico.

Cn27. Conocer los elementos basicos de la organizacién y la gestion empresarial, asi como las
herramientas orientadas a la sostenibilidad de empresas gastrondmicas.

Cn28. Comprender el proceso de toma de decisiones.

Cn30. Conocer el marco institucional y juridico que afecta a las empresas del sector gastronémico.
Habilidades

Hb21. Analizar las caracteristicas funcionales de empresas del sector culinario y gastrondmico,
identificar la problematica asociada con las principales areas funcionales y plantear alternativas
para su resolucion.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer los conceptos basicos relativos tanto la empresa (elementos, funciones, tipologia,
objetivos, localizacién, dimension y estrategias de crecimiento) como a su relacion con el entorno
general y especifico.

Identificar la problematica asociada con las principales areas funcionales de la empresa, haciendo
especial hincapié en los subsistemas de administracién y produccién, aplicando los conocimientos
adquiridos para su resolucion.

Comprender el proceso de toma de decisiones por parte de los directivos, aplicandolo para resolver
problemas empresariales concretos.

Fundamentos sobre la empresa. El subsistema de administracion. Otros subsistemas funcionales de
la empresa gastrondmica

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 25 100 %
AD4. Seminarios 5 100 %
ADS. Pricticas de aula 25 100 %
AD7. Tutorias grupales 5 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MDA4. Realizacién de problemas

MD7. Método del caso

MD13. Lectura y analisis critico de documentos
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SISTEMAS DE EVALUACION

SE1. Resolucion de problemas y/o casos

Sistemas de SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas
evaluacion SE8. Prueba tipo test
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos
practico
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PONDERACION MiNIMA
5%
20%15%
20%15%
20%15 %

PONDERACION MAXIMA
20%
60 %
60 %
60 %
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Contenidos
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Asignatura 10. FISIOLOGIA HUMANA

6 ECTS
Bdsica
Semestre 2

Presencial
Conocimientos

Cn2. Principios generales de la organizacién y funcionamiento del cuerpo humano.
Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio bdsico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucidon de
problemas en el ambito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Comprender el funcionamiento de cada érgano y sistema, y la coordinacion existente entre ellos.
Conocer los mecanismos de regulacion de las funciones fisioldgicas y sus mecanismos de
adaptacion.

Conocer los mecanismos habituales de descompensacién de las funciones fisioldgicas.

Asimilar los conocimientos basicos sobre terminologia anatdmica y fisioldgica necesaria para poder
comunicarse con otros profesionales.

Relacionar los diferentes sistemas y aparatos con la alimentacidn y la nutricién.

INTRODUCCION A LA FISIOLOGIA
Tema 1. Fisiologia Humana. Concepto. Medio interno y homeostasis. Sistemas de transporte celular

Practica 1. Simulaciones de laboratorio de Fisiologia. Mecanismos de transporte y permeabilidad
celular. Simulacién de la dialisis (difusion simple); Simulacion de la difusion facilitada; Simulacion de
la presidon osmotica; Simulacidn de la filtracién; Simulacién del transporte activo.

EXCITABILIDAD Y CELULAS EXCITABLES

Tema 2. Concepto de excitabilidad. Bases idnicas del potencial de membrana en reposo.
Transmision del impulso nervioso. Sinapsis y neurotransmisores. Integraciéon neuronal.

Tema 3. Estructura funcional de las células musculares. Procesos funcionales asociados a la
contraccién muscular.

Practica 2. Simulaciones de laboratorio de Fisiologia. Neurofisiologia del impulso nervioso. El
potencial de reposo de la membrana; El potencial receptor; El potencial de accién: umbral; El
potencial de accion: la importancia de los canales de Na* dependientes de voltaje; El potencial de
accion: medicidn de sus periodos refractarios absoluto y relativo. El potencial de accion: codificacion
de la intensidad del estimulo; El potencial de accidn: velocidad de conducciéon; Transmision sinaptica
quimica y liberacién de neurotransmisor; El potencial de acciéon: todo en conjunto.

SISTEMAS DE REGULACION

Tema 4. Organizacion general del sistema nervioso. Sistema nervioso central. Sistema nervioso
autonomao. Fisiologia sensorial. Receptores.

Tema 5. Integracion neuroendocrina. Concepto y clasificacion de las hormonas. Control endocrino
de las funciones fisioldgicas.

CSV: 583405826409725701712792 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



Practica 3. Actos Reflejos (practica en laboratorio). Reflejos de Extension. Reflejos Vestibulares.
Reflejos Salivares.

Practica 4. Simulaciones de laboratorio de Fisiologia. Fisiologia del sistema endocrino. Metabolismo
y hormona tiroidea; Glucosa plasmatica, insulina y diabetes mellitus; Medicidn del cortisol y de la
hormona adrenocorticotrépica.

Practica 5. Determinacién de glucemia basal y glucemia tras sobrecarga de ingesta de glucosa
(practica de laboratorio).

SANGRE Y SISTEMA CIRCULATORIO

Tema 6. Compartimentos liquidos y su composicién. Elementos formes de la sangre. Hemostasia.
Inmunidad.

Tema 7. Fisiologia Cardiaca. Acontecimientos eléctricos y mecdnicos durante el ciclo cardiaco. Gasto
cardiaco. Regulacion de la funcién cardiaca.

Tema 8. Organizacion del sistema circulatorio. Hemodinamica. Circulacién arterial, venosa vy
linfatica. Presion arterial. Intercambio capilar.

Practica 6. Parametros sanguineos (practica de laboratorio). Recuento de eritrocitos y frotis
sanguineo. Grupos y factores sanguineos.

Practica 7. Electrocardiografia y Fonocardiografia (practica de laboratorio). Medida de la presion
arterial.

SISTEMA RESPIRATORIO

Tema 9. Mecdnica respiratoria. VolUmenes y capacidades pulmonares.

Tema 10. Intercambio y transporte de gases. Regulacidn de la respiracion.

Practica 8. Mecanica Respiratoria y Espirometria (Simulaciones de laboratorio de Fisiologia y
practica de laboratorio).

SISTEMA EXCRETOR

Tema 11. Anatomia funcional del sistema excretor. Filtracién, reabsorcidon y secrecién renal.
Formacion de orina concentrada y diluida.

Tema 12. Equilibrio acido-base. Sistemas amortiguadores de la sangre. Regulacién respiratoria.
Compensacion renal.

Practica 9. Simulaciones de laboratorio de Fisiologia. Fisiologia del sistema renal. Efecto del radio
de la arteriola sobre la filtracion glomerular; Efecto de la presidn sobre la filtracion glomerular;
Respuesta renal a la alteracién de la presidn arterial; Los gradientes de solutos y su influencia sobre
la concentracion de la orina; Reabsorcion de glucosa a través de proteinas transportadoras; Efecto
de las hormonas sobre la formacién de la orina.

SISTEMA DIGESTIVO

Tema 13. Motilidad digestiva y su control.

Tema 14. Secreciones digestivas y su control.

Tema 15. Digestion y absorcion de hidratos de carbono, proteinas y lipidos. Absorcién de agua y
electrolitos.

Practica 10. Simulaciones de laboratorio de Fisiologia. Procesos quimicos y fisicos de la digestion.
Evaluacion de la digestion del almidén por la amilasa salival; Exploracién de la especificidad de la
amilasa por el sustrato; Evaluacion de la digestion de proteinas por la pepsina; Evaluacion de la
digestion de las grasas por la lipasa.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 30 100 %
Actividades ADA4. Seminarios 5 100 %
docentes ADS5. Pricticas de aula 5 100 %
AD8. Pricticas de laboratorio 20 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MDA4. Realizacion de problemas

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD6. Grupos de debate

Metodologias ’
MD7. Método del caso

docentes

MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD10. Aprendizaje cooperativo

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de

instrumental y/o técnicas

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA

Sistemas de SE1; SE2; SE3 (Actividades practicas) 20% 10 % 20-%-30 %
evaluacién SES5; SE6; SE7 (Evaluaciones de progreso) 20%10% 20%30 %

SE9 (Evaluacion Final) 60-%-50 % 60-%-70 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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Asignatura 11. HISTORIA DE LA ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 3

Presencial
Conocimientos

Cn16. Fundamentos y evolucidn histérica de la alimentacién y de la gastronomia.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e historicos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucidon de
problemas en el ambito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las caracteristicas principales y los cambios en la alimentacion humana a lo largo del
tiempo.

Saber localizar geograficamente el origen de los diferentes productos alimenticios y, de ser el caso,
el momento cronoldgico y el contexto de su llegada a nuestro ambito mas inmediato.

Conocer el desarrollo del interés por la alimentacién y la gastronomia a lo largo de la Historia.

Cocinar es propio de humanos. Estrategias alimentarias en el Paleolitico. La domesticacién de la
naturaleza, sus animales y plantas. Funcion social del banquete. Las primeras civilizaciones. Cocina
y habitos alimentarios en la cultura romana. Alimentacién e identidad cultural en la Edad Media. De
los primeros libros de cocina a los recetarios de la época moderna. Las crisis de subsistencia y los
nuevos alimentos de ultramar de la época moderna. Nacimiento del concepto de gastronomia:
siglos XVIIl y XIX. Las transformaciones del consumo en la época contemporanea: cocina globalizada,
innovadora y (no) saludable.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 42 100 %
ADA4. Seminarios 18 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD6. Grupos de debate

MD7 Método del caso

MD10. Aprendizaje cooperativo

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE1. Resolucidn de problemas y/o casos 20% 40 %
SE5. Participacion en foros, debates, tutorias, etc 5% 20 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 5% 50 %
SE8. Prueba escrita tipo test 5% 50 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 12. ALIMENTOS: COMPOSICION Y PROPIEDADES

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 3

Presencial
Conocimientos

Cn4. Estructura, composicion, valor nutritivo y propiedades de los alimentos.
Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb4. Identificar y seleccionar los alimentos y los productos e ingredientes alimentarios mds
adecuados para las distintas preparaciones culinarias y productos gastronémicos.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer los diferentes grupos de alimentos, su composicidn quimica, propiedades y valor nutritivo.
Conocer y saber diferenciar las principales variedades de un alimento.

Conocer las condiciones de estabilidad y utilizacion de los distintos alimentos.

Saber diferenciar los alimentos alterados de los éptimos para el consumo.

Conocer los alimentos potencialmente tdxicos de forma natural.

Aspectos generales. Clasificacidn de los alimentos. Composicidn y propiedades. Legislacion: Codigo
alimentario y normas de calidad.

Grupos de alimentos. Caracteristicas, composicién, propiedades, valor nutritivo de carne y
productos cdrnicos, pescado y productos derivados, leche y productos lacteos, huevos y
ovoproductos, frutas y hortalizas, hongos, cereales y derivados, legumbres, grasas y aceites, agua,
bebidas analcohdlicas y bebidas alcohdlicas, especias y condimentos, alimentos estimulantes,
edulcorantes y productos de confiteria, otros alimentos.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 36 40 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 6 20%
AD4. Seminarios 10 40 %
AD8. Practicas de laboratorio 4 40%35%
AD12. Visitas a empresa 4 60-% 50 %

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD3. Aula invertida

MD4. Realizacién de problemas

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD6. Grupos de debate

MD7. Método del caso

MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD10. Aprendizaje cooperativo
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SISTEMAS DE EVALUACION

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos, etc.)

SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos
Sistemas de SES. Participacidn en foros, debates, tutorias, etc
evaluacién SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas
SE8. Prueba tipo test

SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos
practicos

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 65/2

PONDERACION MiNIMA

10 %
5%
5%
45 %
15%
5%

PONDERACION MAXIMA

15%
10%
10%
55 %
25%
15%
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 13. TECNOLOGIA ALIMENTARIA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 3

Presencial
Conocimientos

Cn9. Sistemas de produccidn y procesos basicos de elaboracién, transformacion y conservacién de
los principales alimentos, asi como el impacto que ejercen sobre sus propiedades y su valor
nutritivo.

Habilidades

Hb5. Evaluar e interpretar el impacto del procesado y los tratamientos culinarios sobre las
propiedades de los alimentos.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, con especial
incidencia en los métodos de conservacion.

Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos, seleccionando el método mas adecuado en
cada caso.

Establecer herramientas de control y verificacién del proceso de conservacion.

Explicar, seleccionar y saber implantar los procesos tecnolégicos adecuados para la transformacién
y conservacién de alimentos.

Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos.

Conceptos basicos: Agentes alterantes y modificaciones de los alimentos. Acondicionamiento de
materias primas y operaciones iniciales de preparacién de los alimentos. Conservacién de los
alimentos por el calor. Conservacion de los alimentos por accién del frio. Conservacién de los
alimentos por la reduccién de la actividad del agua. Otros tratamientos de conservacién de los
alimentos. Transformacién de los alimentos. Envasado y almacenamiento de los alimentos

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD

AD1. Clases magistrales 30 100 %
AD4. Seminarios 10 100 %
ADG6. Visitas a empresas 7.8 100 %
AD8. Pricticas de laboratorio 6 100 %
AD10. Practicas en planta piloto 6 100 %
AD13. Trabajo auténomo 88290 0%

AD14. Trabajo tutorizado individual 2 10 %

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MDA4. Realizacion de problemas
MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

MD14. Trabajos dirigidos individuales
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 15% 20%
- . o o
Sistemas de SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 15% 15%
evaluacién SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 35% 40 %
SE8. Prueba tipo test 10 % 15 %
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 15% 20%
practicos

n
@
Qo
(o]
o
c
.2
o
@©
=
B2
£
S
©
©
(]
°
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
el
©
e
=
(@]
]
Y
(]
o
fu
©
(@]
>
B
(&}
=
7]
Q
Q
[e]
o
c
Ke]
o
]
o
>
°
Q
(O]
°
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
-
c
]
Q
Q
®
Q2
=
=
(O]
>
'
N
D
~
N
—
N~
—
o
~
Yo}
N
~
[e2]
o
<
©
N
[ce]
0
o
<
™
o]
{e]
>
[0}
O

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 67/2




http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes
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Asignatura 14. PSICOLOGIA APLICADA A LA GASTRONOMIA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 3

Presencial

Conocimientos

Cn35. Comprender la relevancia del consumidor y la complejidad de su comportamiento
gastrondmico.

Cn37. Principios cognitivos, conductuales y emocionales en el ambito gastrondmico.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb26. Identificar las necesidades y las demandas de los clientes con el fin de ayudar a definir y
desarrollar experiencias gastrondmicas.

Resultados especificos del aprendizaje
Conocer y comprender los principales procesos psicolégicos que inciden positiva o negativamente
en la experiencia alimentaria y/o gastrondmica de las personas.

Conocer herramientas para la mejora de la experiencia psicoldgica relacionado con la gastronomia
mas alla de la atencion meramente técnica.

Conocer como gestionar un equipo de trabajo eficaz en el entorno gastronémico potenciando la
satisfaccion de trabajadores/as y clientes/as.

1.- Psicologia aplicada a la gastronomia. Conceptos basicos cognitivos, emocionales, sociales y de la
personalidad

2.- Psicologia y conducta del consumidor. Factores condicionantes. Influencia cultural. Publicidad y
medios de comunicacién. Tendencias de consumo.

3.- Beneficios psicoldgicos de la gastronomia.
4.- Problemas psicolégicos relacionados con la alimentacién
5.- Equipos de trabajo y clientes: Motivacion y satisfaccion laboral.

6.- Satisfaccion de los clientes

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 42 100 %
ADA4. Seminarios 6 100 %
ADS. Pricticas de aula 8 100 %
AD7 Tutorias grupales 4 100 %
AD13 Trabajo autbnomo 90 0%
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD3. Aula invertida

MD4. Realizacién de problemas

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

R EED MD7. Método del caso

docentes
MD8. Aprendizaje basado en problemas
MD10. Aprendizaje cooperativo
MD13. Lectura y analisis critico de documentos
MD14. Trabajos dirigidos individuales
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA
SE3. Informes (practicas, casos, Proyectos) 10% 20 %
Sistemas de SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 25% 35%
evaluacién SES. Participacion en foros, debates, tutorias, etc. 5% 10 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10% 20%
SE8. Prueba tipo test 25% 30%
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Asignatura 15. SISTEMAS DE ORGANIZACION EN COCINA

Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacién
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes
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6 ECTS
Obligatoria
Semestre 3

Presencial

Conocimientos

Cnl1l. Criterios de disefio de una cocina y sistemas y fases de la produccion culinaria, con el fin de
obtener una correcta productividad.

Cn12. Conocer los distintos tipos de instalaciones y equipamiento destinados al tratamiento
culinario y sus condiciones dptimas de funcionamiento.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb6. Identificar las caracteristicas de los distintos tipos de cocina y las instalaciones y equipamiento
iddéneos para ellas.

Resultados especificos del aprendizaje
Conocer los criterios de disefio de una cocina considerando las normativas referentes a las
infraestructuras inmobiliarias y las condiciones higiénico-sanitarias.

Definir la funcionalidad de los espacios con el fin de obtener una correcta productividad (logistica,
prevision de crecimiento, optimizacién de procesos...).

Analizar los diferentes procesos de produccion en funcidon de las materias primas, técnicas
productivas, uso de tecnologias y obtencidn de productos.
Conceptos basicos.

Instalaciones en cocina. Zonas del espacio culinario. Disefio y distribucidon. Equipamientos de la
cocina.

El personal en cocina. Organizacién de las funciones en cocina.

Sistemas de produccién culinaria (tradicional para servicio inmediato; preparacién y conservacion
para servicio diferido). Dimensionado.

Fases de la produccién culinaria. Diagramas de flujo. Supervisién de los procesos de produccidn en
cocina. Control de consumos y costes de produccidn en cocina.

Normativas referentes a las infraestructuras y normativa higiénico-sanitaria

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
ADL1. Clases de teoria 25 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 5 100 %
ADS. Pricticas de aula 15 100 %
ADG6. Visitas a empresas 10 100 %
AD11. Practicas de cocina 5 100 %
AD13. Trabajo auténomo del alumno 90 0%
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

) MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)
Metodologias o )
MD10. Aprendizaje cooperativo

docentes
MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA
SE2. Pruebas de habilidad 5% 25%
Sistemas de SE3. Informes (practicas) 5% 15%
evaluacién SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 5% 15%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 30% 40 %
SE9. Prueba escrita de supuestos practicos 30 % 40 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 16. ANALISIS SENSORIAL

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 4

Presencial
Conocimientos

Cn6. Aspectos bdsicos de la percepcion sensorial y las propiedades sensoriales de los alimentos, asi
como la metodologia del andlisis sensorial.

Habilidades

Hb2. Seleccionar y aplicar las técnicas de andlisis sensorial para evaluar la calidad de los alimentos
y productos culinarios.

Resultados especificos del aprendizaje
Entender los aspectos basicos de la percepcidn sensorial y de las propiedades sensoriales de los
alimentos.

Conocer la metodologia, saber aplicar las técnicas de andlisis sensorial, evaluar las propiedades
sensoriales de los alimentos en sesiones de cata en el ambito gastrondmico y la industria
alimentaria.

Ser capaz de analizar e interpretar los resultados.

Percepcion Sensorial. Estimulos y receptores sensoriales. Condicionantes de la respuesta sensorial.
Propiedades sensoriales: aspecto, olor, gusto, aroma y textura.

Metodologia sensorial. Condiciones normalizadas para la realizaciéon de las pruebas. Tipos de
pruebas. Seleccion y entrenamiento de un panel de catadores.

Analisis sensorial con consumidores.
Disefio experimental, tratamiento de los datos y presentacidn de resultados.

Aplicaciones del analisis sensorial en la gastronomia

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 18 100 %
AD4. Seminarios 15 100 %
AD9. Pricticas en sala de cata 27 100 %
AD13. Trabajo auténomo 50 0%
AD14. Trabajo tutorizado individual 40 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD4. Realizacién de problemas

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD6. Grupos de debate

MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

MD13. Lectura y analisis critico de documentos
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 5% 25%
- . o o
Sistemas de SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 5% 10%
evaluacién SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 5% 45 %
SE8. Prueba tipo test 5% 45%
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 20 % 50 %
practicos
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 17. NUTRICION Y DIETETICA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 4

Presencial

Conocimientos

Cn8. Nutrientes, su funcién en el organismo, las necesidades y las recomendaciones y las bases del
equilibrio nutricional.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb9. Aplicar las bases de la nutricion en la elaboracién y disefio de ofertas gastrondémicas
equilibradas, saludables y sostenibles.

Hb30. Utilizar y aplicar de manera 6ptima las tecnologias de la informaciéon y comunicacién
relacionadas con la gastronomia y alimentacién para posicionar y distinguir su actividad frente a
otros profesionales de la gastronomia.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer el papel de los nutrientes y otros componentes alimentarios y su interés en la gastronomia.
Conocer las bases de la alimentacidn equilibrada, saludable y sostenible y aplicarlas en el dmbito de
la gastronomia.

Aplicar los conocimientos anteriores sobre las raciones de los alimentos para conseguir un menu
equilibrado.

Analizar de forma critica la informacion de caracter divulgativo sobre temas de nutricidn y dietética.

Introduccidn a la nutricién y dietética. Requerimientos, necesidades, objetivos y recomendaciones
nutricionales. Guias Alimentarias. Dieta equilibrada, saludable y sostenible. Nutrientes: proteinas,
lipidos, hidratos de carbono, fibra, vitaminas y minerales. Agua. Alcohol. Otros componentes de
interés nutricional. Etiquetado nutricional. Formas alternativas y especiales de alimentacién

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 38 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 4 100 %
AD4. Seminarios 14 100 %
AD11. Practicas de cocina 4 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia).
MD3. Aula invertida.
MD8. Aprendizaje basado en problemas.

MD13. Lectura y analisis critico de documentos
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 5% 50 %
Sistemas de SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 5% 50 %
evaluacién SE8. Prueba escrita tipo test 5% 50 %
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 5% 50 %
practico
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 18. TECNOLOGIA CULINARIA |

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 4

Presencial
Conocimientos

Cn10. Conocimiento de distintos tipos de tratamientos culinarios y nuevas tecnologias aplicadas a
los procesos culinarios e identificacién de los mds apropiados para los diferentes alimentos.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb5. Evaluar e interpretar el impacto del procesado y los tratamientos culinarios sobre las
propiedades de los alimentos

Resultados especificos del aprendizaje

Describir y saber aplicar las operaciones preparativas basicas de los alimentos propias de la
tecnologia culinaria.

Identificar y saber aplicar los procesos culinarios basicos aplicados a los alimentos a distintas
temperaturas.

Analizar laimplicacidn de las operaciones preparativas y los procesos culinarios en las caracteristicas
nutricionales, microbioldgicas y organolépticas de los alimentos.

Conceptos basicos de tecnologia culinaria. Operaciones preparativas de seleccion, limpieza y corte.
Procesos culinarios a temperatura ambiente y en refrigeracion: Operaciones de unién (emulsiones
y espumas; homogeneizacion y amasado). Salazonado. Técnicas de maceracion (marinado, adobo,
escabeches y encurtidos). Procesos culinarios con aplicacidon de calor: medio acuoso, graso, seco y
cocciones mixtas. Fermentaciones. Otros procesos culinarios. Preparacién de fondos y salsas.
Deshidratacion

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 14 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 4 100 %
ADA4. Seminarios 2 100 %
AD11. Practicas de cocina 40 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

MD13. Lectura y analisis critico de documentos
MD14. Trabajos dirigidos individuales
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

. SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc) 20% 50 %
Sistemas de
= 1 [ 0,
evaluacién SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10% 20 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 25% 50 %
SE8. Prueba escrita tipo test 15% 25%
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 19. GASTRONOMIA Y COMERCIALIZACION

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 4

Presencial
Conocimientos
Cn31. Conocer los conceptos bdsicos, principios y fundamentos del marquetin en el dmbito

gastrondmico.

Cn35. Comprender la relevancia del consumidor y la complejidad de su comportamiento
gastrondmico.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades
Hb22. Aplicar la estrategia marquetin mix para ofertar y promocionar productos y servicios

gastrondmicos.

Hb30. Utilizar y aplicar de manera 6ptima las tecnologias de la informacidn y comunicacion
relacionadas con la gastronomia y alimentacién para posicionar y distinguir su actividad frente a
otros profesionales de la gastronomia.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer los conceptos basicos, principios y fundamentos del marketing marquetin en el dmbito
gastrondmico.

Comprender la relevancia del consumidor y la complejidad de su comportamiento gastrondmico.
Identificar el marketing marquetin mix y tomar decisiones para desarrollar estrategias.

La funcién del marketing marquetin en la empresa gastrondmica. Analisis del mercado
gastronémico: consumidores, demanda y competencia. Estrategias de marketing marquetin y

segmentacion. El comportamiento del consumidor y de las organizaciones. Decisiones sobre
productos y servicios. La politica de precios en la empresa. El sistema de distribucidn comercial.

Comunicacidn y marketing marquetin.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD

AD1.Clases magistrales 25 100 %
AD2 Conferencias, ponencias, masterclass 5 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 10 100 %
ADS. Practicas de aula 10 100 %
ADG6. Visitas a empresas 6 100 %
AD7. Tutorias grupales 4 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD?7. Método del caso
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MD9. Aprendizaje basado en proyectos
MD10. Aprendizaje cooperativo
MD13. Lectura y analisis critico de documentos

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
. SE3. Informes (practicas, casos, proyectos 10% 20 %
Sistemas de (p proy ) 0 0
it i 0, 0,
evaluacién SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10 % 20%
SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar 20% 40-% 50 %
SE8. Prueba tipo test 10% 20%
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 20. GASTRONOMIA ESPANOLA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 4

Presencial
Conocimientos

Cnl7. Identificar y comprender los principales elementos y manifestaciones de la cultura
gastrondmica nacional e internacional, asi como conocer las técnicas y elaboraciones mas
relevantes.

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacidn en ambitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb8. Desarrollar platos de la gastronomia nacional e internacional y realizar innovaciones sobre los
mismos adaptadas a las demandas de la sociedad.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Identificar las principales pautas de alimentacion de las distintas regiones espafiolas.

Desarrollar platos de las diferentes regiones de Espaiia, identificando sus ingredientes y
presentacion.

Valorar la gastronomia espafiola y su repercusion en el ambito social y cultural del territorio.

1- Fundamentos de la gastronomia espafiola: Comida y territorio cultural.

2- Alimentos e ingredientes caracteristicos de las distintas regiones gastrondmicas: De la forma de
cocinar a la forma de comer.

3-Regiones gastrondmicas en Espaiia. Elaboraciones identitarias de cada cocina.
4-Producto local y cocina de proximidad: Turismo y gastronomia.
5-Dieta mediterranea como “Patrimonio inmaterial de la humanidad” en la gastronomia espafiola.

6-Gastronomia tradicional vs nuevas tendencias en la gastronomia espafiola.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 20 100 %
AD4. Seminarios 15 100 %
AD11. Practicas de cocina 25 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

. SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc) 10% 50 %
Sistemas de
H 0, 0,
evaluacién SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar 10% 50 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10% 50 %
SE8. Prueba escrita tipo test 10 % 50 %
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créditos ECTS
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Organizacion
temporal
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del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes
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Asignatura 21. SUMILLERIA Y GESTION EN BODEGA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 5

Presencial

Conocimientos

Cn13. Procesos de elaboracidn de bebidas, factores que determinan el maridaje de platos y bebidas,
y bases que rigen la gestidon de una bodega en un entorno culinario.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb10. Seleccionar las bebidas y confeccionar cartas para adecuarlas al resto de la oferta
gastrondmica y gestionar la bodega de un restaurante.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Establecer la planificacidn, aprovisionamiento, y logistica, produccidn, y elaboracién y o el servicio
al cliente, poniendo especial atencién y cuidado en la direccidn y coordinacion del equipo de
personas a su cargo, en la calidad de los productos y del servicio, y en la sostenibilidad del negocio.

Conocer la elaboracion y saber apreciar las caracteristicas organolépticas de los principales tipos de
vinos, bebidas fermentadas, destilados y otras bebidas.

Conocer los factores que determinan el maridaje de platos y bebidas.

Ser capaz de confeccionar una carta de vinos, cervezas, aguas y otras bebidas.

Saber gestionar una pequeiia bodega.

Ser capaz de seleccionar los vinos y otras bebidas a adquirir.

Introduccidn a la viticultura y enologia. Conceptos basicos de elaboracidn. Tipos de vino. Vinos de
Espafia y vinos internacionales. Otras bebidas fermentadas. Destilados, aguardientes y licores. Otros
tipos de bebidas. Introduccién a la cata de vinos. Fases de la cata de vinos. Practica de la cata,
condiciones ambientales. Léxico del catador y fichas de cata. Cata de otras bebidas. Elaboracién de
cartas de bebidas. Introduccidon al maridaje. Protocolo, presentacion en sala y servicio de las
bebidas. Aprovisionamiento, gestion y logistica en bodega.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
ADL1. Clases magistrales 30 100 %
ADS. Practicas de aula 5 100 %
ADG. Visitas a empresas 5 100 %
AD?9. Practicas en sala de cata 20 100 %
AD13. Trabajo auténomo 75 0%
AD14. Trabajo tutorizado individual. 15 0%
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MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MDS5. Aprendizaje de habilidades comunicativas
Metodologias MD6. Grupos de debate
docentes MDS9. Aprendizaje basado en proyectos

MD10. Aprendizaje cooperativo

MD14. Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos)
Sistemas de SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos
evaluacion SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas
SE8. Prueba escrita tipo test

SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos
practico
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PONDERACION MiNIMA
5%
0%
0%
0%
20 %

PONDERACION MAXIMA
10%
10 %
45%
45 %
50 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes
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Asignatura 22. TECNOLOGIA CULINARIA Il

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 5

Presencial

Conocimientos

Cn10. Conocimiento de distintos tipos de tratamientos culinarios y nuevas tecnologias aplicadas a
los procesos culinarios e identificacién de los mds apropiados para los diferentes alimentos.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb7. Saber aplicar los distintos tipos de tratamientos culinarios en funcién del tipo de alimento,
identificando los cambios que producen a nivel fisico, quimico, sensorial y nutricional.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.

Hb28. Aplicar los principios del método cientifico para crear propuestas culinarias y gastrondmicas
novedosas e innovadoras.

Resultados especificos del aprendizaje

Identificar las técnicas culinarias mas apropiadas para los distintos alimentos

Comprender los procesos utilizados en la cocina y saber aplicarlos para obtener preparaciones
culinarias variadas y con buenas propiedades organolépticas a partir de los diferentes grupos de
alimentos.

Procesado culinario, incluyendo las técnicas tradicionales y otras alternativas que permitan la
eliminacidn, sustitucion e incorporacién de determinados ingredientes:

Carnes y derivados

Pescados y mariscos

Leche y derivados lacteos

Huevos

Hortalizas, verduras y frutas

Legumbres y cereales

Setas

Miel y derivados

Otros alimentos

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 14 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 4 100 %
ADA4. Seminarios 2 100 %
ADG6. Visitas a empresas 6 100 %
AD11. Practicas de cocina 34 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

Metodologias MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
docentes instrumental y/o técnicas

MD13. Lectura y analisis critico de documentos
MD14. Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA  PONDERACION MAXIMA
SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.) 20% 50 %
Slstema's’de SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10 % 20%
evaluacién
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 25% 50 %
SE8. Prueba escrita tipo test 15 % 25%
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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Asignatura 23. PANIFICACION Y PASTELERIA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 5

Presencial
Conocimientos
Cn14. Materias primas, maquinaria y procesos de panaderia y pasteleria.

Habilidades

Hb11. Ser capaz de aplicar procesos, técnicas y operaciones para la elaboracion de productos de
panaderia y pasteleria, asi como para su innovacién y desarrollo de nuevos productos.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje
Conocer las materias primas adecuadas a cada preparacion, la maquinaria y los procesos de

panaderia y pasteleria.

Aplicar los conocimientos adquiridos en relacion con el proceso de elaboracion de productos de
panaderia y pasteleria.

Ser capaz de resolver problemas y desarrollar nuevos productos de panaderia y pasteleria.
Materias primas. Maquinaria y utillaje para panificacion y pasteleria artesanal. Técnicas,

elaboraciones y aplicaciones: panificacion, masas batidas y hojaldradas, galletas, cremas y rellenos,
chocolate y otras elaboraciones. Presentacion y servicio del pan y otros productos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 28 100 %
ADA4. Seminarios 2 100 %
ADS. Pricticas de aula 2 100 %
AD10. Practicas en planta piloto 28 100 %
AD13 Trabajo autbnomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD6. Grupos de debate

MD7. Método del caso

MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE1. Resolucién de problemas y/o casos 20% 30%
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 20% 30%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 40 % 60 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 24. GASTRONOMIA INTERNACIONAL

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 5

Presencial
Conocimientos

Cnl7. Identificar y comprender los principales elementos y manifestaciones de la cultura
gastrondmica nacional e internacional, asi como conocer las técnicas y elaboraciones mas
relevantes.

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacidn en ambitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb8. Desarrollar platos de la gastronomia nacional e internacional y realizar innovaciones sobre los
mismos adaptadas a las demandas de la sociedad.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Identificar las principales pautas de alimentacion de las distintas culturas gastrondmicas.
Elaborar platos y aplicar técnicas propias de las diferentes gastronomias del mundo.

Valorar la gastronomia internacional y su repercusidn sociocultural a nivel global.

1-Fundamentos de la gastronomia internacional: territorio cultural.
2-Alimentos e ingredientes caracteristicos propios de las cocinas del mundo.
3-Regiones gastrondmicas en el mundo. Elaboraciones de cada continente.
4-Gastronomia internacional como patrimonio cultural intangible (ICH).

5-Dieta mediterrdnea como “Patrimonio inmaterial de la humanidad” en la gastronomia
internacional.

6-Referencias de vanguardia en gastronomia internacional

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 20 100 %
AD4. Seminarios 15 100 %
AD11. Practicas de cocina 25 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

. SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.) 10% 50 %
Sistemas de
T 0, 0,
evaluacién SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar 10% 50 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10% 50 %
SE8. Prueba escrita tipo test 10 % 50 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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Asignatura 25. DIRECCION FINANCIERA Y CONTABLE

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 5

Presencial
Conocimientos

Cn29. Conocer los aspectos econdmico-financieros de interés en empresas y servicios de
restauracion y los factores determinantes a la hora de tomar decisiones de cardcter econémico.

Habilidades

Hb20. Realizar analisis del estado financiero de las empresas gastrondmicas y calcular los costes de
elaboracién y comercializacién de los productos gastrondmicos.

Resultados especificos del aprendizaje

Comprender el proceso contable de las empresas, interpretar la informacién que se desprende de
los estados financieros, utilizdndola para un adecuado control de la gestidn y calcular los costes de
elaboracion y comercializacion de los productos gastrondmicos.

Aplicar las bases de las finanzas corporativas y comprender la funcién financiera dentro del proceso
de creacién de valor por la empresa y sus factores determinantes.

El proceso contabley las cuentas anuales. Andlisis de estados financieros. Calculo y analisis de costes
en empresas del sector gastrondmico. Introduccion a las finanzas. La decisidon de inversidn. La
decision de financiacién

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 30 100 %
ADS5. Practicas de aula 22,5 100 %
AD8. Practicas de laboratorio 7.5 100 %
AD13. Trabajo auténomo 80 0%
AD14. Trabajo tutorizado individual. 10 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD8. Aprendizaje basado en problemas
MD14. Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 0% 10 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 0% 60 %
SE8. Prueba escrita tipo test 0% 60 %
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 40 % 70%
practico
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temporal
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Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 90/2

Asignatura 26. TECNICAS Y PROCESOS INDUSTRIALES EN RESTAURACION

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 6

Presencial
Conocimientos

Cn18. Conocer las instalaciones, procesos tecnolégicos y sistemas de distribucidn utilizados en
restauracion colectiva y en plantas de produccién de platos preparados y semielaborados.

Habilidades

Hb12. Identificar las caracteristicas generales de los distintos sistemas de restauracion colectiva y
de los establecimientos de produccién de platos preparados y semielaborados y seleccionar los mas
adecuados para cada aplicacion.

Resultados especificos del aprendizaje

Conoce las instalaciones y procesos tecnolégicos implicados en la preparacién de los alimentos en
la restauracidn colectiva.

Es capaz de identificar y diferenciar las instalaciones, equipamiento, técnicas de preparacion y
distribucion de alimentos en los establecimientos de restauracién colectiva en funcion del sistema
de restauracion.

Capacidad para planificar, disefiar y organizar plantas de produccién de platos preparados y
semielaborados.

Restauracion colectiva. Instalaciones, operaciones y tecnologias empleadas en los sistemas de
restauracion colectiva.

Seleccidon e implementacion de las técnicas culinarias en funcidn de los sistemas de restauracion
(linea caliente, cocinado-refrigeracion, cocinado-congelacidn, atmadsferas modificadas, cocinado a
vacio-refrigeracion, etc.).

Planificacion y disefio de plantas de produccién de platos preparados y/o semielaborados. Procesos
de elaboracion y envasado. Almacenamiento y distribucidon de productos terminados

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 24 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 6 100 %
ADS. Pricticas de aula 12 100 %
AD10. Practicas en planta piloto 18 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD5. Método del caso
MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

Sistemas de  SE3. Informes (précticas, casos, proyectos) 20% 40 %
evaluaci6n SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 40% 60 %
SE8. Prueba escrita tipo test 20 % 25 %
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Asignatura 27. CREACION GASTRONOMICA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 6

Presencial

Conocimientos

Cn15. Conocer las bases y posibilidades del proceso creativo a desarrollar en gastronomia.
Habilidades

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Hb28. Aplicar los principios del método cientifico para crear propuestas culinarias y gastronémicas
novedosas e innovadoras.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las bases del proceso creativo.
Conocer las posibilidades para la creatividad en gastronomia.

Ser capaz de aplicar el proceso creativo al desarrollo de nuevas creaciones gastrondmicas.

El proceso creativo. Como ha evolucionado la creatividad gastronémica. Tendencias actuales.
Creatividad gastrondmica a partir de ingredientes. Creatividad gastrondmica a partir de tecnologia.
Creacién de nuevas texturas. Innovando con sabores, aromas y otras sensaciones. Innovando en
formas de presentaciéon. Como aplicar la creacién gastrondmica en cadenas de restauracion y en la
industria alimentaria

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 25 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 5 100 %
ADG6. Visitas a empresas 5 100 %
AD11. Practicas de cocina 25 100 %
AD13 Trabajo autbnomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD?7. Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE1. Resolucidn de problemas y/o casos 20% 40 %
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10% 30%
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 5% 15%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 30 % 50 %
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Asignatura 28. CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 6

Presencial

Conocimientos

Cn7. Conceptos de higiene, seguridad alimentaria y control de calidad en los dmbitos culinario y
gastronémico.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en ambitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb3. Aplicar y mantener prdcticas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas de
autocontrol, aplicando la legislacién vigente.

Resultados especificos del aprendizaje

Describir como gestionar la calidad y seguridad alimentaria en restauracion colectiva.

Buscar y aplicar la legislacién alimentaria fundamental en restauracidn colectiva.

Determinar qué practicas higiénicas son mas adecuadas en actuaciones en restauracion colectiva.
Calidad alimentaria. Definiciones y conceptos de calidad. Modelos y herramientas fundamentales
para la gestion de la calidad. Aplicacion en restauracién colectiva.

Seguridad alimentaria. Concepto de seguridad alimentaria. Riesgos para la salud asociados al
consumo de alimentos. Factores determinantes. Gestion de la Seguridad Alimentaria: autocontrol.

Higiene de los alimentos. Procedimientos de actuacién en restauracion colectiva. Legislacion
alimentaria esencial para establecimientos de restauracion

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 42 100 %
AD4. Seminarios 10 100 %
ADS. Practicas de aula 8 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD8. Aprendizaje basado en problemas
MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10% 50 %
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10 % 50 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10 % 50 %
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 10% 50 %
practicos
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Asignatura 29. SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 6

Presencial
Conocimientos

Cn38. Herramientas para evaluar las necesidades y demandas de los clientes de diferentes ambitos
gastrondmicos.

Cn39. Metodologias para detectar problemas de forma estandarizada y las bases para su resolucion.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb26. Identificar las necesidades y las demandas de los clientes con el fin de ayudar a definir y
desarrollar experiencias gastrondmicas.

Hb31. Utilizar de forma efectiva diferentes medios de comunicacidn tanto para recibir y valorar
como para generar y transmitir informacion relacionada con el sector.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer y desarrollar procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala, utilizando las técnicas
mas apropiadas para cada férmula de restauracidn y tipos de clientela.

Conocer las tendencias actuales en cuanto al desarrollo y fomento de la sensorialidad y la
experiencia gastrondmica de la clientela en sala, potenciando la buena imagen de la entidad que
presta el servicio.

Conocer y diferenciar los procedimientos para interpretar y resolver las necesidades de
comunicacion, informacidn, reservas, reclamaciones y quejas de la clientela.

Imagen y protocolo. Presencia y comportamiento ante el cliente. Importancia de la decoracién y el
ambiente en un restaurante. Distribucion y puesta a punto del comedor para el servicio. Técnicas
de servicio, segun tipologia de restaurante. Comunicacion con el cliente. Resolucién de problemas
en el servicio y atencidon al cliente. Comunicacion del equipo. Relacidon y coordinacion
interdepartamental. Promocidn del negocio gastrondmico. Medios de comunicacion. Webs sociales
y otras tecnologias. Sistemas informaticos en la gestion gastronémica. Clientes y reservas. Servicio.
Facturacion y cobro. Organizacidon de eventos gastrondmicos

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 25 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 10 100 %
ADS. Practicas de aula 25 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia).
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia).

MD3. Aula invertida.

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas.

Metodologias i
MD7. Método del caso.

docentes

MD8. Aprendizaje basado en problemas.

MD10. Aprendizaje cooperativo.

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de

instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA

SE1. Resolucién de problemas y/o casos 10% 30%
Sistema's’de SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 20% 40 %
evaluacién SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 20% 25%

SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 20% 25%

practico
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Asignatura 30. EMPRENDIMIENTO Y ESTRATEGIAS DE NEGOCIO

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 6

Presencial
Conocimientos

Cn32. Fundamentos de la innovacién empresarial y emprendimiento en el sector gastrondmico.
Cn33. Herramientas para la valoracion empresarial y analisis del entorno.

Cn34. Conceptos bdsicos de estrategia empresarial

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacidn en ambitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb23. Analizar las ideas de negocio y su viabilidad.

Hb24. Realizar planificaciones estratégicas y proponer las modificaciones necesarias para que
productos y servicios gastronédmicas sean competitivos y respondan a las demandas del sector.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Hb31. Utilizar de forma efectiva diferentes medios de comunicacién tanto para recibir y valorar
como para generar y transmitir informacion relacionada con el sector.

Resultados especificos del aprendizaje

Identificar nuevas ideas de negocio y evaluar de forma objetiva su viabilidad en el contexto actual.

Aprender a disefiar y desarrollar un proyecto empresarial.

Introduccidn a la Innovacién y al Emprendimiento en el sector gastronémico

Analisis de la idea de negocio

Competencias transversales del emprendedor.

Conceptos basicos de estrategia empresarial. Estrategias corporativas y competitivas.

Formulacidn del Plan de Negocio.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 20 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 5 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 5 100 %
ADS. Pricticas de aula 20 100 %
AD7. Tutorias grupales 10 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MD6. Grupos de debate

MD9. Aprendizaje basado en proyectos

n
(0]
Qo
(o]
o
c
.2
o
@©
o
=
B2
c
S
©
@©
(]
°
(]
2
—
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
el
©
e
=
(@]
]
Y
(]
o
fu
©
(@]
>
B
(&}
=
7]
Q
Q
[e]
o
c
Ke]
o
]
o
>
°
Q
(O]
°
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
-
c
]
Q
Q
o
o
=
=
(O]
>
'
N
D
~
N
—
N~
—
o
~
Yo}
N
~
[e2]
o
<
©
N
[ce]
0
o
<
™
o]
{e]
>
[0}
O




http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

. SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 20% 60 %
Sistemas de o les v def de trabai . .
evaluacién SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 20 % 60 %

SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10% 40 %
SE8. Prueba escrita tipo test 10 % 40 %

n
@
Qo
(o]
o
c
.2
o
@©
=
B2
£
S
©
©
(]
°
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
el
©
e
=
(@]
]
Y
(]
o
fu
©
(@]
>
B
(&}
=
7]
Q
Q
[e]
o
c
Ke]
o
]
o
>
°
Q
(O]
°
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
-
c
]
Q
Q
®
Q2
=
=
(O]
>
'
N
D
~
N
—
N~
—
o
~
Yo}
N
~
[e2]
o
<
©
N
[ce]
0
o
<
™
o]
{e]
>
[0}
O

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 97/2




http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 98/2

Asignatura 31. PRACTICAS EXTERNAS

30 ECTS
Prdcticas Externas
Semestre 7

Presencial

Conocimientos

TODOS los especificados en el Apartado 2.1 de la memoria, correspondientes a las asignaturas
basicas y obligatorias, asi como al mddulo de optatividad cursado por cada estudiante.

Cada estudiante, en funcién de la empresa en la que realice las practicas y las tareas que le asignen,
podra reforzar especificamente unos conocimientos frente a otros.

Habilidades

TODAS las especificadas en el Apartado 2.2 de la memoria, correspondientes a las asignaturas
basicas y obligatorias, asi como al mddulo de optatividad cursado por cada estudiante.

Cada estudiante, en funcidn de la empresa en la que realice las practicas y las tareas que le asignen,
podra reforzar especificamente unas habilidades frente a otras.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer la realidad laboral de distintos negocios relacionados con las Ciencias Gastrondmicas.

Utilizar la formacion académica recibida en un centro de trabajo proporcionando una experiencia
que prepare a los alumnos para el ejercicio de actividades profesionales.

Utilizar las distintas metodologias que conocen los alumnos en entornos reales de trabajo y equipos
interdisciplinares.
En su formacién universitaria:

Adquirir, afianzar y/o poner en practica los conocimientos tedricos incluidos en el programa de
estudios.

Adquirir, afianzar y/o poner en practica las competencias de su programa académico, asi como otras
competencias profesionales propias de su actividad durante el periodo formativo.

En su formacion laboral/profesional:

Integrarse por primera vez en el contexto profesional de una empresa o institucién, lo que le
facilitara el reconocimiento de un escenario con nuevas estructuras donde aprender y desarrollar
ciertas competencias (trabajo cooperativo, planificacion del trabajo, distribucién de tareas, etc.).

Iniciarse en el entorno laboral, especialmente con la aceptacion de unas normas prefijadas (horario,
jerarquia, etc.).

Confirmar la adecuacion de su perfil académico al entorno profesional al que dicho perfil le conduce
o descartarlo en caso contrario.

En su formacidn personal:

Aprender a comunicarse, exponiendo y defendiendo sus ideas, fuera del entorno familiar y
académico (profesor/estudiante, estudiante/estudiante).

Adaptarse a los cambios marcados por los responsables y personal laborales.
Manejar y en su caso liderar, equipos de trabajo.
Afianzar su personalidad como individuo responsable.
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docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 99/2

AD12. Practicas en empresa

MD?5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisiciéon de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

MD12. Supervision individualizada (Practicas Externas y/o Trabajo Fin de Grado)
MD13. Lectura y analisis critico de documentos
MD14. Trabajos dirigidos individuales
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 100 % 100 %
SE4_E . | : | .

La evaluacién de las practicas externes se realizard en base a un informe de seguimiento que el
estudiante realizard durante el periodo de practicas y una memoria final que valoraran el tutor
empresarial y el tutor académico.
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Asignatura 32. SOSTENIBILIDAD MEDIOAMBIENTAL EN GASTRONOMIA

OPTATIVIDAD UBU “GASTRONOMIA SOSTENIBLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial
Conocimientos

Cn39. Metodologias para detectar problemas de forma estandarizada y las bases para su resolucion.

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacidn en ambitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Cn41. Conocer los problemas actuales derivados de la produccién y preparacion de los alimentos,
del consumo alimentario, asi como de otras actividades ligadas a la gastronomia y las alternativas
mas sostenibles.

Habilidades

Hb29. Adquirir conciencia del impacto ambiental, econdmico y social de los distintos aspectos
relacionados con la produccién, preparacion y servicio de las preparaciones culinarias y experiencias
gastrondmicas y aplicarlo a acciones que persigan una gastronomia saludable y sostenible.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer los impactos de los alimentos y adquirir conciencia de la necesidad de una gastronomia
sostenible.

Manejar las herramientas de evaluacién de impactos medioambientales de los productos y servicios
implicados en gastronomia con énfasis en Analisis de Ciclo de Vida (LCA).

Conocer los mecanismos de reduccion del uso de recursos naturales y minimizacidon de impactos en
la gastronomia.

Prever las necesidades del futuro para garantizar la sostenibilidad en gastronomia.

Escuelas del pensamiento sostenible. Importancia del pilar medioambiental de la sostenibilidad.
Analisis de ciclo de vida y otros indicadores para cuantificar el impacto medioambiental de los
alimentos. Entendiendo el cambio climatico. Informes IPPC. Estrategias para minimizar el cambio
climético, geoingenieria del clima. Energias sostenibles y sus impactos. Minimizacién de impactos
medioambientales en gastronomia

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD

AD1. Clases magistrales 20 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 2 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 3 100 %
ADA4. Seminarios 20 100 %
ADG6. Visitas a empresas 5 100 %
AD7. Tutorias grupales 10 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD6. Grupos de debate

Metodologias o
MD8. Aprendizaje basado en problemas

docentes

MD10. Aprendizaje cooperativo

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de

instrumental y/o técnicas

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA

Sistemas de SE3. Informes (précticas, casos, proyectos) 10% 40 %
evaluacion SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10% 40 %

SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 40 % 60 %
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Asignatura 33. HERRAMIENTAS PARA UNA OFERTA GASTRONOMICA SOSTENIBLE

OPTATIVIDAD UBU “GASTRONOMIA SOSTENIBLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial

Conocimientos

Cn27. Conocer los elementos basicos de la organizacién y la gestion empresarial, asi como las
herramientas orientadas a la sostenibilidad de empresas gastrondmicas.

Cn36. Evaluar costes y ahorros tanto medioambientales, sociales como econémicos que supongan
la transformacién de un negocio gastronémico lineal en circular, y conocer nuevas estrategias en
negocios gastrondmicos circulares.

Cn41. Conocer los problemas actuales derivados de la produccién y preparacién de los alimentos,
del consumo alimentario, asi como de otras actividades ligadas a la gastronomia y las alternativas
mas sostenibles.

Habilidades

Hb25. Aplicar estrategias y desarrollar nuevos modelos para adaptar la gestién de un negocio
gastrondmico lineal a un negocio circular y sostenible.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.

Hb29. Adquirir conciencia del impacto ambiental, econédmico y social de los distintos aspectos
relacionados con la produccién, preparacion y servicio de las preparaciones culinarias y experiencias
gastrondmicas y aplicarlo a acciones que persigan una gastronomia saludable y sostenible.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer técnicas de produccion sostenible.
Valorar el efecto del suelo, del agua y de la fertilizacion sobre las propiedades de los vegetales.

Conocer las herramientas para la gestion orientada a la sostenibilidad de empresas gastrondmicas.

Introduccién. Desarrollo sostenible: sostenibilidad econdmica, social y medioambiental

Economia y gestion. Estrategias y nuevos modelos de Negocio en Economia Circular. Estrategias de
comunicacion y marketing marquetin de productos gastrondmicos sostenibles. Contabilidad y
finanzas en la gestion de un negocio gastrondmico sostenible.

Bases y tecnologia de la produccidn sostenible.
Produccion horticola, fruticola y de especies aromaticas utilizadas en restauracion.
Efecto del suelo, agua y fertilizacion sobre las propiedades de los vegetales.

Reciclado mediante compostaje de residuos organicos generados en la elaboracién de alimentos,
asi como del desperdicio alimentario
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ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS

AD1 Clases magistrales 30
AD2 Conferencias o videoconferencias 4

AD4 Seminarios

ADS Practicas de aula 10
ADS8 Practicas de laboratorio 9
AD13 Trabajo autbnomo 90

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD7 Método del caso

MD11 Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de

instrumental y/o técnicas.
MD13 Lectura y analisis critico de documentos
MD14 Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA  PONDERACION MAXIMA
SE3 Informes (précticas, casos, proyectos) 5% 10 % 55 %
SE4 Exposiciones orales y defensa de trabajos 5% 20%
SE5. Participacion en foros, debates, tutorias, etc 5% 10%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 5% 40 %
SE8. Prueba tipo test 5% 15% 20 %

PRESENCIALIDAD

100 %
100 %
100 %
100 %
100 %
0%
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Asignatura 34. VALOR PATRIMONIAL Y SOCIAL DE LA GASTRONOMIA

OPTATIVIDAD UBU “GASTRONOMIA SOSTENIBLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial
Conocimientos

Cn41. Conocer los problemas actuales derivados de la produccién y preparacion de los alimentos,
del consumo alimentario, asi como de otras actividades ligadas a la gastronomia y las alternativas
mas sostenibles.

Habilidades

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.

Hb29. Adquirir conciencia del impacto ambiental, econdmico y social de los distintos aspectos
relacionados con la produccién, preparacion y servicio de las preparaciones culinarias y experiencias
gastrondmicas y aplicarlo a acciones que persigan una gastronomia saludable y sostenible.

Hb31. Utilizar de forma efectiva diferentes medios de comunicacién tanto para recibir y valorar
como para generar y transmitir informacién relacionada con el sector.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) y los procesos implicados en la creaciéon de
una oferta gastrondmica sostenible.

Conocer y aplicar las herramientas necesarias en la compra, manipulacién y transformacion de los
alimentos para conseguir una oferta culinaria saludable, apetecible y sostenible.

Conocer y saber aplicar las estrategias existentes para reducir el despilfarro alimentario en
gastronomia.

Objetivos de desarrollo sostenible y contribucién de la gastronomia. Gastronomia como patrimonio
cultural e identitario. Productos tradicionales y gastronomia como motor de desarrollo local.

Alimentacién saludable y sostenible. La gastronomia como parte de la educacion para la salud. Hacia
una dieta sostenible.

Politicas alimentarias y sistemas alimentarios sostenibles. La gastronomia en cooperacién para el
desarrollo. Reduccién del desperdicio de alimentos. Utilizacidn de fuentes de nutrientes sostenibles.

Estrategias para promover el consumo responsable. Contribucion de los medios de comunicacidn,
redes sociales y etiquetado al consumo responsable y sostenible.

Preparaciones culinarias sostenibles.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD

AD1 Clases magistrales 10 100 %
AD2 Conferencias o videoconferencias 10 100 %
AD3 Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 10 100 %
AD4 Seminarios 15 100 %
ADS5 Practicas de aula 9 100 %
AD11 Pricticas de cocina 6 100 %
AD13 Trabajo auténomo 90 0%
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MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD3 Aula invertida
Metodologias MD5 Aprendizaje de habilidades comunicativas
docentes MD6 Grupos de debate
MD9 Aprendizaje basado en proyectos
MD13 Lectura y analisis critico de documentos
MD14 Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
. SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 5% 50 %
Sistemas de o )
.y SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 5% 50 %
evaluacion
SE5. Participacion en foros, debates, tutorias, etc 5% 50 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 5% 50 %
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Asignatura 35. DISENO E INNOVACION GASTRONOMICA EN ALTA COCINA: ELABORACION DE UNA OFERTA

Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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GASTRONOMICA

OPTATIVIDAD ULE “COCINA DE VANGUARDIA”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial

Conocimientos

Cn19. Conocer las bases utilizadas en el disefio y elaboracién de una oferta gastrondmica.
Habilidades

Hb15. Aplicar los ingredientes y técnicas necesarios en el disefio y elaboracién de una oferta

gastrondmica de alta cocina innovadora y creativa.

Hb27: Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Disefiar una oferta gastrondmica, teniendo en cuenta tipo de servicio y establecimiento,
considerando la estacionalidad, tipo de cliente, y requerimientos nutricionales.

Seleccionar ingredientes, técnicas y equipos necesarios para la elaboracidon de los platos de la
oferta.

Aplicar procesos innovadores y creativos.

Tipos de ofertas gastrondmicas. Objetivos de las distintas ofertas gastrondmicas. Necesidades
técnicas. Arquitectura de un plato: percepcién sensorial y estética (olor, sabor, texturas, sonido,
color....). Reglas de vanguardia en la creacién y presentacion. Interaccion con el comensal
(performance en la sala, presencia escénica del plato, terminaciones delante del cliente). Desarrollo
de casos practicos.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1 Clases magistrales 12 100 %
AD11 Pricticas de cocina 48 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD9 Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc) 20% 40 %
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 15% 35%
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10% 20%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 20% 40 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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Asignatura 36. NUEVOS INGREDIENTES Y TECNICAS DE VANGUARDIA

OPTATIVIDAD ULE “COCINA DE VANGUARDIA”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial
Conocimientos

Cn20. Conocer las bases cientificas, técnicas y nuevos ingredientes utilizados en la cocina de
vanguardia.

Habilidades

Hb13. Aplicar las principales técnicas innovadoras y nuevos ingredientes en la cocina.

Hb27: Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las bases cientificas y equipos que rigen la cocina de vanguardia.

Conocer y dominar las técnicas de vanguardia y su aplicacidn en la cocina.

Conocer y dominar los nuevos ingredientes de vanguardia y su aplicacidn en la cocina.

Bases cientificas de la Cocina Moderna. Equipamiento de la Cocina Moderna. Nuevas tecnologias
aplicadas a la cocina: extraccidon de sabores; filtracion y clarificacion; concentracién y desecacion;

congelacién criogénica y carbonatacién. Nuevos ingredientes. Sistemas coloidales en cocina. Tipos
y aplicaciones de espesantes y gelificantes, emulsionantes y espumantes. Otros ingredientes

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1 Clases magistrales 12 100 %
AD11 Practicas de cocina 48 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD9 Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc) 20% 40 %
SE3. Informes (précticas, casos, proyectos) 15 % 35%
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10 % 20%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 20% 40 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 37. PASTELERIA Y REPOSTERIA DE VANGUARDIA

OPTATIVIDAD ULE “COCINA DE VANGUARDIA”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial
Conocimientos

Cn21. Conocer las principales técnicas e ingredientes empleadas en la pasteleria y reposteria de
vanguardia.

Habilidades

Hb14. Aplicar los ingredientes y técnicas innovadoras en la elaboracidn, creacidn e innovacién de
postres de restaurante y cocina dulce de vanguardia.

Hb27: Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer y dominar las técnicas de vanguardia y su aplicacion en la pasteleria y reposteria de
restaurante.

Adquirir una base de formulacidn.

Aplicar procesos creativos y de innovacion en la elaboracién y creacion de postres de restaurante y
cocina dulce.

Elaborar una carta de postres de vanguardia.
Aplicacion en pasteleria de las técnicas de vanguardia. Tecnologia del chocolate. Trabajo con

caramelo. Uso de aditivos especificos en la obtencién de nuevas texturas en productos de
pasteleria. Formulacion basica.

Porcentualizacion de formulas. Equilibrio técnico. Analisis comparativo. Desarrollo de nuevos
productos.

Postre de vanguardia definicién. Conocimiento de los distintos procesos creativos en la pasteleria y
reposteria de vanguardia. Aplicacidon de los procesos creativos en la elaboracion de postres de
restaurante

Estructura de una carta de postres. Temporalidad: productos y materias primas éptimos. El pre-
postre. Los petit-fours. Postres para necesidades especificas: alergias alimentarias, postres veganos.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1 Clases magistrales 12 100 %
AD11 Pricticas de cocina 48 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD9 Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

A SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.) 20% 40 %
Sistemas de ‘ . . .
evaluacién SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 15% 35%

SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10% 20%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 20% 40 %
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Asignatura 38. INGREDIENTES Y PROCESOS PARA EL DESARROLLO DE NUEVOS PLATOS PREPARADOS

Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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OPTATIVIDAD UVA “GASTRONOMIA SALUDABLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial
Conocimientos

Cn22. Conocer los ingredientes y los distintos procesos tecnolégicos empleados en el desarrollo de
nuevos platos preparados.

Habilidades
Hb16. Aplicar los ingredientes y los procesos mas adecuados en la preparacion de nuevos platos
preparados.

Hb27: Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Identificar los ingredientes disponibles para el desarrollo de nuevos platos preparados adaptados a
las necesidades de los consumidores.

Analizar los procesos tecnolégicos mas adecuados para su desarrollo.

Ingredientes y procesos para la elaboracion de nuevos platos preparados de interés para la
sociedad. Platos preparados con etiqueta limpia. Ingredientes y procesos para alargar la vida util de
platos preparados. Sostenibilidad: ingredientes ecoldgicos y procedentes de subproductos
alimentarios. Otros ingredientes de interés (étnicos, procedentes de organismos modificados
genéticamente, etc).

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1 Clases magistrales 25 100 %
AD2 Conferencias, ponencias, masterclass 5 100 %
AD11 Practicas de cocina 30 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD9 Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10% 30%
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 20% 30%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 50 % 70 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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Asignatura 39. PLANIFICACION Y DISENO DE NUEVOS PLATOS PREPARADOS

OPTATIVIDAD UVA “GASTRONOMIA SALUDABLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial

Conocimientos

Cn23. Conocer las bases utilizadas en el disefio y elaboracién de nuevos platos preparados.
Habilidades

Hb17. Desarrollar nuevos platos preparados para satisfacer la demanda de los consumidores.

Hb27: Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las tendencias y necesidades de la sociedad para el desarrollo de platos preparados.
Conocer los condicionantes y limitaciones para su produccion.

Ser capaz de disefiar un plato preparado industrializable y comercializable.

Analisis de las tendencias y oportunidades asociadas a la innovacion de platos preparados.

Estudios previos (ingredientes, tecnologias, aspectos legales, costes, etc.). Desarrollo de la receta y
analisis de los procesos.

Validacién del prototipo: estudio de aceptabilidad y vida util, analisis del envasado y pruebas de
industrializaciéon. Reformulacion.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1 Clases magistrales 14 100 %
AD2 Conferencias, ponencias, masterclass 4 100 %
ADG6 Visitas a empresas 37 100 %
AD11 Pricticas de cocina 5 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD9 Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 50 % 70%
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10% 30%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10 % 30 %

»
@
o)
o
o
c
Qo
o
©
=
L
£
S
S
©
©
)
o}
»
=
0
o
=
_C
®©
c
©
e
©
e
3
(@]
©
o)
©
o
2
o
(@]
>
e
o
©
(2}
o}
o)
o
o)
c
)
<}
o
o
=
S
o}
o
S
@
2
=
0
o
=
<
c
[}
Q@
o)
©
o
=
=
o
>
\
N
o
~
o~
—
N~
—
o
~
0
I
~
[
S
<
©
I
©
0
o
<
I}
©
0
=
[0}
O




http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 40. ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS EN RESTAURACION

OPTATIVIDAD UVA “GASTRONOMIA SALUDABLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial

Conocimientos

Cn24. Preparaciones culinarias y/o propuestas gastrondmicas aptas para casos de alergias y/o
intolerancias alimentarias en restauracion colectiva y social.

Cn38. Herramientas para evaluar las necesidades y demandas de los clientes de diferentes ambitos
gastrondmicos.

Habilidades

Hb18. Identificar los riesgos potenciales derivados de la presencia de alérgenos y/o de otros
componentes de los alimentos en personas con necesidades especiales en restauracidn colectiva y
social.

Hb26. Identificar las necesidades y las demandas de los clientes con el fin de ayudar a definir y
desarrollar experiencias gastronémicas.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las diferencias entre alergias e intolerancias alimentarias e identificar los riesgos
potenciales en restauracién colectiva y social.

Manejar la gestidn de alérgenos en restauracion.

Adaptar distintas preparaciones culinarias en casos de sustitucion y/o exclusién de ingredientes,
alimentos o grupos de alimentos.

Alergia e intolerancia alimentaria: diferencias e implicaciones en restauracion.

Alérgenos especificos. Contaminacion cruzada.

Las fichas de plato como modelo de gestion de alérgenos en restauracion.

Gastronomia en distintas intolerancias y alergias alimentarias: sin gluten, sin lactosa, fructosa o
sacarosa, exclusion de grupos de alimentos.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 20 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 10 100 %
ADA4. Seminarios 15 100 %
AD11. Practicas de cocina 15 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD3 Aula invertida
MD8 Aprendizaje basado en problemas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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SISTEMAS DE EVALUACION

SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc)

Sistemas de SE3. Informes (précticas, casos, proyectos)
evaluacion SE8. Prueba tipo test
SE7. Prueba escrita de problemas y/o supuestos
practicos
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PONDERACION MiNIMA
30%20%
20%10%
30%20%

30 %

PONDERACION MAXIMA
40 %
30%
50 %
50 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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Asignatura 41. TRABAJO FIN DE GRADO

12 ECTS
Trabajo Fin de Grado
Semestre 8

Presencial

Conocimientos

TODOS los especificados en el Apartado 2.1 de la memoria, correspondientes a las asignaturas
basicas y obligatorias, asi como al mddulo de optatividad cursado por cada estudiante.

Cada estudiante, en funcidn de la linea en la que realice su Trabajo Fin de Grado, podra reforzar
especificamente unos conocimientos frente a otros.

Habilidades

TODAS las especificadas en el Apartado 2.1 de la memoria, correspondientes a las asignaturas
basicas y obligatorias, asi como al mddulo de optatividad cursado por cada estudiante.

Cada estudiante, en funcién de la linea en la que realice su Trabajo Fin de Grado, podra reforzar
especificamente unas habilidades frente a otras.

Resultados especificos del aprendizaje

Integrar los conocimientos y habilidades que se contemplan en la definicion general del titulo para
elaborar un trabajo en el dmbito de las Ciencias Gastrondmicas.

Recopilar y elaborar informacién sobre distintos aspectos de las Ciencias Gastrondmicas,
preparando los materiales escritos necesarios para su transmision.

Capacidad para transmitir la informacién elaborada de forma oral y mediante las tecnologias de la
informacion y la comunicacion de, tanto a una audiencia especializada como no especializada.

AD13. Trabajo auténomo
AD14. Trabajo tutorizado individual

MD12. Supervision individualizada (practicas externas y/o Trabajo Fin de Grado)
MD13. Lectura y andlisis critico de documentos
MD14. Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (précticas, casos, proyectos) 20% 80 %

SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 20% 80 %

El “Trabajo Fin de Grado” se evaluard en base a una memoria que el estudiante realizard bajo la
supervision del tutor o tutores académicos asignados y la presentacién de los resultados obtenidos
en una defensa oral y publica ante un Tribunal renovado anualmente. El 30% de la calificacién lo
establecera el tutor y el 70% el Tribunal.
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ANEXO 3

Descripcion de la plantilla del profesorado del titulo
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ANEXO 3
5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
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5.1. PERFIL BASICO DEL PROFESORADO
5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

5.1.a.1. UNIVERSIDAD DE BURGOS

En la Universidad de Burgos existe personal docente e investigador con amplia experiencia y
extensa trayectoria investigadora en distintos aspectos relacionados con las Ciencias
Gastrondmicas. Este grado es claramente multidisciplinar, y aunque una buena parte del
profesorado de la UBU que participa en el mismo, pertenece a la Facultad de Ciencias, también
intervendran profesores de las Facultades de Ciencias de la Salud, Ciencias Econdmicas y
Empresariales, Educacidon, Humanidades y Comunicacion y de la Escuela Politécnica Superior.

En el Grado de Ciencias Gastrondmicas participan los Departamentos de Biotecnologia y Ciencia
de los Alimentos, Ciencias de la Educacién, Ciencias de la Salud, Economia y Administracién de
Empresas, Fisica, Historia, Geografia y Comunicacidon, Matematicas y Computacién, y Quimica.
Las areas que se encargaran de la docencia en este grado son Bioquimica y Biologia Molecular,
Ingenieria Quimica, Microbiologia, Nutricion y Bromatologia, Tecnologia de los Alimentos del
Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos; el drea de Psicologia Social del
Departamento de Ciencias de la Educacion; el area de Fisiologia del Departamento de Ciencias
de la Salud; las areas de Comercializacion e Investigacion de Mercados, Economia Financiera y
Contabilidad y Organizacidon de Empresas del Departamento de Economia y Administracién de
Empresas; el area de Fisica Aplicada del Departamento de Fisica; el area de Antropologia Social
del Departamento de Historia, Geografia y Comunicacién; el drea de Estadistica e Investigacion
Operativas del Departamento de Matematicas y Computacidny las dreas de Quimica Inorganica,
Quimica Fisica, Edafologia y Quimica Agricola del Departamento de Quimica.

En la actualidad el drea de Bioquimica y Biologia Molecular esta integrada por trece profesores
(3 CAUN, 3 PTUN, 2 PCDOC, 2 AYDOC, 3 PRAS). Esta area ademas de la docencia en el grado de
Ciencias Gastrondmicas es responsable de impartir diversas asignaturas como Biologia General,
Biologia, Bioguimica, Biologia Molecular, Bioquimica de los Alimentos, Bioquimica Celular e
Histologia, Bioquimica Humana, Bioquimica Vegetal y Animal, Biologia Celular y Genética,
Bioquimica Estructural y Metabdlica y Genética molecular en los Grados en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, Enfermeria, Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural, Ingenieria de la
Salud y Quimica. Teniendo en cuenta la carga lectiva del area en el resto de los titulos en los
que participa, sera preciso incorporar nuevos profesores, lo que se detallard en el punto 5.1.c)
de este apartado.

El area de Ingenieria Quimica esta integrada por diez profesores (2 CAUN, 3 PTUN, 2 PCDOC, 1
investigador Distinguido Beatriz Galindo y 2 PRAS) y varios contratados posts y predoctorales.
Se encargard de la docencia de la asignatura optativa “Sostenibilidad medioambiental en
gastronomia” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas. Actualmente imparte docencia en las
asignaturas Fundamentos de Ingenieria Quimica, Operaciones Bdasicas en la Industria
Alimentaria, Biotecnologia, Gestién Medioambiental de la Industria Alimentaria, Procesos y
Productos Biotecnoldgicos, Sostenibilidad en la Industria Alimentaria, Ingenieria de Alimentos,
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Gestion y Aprovechamiento de Subproductos Agroalimentarios e Ingenieria Quimica en los
Grados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural
y Quimica.

El area de Microbiologia esta integrada por cuatro profesores (1 PTUN, 1 PCDOC y 2 PRAS) y
varios contratados posts y predoctorales. Esta area participara en la docencia de tres asignaturas
en el Grado en Ciencias Gastronémicas. En este momento imparte docencia en las asignaturas
Microbiologia, Microbiologia y Parasitologia de los Alimentos, Toxiinfecciones Alimentarias,
Microbiologia Agroalimentaria en los Grados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos e
Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural. Teniendo en cuenta la carga lectiva del drea en el
resto de los titulos en los que participa, serd preciso incorporar nuevos profesores, lo que se
detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el drea de Nutricién y Bromatologia esta integrada por siete profesores (2 CAUN,
1 PTUN, 3 PCDOC y 1 PRAS). Sera la responsable de la imparticion de diversas asignaturas en el
Grado en Ciencias Gastrondmicas. Actualmente imparte docencia en las asignaturas
Alimentacién y Cultura, Nutricidn, Dietética, Bromatologia, Legislacion y Normalizacion
Alimentarias, Toxicologia Abidtica, Restauracién Colectiva, Alimentos y Propiedades Saludables,
Nuevas Tendencias en Alimentacién Humana, Educacidon para la Salud en Alimentacién y
Nutricidn, Avances en Analisis y Control de Calidad de Alimentos, Nutricidn y Dietoterapia y
Composicion de Alimentos en los Grados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Enfermeria
e Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural. Teniendo en cuenta la carga lectiva del drea en
el resto de los titulos en los que participa, sera preciso incorporar nuevos profesores, lo que se
detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

El area de Tecnologia de los Alimentos esta integrada en este momento por diez profesores (3
CAUN, 5 PTUN, 1 PCDOC y 1 PRAS) y varios contratados posts y predoctorales. Esta area es la
responsable de impartir diversas asignaturas como Alimentacién y Cultura, Analisis Sensorial,
Sistemas de Gestiéon de Calidad, Tecnologia de los Alimentos, Biotecnologia, Restauracién
Colectiva, Seguridad y Trazabilidad en la Cadena Alimentaria, Tecnologia de Alimentos de Origen
Animal, Tecnologia de Alimentos de Origen Vegetal, Tecnologia de Productos Derivados de
Cereales y Bebidas Alcohdlicas, Disefio y Desarrollo de Productos Cdrnicos, Alimentos vy
Propiedades Saludables, Etiquetas Limpias, La comercializacion de los alimentos y la respuesta
del consumidor, Gestién de Calidad en las industrias Agroalimentarias, Industrias del Procesado
de Alimentos, Tecnologia Enoldgica y Tecnologia Postcosecha en los Grados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos e Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural. Teniendo en cuenta
la carga lectiva del 4rea en el resto de los titulos en los que participa, y el incremento en la carga
docente del drea como consecuencia de la implantacion del Grado en Ciencias Gastrondmicas al
responsabilizarse de la docencia de un alto nimero de asignaturas en el mismo, sera preciso
incorporar nuevos profesores, lo que se detallarad en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el area de Psicologia Social esta integrada por ocho profesores. Se encargard de
la docencia de la asignatura “Psicologia aplicada a la gastronomia” en el Grado en Ciencias
Gastrondmicas. Esta drea es la responsable de impartir las asignaturas Psicologia Social y
Psicologia del Trabajo en los Grados en Comunicacién Audiovisual, Educacion Social y Relaciones

CSV: 583405826409725701712792 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

Laborales y Recursos Humanos.

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 118/:




http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



Actualmente, el area de Fisiologia esta integrada por tres profesores (1 PCDOC, 1 PRAS y 1
investigador Distinguido Beatriz Galindo). Esta area es la responsable de impartir las asignaturas
de Fisiologia Humana, Fisiopatologia Humana y Fisiologia en los Grados de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, Enfermeria, Ingenieria de la Salud, y Terapia Ocupacional, y se encargara de la
asignatura “Fisiologia humana” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas. Teniendo en cuenta la
carga lectiva del drea en el resto de los titulos en los que participa, sera preciso incorporar
nuevos profesores, lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el area de Comercializacion e Investigacion de Mercados estd integrada por
nueve profesores (2 CAUN, 2 PTUN, 1 PCDOC, 1 AYDOCYy 3 PRAS), el area de Economia Financiera
y Contabilidad por treinta y cuatro profesores (1 CAUN, 9 PTUN, 2 PTEU, 1 PCDOC, 3 AYDOC, 16
PRAS vy 2 profesores colaboradores) y varios contratados posts y predoctorales y el area de
Organizacién de Empresas actualmente estd integrada por veintitrés profesores (3 PTUN, 2
AYDOC, 19 PRAS y 1 profesor colaborador) y una contratada adscrita a un proyecto.

Las 3 areas del Departamento de Economia y Administracién de Empresas son responsables de
impartir docencia entre otras en las asignaturas Introduccién a la Contabilidad, Contabilidad
Financiera, Fundamentos de Administracién de Empresas, Fundamentos de Marketing,
Economia Financiera, Direccion de Recursos Humanos, Direccién Comercial, Direccidn
Financiera, Contabilidad de Gestidn, Direccion Estratégica, Elaboracién y Analisis de Estados
Financieros, Creacidon de Empresas y Gestion de PYMES, Comunicacién Comercial, Investigacion
de Mercados, Distribucidon Comercial y Marketing Electrénico, Comportamiento del
Consumidor, Marketing Sectorial, Comunicacién Comercial y Corporativa, Principios de Finanzas
Corporativas, Mercados e Instituciones Financieras, Combinaciones de Negocios, Finanzas
Internacionales, Gestién Bancaria, Responsabilidad Social y Gobierno Corporativo, Analisis,
Planificacién Financiera y Valoracién de la Empresa, Modelos de Valoracién de Decisiones
Financieras, Organizacién y Métodos de Trabajo en la Empresa, Direccion estratégica de la
empresa, Nuevas Tendencias en Gestidon de Personas, Direccidon estratégica de Personas,
Marketing Turistico en los Grados de Administracién y Direccién de Empresas, Comunicacion
Audiovisual, Doble Grado en Derecho y Administracion y Direccién de Empresas, Finanzas y
Contabilidad, Relaciones Laborales y Recursos Humanos y Turismo. Teniendo en cuenta la
elevada carga lectiva de las tres dreas en el resto de los titulos en los que participan, sera preciso
incorporar nuevos profesores, lo que se detallard en el punto 5.1.c) de este apartado.

El drea de Fisica Aplicada esta integrada en la actualidad por 22 profesores (5 CAUN, 6 PTUN, 5
PTEU y 3 PCDOG, 1 Investigador Beatriz Galindo y 2 profesores honorificos). Se encargara de la
docencia de la asignatura “Fisica aplicada a los alimentos” en el Grado en Ciencias
Gastrondémicas. Actualmente imparte docencia en diversas asignaturas, entre otras Fisica, Fisica
I: Mecadnica, Fisica ll: Fundamentos de las Instalaciones, Mecanica Aplicada, Fisica Aplicada a los
Materiales, Fisica Aplicada a la Salud, Fundamentos Fisicos de la Informatica,
Electromagnetismo, Fisica Cudntica y Optica, Energias Renovables e Introduccién a la
Nanotecnologia en los Grados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural, Arquitectura Técnica, Ingenieria Civil, Ingenieria de la Salud,
Ingenieria de Organizacidn Industrial, Ingenieria Electrénica Industrial y Automatica, Ingenieria
Informatica, Ingenieria Mecdnica, y Quimica.
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En la actualidad el area de Antropologia Social esta integrada por dos profesores (1 PTUN y 1
PRAS). Esta Area es la responsable de impartir la asignatura de Antropologia en los Grados de
Historia y Patrimonio y Comunicacién Audiovisual. Se encargara de la docencia de la asignatura
“Antropologia y gastronomia” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas.

El drea de Estadistica e Investigacion Operativas esta constituida por 6 profesores (1 CAUN, 2
PTUN, 1 PCDOC, 1 AYDOCy 1 PRAS 3+3) junto con 1 CAUN emérito. Participa en la docencia de
diversos Grados como Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria Agroalimentaria y del
Medio Rural, Arquitectura Técnica, Ingenieria Civil, Ingenieria de la Salud, Ingenieria de
Organizacidn Industrial, Ingenieria Electrdnica Industrial y Automatica, Ingenieria Informatica,
Ingenieria Mecanica, y Quimica en los que imparte asignaturas como Matematicas,
Bioestadistica, Métodos Multivariantes y Tecnologia Analitica de Procesos, etc. Se encargara de
la docencia de la asignatura “Andlisis de datos” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas. Teniendo
en cuenta la carga lectiva del area en el resto de los titulos en los que participa, sera preciso
incorporar nuevos profesores, lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el area de Edafologia y Quimica Agricola estd integrada por seis profesores (3
PTUN y 3 Profesores colaboradores). Imparte docencia en asignaturas como Produccion de
Materias Primas, Botdnica Agricola, Edafologia, Quimica Agricola, Produccién Animal,
Fitotecnia, Cultivos Herbaceos y Lefioso, Cultivos en Forzado, Viticultura y Ecologia y Evaluacion
del Impacto Medioambiental en los grados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural y participard en la docencia de la asignatura “Herramientas
para una oferta gastrondmica sostenible” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas.

El area de Quimica Fisica estd integrada actualmente por 8 profesores (1 CAUN, 5 PTUN y 2
PCDOC). En este momento imparte docencia en los Grados en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, Ingenieria Electrénica Industrial y Automdtica, y Quimicay participara en la docencia
de la asignatura “Quimica aplicada a los alimentos” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas junto
con el area de Quimica Inorganica que estd integrada por 9 profesores (1 CAUN, 7 PTUN y 1
PCDOC) e imparte docencia en los mismos grados, en asignaturas como Quimica General,
Quimica Inorganica, Quimica Fisica, Operaciones Bdsicas de Laboratorio, Ciencia de los
Materiales, Quimica Aplicada a las Ciencias de la Vida, etc.

Los profesores participantes en el Grado en Ciencias Gastrondmicas también imparten docencia
en distintos masteres. A continuacidn, se indican los masteres en los que participan los
Departamentos responsables de la mayor parte de la docencia del Grado en Ciencias
Gastrondémicas. Las areas del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos
imparten docencia en los masteres universitarios en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias,
Quimica Avanzada, Cooperacién Internacional para el Desarrollo, Ciencias de la Salud:
Investigacion y nuevos retos, Cultura del Vino: Enoturismo en la Cuenca del Duero y Profesor de
Educacidn Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Ensefianza de Idiomas.
Las 3 dreas del Departamento de Economia y Administracion de Empresas son responsables de
impartir docencia en los masteres universitarios en Administracion de Empresas, Contabilidad
Avanzada y Auditoria de Cuentas, Cooperacidn Internacional para el Desarrollo, Cultura del Vino:
Enoturismo en la Cuenca del Duero, Economia Circular y Profesor de Educacidon Secundaria
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no citadas en este apartado también participan en los masteres universitarios en Evolucion
Humana, Ingenieria y Gestidon Agrosostenible.

Finalmente, se hace necesario resaltar que todos los profesores que van a estar implicados en
la docencia este nuevo Grado en Ciencias Gastrondmicas participan también diferentes
programas de Doctorado (Doctorado en Avances en Ciencia y Biotecnologia Alimentarias,
Ciencias de la Salud, Economia de la Empresa, Humanidades y Comunicacidn, Quimica
Avanzada) y tienen amplia experiencia en la tutorizacion y direccion de Trabajos Fin de Grado,
Master y Tesis Doctorales.

5.1.a.2. UNIVERSIDAD DE LEON

La Universidad de Ledn integra personal cualificado, disponiendo de una gran experiencia
docente, asi como cuenta con una formacién en innovacién docente y una extensa trayectoria
investigadora en distintos aspectos de aplicacién en el ambito de las Ciencias Gastrondmicas. El
profesorado participante por la ULE en el Grado de Ciencias Gastrondmicas pertenece a las
Facultades de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas y Ambientales, Ciencias Econdmicas y
Empresariales, Filosofia y Letras y Ciencias del Trabajo, lo que demuestra su cardcter
multidisciplinar.

En el Grado de Ciencias Gastrondmicas participan los siguientes Departamentos: Quimica y
Fisica Aplicadas; Biodiversidad y Gestion Ambiental; Economia Aplicada y Estadistica; Historia;
Biologia Molecular; Ciencias Biomédicas; Higiene y Tecnologia de los Alimentos; Direccidén y
Economia de la Empresa; y Psicologia, Sociologia y Filosofia a través de las Areas de Quimica
Analitica, Fisica Aplicada, Botdnica y Zoologia, Sanidad Animal, Estadistica e Investigacion
Operativa, Prehistoria, Antropologia Social, Bioquimica y Biologia Molecular, Fisiologia,
Nutricion y Bromatologia, Tecnologia de los Alimentos, Comercializacién e Investigacion de
Mercados, Economia Financiera y Contabilidad, Organizacion de Empresas y Personalidad,
Evaluacion y Tratamiento Psicoldgico, respectivamente.

En la actualidad el area de Quimica Analitica estd integrada por tres profesores (2 PTUN y 1
PCDOC). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de Quimica, Quimica Analitica y
Anidlisis Quimico e Instrumental en los Grados de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas, Ciencias
Ambientales, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Biotecnologia, Ingenieria Electrénica
Industrial y Automatica, Ingenieria Mecdnica, Ingenieria Aeroespacial, Ingenieria Eléctrica,
Ingenieria Minera, Ingenieria De La Energia, Ingenieria Forestal y Del Medio Natural e Ingenieria
Agraria.

En la actualidad el area de Fisica Aplicada esta integrada por trece profesores (3 CAUN, 1 CAEU,
6 PTUN, 1 PTEU, 1 AYDOC y 1 Profesor colaborador). Esta Area es la responsable de impartir las
asignaturas de Fisica, Fisica de los Procesos bioldgicos, Fundamentos Fisicos, y otras en los
Grados de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas, Ciencias Ambientales, Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, Biotecnologia, Ingenieria Electrénica Industrial y Automatica, Ingenieria Mecdnica,
Ingenieria Aeroespacial, Ingenieria Eléctrica, Ingenieria Minera, Ingenieria Informatica,
Ingenieria De La Energia, Ingenieria Forestal y Del Medio Natural e Ingenieria Agraria.

En la actualidad las Areas de Botanica, Zoologia y Sanidad Animal estan integradas por doce (9
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PTUN, 1 AYDOC, 1 PAy 1 Profesor Colaborador), ocho (7 PTUN y 1 AYDOC) y diecinueve (8 CAUN,
5 PTUN, 2 PCDOC y 4 AYDOC) profesores, respectivamente. Estas Areas son las responsables de
impartir las asignaturas de Botdnica, Zoologia, Citologia e Histologia, Anatomia Patoldgica

General, Microbiologia e Inmunologia, Parasitologia, Enfermedades Infecciosas, Biologia y

Microbiologia, Inmunologia en los Grados de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas, Ciencias
Ambientales, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Biotecnologia o Ingenieria Agraria.

En la actualidad el area de Fisiologia esta integrada por dieciséis profesores (6 CAUN, 5 PTUN, 3
PCDOC, 1 AYDOC y 1 PAY). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de Fisiologia
Animal, Fisiologia Humana, Fisiologia Humana y Del Ejercicio, Fisiologia Del Ejercicio, Fisiologia

de la Nutricion en la Actividad Fisica y el Deporte y Fisiopatologia de la Nutricién en los Grados

de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas, Ciencias Ambientales, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
Biotecnologia

En la actualidad el area de Bioquimica y Biologia Molecular esta integrada por diez profesores (4
CAUN, 2 PTUN, 3 PCDOC y 1 AYDOC). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de
Bioquimica en los Grados de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas, Ciencias Ambientales, Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Biotecnologia, Enfermeria, Ingenieria Agraria, Podologia y
Fisioterapia.

En la actualidad el Area de Prehistoria esta integrada por tres profesores (1 CAUN, 1 PTUN y 1
PCDOC). Esta area es responsable de impartir las asignaturas de Historia, Arqueologia y otras
relacionadas en los Grados de Historia, Historia del Arte y Turismo.

En la actualidad el drea de Antropologia Social estd integrada por dos profesores (1 CAUNy 1
AYDOC). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de Alimentacién y Cultura,
Antropologia Sociocultural, Patrimonio Etnografico e Inmaterial o Antropologia Social y Cultural
en los Grados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Historia, Historia del Arte, Educacion
Social y Turismo. Teniendo en cuenta la carga lectiva del drea en el resto de los titulos en los que
participa, serd preciso incorporar nuevos profesores, lo que se detallara en el punto 5.1.c) de
este apartado.

En la actualidad el drea de Estadistica e Investigacion Operativa esta integrada por ocho
profesores (todos ellos doctores) a tiempo completo (5 PTUN, 1 PCDOC, 1 Profesora
Colaboradora, 1 AYDOC). Esta Area de conocimiento es la responsable de impartir las
asignaturas relacionadas con Estadistica en la Universidad de Ledn en los Grados en
Administracion y Direccion de Empresas, Finanzas, Economia, Marketing e Investigacién de
Mercados, Comercio Internacional, Turismo, Relaciones Laborales y Recursos Humanos,
Geografia, Informacidon y Documentacién, en el Master en Geoinformatica para la Gestion de los
Recursos Naturales y en el Master en Ciencias Actuariales y Financieras.

En la actualidad el drea de Personalidad, Evaluacién y Tratamientos Psicoldgicos estd integrada
por siete profesores (1 PTUN, 2 PCDOC, 1 AYDOC y 3 PRAS). Esta Area es la responsable de
impartir las asignaturas de Inadaptacién Laboral. Grado en Relaciones Laborales y Recursos
Humanos. Orientacidn Laboral y Empleo, Técnicas Psicolégicas de Negociacidn, Psicologia del
Trabajo, Trastornos Infantiles, Ciencias Psicosociales en los Grados de Relaciones Laborales y
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En la actualidad el area de Organizacidon de Empresas estd integrada por veinticinco profesores
(3 CAUN, 7 PTUN, 2 PCDOC, 2 AYDOC y 11 PRAS). Esta Area es la responsable de impartir las
asignaturas de Organizacién y Administracion de Empresas, Economia de la Empresa,
Organizaciéon y Métodos del Trabajo, Economia y Gestion de Empresas o Fundamentos de
Administracion de Empresa y otras relacionadas en los Grados de Administracion y Direccidn de
Empresas, Finanzas, Economia, Marketing e Investigacion de Mercados, Turismo, Comercio
Internacional, Relaciones Laborales y Recursos Humanos, Ingenieria Electronica Industrial Y
Automatica, Ingenieria Mecanica, Ingenieria Informatica, Ingenieria Aeroespacial, Ingenieria
Eléctrica, Ingenieria Minera, Ingenieria De La Energia e Ingenieria en Geomatica y Topografia.
Teniendo en cuenta la carga lectiva del drea en el resto de los titulos en los que participa, serd
preciso incorporar nuevos profesores, lo que se detallard en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el area de Comercializacion e Investigacién de Mercados estd integrada por
diecinueve profesores (1 CAUN, 7 PTUN, 3 PCDOC y 8 PRAS). Esta Area es la responsable de
impartir las asignaturas de Gestidon del comercio internacional, Investigacién de mercados
internacionales, Marketing internacional, Gestién econdmica y comercializacién en la empresa
alimentaria, Analisis de mercados alimentarios y Técnicas de investigacién comercial y otras
relacionadas en los Grados de Administracion y Direccion de Empresas, Finanzas, Economia,
Marketing e Investigacién de Mercados, Turismo, Comercio Internacional, Biotecnologia y
Ciencia y tecnologia de los Alimentos.

En la actualidad el drea de Economia Financiera y Contabilidad estd integrada por veintiséis
profesores (2 CAUN, 9 PTUN, 4 PCDOC, 1 AYDOC, 7 PRAS, 2 PAY y 1 Profesor Colaborador). Esta
Area es la responsable de impartir las asignaturas de Gestién Financiera, Analisis de Operaciones
Financieras, Consolidacion de Estados Contables, Contabilidad Publica, Contabilidad de
Empresas Turisticas, Direccion Financiera, Gestién Bancaria, Operativa Bancaria, La decisién de
crear una empresa, Teoria de la Contabilidad, Contabilidad Financiera y otras relacionadas en
los Grados de Administracion y Direccion de Empresas, Finanzas, Economia, Marketing e
Investigacion de Mercados, Turismo, Comercio Internacional.

En la actualidad el drea de Nutricién y Bromatologia esta integrada por veintiin profesores (8
CAUN, 1 CAEU, 3 PTUN y 9 PRAS). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de
Higiene, Inspeccién y Seguridad Alimentaria, Microbiologia de los Alimentos, Componentes y
Propiedades de los Alimentos, Fundamentos de Nutricién, Nutricién aplicada, Evaluacion del
Riesgo, Calidad y Gestidn en la Industria Alimentaria, Normalizacidn y Legislaciéon Alimentaria,
Gestion de la Seguridad Alimentaria, Disefio de Productos Alimenticios, Técnicas Répidas de
Analisis Microbioldgico de los Alimentos, Biotecnologia Alimentaria, Nutricidn, Alimentacion y
Dietética, Educacion para la Salud, Alimentacién y Salud y Control Microbioldgico e Higiénico en
las Industrias Agroalimentarias en los Grados de Veterinaria, Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, Biotecnologia, Ingenieria Agraria, Educacién Social y Enfermeria. Teniendo en cuenta
la carga lectiva del drea en el resto de los titulos en los que participa, serd preciso incorporar
nuevos profesores, lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el area de Tecnologia de los Alimentos estd integrada por ocho profesores (3
CAUN, 3 PTUN, 1 PCDOC y 1 AYDOC). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de
Tecnologia de los Alimentos, Quimica y Bioquimica de los Alimentos, Tecnologia Alimentaria
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General, Analisis de los Alimentos, Tecnologia De Los Cereales, Aceites y Grasas Vegetales,

Tecnologia De La Carne Y Del Pescado, Tecnologia De La Leche Y Productos Lacteos, Tecnologia

De Las Bebidas Alcohdlicas, Tecnologia De Las Frutas Y Hortalizas, Tecnologia Del Envasado,

Nuevas Tecnologias de Conservacién de Alimentos, Quimica y Tecnologia Culinarias, Practicas
Externas, Procesos en las Industrias Agroalimentarias, Propiedades de los Alimentos, Industrias
de Alimentos de origen Animal e Industrias de Alimentos de origen Vegetal en los Grados de
Veterinaria, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, e Ingenieria Agraria. Teniendo en cuenta la
carga lectiva del area en el resto de los titulos en los que participa, y el incremento en la carga
docente del drea como consecuencia de la implantacién del Grado en Ciencias Gastrondmicas al
responsabilizarse de la docencia de un alto nimero de asignaturas, sera preciso incorporar
nuevos profesores, lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

Finalmente, se hace necesario resaltar que todos los profesores que van a estar implicados en
la docencia este nuevo Grado en Ciencias Gastrondmicas participan también diferentes
programas de Master (Universitario en Investigacién en Veterinaria y Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos; Master Universitario en Investigacion en Administracidn y Economia de la Empresa
(interuniversitario); Master Universitario Europeo en Direccién de Empresas (European Master
in Business Studies EMBS); Master Universitario en Investigacién en Psicologia y Ciencias de la
Educacién; Master Universitario en Ingenieria Agrondmica; Master Universitario en
Antropologia de Iberoamérica (interuniversitario); Master Universitario en Innovaciéon en
Ciencias Biomédicas y de la Salud; y Master Universitario en Riesgos Naturales) y Doctorado
(Doctorado en Ciencias Veterinarias y de los Alimentos; Biomedicina y Ciencias de la Salud;
Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte; Economia de la Empresa; Ciencia y Tecnologia del
Medio Ambiente; Mundo hispanico: raices, desarrollo y proyeccién) y tienen amplia experiencia
en la tutorizacion y direccidn de Trabajos Fin de Master y de Tesis Doctorales.

5.1.a.3. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID

El centro gestor del Grado en Ciencias Gastrondmicas en la UVa serd la Escuela Técnica Superior
de Ingenieras Agrarias (ETSIIAA) cuyo profesorado se encarga de la imparticidn de la mayoria de
las asignaturas del nuevo grado. Los Departamentos y subunidades docentes que participaran
en la docencia del nuevo grado son Departamento de Ingenieria Agricola y Forestal, Ciencias
Agroforestales, Fisica Aplicada, Estadistica e Investigacion Operativa y Anatomia Patoldgica,
Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud Publica, Medicina Legal y Forense, a través de las
areas de Tecnologia de Alimentos, Economia, Sociologia y Politica Agraria, Botdnica, Edafologia
y Quimica Agricola, Fisica Aplicada, Estadistica e Investigacién Operativa y Microbiologia. No
obstante, dentro del Campus de Palencia también impartiran docencia los Departamentos de
Prehistoria, Arqueologia, Antropologia Social y Ciencias y Técnicas Historiograficas y Psicologia
de la Facultad de Educacion a través del drea de Antropologia Social y Cultural y el area de
Psicologia Social, respectivamente, y los Departamentos de Organizacion de Empresas y
Comercializacion e Investigacion de mercados y Economia Financiera y Contabilidad de la
Facultad de Ciencias del Trabajo a través del area de Organizacidn de Empresas y Economia
Financiera, respectivamente. También impartird docencia en el Grado en Ciencias
Gastrondmicas el Departamento de Organizacién de Empresas y Comercializacion e
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Investigacion de mercados. Ademads, también impartird docencia en el nuevo grado la Facultad
de Medicina, a través de los Departamentos de Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina
Preventiva y Salud Publica, Medina Legal y Forense y Pediatria, Inmunologia, Obstetricia, y
Ginecologia, Nutricién y Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia y Bioquimica, Biologia
Molecular y Fisiologia, areas docentes de Microbiologia, Historia de la Ciencia, Nutricion y
Bromatologia y Fisiologia respectivamente.

En la actualidad el area de Tecnologia de los Alimentos dispone de 10 profesores integrados, 3
CAUN, 3 PTUN, 1 PTEU, 2 PCDOCy 1 AYDOC ademas de 3 PRAS 4+4. Esta Unidad Docente (UD)
imparte docencia en asignaturas propias del area en el Grado en Ingenieria de las Industrias
Agrarias y Alimentarias (Microbiologia alimentaria, Biotecnologia alimentaria, Operaciones
basicas, Procesos en las industrias agrarias y alimentarias, Tecnologia de los alimentos, Practica
integrada, Aditivos alimentarios y funcionalidad tecnoldgica, Enologia, Fundamentos de la
industrializacion de cereales, Fundamentos de las industrias lacteas...), en el Grado en Enologia
(Operaciones basicas en la industria enoldgica, Tecnologia enoldgica |, Analisis sensorial de
vinos, Tecnologia enoldgica Il, Control de calidad y seguridad alimentaria, Destilados...), asi como
los diversos Programas de Estudios Conjuntos (PEC) que se forman a partir de estos grados, y
en el Master Universitario en Ingenieria Agrondmica. Ademas, esta UD coordina el Master en
Calidad, Desarrollo e Innovacién de los Alimentos, en el cual imparten docencia todos los
profesores integrantes de dicha UD. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo titulo
supone un aumento en las necesidades y que esta UD tiene una carga superior a su capacidad,
se evidencia la necesidad de incorporar nuevos docentes, lo que se detallara en el punto 5.1.c)
de este apartado.

El drea de Botdnica cuenta en la actualidad con 3 profesores integrados, todos ellos PTUN.
Ademas, proximamente se incorporaran 2 AYDOC, plazas aprobadas ya por el Consejo de
Gobierno de la universidad. En la actualidad los profesores de la citada area imparten docencia
en los Grados en Enologia, Ingenieria Agricola y del Medio Rural, Ingenieria de las Industrias
Agrarias y Alimentarias e Ingenieria Forestal y del Medio Natural y en el master de Gestion
Forestal basada en Ciencias de Datos. La UD dispone de capacidad docente como para poder
asumir la docencia derivada de la implantacién de este nuevo grado.

El area de Edafologia y Quimica Agricola dispone de 5 profesores integrados, 1 CAUN, 3 PTUN y
1 AYDOC. Ademas, préximamente se incorporaran 2 AYDOC, plazas aprobadas ya por el Consejo
de Gobierno de la universidad. Esta UD imparte asignaturas propias del drea en los Grados en
Enologia, Ingenieria Agricola y del Medio Rural, Ingenieria Forestal y del Medio Natural e
Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias, y en los masteres de Ingenieria Ambiental,
Ingenieria Agrondmica y Gestion forestal basada en Ciencias de Datos. La UD dispone de
capacidad docente como para poder asumir la docencia derivada de la implantacién de este
nuevo grado.

El drea de Fisica Aplicada integra a 4 profesores integrados, 1 CAUN y 3 PTUN. En la actualidad
los profesores de la citada drea imparten docencia en los grados de Enologia, Ingenieria Agricola
y del Medio Rural, Ingenieria Forestal y del Medio Natural (asi como los diversos PEC que se
forman a partir de estos grados), y en los masteres en Gestion forestal basada en Ciencias de
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de la implantacion de este nuevo grado.

El drea de Estadistica e Investigacién Operativa integra a 4 profesores integrados, 3 PTUN y 1
PTEU. En la actualidad los profesores de la citada drea imparten docencia en los grados de
Enologia, Ingenieria e Industrias Agrarias y Alimentarias, Ingenieria Agricola y del Medio Rural,
Ingenieria Forestal y del Medio Natural y en los masteres en Gestion Forestal basada en Ciencias
de Datos, Calidad, Desarrollo e Innovacidn de los Alimentos e Ingenieria de Montes. La UD
dispone de capacidad docente para poder asumir la docencia derivada de la implantacion de
este nuevo grado.

El area de Microbiologia (Seccién de Palencia) cuenta en la actualidad con dos profesores
integrados, 1 PTUN y 1 PCDOGC, y 1 PRAS 4+4. Esta UD imparte asignaturas propias del area en el
Grado en Enologia y en el master de Calidad, Desarrollo e Innovacion de los Alimentos. Teniendo
en cuenta que la propuesta del nuevo titulo supone un aumento en las necesidades de esta UD
se evidencia la necesidad de incorporar nuevos docentes.

El drea de Antropologia Social y Cultural del Departamento de Prehistoria, Arqueologia,
Antropologia Social y Ciencias y Técnicas Historiograficas de la Facultad de Educacidn de Palencia
cuenta con un profesor AYDOC, 2 PRAS 6+6 y 1 PRAS 5+5. Esta UD imparte docencia en
asignaturas propias del drea en el Grado en Antropologia Social y Cultural. Evidentemente al
aumentar la carga lectiva del area, como consecuencia de la futura implantacién del nuevo
grado, se generan necesidades docentes.

Actualmente el area de Psicologia Social del Departamento de Psicologia de la Facultad de
Educacién de Palencia dispone de 3 profesores integrados, 1 CAUN, 1 PCDOC y 1 AYDOC (el
CAUN esta proximo a jubilarse, pero proximamente se incorporara 1 AYDOC, plaza aprobada ya
por el Consejo de Gobierno de la universidad). En la actualidad los profesores de la citada area
imparten docencia en los Grados en Educacién Social, Antropologia Social y Cultural, Relaciones
Laborales y Recursos Humanos, y los masteres en Profesor de Ensefianzas Secundaria Mddulo
especifico: Intervencion Socio comunitaria, Gestion Forestal basada en Ciencias de Datos,
Formacién en Intervencidn Socio comunitaria, Estudios Feministas e Intervencién para la
Igualdad. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo titulo supone un aumento en las
necesidades de esta UD se evidencia la necesidad de incorporar nuevos docentes.

Actualmente el drea de Economia, Sociologia y Politica Agraria del Departamento de Ingenieria
Agricola y Forestal de la ETS de Ingenierias Agrarias de Palencia dispone de 3 profesores
integrados, 1 PTUN, 1 PCDOCy 1 CAUN y 1 PRAS 4+4. En la actualidad los profesores de la citada
area imparten docencia en los Grados en Ingenieria Agricola y del Medio Rural, Ingenieria de las
Industrias Agrarias y Alimentarias, Ingenieria Forestal y del Medio Natural y Enologia y los
masteres en Ingenieria Agrondmica Ingenieria de Montes y Mdster en Profesor de Ensefianzas
Secundarias. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo titulo supone un aumento en las
necesidades de esta UD se evidencia la necesidad de incorporar nuevos docentes.

El drea de Economia Financiera del Departamento de Economia Financiera y Contabilidad de la
Facultad de Ciencias del Trabajo de Palencia dispone de un profesor integrado, PTEU. Esta UD
imparte asignaturas propias del area en el Grado en Relaciones laborales y recursos humanos y
los masteres en Contabilidad y Gestién Financiera y Relaciones Laborales y Empresa.
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Evidentemente al aumentar la carga lectiva del area, como consecuencia de la futura
implantacion del nuevo grado, se generan necesidades docentes

Actualmente, el area de Organizacion de Empresas del Departamento de Organizacion de
Empresas y Comercializacidn e Investigacion de Mercados de la Facultad de Ciencias del Trabajo
de Palencia dispone de 2 profesores integrados (PTEU), 2 PRAS 6+6 y 1 PRAS 3+3 (a término, un
cuatrimestre). En la actualidad los profesores de la citada area imparten docencia en el Grado
en Relaciones Laborales y Recursos Humanos. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo
titulo supone un aumento en las necesidades de esta UD se evidencia la necesidad de incorporar
nuevos docentes.

Actualmente el drea de Comercializacion e Investigacion de Mercados (Seccidn Segovia) dispone
de 2 profesores integrados, 1 PTUN, 1 PCDOC, 4 PRAS (6+6), 1 PRAS (5+5) y 1 PRAS (4+4). En la
actualidad los profesores de la citada drea imparten docencia en los Grados en Administracion
y Direccién de Empresas, Turismo, Publicidad y Relaciones Publicas y el Plan de estudios
conjuntos de Turismo y Publicidad y Relaciones Publicas, asi como en el master en Comunicacion
con Fines Sociales: Estrategias y Campafias. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo
titulo supone un aumento en las necesidades de esta UD se evidencia la necesidad de incorporar
nuevos docentes y/o ampliar la duracion del contrato de PRAS.

La Facultad de Medicina cuenta con personal cualificado que auna la experiencia adquirida en
el dmbito docente, la formacién en innovacion docente y una amplia trayectoria investigadora
en distintos aspectos de aplicacién en el dmbito de las Ciencias Gastrondmicas.

En este grado van a participar los Departamentos de “Anatomia Patoldgica, Microbiologia,
Medicina Preventiva y Salud Publica y Medicina Legal y Forense”, “Bioquimica, Biologia
Molecular y Fisiologia” y “Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricién y
Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia” a través de las Areas (UD: unidad docente) de
Microbiologia, Fisiologia, Nutricién y Bromatologia e Historia de la Ciencia, respectivamente.

En la actualidad el area de Microbiologia dispone de tres profesores integrados, dos CAUN
vinculados y una PCDOC. Esta UD es la encargada de impartir las asignaturas de “Microbiologia”
en los grados de Medicina, Enfermeria, Nutricién Humana y Dietética y Biomedicina y Terapias
Avanzadas. Uno de los CAUN se ha jubilado en agosto de 2022, continuard como Profesor
Emérito y esta prevista la dotacidon de una nueva plaza. Teniendo en cuenta la carga lectiva del
area en el resto de los titulos en los que participa, sera preciso incorporar nuevos profesores, lo
que se detallard en el punto 5.1.c) de este apartado.

El drea de Fisiologia de la Facultad de Medicina integra a 5 CAUN, 3 PTUN (una de las cuales esta
acreditada como CAUN) y 2 AYDOGC, la mayoria de los cuales forman parte también del Instituto
de Biologia y Genética Molecular (IBGM). Ademas, el drea cuenta con personal investigador
contratado. En la actualidad los profesores de Fisiologia imparten docencia en los grados de
Medicina, Nutricién Humana y Dietética, Logopedia, Optica y Optometria, Ingenieria Biomédica
y Biomedicina y Terapias Avanzadas y en los masteres de Investigaciéon Biomédica y de Nutricion
Geriatrica. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo titulo supone un aumento en las
necesidades y que esta UD tiene una carga superior a su capacidad, se evidencia la necesidad de

CSV: 583405826409725701712792 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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El area de Historia de la Ciencia, en este momento, cuenta con 2 profesores asociados (PRAS),
una de las cuales pasara préximamente a ocupar una plaza de AYDOC, por lo que podra asumir
la docencia derivada de la implantacion de este nuevo grado aportando, ademads, la experiencia
adquirida en lo relacionado con la historia de la alimentacion y la gastronomia ya que lleva varios
afios como docente de dichas materias en el Grado de Nutricidon Humana y Dietética.

El drea de Nutricién y Bromatologia cuenta 6 profesores integrados, 5 de los cuales van a
colaborar en este grado. De los docentes del area 5 son PTUN (uno de ellos pasara a CAUN) y
hay una AYDOC que dispone de la acreditacion a PCDOC (tabla 7). Estos profesionales en la

actualidad imparten docencia en asignaturas propias del drea en el Grado de Nutricién Humana
y Dietética (Fundamentos de Nutricidon, Técnica Dietética, Dietética, Equilibrio Energético y
Valoracidn del Estado Nutricional, Alimentacién y Nutricién en el Ciclo Vital, Bromatologia,
Analisis y Tecnologia de los Alimentos, Normalizacidn y Legislacién Alimentaria, Higiene y
Seguridad Alimentaria, Dietoterapia, Patologia Nutricional, Nutricion Comunitaria, Restauracién
Colectiva...) y en el Master en Nutricién Geriatrica. Evidentemente al aumentar la carga lectiva
del drea, como consecuencia de la futura implantacién del nuevo grado, se generan necesidades

docentes ya que esta area tiene un elevado encargo docente.

Es preciso destacar que todos los docentes de la Facultad de Medicina que van a estar implicados
en este nuevo Grado en Ciencias Gastrondmicas participan también en master (Master en
Nutricion Geriatrica) y en programas de doctorado (Doctorado en Investigacion Biomédica,
Doctorado en Investigacion en Ciencias de la Salud) y tienen amplia experiencia en la
tutorizacién y direccién de tesis doctorales.
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ANEXO 4

Estructura del profesorado
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ANEX0 4
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5.1. PERFIL BASICO DEL PROFESORADO

5.1.b) Estructura del profesorado

A continuacidn, se presentan la Tabla A4.1 en la se presenta de forma global el profesorado asignado al titulo por parte de las tres universidades
participantes.

Tabla A4.1. Resumen del profesorado asignado al titulo

CATEGORIA NUMERO ECTS DOCTORES/AS ACREDITADOS/AS SEXENIOS QUINQUENIOS
UBU
CAUN 8 16.4 8 40 48
PTUN 12 31.2 12 1 PTUN acreditados a CAUN 34 43
PTEU 1 2.8 0 5 0
PCDOC 8 12.1 8 5 PCDOC acreditados a PTUN 12 15
Profesor distinguido Beatriz Galindo 1 3 1 1 acreditado a PCDOC 1 0
Profesor colaborador 1 1.7 1 0 3
Total UBU 31 67.2 30 7 92 109
ULE
CAUN 13 20.4 13 62 78
PTUN 17 40.4 17 35 79
PCDOC 3 10.1 3 1 PCDOC acreditado a PTUN 1 8
AYDOC 5 11.2 5 1 AYDOC acreditado a PCDOC 5 0
Total ULE 38 85.6 38 2 103 165
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UVA

CAUN 52 10.7 5 22 26
PTUN 14 22.35 14 31 60
PTEU 3 2.4 2 0 16
PCDOC 4 2.7 4 3 9
AYDOC 2° 3.45 2 2 AYDOC acreditados a PCDOC 0 0
PRAS 1 1.4 0 0 0
Profesora Investigadora Distinguida Senior 1° 6 1 0 0
Total UVA 30 49 28 2 56 111
TOTAL 929 201.8 96 11 251 385

CAUN: Catedratico de Universidad; PTUN: Profesor Titular de Universidad; PTEU: Profesor Titular de Escuela Universitaria; PCDOC: Profesor Contratado Doctor; AYDOC: Profesor Ayudante Doctor;

PRAS: Profesor Asociado

aYa convocada la plaza de CAUN en la UD de Nutricion y Bromatologia (Tabla A4.2)
b1 AYDOC del rea de Nutricién y Bromatologia acreditada a PCDOC. 1 AYDOC, pendiente de transformacién y acreditada como a PCDOC, del drea de Historia de la Ciencia (Tabla A4.2)

¢ Profesora Investigadora Distinguida Senior del drea de Fisiologia, investigadora en el IBGM, que se espera obtenga la acreditacién a CAUN (Tabla A4.2)

Por otro lado, en la Tabla A4.2 se presenta de forma disgregada por ambitos de conocimiento, el profesorado actualmente vinculado a las universidades

participantes que participara en la imparticidn de este Titulo de Grado.
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Nuamero de profesores/as
Ndmero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)
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Nuamero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

TABLA A4.2. Detalle del profesorado asignado al titulo por ambitos de conocimiento.

1 CAUN-2 PTUN

1 PTUN acreditado a CAUN

Fundamentos de biologia. Fundamentos de
bioquimica. Bioquimica de los Alimentos.
Microbiologia de los alimentos. Calidad y seguridad
alimentaria.

22

45.5

3 CAUN-5 PTUN-1 PCDOC

1 PCDOC acreditado a PTUN

Historia de la alimentacién y gastronomia. Tecnologia
alimentaria. Sistemas de organizacién en cocina.
Analisis sensorial. Tecnologia culinaria I. Gastronomia
espafiola. Sumilleria y gestidon en bodega. Tecnologia
culinaria Il. Panificacidn y pasteleria. Gastronomia
internacional. Técnicas y procesos industriales en
restauracion. Creacion gastrondmica. Calidad y
seguridad alimentaria. Valor patrimonial y social de la
gastronomia.

155.8

1 PTUN-2 PCDOC

2 PCDOC acreditado a PTUN

3.2

64

Administracion de empresas gastrondmias.

Gastronomia y comercializacién. Direccion financiera y

contable. Servicio y atencidn al cliente.
Emprendimiento y estrategias de negocio.

Herramientas para una oferta gastronomica sostenible.

3 CAUN-2 PTUN

1 PTUN-1 PCDOC

Fundamentos de bioquimica. Fundamentos de Biologia Bioquimica de los Alimentos

88

3 CAUN- 3 PTUN- 1 PCDOC- 1 AYDOC

Bioquimica de los Alimentos. Tecnologia Alimentaria.
Sistemas de Organizacién en Cocina.

Analisis Sensorial. Tecnologia Culinaria I. Tecnologia
Culinaria Il. Sumilleria y Gestién de Bodega.
Panificacidn y Pasteleria. Técnicas y Procesos
Industriales en Restauracion. Creacion Gastrondmica.
Pasteleria y Reposteria de Vanguardia. Nuevos
Ingredientes y Técnicas de Vanguardia. Disefio e
Innovacion en Alta Cocina. Elaboracion de una Oferta
Gastrondmica.

160

1 PTUN-2 AYDOC

Fisiologia

6

64

1 PTUN-1PCDOC

Psicologia aplicada a la gastronomia
3.2

56

4 PTUN-1 AYDOC

Administracion de empresas gastrondmias.

Gastronomia y comercializacion. Direccion financieray Gastronomia y comercializacion. Direccidn financiera 'y

contable. Servicio y atencion al cliente.
Emprendimiento y estrategias de negocio.
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Profesora Investigadora Distinguida Senior

1 PTUN-2 PTEU-1 PCDOC-1 PRAS

Administracién de empresas gastrondmias.

contable. Servicio y atencion al cliente.
Emprendimiento y estrategias de negocio.
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ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Namero de profesores/as
Ndmero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Nuamero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Nuamero de profesores/as
Ndmero de doctores/as

Categorias

24.3

1 PTUN

Antropologia y gastronomia

3.2

16

1CAUN-1PTEU

5.6

46

1 CAUN-1 Prof. Distinguido Beatriz Galindo

Sostenibilidad medioambiental en gastronomia

40

1 PCDOC

17

2 CAUN-1 PTUN-3 PCDOC

2 PCDOC acreditado a PTUN

Historia de la alimentacion y gastronomia. Alimentos:

composicién y propiedades. Nutricion y dietética.
Gastronomia espafiola. Gastronomia internacional.
Calidad y seguridad alimentaria. Valor patrimonial y
social de la gastronomia.

20.6

104.2

2 PTUN-1 PCDOC-1 P. Colaborador

20.75

120

1 CAUN-1 PTUN- 1 AYDOC

Historia de la Alimentacién y la Gastronomia.

Antropologia y gastronomia. Gastronomia Espafiola.

Gastronomia Internacional
21.4

56

1CAUN-1PTUN

Fisica aplicada a los alimentos

5.6

48

1PTUN

Andlisis de Datos

5 CAUN - 2 PTUN

Alimentos: composicion y propiedades. Nutricidon y
Dietética. Calidad y Seguridad alimentaria.
Microbiologia de los Alimentos

15.2

112

1 PTUN-1 PCDOC
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5.6

14

AYDOC*

PCDOC

Historia de la Alimentacion y la Gastronomia

3.2

1 CAUN

4.8

3 PTUN-1 PTEU

4.8

11.4

1 CAUN-4 PTUN-1 AYDOC

1 AYDOC acreditado a PCDOC

Alimentos: composicién y propiedades. Nutricion y
Dietética. Calidad y Seguridad alimentaria. Optativa

2.7

2 PTUN
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Profesorado acreditado Si

) ) Quimica aplicada a los alimentos. Herramientas para e . . Quimica aplicada a los alimentos. Fundamentos de
Materias / asignaturas L. i Quimica aplicada a los alimentos. ) L.
una oferta gastrondmica sostenible. bioquimica.
ECTS impartidos (previstos) 8.6 5.2 8
ECTS disponibles (potenciales) 88 48 8
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5.1.b.1. UNIVERSIDAD DE BURGOS
En la Tabla A4.1 se incluye la informacion global del profesorado que las areas responsables han asignado al Grado en Ciencias Gastrondmicas.

Con respecto al perteneciente a la Universidad de Burgos, se proponen 31 profesores que estaran implicados en la docencia de este grado y disponen
de la cualificacién, la experiencia docente e investigadora adecuada para garantizar la calidad de la docencia, la investigacion y la formacién y la
capacitacién profesional de los estudiantes.

En la Tabla A4.2 se detallan los profesores y asignaturas correspondientes a cada uno de los dmbitos de conocimiento en el Grado en Ciencias
Gastrondmicas. Se indican los ECTS que estd previsto que imparta cada ambito de conocimiento, en los que no se ha contabilizado la carga docente
relativa a la direccidn de Practicas Externas y Trabajos Fin de Grado de este titulo, por lo que los créditos que finalmente se impartan aumentaran,
aunque en este momento no es posible hacer una distribucién para cada uno de los ambitos.

En lo que respecta a los ECTS disponibles se ha considerado la capacidad docente correspondiente a los profesores que impartiran docencia en el Grado
en Ciencias Gastrondmicas, aunque actualmente estan impartiendo docencia en otras titulaciones, como se ha descrito previamente. Por lo tanto, como
se detallard mas adelante, en algunas areas serd necesaria la contrataciéon de nuevo profesorado a pesar de que en esta Tabla A4.2 se indique la
disponibilidad global de los profesores.

Finalmente, en la Tabla A4.3.A se indica la distribucién del profesorado actualmente disponible en los distintos cursos del Grado.

Los dos profesores del area de Fisica Aplicada que impartiran la docencia de la asignatura bdsica “Fisica Aplicada a los Alimentos” tienen la categoria de
Catedratico de Universidad y de Profesor Titular de Escuela Universitaria contando con una gran experiencia docente e investigadora como demuestran
los 11 quinquenios de docencia y 5 sexenios de investigacidon que poseen.

La docencia de la asignatura basica “Quimica Aplicada a los Alimentos” sera impartida por dos profesores del area de Quimica Inorganica y Quimica
Fisica, un Profesor Titular de Universidad y un Profesor Contratado Doctor, que en conjunto poseen 9 quinquenios de docencia y 5 sexenios de
investigacion.

La profesora contratada doctor encargada de la docencia de la asignatura basica “Analisis de Datos” cuenta con una amplia experiencia docente, avalada
por su participacion en la docencia de esta materia en diferentes titulaciones de la Universidad de Burgos.

Las asignaturas basicas “Fundamentos de Biologia”, “Fundamentos de Bioquimica”, “Bioquimica de los Alimentos” y “Microbiologia de los Alimentos”

CSV: 583405826409725701712792 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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en la docencia de asignaturas similares en otros grados de la Universidad de Burgos, como ya se ha descrito en el Anexo 1, y que cuentan con 11
quinquenios de docencia, y también tienen amplia experiencia investigador, reflejada en los 9 sexenios de investigacién que poseen. La segunda de
estas areas ha asignado un Profesor Titular de Universidad con 1 quinquenio de docencia y 3 sexenios de investigacion.

El drea de Nutricion y Bromatologia ha asignado a la docencia del grado 6 profesores 2 CAUN, 1 PTUN y 3 PCDOC, 2 de ellas acreditadas a profesor
Titular de Universidad. Participaran en la docencia de las asignaturas obligatorias “Historia de la Alimentacién y Gastronomia”, “Alimentos: composicién
y propiedades”, “Nutricion y Dietética”, “Gastronomia Espafiola”, “Gastronomia Internacional” y “Calidad y Seguridad Alimentaria” y la optativa “Valor
Patrimonial y Social de la Gastronomia”. Estos profesores, en conjunto, poseen 25 quinquenios de docencia y 19 sexenios de investigacion, lo que pone
de manifestd tanto la experiencia docente en asignaturas de diversas titulaciones de la Universidad de Burgos, algunas de ellas similares a las que se
impartiran en el Grado en Ciencias Gastrondmicas, como la larga trayectoria investigadora en el ambito. La alta carga docente hara que sea necesario
contar con nuevas incorporaciones. Esto se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

El Area de Tecnologia de los Alimentos ha asignado a la docencia en el grado en Ciencias Gastrondmicas 9 profesores (3 CAUN, 5 PTUN y 1 PCDOC, que
estd acreditada a profesor Titular de Universidad), con una amplia y extensa experiencia docente e investigadora, reflejada en los 32 quinquenios de
docencia y 30 sexenios de investigacién que poseen en conjunto. Los profesores de este area tienen un elevado encargo docente, con la asignacion
total o compartida de 13 asignaturas obligatorias (Historia de la Alimentacidn y la Gastronomia, Tecnologia Alimentaria, Sistemas de Organizacién en
Cocina, Andlisis Sensorial, Tecnologia Culinaria I, Tecnologia Culinaria Il, Gastronomia espafiola, Gastronomia Internacional, Sumilleria y Gestién de
Bodega, Panificacién y Pasteleria, Técnicas y Procesos Industriales en Restauracion, Creacién Gastrondmica y Calidad y Seguridad Alimentaria) y 1
optativa. Esta elevada carga docente hard que sea necesario contar con nuevas incorporaciones. Esto se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

El profesor de responsable de impartir la asignatura “Antropologia y gastronomia” tiene la categoria de Profesor Titular de Universidad contando con
una gran experiencia docente e investigadora como demuestran sus 4 quinquenios de docencia y 3 sexenios de investigaciéon. En la actualidad, la
docencia de esta asignatura esta cubierta totalmente por el area.

La docencia de la asignatura Psicologia aplicada a la Gastronomia recaera en 3 profesores: un PTUN y dos PCDOC, que estan acreditados como PTUN,
garantizando la éptima imparticidn de la disciplina. Estos profesores cuentan en conjunto con 7 quinquenios de docencia y 6 sexenios de investigacion.

La Universidad de Burgos ha propuesto para este grado un mddulo de optatividad denominado “Gastronomia Sostenible”, constituido por tres
asignaturas: “Sostenibilidad Medioambiental en Gastronomia” que sera impartida por 2 profesores del drea de Ingenieria Quimica (1 CAUN y 1 profesor
Distinguido Beatriz Galindo) con amplia experiencia docente e investigadora, contando con 6 quinquenios de docencia y 6 sexenios de investigacion ;
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“Herramientas para una Oferta Gastrondmica Sostenible” impartida por el area de Edafologia y Quimica Agricola (1 PTUN y 1 profesor Colaborador)
con amplia experiencia en este campo y una nueva incorporacion necesaria en el departamento de Economia y Administracién de Empresas como se
detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.; “Valor Social y Patrimonial de la Gastronomia” impartida por las dreas de Nutricién y Bromatologia y
Tecnologia de los Alimentos, cuyo profesorado implicado en el grado de Ciencias Gastrondmicas ya ha sido descrito.
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Profesor 1

Profesor 2

Profesor 3

Profesor 4

Profesor 5

Profesor 6

Profesor 7

Profesor 8

Profesor 9

Profesor 10

Profesor 11

Profesor 12

Profesor 13

Profesor 14

Profesor 15

Profesor 16

Profesor 17

Profesor 18

Profesor 19

Ciencias Fisicas

Ciencias Fisicas

Ciencias Quimicas

Ciencias Quimicas

Ciencias Bioldgicas

Ingenieria Agrénoma

Ciencias Quimicas

Ciencias Quimicas

Biotecnologia

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Farmacia

Farmacia

Ciencias ambientales, Nutricion
humana y dietética

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Veterinaria

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Ingenieria Agrénoma

Veterinaria

Ciencias Bioldgicas

PTEU

CAUN

PTUN

PCDOC

PTUN

Profesor Colaborador

PTUN

CAUN

PTUN

PCDOC

CAUN

CAUN

PCDOC

PTUN

PTUN

PTUN

PCDOC

CAUN

Fisica Aplicada

Fisica Aplicada

Q. Inorganica

Q. Fisica

Edafologia y Quimica Agricola

Edafologia y Quimica Agricola

Bioquimica y Biologia Molecular

Bioquimica y Biologia Molecular

Microbiologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tabla A4.3A. Detalle del profesorado por curso académico (Universidad de Burgos)

CAUN

PTUN

PTUN

PTUN

Departamento de Fisica

Fisica aplicada a los alimentos

Fisica aplicada a los alimentos

Quimica aplicada a los
alimentos

Quimica aplicada a los
alimentos

Herramientas para una oferta
gastrondmica sostenible

Herramientas para una oferta

Cursol
5
6 5
Departamento de Quimica
Cursol
5 3
4 2
Curso4
4 1
3

gastrondmica sostenible

Departamento de Biotecnologia y Ciencias de los Alimentos

Cursol

5 4

6 5

1 3
Curso2

2 2

6 4

6 4

1 2

1 3

6 1

1 2

1 2

6 5

5 5
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Fundamentos de bioquimica

Bioquimica de los alimentos

Fundamentos de biologia;
Microbiologia de los alimentos

Historia de la alimentacién y
gastronomia

Alimentacion: composicion y
propiedades

Alimentacion: composicion y
propiedades

Nutricién y dietética
Historia de la alimentacién y
gastronomia, Sumilleria y
gestion de bodega
Tecnologia alimentaria
Sistemas de organizacién en
cocina, Calidad y seguridad

alimentaria

Andlisis sensorial

Tecnologia culinaria |

Gastronomia espafiola

144

216

133.62

156.74

100.76

201.8

125.3

119.7

202.5

153.2

230.9

275.6

189.7

174.0

185.0
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Profesor 14

Profesor 20

Profesor 21

Profesor 16

Profesor 22

Profesor 23

Profesor 24

Profesor 25

Profesor 26

Profesor 27

Profesor 38

Profesor 29

Profesor 30

Profesor 31

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Farmacia

Ciencias Quimicas

Ciencias Quimicas

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Estadistica

Antropologia Social

Psicologia

Psicologia

Psicologia

PTUN

PTUN

PTUN

PTUN

PCDOC

PTUN

CAUN

CAUN

Investigador Distinguido
Beatriz Galindo Junior

PCDOC

PTUN

PTUN

PCDOC

PCDOC

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Nutricién y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Tecnologia de los Alimentos

Ingenierfa Quimica

Ingenieria Quimica

Estadistica e Investigacion Operativa

Antropologia Social

Psicologia Social

Psicologia Social

Psicologia Social

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Sl

S|

Si

Si

Si

PCDOC

PTUN

PTUN

Curso3

1 3

3 3

2 3

1 2

4 3
Curso4

6 4

7 6

6 6
1

Sumilleria y gestion en bodega,
Historia de la alimentacion y
gastronomia

Gastronomia internacional

Técnicas y procesos industriales
en restauracion

Calidad y seguridad alimentaria,
Sistemas de organizacién en
cocina

Calidad y seguridad alimentaria

Valor patrimonial y social de la
gastronomia

Valor patrimonial y social de la
gastronomia

Sostenibilidad medioambiental
en gastronomia

Sostenibilidad medioambiental
en gastronomia

Departamento de Matematicas y Computacion

Cursol

Anélisis de datos

Departamento de Historia, Geografia y Comunicacién

Cursol

Antropologia y gastronomia

Departamento de Ciencias de la Educacion

Curso2
5 4
2 1
1 1
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Psicologia aplicada a la
gastronomia

Psicologia aplicada a la
gastronomia

Psicologia aplicada a la
gastronomia

46

15

18

31

11

88}

20

30

30

14

32

12

10

10

153.2

175.0

63.4

275.6

209.5

179.2

211.8

144

216

230

144

144

216

216

13.8

13.4

23.8

21.0

18.0

14.7

12.8

16

24

17

16

16

24

24

4.6

15

1.8

3.1

11

83

2.0

3.0

3.0

1.4

82

1.2

1.0

1.0

9.2

11.9

22.0

17.9

16.9

11.4

13.0

21.0

15.6

12.8

14.8

23.0
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5.1.b.2. UNIVERSIDAD DE LEON

El profesorado implicado en la docencia de este grado (Tabla A4.1, Tabla A4.2, Tabla A4.3.B) dispone de la cualificacion, la experiencia docente e
investigadora adecuada para garantizar la calidad de la docencia, la investigacion y la formacion y la capacitacion profesional de los estudiantes.

Los dos profesores de Fisica tienen la categoria de Catedratico de Universidad y de Profesor Titular de Universidad contando con una gran experiencia
docente e investigadora como demuestran los 5 quinquenios de docencia de ambos, ademas de los 3 y 1 sexenios de investigacion, respectivamente,
gue poseen.

El profesor de Quimica que participa en el titulo es Profesor Titular de Universidad contando con una gran experiencia docente e investigadora como
demuestran sus 3 quinquenios de docencia y 2 sexenios de investigacién. De igual manera el PCDOC también dispone de una notable actividad docente
e investigadora.

Los tres profesores que participan en la docencia de la asignatura de Fundamentos de Biologia tienen una amplia experiencia docente en la tematica
como demuestran sus 6 quinquenios docentes. Asi mismo, dos de ellos presenta una intachable actividad investigadora contando cada uno de ellos con
6 sexenios de investigacion. Ambos aspectos garantizan la éptima imparticién de esta materia.

Las 3 docentes que participan en la imparticidon de la asignatura de Fisiologia Humana pertenecen a la categoria de PTUN y de AYDOC, estando en este
ultimo caso los dos profesores acreditados como PCDOC. Todos los docentes tienen una amplia experiencia en la docencia de la asignatura de Fisiologia
en diferentes titulaciones de la universidad contando con quinquenios docentes. Asi mismo, los tres profesores presentan una importante actividad
investigadora avalada por entre 2 y 4 sexenios de investigacion.

El profesor de responsable de impartir Historia de la Alimentacion y la Gastronomia tiene la categoria de Profesor Titular de Universidad contando con
una gran experiencia docente e investigadora como demuestran sus 4 quinquenios de docencia y 3 sexenios de investigacion. En la actualidad, esta drea
tiene concedida una plaza de AYDOC, lo que contribuird a que la docencia de esta asignatura sea cubierta totalmente por el area.

Los dos profesores responsables de la docencia de las 3 asignaturas asignadas a esta area (Antropologia y gastronomia; Gastronomia Espafiola; y
Gastronomia Internacional) cuentan con una dptima experiencia docente e investigadora. En el caso del AYDOC aun no ha podido solicitar la evaluacidn
docente e investigadora, mientras que en el caso del CAUN cuenta en la actualidad con 5 quinquenios docentes y 5 sexenios (4 de investigacion y 1 de
transferencia). Teniendo en cuenta la alta carga docente de los profesores del drea, para asumir las asignaturas del Grado en Ciencias Gastrondmicas
(17.8 ECTS) serd necesario contar con nuevas incorporaciones, lo que se detallard en el punto 5.1.c) de este apartado.
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Los dos profesores participantes en la docencia de Fundamentos de Bioquimica pertenecen al cuerpo de Catedraticos de Universidad contando con una
amplisima experiencia docente e investigadora, la cual viene avalada en ambos casos por 6 quinquenios de docencia y 5-6 sexenios de investigacion,
garantizando la adecuada formacion de los alumnos del titulo.

La profesora titular de Universidad encargada de la docencia de Analisis de Datos es Doctor en Matematicas (especialidad Estadistica) y cuenta con una
amplia experiencia docente, la cual viene avalada por la consecucidn de 1 sexenio de investigacidn, 6 quinquenios de docencia y una dilata participacion
en la docencia de la Estadistica en diversas titulaciones de la Universidad de Ledn.

La docencia de la asignatura Psicologia aplicada a la Gastronomia recae en 2 profesores: uno PTUN y un PCDOC, el cual esta acreditado como PTUN
desde el afio 2015, garantizando la dptima imparticion de la disciplina. Ambos profesores cuentan con 5 y 5 quinquenios de docencia y en un caso
también con 1 sexenio de investigacion.

Las dos profesoras participantes en la docencia de Direccion Financiera y Contable son Titulares de Universidad con una excelente trayectoria docente
e investigadora, la cual viene demostrada por los 6 y 4 quinquenios y 3 y 1 sexenios de investigacidn que disponen, garantizando la adecuada imparticion
de esta materia.

El profesor titular de Universidad encargado de la docencia de Gastronomia y Comercializacion es Licenciado en Ciencias Econdmicas y Empresariales
y cuenta con una amplia experiencia docente, la cual viene avalada por la consecucion de 6 quinquenios de docencia y por su participacion en la
docencia de esta materia en diferentes titulaciones de la Universidad de Leén

El profesorado integrante de esta area cuenta con la formacidon y experiencia docente necesaria para la dptima imparticion de las asignaturas
(Administracion de empresas gastrondmicas; Servicio y atencidn al cliente; Emprendimiento y estrategias de negocio) contando el PTUN con 4
quinquenios docentes y 1 sexenio de investigacion. Teniendo en cuenta la alta carga docente de los profesores del area, para asumir las asignaturas del
Grado en Ciencias Gastrondmicas (18 ECTS) serd necesario contar con nuevas incorporaciones a través de la figura de 1 Profesor Asociado de 9 horas,
lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

El area de Nutricién y Bromatologia de la faculta de Veterinaria de Ledn cuenta con una amplia experiencia en la docencia e investigacion en las
asignaturas de las cuales es responsable en esta titulacion (Alimentos: composicion y propiedades; Nutricién y Dietética; Calidad y Seguridad
alimentaria; y Microbiologia de los Alimentos), lo cual viene acreditado por los 5 CAUN y 2 PTUN que participaran en la docencia. Todos los profesores
participan en la docencia de los Grados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Veterinaria, Ingenieria Agraria y Enfermeria y todos ellos cuentas con

CSV: 583405826409725701712792 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

entre 3 a 7 quinquenios y 3 a 5 sexenios, garantizando la dptima imparticion de las asignaturas. Dada la alta carga docente del Grado en CC.
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Gastrondmicas y que en algun caso no pueden asumir la totalidad de la misma, sera necesario la contratacién de algun tipo de profesorado como se
detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

El Area de Tecnologia de los Alimentos cuenta con un profesorado con una amplia y extensa experiencia docente e investigadora en el campo de la
Alimentacidn, impartiendo en la actualidad docencia en los Grados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Veterinaria e Ingenieria Agraria. Todas las
categorias de profesorado cuentan con 3 a 5 quinquenios de docencia y 3-4 sexenios de investigacidn. El AYDOC cuenta con acreditacion como PCDOC
y espera obtener este afio su primer sexenio de investigacidon. Teniendo en cuenta el elevado encargo docente de los profesores del area, para asumir
las asignaturas del Grado en Ciencias Gastrondmicas (97.5 ECTS correspondientes a asignaturas obligatorias de Bioquimica de los Alimentos, Tecnologia
Alimentaria, Sistemas de Organizacién en Cocina, Andlisis Sensorial, Tecnologia Culinaria I, Tecnologia Culinaria Il, Sumilleria y Gestién de Bodega,
Panificacion y Pasteleria, Técnicas y Procesos Industriales en Restauracién, Creacidon Gastrondmica, asi como optativas (Pasteleria y Reposteria de
Vanguardia, Nuevos Ingredientes y Técnicas de Vanguardia y Disefio e Innovacidn en Alta Cocina. Elaboracion de una Oferta Gastrondmica) y que se
encuentran distribuidas en todos los cursos del Grado, serd necesario contar con nuevas incorporaciones. Esto se detallara en el punto 5.1.c) de este
apartado.
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Tabla A4.3B. Detalle del profesorado por curso académico (Universidad de Le6n)

Departamento de Quimica y Fisica Aplicadas

Cursol
Profesor 1 Ciencias Fisicas CAUN Fisica Aplicada Sl 6 4 Fisica Aplicada a Alimentos (1°S) 26 160 24 2.6 16
Profesor 2 Ciencias Fisicas PTUN Fisica Aplicada Sl 5 1 Fisica Aplicada a Alimentos (19S) 26 180 24 2.6 18
Profesor 3 Quimica PTUN Quimica Analitica sl 3 2 g‘;‘;’;‘ica aplicada a Alimentos 26 214 24 26 214
Profesor 4 Ciencias Ambientales PCDOC Quimica Analitica Sl (Qll;isTica aplicada a Alimentos 26 214 24 2.6 21.4
Departamento de Biodiversidad y Gestion Ambiental
Cursol
Profesor 5 Biologia PTUN Botanica SI 6 Fundamentos de Biologia (12S) 21 139 16 2.1 13.9
Profesor 6 Veterinaria CAUN Sanidad Animal Sl 6 Fundamentos de Biologia (19S) 16 144 16 1.6 14.4
Profesor 7 Ciencias Biologicas PTUN Zoologia Sl 0 Fundamentos de Biologia (12S) 21 219 24 2.1 21.9
Departamento de Matematicas
Cursol
Profesor 8 Economia Aplicada y Estadistica PTUN ES;:‘::T"IC: St s2cn sl 1 Andlisis de Datos (195) 60 200 24 6 18
Departamento de Historia
Cursol
Profesor 9 Antropologia Social CAUN Antropologia social S| 5 (/ig;)ropologia Ve=tenon 22 138 16 2.2 13.8
Profesor 10 Filosofia y Letras AYDOC Antropologia social Sl PCDOC (,:2;;opolog|’a y gastronomia 22 220 24 2.2 22
Curso2
Profesor 11 Geografia e Historia PTUN Prehistoria sl 3 :aizt‘r’g:‘o‘::l,'aa(’;g'e"tadé" vl 32 160 16 32 12.8
Profesor 9 Antropologia Social CAUN Antropologia social Sl 5 Gastronomia Espafiola (49S) 22 138 16 2.2 13.8
Profesor 10 Filosofia y Letras AYDOC Antropologia social Sl PCDOC Gastronomia Espafiola (49S) 22 220 24 2.2 22
Curso3
Profesor 9 Antropologia Social CAUN Antropologia social S| 5 Gastronomia Internacional (59S) 22 138 16 2.2 13.8
Profesor 10 Filosofia y Letras AYDOC Antropologia social Sl PCDOC Gastronomia Internacional (52S) 22 220 24 2.2 22
Departamento de Biologia Molecular
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Profesor 12

Profesor 13

Profesor 14

Profesor 15

Profesor 16

Profesor 17

Profesor 18

Profesor 15

Profesor 16

Profesor 17

Profesor 19

Profesor 20

Profesor 21

Profesor 22

Profesor 23

Profesor 24

Profesor 25

Profesor 26

Profesor 27

Profesor 21

Profesor 15

Profesor 16

Profesor 17

Profesor 28

Profesor 23

Biologia

Biologia

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Bioldgicas

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Ciencias Quimicas

Veterinaria

Nutricion Humanay

Dietética/Ciencia y Tecnologia

de los Alimentos

Ciencias Bioldgicas

Veterinaria/Ciencias Quimicas

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Ingeniero Agrénomo

Ciencias Quimicas

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

PTUN

CAUN

PCDOC

CAUN

PTUN

PTUN

AYDOC

PTUN

CAUN

PCDOC

CAUN

CAUN

CAUN

PTUN

PTUN

Bioquimica y Biologia Molecular

Bioquimica y Biologia Molecular

Tecnologia de los Alimentos

Nutricion y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricion y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricion y Bromatologia

Nutricion y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricion y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Nutricién y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricion y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Tecnologia de los Alimentos

S|

N

S|

Sl

S|

S|

S|

S|

Sl

S|

Sl

S|

N

S|

N

S|

N

S|

N

S|

S|

S|

N

S

N

PCDOC

Cursol

Fundamentos de Bioquimica

Fundamentos de Bioquimica

Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos

Cursol

Curso2

Curso3
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Bioquimica de los Alimentos
(2¢3)

Microbiologia de los Alimentos

Microbiologia de los Alimentos

Microbiologia de los Alimentos

Microbiologia de los Alimentos

Alimentos: composicion y
propiedades

Alimentos: composicion y
propiedades

Alimentos: composicion y
propiedades

Alimentos: composicion y
propiedades

Nutricion y Dietética

Sistemas de Organizacién en
Cocina (39S)

Tecnologia Alimentaria (32S)

Analisis Sensorial (42 S)

Tecnologia Culinaria | (42S)

Tecnologia Culinaria Il (52S)

Panificacion y Pasteleria (59S)

Técnicas y Procesos Industriales
en Restauracion (62)

Creacion Gastronomica (62S)

Calidad y seguridad Alimentaria

Calidad y seguridad Alimentaria

Calidad y seguridad Alimentaria

Calidad y seguridad Alimentaria

Analisis Sensorial (42 S)

28

27

10

10

10

10

10

10

10

10

20

45

10

43

35

40

10

10

45

10

10

10

10

43

132

133

160

160

160

160

160

160

160

160

160

160

195

161

197

205

200

160

160

240

160

160

160

160

197

16

16

16

16

16

16

16

16

16

16

16

16

24

16

24

24

24

16

16

24

16

16

16

16

24

2.8

2.7

0.5

4.5

4.3

Bi5

4.5

4.3

13.2

133

15.5

15

15

15

15

15

15

15

15

14

19.5

16.1

19.7

20.5

20

15

15

19.5

15

15

15

15

19.7
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Curso4

Nuevos Ingredientes y técnicas

de vanguardia (82S) S 205 24 35 20.5

Profesor 24 Veterinaria PTUN Tecnologia de los Alimentos S| 3 2
Disefio e Innovacion

Profesor 21 Veterinaria PCDOC Tecnologia de los Alimentos S| 3 0 gastronémica en alta cocina: 45 240 24 4.5 19.5
elaboracion de una oferta

Nutricion Humana . .
y Pasteleria y Reposteria de

Profesor 25 Dietética/Ciencia y Tecnologia AYDOC Tecnologia de los Alimentos S| PCDOC 0 0 X 40 200 24 4 20
X Vanguardia (82S)
de los Alimentos
Departamento de Ciencias Biomédicas
Cursol
Profesor 29 Veterinaria AYDOC Fisiologia Sl PCDOC 2 Fisiologia (22S) 17.5 222.5 24 1.75 22.25
Profesor 30 Ciencias Bioldgicas AYDOC Fisiologia Sl PCDOC 3 Fisiologia (29S) 17.5 222.5 24 1.75 22.25
Profesor 31 Veterinaria PTUN Fisiologia S| 4 4 Fisiologia (29S) 5 155 16 0.5 15.5
Departamento de Psicologia, Sociologia y Filosofia
Curso2
X ., . . Personalidad, Evaluacion y PTUN (Acreditado a PTUN desde Psicologia aplicada a la
Profi 32 B | N | PCDOC Sl 5 1 30 220 24 3 22
roresor Bl Bl N el e Tratamiento Psicolégicos 2015) Gastronomia (39S)
, P lidad, Evaluacié Psicologi; licadaal
Profesor 33 psicologia PTUN ersonaiicad, Evaluaciony S| 4 0 sicologla aplicada a fa 10 310 2 1 31
Tratamiento Psicoldgicos Gastronomia (39S)
Departamento de Direccion y Economia de la Empresa
Cursol
L . L Administracion de Empresas
Profesor 34 Ciencias Empresariales PTUN Organizacion de empresas Sl 4 1 .. 15 240 24 1.5 22.5
Gastrondmicas (29S)
Admistracion y Di ion d , Administracion de E
Profesor 35 mistracion y Lireccion de AYDOC Organizacién de empresas sl PCDOC ministracion de tmpresas 15 240 24 15 25
Empresas Gastrondmicas (29S)
Curso2
Ciencias Econdmicas y Comercializacién e Investigacion Gastronomia y Comercializacion
Profesor 36 R PTUN Sl 6 0 40 240 24 4 20
Empresariales de Mercados (49S)
Curso3
E ia Fi i Di ion Fi i Contabl
Profesor 37 Ciencias Empresariales PTUN conomia Hinancieray sl 6 3 freccion Financiera y Contable 20 240 24 2 2
Contabilidad (59S)
Profesor 38 Ciencias Empresariales PTUN Economia Financieray Si 4 1 Direccion Financiera y Contable 20 240 24 2 2
Contabilidad (59S)
. Servici tencion al
Profesor 34 Ciencias Empresariales PTUN Organizacion de empresas Sl 4 1 _erVICIO VelsneEne 15 240 24 1.5 22.5
cliente(62S )
Admistracion y Di ion d , Servici tencion al
Profesor 35 mistracion y Lireccion de AYDOC Organizacién de empresas sl PCDOC ervicloy atencion a 15 240 24 15 25
Empresas cliente(6°S)
E dimient trategi
Profesor 34 Ciencias Empresariales PTUN Organizacion de empresas Sl 4 1 mpren !mlen Oy estrategias il's; 240 24 i[5 22.5
de negocio (62S)
Admistracié Di ion d . E dimient trategi
Profesor 35 mistracion y Lireccion de AYDOC Organizacién de empresas sl PCDOC mprendimientory estrateglas 15 240 24 15 25
Empresas de negocio (62S)
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5.1.b.3. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID

El profesorado implicado en la docencia de este Grado (Tabla A4.1 Tabla A4.2, Tabla A4.3.C) dispone de la cualificacidn, la experiencia docente e
investigadora adecuada para garantizar la calidad de la docencia, la investigacion y la formacion y la capacitacion profesional de los estudiantes.

En el drea de Fisiologia se propone a una excelente profesional, investigadora postdoctoral, incorporada hace 1 afio a esta drea y al Instituto de
Biologia y Genética Molecular (IBGM). Procede del Centre National de la Recherche Scientifique, UMR 8125, Institut Gustave Roussy en Paris (Francia),
centro en el que estuvo desde 2007. Como Personal Docente e Investigador, el nivel que alcanzé en Francia es el equivalente en nuestro pais a CAUN.
Actualmente, ademas de su intensa labor investigadora, desarrolla tareas docentes como profesora de Fisiologia en los Grados de Medicina y de
Nutricion Humana y Dietética y en los Masteres de Investigacion Biomédica y de Nutricidon Geriatrica y se espera que acredite como CAUN en un futuro
proximo ya que supera con creces los méritos de investigacion necesarios para obtener dicha cualificacidn. Su formacién, su excelente carrera
investigadora y su experiencia docente justifican sobradamente su cualificacidn.

Como se ha comentado en el pie de la Tabla A4.1, una de las profesoras asociadas del area de Historia de la Ciencia que proximamente pasara a AYDOC,
imparte las asignaturas “Alimentacién y Cultura” e “Historia de la Gastronomia” en el Grado de Nutricién Humana y Dietética. La experiencia docente
en lo relacionado con la historia de la alimentacion y la gastronomia avala su idoneidad para asumir la docencia de la asignatura “Historia de la
Alimentacidn y la Gastronomia” en el futuro nuevo grado.

Si hay algo que caracteriza al area de Nutricidn y Bromatologia en la Facultad de Medicina de la UVa es la multidisciplinariedad; los profesores tienen
distintos perfiles formativos (Medicina, Veterinaria, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Nutricion Humana y Dietética, Biologia....) y han desarrollado
su trabajo en los distintos ambitos de competencia de las Ciencias de la Nutricion, por lo que disponen de una dilatada experiencia, tanto en docencia
como en investigacién, experiencia de gran utilidad para aplicar en lo relacionado con las asignaturas del Grado en Ciencias Gastrondmicas en las que
van a colaborar. Teniendo en cuenta el elevado encargo docente de los profesores del drea, para asumir las asignaturas del Grado en Ciencias
Gastrondmicas (18 ECTS correspondientes a asignaturas obligatorias y 6 a optativas) sera necesario contar con nuevas incorporaciones; en este sentido
hay profesionales ya acreditados (profesores a tiempo parcial) que podrian hacerse cargo de la docencia al transformar la plaza a tiempo parcial en una
plaza de tiempo completo (AYDOC), lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.
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Profesor 1

Profesor 2

Profesor 3

Profesor 4

Profesor 5

Profesor 6

Profesor 7

Profesor 8

Profesor 9

Profesor 10

Profesor 11

Profesor 12

Fisica

Quimica

Biologia

Biologia

Matemadticas

Matemadticas

Matemadticas

Matematicas

Farmacia

Bioquimica

Filologia Clasica

Ciencias Econémicas y
Empresariales

CAUN

PTUN

PTUN

PTUN

PTUN

PTUN

PTUN

PTEU

PTUN

PCDOC

PRAS* (pendiente
PAYUD)

PCDOC

Fisica Aplicada

Edafologia y Quimica Agricola

Botdnica

Edafologia y Quimica Agricola

Estadistica e Investigacion
Operativa

Estadistica e Investigacion
Operativa

Estadistica e Investigacion
Operativa

Estadistica e Investigacion
Operativa

Microbiologia

Microbiologia

Historia de la ciencia

Economia, Sociologia y Politica
Agraria

Tabla A4.3C. Detalle del profesorado por curso académico (Universidad de Valladolid)

Depar de Fisica Aplicad:

Cursol (Semestre 1)

6 5 Fisica aplicada a los alimentos 40

Departamento de Ciencias Agroforestales

Cursol (Semestre 1)

5 2 Quimica aplicada a los alimentos 40

6 2 Fundamentos de biologia 40

Departamento de Ciencias Agroforestales

Cursol (Semestre 2)

2 2 Fundamentos de bioquimica 40

Departamento de Estadistica e Investigacion Operativa

Cursol (Semestre 1)

6 3 Andlisis de Datos 12

5 2 Analisis de Datos 12

6 0 Anadlisis de Datos 12

6 0 Analisis de Datos 12
Depar de Ar ia Patoldgica, Microbiologia, Medicina P iva y Salud Publica, Medicina Legal y Forense

Curso 1 (Semestre 2)

5 3 Bioquimica de los alimentos 5

1 1 Bioquimica de los alimentos 5

Departamento de Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricidn-Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia

Curso 1 (Semestre 2)

CDOC Historia de !a Alimentacion y 3
Gastronomia

Departamento de Ingenieria Agricola y Forestal

Curso 1 (Semestre 2)

Administracion de Empresas
Gastrondmicas
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125
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21.45
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Curso 2 (Semestre 3)

Profesor 13 Quimica CAUN Tecnologia de los Alimentos Si 6 6 Tecnologia alimentaria 15 131 12 1.5 13.1

Ciencia y Tecnologia de los

Profesor 14 N PTUN Tecnologia de los Alimentos Si 4 3 Tecnologia alimentaria 5 191 12 0.5 19.1
Alimentos
Curso 2 (Semestre 4)
Profesor 15 Farmacia PTUN Tecnologia de los Alimentos Si 4 4 Analisis sensorial 15 131 12 1.5 13.1

Curso 3 (Semestre 5)

Ciencia y Tecnologia de los

Profesor 16 Alimentos PTUN Tecnologia de los alimentos Si 4 3 Sumilleria y gestion en bodega 5 135 12 0.5 13.5

Profesor 17 Quimica PCDOC Tecnologia de los Alimentos Sl 3 0 Sumilleria y gestion en bodega 15 180 13.41 1.5 18

Profesor 18 Ingeniero Agrénomo CAUN Tecnologia de los Alimentos Si 5 4 Panificacion y pasteleria 30 170 12 3 17

Curso 4 (Semestre 8)
. ., , . . Planificacion y disefio de nuevos

Profesor 18 Ingeniero Agrénomo CAUN Tecnologia de los Alimentos Si 5 4 15 170 12 1.5 17

platos preparados
- . Ingredientes y procesos para el
C T [ de . . .

Profesor 14 A'"er:z:t‘;s ecnologla de los PTUN Tecnologia de Alimentos si 4 3 desarrollo de nuevos platos 15 191 12 15 19.1
preparados
Ingredientes y procesos para el

Profesor 19 Quimica CAUN Tecnologia de los Alimentos Si 5 4 desarrollo de nuevos platos 15 138.8 12 1.5 13.9
preparados
Ingredientes y procesos para el

Profesor 20 Quimica PCDOC Tecnologia de los Alimentos Si 2 1 desarrollo de nuevos platos 5 196 19.5 0.5 19.6
preparados

Departamento de Bioquimica, Biologia Molecular y Fisiologia. AREA de FISIOLOGIA.

Curso 1 (Semestre 2)
Profesora Investigadora
Profesor 21 Biologia/Fisiologia Distinguida Senior  Fisiologia Sl Fisiologia 60 120 12 6 12
(DISTS) Postdoctoral

Departamento de Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricién y Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia. AREA de NUTRICION y BROMATOLOGIA.

Curso 2 (Semestre 3)

Ingeniero Agroindustrial . L,
Alimentos: composicion y

Profesor 22 (Homologada a Ingeniero PTUN Nutricién y Bromatologia Sl 2 2 X 2.5 200 18 0.25 20
A N p propiedades (32 S)
Agrénomo)/Ciencia y tecnologia
Biologia-Bioquimica y Biologia Alimentos: composicion
Profesor 23 Molecular/Ciencia y Tecnologia PTUN Nutricion y Bromatologia Sl 3 2% N ’ P v 2.5 190 18 0.25 19
R propiedades (3¢9S)
de los Alimentos
Curso 2 (Semestre 4)
Profesor 24 Medicina PTUN Nutricién y Bromatologia Sl 3 D Nutricion y Dietética (49S) 2.5 155 12 0.25 15.5

Biologia-Bioquimica y Biologia
Profesor 23 Molecular/Ciencia y Tecnologia PTUN Nutricién y Bromatologia Sl 3 2% )Nutricion y Dietética (42S) 2.5 190 18 0.25 19
de los Alimentos

Profesor 25 Nutricion Humana y Dietética AYDOC Nutricién y Bromatologia Sl PCDOC Nutricion y Dietética (42S) 2.5 202 17 0.25 20

Curso 3 (Semestre 6)

Calidad y Seguridad Alimentaria

Profesor 26 Veterinaria CAUN* Nutricién y Bromatologia Sl 4 3 (625) 7 137.5 15 0.7 14
Curso 4 (Semestre 8)
Profesor 24 Medicina PTUN Nutricién y Bromatologia Sl 3 gr Optativas (82S) 5 155 12 0.25 15.5
Profesor 25 Nutricion Humana y Dietética AYDOC Nutricion y Bromatologia Sl PCDOC Optativa(82 S) 5 202 17 0.25 20
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Profesor 27

Profesor 28

Profesor 29

Profesor 29

Profesor 30

Ciencias Econdmicas y
Empresariales

Ciencias Econdmicas y
Empresariales

Turismo

Turismo

Ciencias Econdmicas y
Empresariales

PTEU

PTUN

PRAS

PRAS

PTEU

Economia Financiera

Comercializacion e Investigacion
de Mercados

Comercializacion e Investigacion
de Mercados

Comercializacion e investigacion
de mercados

Organizacion de Empresas

Si

Sl

NO

NO

Si

Departamento: Economia Financiera y Contabilidad

Curso 3 (Semestre 6)

5 Direccion financiera y contable

Departamento: Organizacién de Empresas y Comercializacién e Investigacién de Mercados

Curso 2 (Semestre 4)

Gastronomia y comercializacion

Gastronomia y comercializacion

Curso 3 (Semestre 6)

Servicio y atencion al cliente

Emprendimiento y Estrategias
de Negocio
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30

7.33

6.66

199

120

120

120

182.5

18.5

12

12

12

18.25

0.73

0.67

0.2

19.9

12

12

12

18.25
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ANEXO 5

Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacién
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ANEXO 5

5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1. PERFIL BASICO DEL PROFESORADO ......ccceeuvtieueeierseeresseesesseesessessessessessessessesssssesssssesssssesssssesssssesssssesssssessesssssessessossesssssessessesssssesssssssssssesssnns 153
5.1.C) PERFIL DEL PROFESORADO NECESARIO Y NO DISPONIBLE Y PLAN DE CONTRATACION . .....uvtiieteieteeeetteeetteeeeeeseateeettesesaeesatesessesatesassesstesassesaseesasaesseesasaesaeesasaesseess 153
5.1.C.1. UNIVERSIDAD DE BURGOS ...ttt ettt stte ettt e s e e st e e staeestaeestaeestbeassseeasseeasaeasseasssseasseessseeasseeasssessseesaseesseeasssesseessseesseessseensseesaseessseessseenses 153
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5.1. PERFIL BASICO DEL PROFESORADO

5.1.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion

5.1.c.1. UNIVERSIDAD DE BURGOS

Teniendo en cuenta las necesidades especificas de este nuevo Grado en Ciencias Gastrondmicas, y la capacidad docente actual de las dreas implicadas
en su imparticidn, especificadas en los apartados 5.1.a) y 5.1.b), es necesario incorporar nuevo profesorado en la Universidad de Burgos para garantizar
una adecuada implantacion de este titulo. Este nuevo profesorado participard no solo en la imparticion de diferentes asignaturas asignadas al area de
conocimiento al que se incorpore, sino que también podra actuar como director o tutor de Trabajos Fin de Grado y/o Practicas Externas curriculares.
En particular la implantacién de este titulo de Grado implica un exceso de carga docente en las dreas de Bioquimica y Biologia Molecular,
Comercializacion e Investigacién de Mercados, Economia Financiera y Contabilidad, Estadistica e Investigacién Operativa, Fisiologia, Microbiologia,
Nutricion y Bromatologia, Organizacion de Empresas y Tecnologia de los Alimentos.

El Area de Bioquimica y Biologia Molecular serd responsable totalmente o de forma compartida de 3 asignaturas de caracter basico, con un encargo de
14.2 ECTS. Esta docencia sera abordada parcialmente por dos de los actuales profesores del area, junto con 1 PRAS 6+6 anual cuya dotacidn serd
necesaria y que se encargara de la docencia en el Grado en Ciencias Gastrondmicas, junto con la que actualmente imparten en otras titulaciones las
profesoras del area que participaran en el grado, puesto que en este momento la capacidad docente del drea estd totalmente ocupada en otros titulos.

El drea de Comercializacidn e Investigacion de Mercados, tendra un encargo docente de 10.4 ECTS, distribuidos en 4 asignaturas y habra que considerar
la necesidad de dotacidn de profesores a tiempo parcial (1 PRAS 3+3 y 1 PRAS 5+5, ambos de segundo semestre).

El area de Economia Financiera y Contabilidad, tendra un encargo docente de 7.2 ECTS, distribuidos en 3 asignaturas y sera necesaria la contratacion
de un PRAS 3+3 anual, para cubrir dicha docencia.

El Area de Estadistica e Investigacion Operativa se hara cargo de la docencia de la asignatura de Analisis de Datos con una carga docente de 8 ECTS. Uno
de los profesores del area se hara cargo de una parte de la docencia, pero sera necesaria la contratacion de un profesor a tiempo parcial (1 PRAS 6+6
en el primer semestre), que se encargue de la docencia restante y la que el profesor participante en el grado actualmente imparte en otras titulaciones,
puesto que en este momento la capacidad docente del area esta totalmente ocupada en otros titulos.
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El Area de Fisiologia se hara cargo de la docencia de la asignatura de Fisiologia Humana con una carga docente de 6 ECTS, para lo que habra que
considerar la necesidad de dotacién de un profesor a tiempo parcial (1 PRAS 4+4 en el segundo semestre).

El Area de Microbiologia se hard cargo de la docencia completa de la asignatura Microbiologia de los Alimentos y participarad en las asignaturas
Fundamentos de Biologia y Calidad y Seguridad Alimentarias con una carga docente de 7.8 ECTS, y sera necesaria la contratacidon de un PRAS 3+3 anual,
para cubrir dicha docencia.

El Area de Nutricién y Bromatologia tiene amplia experiencia en la imparticién de asignaturas relacionadas con la descripcién, clasificacién y composicién
de los alimentos y su analisis, asi como en nutricidn y dietética, toxicologia abidtica, legislacidén alimentaria y alimentacidn y cultura que imparten en los
grados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural, etc. Esto le permitird afrontar la docencia en las
asignaturas del nuevo grado de las que sera responsable totalmente o de forma compartida (7 de cardcter obligatorio y 1 optativa). El encargo docente
de esta area en el grado de CC Gastronémicas es 20.6 ECTS y se requerira la contratacion de un profesor ayudante doctor (24 ECTS) puesto que los
profesores actuales del drea no se pueden hacer cargo de ella. Para una mejor implantacidn del grado algunos de los profesores del area se encargaran
de la docencia de asignaturas en las que tienen una amplia experiencia, pasando a ser cubierta parte de su docencia actual por el nuevo profesor. El
nuevo profesor se hard cargo de la imparticion de las practicas de la asignatura Nutricion y Dietética y de las asignaturas Gastronomia Espafiola e
Internacional, impartiendo en conjunto 93 h en el grado de CC Gastrondmicas. Asi mismo colaborara en otras asignaturas que el area imparte en otras
titulaciones como ya se ha comentado.

El drea de Organizacidon de Empresas, tendrd un encargo docente de 6.6 ECTS, distribuidos en 3 asignaturas y habra que considerar la necesidad de
dotacion de profesores a tiempo parcial: un PRAS 343 en el segundo semestre para el primer curso y un PRAS 3+3 en el segundo semestre para el tercer
curso, para cubrir dicha docencia.

El Area de Tecnologia de los Alimentos cuenta con 9 profesores que participardn en la docencia del Grado en Ciencias Gastrondmicas. Es un &rea
multidisciplinar que cuenta con especialistas en distintos ambitos relacionados con el procesado y transformacién de alimentos, conservacion y
seguridad alimentaria, envasado y comercializacion, calidad y trazabilidad, analisis sensorial y también en distintos grupos de alimentos como bebidas
alcohdlicas, derivados de cereales, productos carnicas y de la pesca y derivados lacteos, que actualmente imparten docencia en los grados de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos e Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural y los masteres de Seguridad y Biotecnologia Alimentarias y Cultura del Vino.
Esta drea es la que tendra una mayor carga docente en el nuevo titulo al responsabilizarse de la docencia (total o compartida) de 14 asignaturas (13 de
caracter obligatorio y 1 optativa), lo que supone 73.6 ECTS. El profesorado actual no puede afrontar la totalidad de créditos asignados, pero como ya se
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de una parte de los mismos (24.4 ECTS). Para cubrir la nueva carga docente que derivara de laimplantacion del nuevo grado, seria precisa la contratacion
de 2 AYDOC (24 ECTS) con formacién en Gastronomia y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y de 2 PRAS (5+5 anual y 4+4 anual). Estos profesores
asociados deberian ser profesionales relacionados con el sector culinario para aportar su experiencia en asignaturas muy ligadas a este sector como
Tecnologia Culinaria | y Il, Gastronomia Espafiola e Internacional, Sumilleria y Gestion de Bodega y Creacion Gastrondmica.

Es necesario recordar que la carga docente relativa a la direccidén de Practicas Externas y Trabajos Fin de Grado no se ha asignado por lo que las
necesidades finales en algunas de las dreas pueden ser superiores a las recogidas en la Tabla A5.1.A
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Tabla A5.1A. Detalle del profesorado no disponible (Universidad de Burgos)

Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

Fundamentos de biologia 1
Profesor 1 162 PRAS 6+6 Anual Bioquimica y Biologia Molecular Sl Bioquimica de los Alimentos 102 10.20 1
Fundamentos de bioquimica 1
Fundamentos de biologia 1
Profesor 2 81 PRAS 3+3 Anual Microbiologia S Microbiologia de los alimentos 68 6.80 1
Calidad y seguridad alimentaria 3
Nutricion y dietética 2
Profesor 3 216 AYDOC Nutricién y Bromatologia Sl Gastronomia espafiola 93 9.30 2
Gastronomia internacional 2
Tecnologia culinaria | 2
Profesor 4 216 AYDOC Tecnologia de los alimentos SI Panificacidn y pasteleria 136 13.60 3
Valor patrimonial y social de la gastronomia 4
Sistemas de organizacion en cocina 2
Profesor 5 216 AYDOC Tecnologia de los alimentos Sl Técnicas y procesos industriales en restauracion 112 11.20 3
Andlisis sensorial 2
Tecnologia culinaria | 2
No es Tecnologia culinaria Il 3
Profesor 6 135 PRAS 5+5 Anual Tecnologia de los alimentos necesario 135 13.50
Gastronomia espafiola 2
Creacion gastrondmica 3
Gastronomia internacional 3
No es Tecnologia culinaria Il 3
Profesor 7 108 PRAS 4+4 Anual Tecnologia de los alimentos necesario 108 10.80
Sumilleria y gestion en bodega 3
Creacion gastronémica 3
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Profesor 8

Profesor 9

Profesor 10

Profesor 11

Profesor 12

Profesor 13

Profesor 14

81

41

41

81

68

41

54

PRAS 6+6 ler Semestre

PRAS 343 292 Semestre

PRAS 343 292 semestre

PRAS 3+3 Anual

PRAS 5+5 292 Semestre

PRAS 343 22 Semestre

PRAS 4+4 292 Semestre

Departamento de Matematicas y Computacion

Estadistica e Investigacién Operativa SI

Andlisis de datos

Departamento de Economia y Administracion de Empresas

N No es

Organizacion de Empresas .
necesario

o Rl Sy No es

Comercializacién e Investigacién de Mercados .
necesario

P . - No es

Economia Financiera y Contabilidad .
necesario

Comercializacién e Investigacién de Mercados

No es
necesario

L, No es

Organizacidn de Empresas .
necesario

Administracién de empresas gastrondmicas
Gastronomia y comercializacion

Direccion financiera y contable

Emprendimiento y estrategias de negocio
Herramientas para una oferta gastrondmica sostenible
Emprendimiento y estrategias de negocio

Servicio y atencidn al cliente

Herramientas para una oferta gastrondmica sostenible
Emprendimiento y estrategias de negocio

Herramientas para una oferta gastrondmica sostenible

Departamento de Ciencias de la Salud

Fisiologia S

Fisiologia humana

66

40

40

72

64

26

60

6.60

4.00

4.00

7.20

6.40

2.60

6.00
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5.1.c.2. UNIVERSIDAD DE LEON

Teniendo en cuenta las caracteristicas de este nuevo grado y el encargo docente de los profesores de las areas implicadas tal y como se ha explicado
en los puntos anteriores 5.1.a) y 5.1.b), se precisa incorporar nuevos profesores (Tabla A5.1.B). Resulta evidente que es necesario contar con una
plantilla suficiente para asumir docencia especifica (en este sentido resulta importante resaltar que para las practicas de cocina y de laboratorio se han
establecido dos grupos para cada una de las asignaturas implicadas) y para actuar como directores o tutores de los trabajos de fin de grado (TFG) y/o
de las practicas externas curriculares. Al poner en marcha este nuevo grado se genera un exceso de carga en la mayoria de las Areas implicadas en la
docencia, siendo significativa en el caso de las Areas de Antropologia Social, Nutricién y Bromatologia, Organizacién de Empresas y Tecnologia de los
Alimentos.

El Area de Antropologia Social se hard cargo de la docencia tedrica practica de la asignatura de Antropologia y Gastronomia y de la teoria de la
Gastronomia Espafiola e Internacional. Dado que estas ultimas dos asignaturas tienen una parte practica de cocina en cursos diferentes se requiere la
contratacién de 2 PRAS 3+3 cuatrimestrales (70 h cada uno de ellos) con conocimientos y practica de cocina para impartir estas disciplinas en cada uno
de los semestres y cursos que forman parte.

En el caso del area de Organizacidon de Empresas, habra que considerar la necesidad de dotacidn de profesores a tiempo parcial (equivalente, al menos,
a 2 PRAS 3+3 cuatrimestral (50 h cada uno)).

El Area de Nutricién y Bromatologia requerira de la contratacién del profesor asociado equivalente a 1 PRAS 4+4 anual (90 h) que colabore en la
imparticién de las diferentes asignaturas de este Area en dos semestres correspondientes a los cursos 22 y 32.

Finalmente, el Area de Tecnologia de los Alimentos es la que resulta mas sobrecargada de docencia de todo el titulo al responsabilizarse de la docencia
de 13 asignaturas (10 de cardcter basico y obligatorio y 3 optativas), lo que suponen en torno a 97.5 ECTS, es decir, un curso académico y medio. Ello
supone que el profesorado de la Universidad en esta drea solo puede afrontar en torno al 16 % de la totalidad de créditos asignados (16 ECTS). Por ello,
para cubrir la docencia de los 81.5 ECTS restantes, seria precisa la contratacion de 2 AYDOC (24 ECTS) con formacién en Gastronomia y Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y de 3 PRAS 4+4 cuatrimestrales (12 ECTS cada uno) y PRAS 6+6 anual (15 ECTS). Las plazas de profesores asociados estarian
relacionadas con profesionales del sector de la cocina con experiencia docente y practica, dada la importancia de las practicas de cocina en un
importante nimero de asignaturas asociadas al area de Tecnologia de los Alimentos como son las 3 optativas, asi como las 2 asignaturas de Tecnologia
Culinaria I y Il y la de Creacion Gastrondmica.
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Tabla A5.1B. Detalle del profesorado no disponible (Universidad de Ledn)

Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos

Bioquimica de los Alimentos 1¢
Tecnologia Alimentaria 29
Profesor 1 ver AYDOC Tecnologia de los Alimentos S Sistemas de Organizacion en Cocina 240 24.00 29
Tecnologia Culinaria | 29
Andlisis Sensorial 29
Sumilleria y Gestion de Bodega 3¢
Tecnologia Culinaria Il 3¢
Profesor 2 ver AYDOC Tecnologia de los Alimentos S Panificacién y Pasteleria 240 24.00 3¢
Técnicas y Procesos Industriales en Restauracion 3¢
Creacién Gastrondmica 3¢
Tecnologia Culinaria | (practicas de cocina) 20
Profesor 3 PRAS 6 anual Tecnologia de los Alimentos 160 16.00
Tecnologia Culinaria Il (practicas de cocina) 39
Profesor 4 PRAS 4+4 cuatrimestral Tecnologia de los Alimentos Nuevos Ingredientes y Técnicas de Vanguardia 120 12.00 40
Profesor 5 PRAS 4+4 cuatrimestral Tecnologia de los Alimentos Pasteleria y Reposteria de Vanguardia 120 12.00 40

Disefio e Innovacion en Alta Cocina: Elaboracion de una
Profesor 6 PRAS 4+4 cuatrimestral Tecnologia de los Alimentos L 120 12.00 49
Oferta Gastrondmica

Alimentos: componentes y propiedades 29

Calidad y Seguridad Alimentaria 39
Profesor 7 PRAS 4+4 anual Nutriciéon y Bromatologia 90 9.00

Microbiologia de los Alimentos 19

Nutricion y Dietética 20

Departamento de Direccién y Economia de la Empresa
Profesor 8 PRAS 3+3 cuatrimestral Organizacion de Empresas Sl Servicio y Atencion al Cliente 60 6.00 3¢

Profesor 9 PRAS 3+3 cuatrimestral Organizacion de Empresas Sl Emprendimiento y Estrategias de Negocio 60 6.00 3¢
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Historia

Profesor 10 ver PRAS 3+3 cuatrimestral Antropologia Social NO Gastronomia Espafiola 70 7.00 20
Profesor 11 ver PRAS 3+3 cuatrimestral Antropologia Social NO Gastronomia Internacional 70 7.00 32
.. ‘ -
A 160/201
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5.1.c.3. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID

Teniendo en cuenta las caracteristicas de este nuevo grado y el encargo docente de los profesores de las areas implicadas tal y como se ha explicado
en los puntos anteriores 5.1.a) y 5.1.b), se precisa incorporar nuevos profesores. Resulta evidente que es necesario contar con una plantilla suficiente
para asumir docencia especifica y para actuar como tutores de los trabajos de fin de grado (TFG) y/o de las practicas externas curriculares. Al poner en
marcha este nuevo grado se genera un exceso de carga en las UD de Economia Financiera (Seccién Palencia), Antropologia Social y Cultura (Seccion
Palencia), Microbiologia (Seccién Palencia), Tecnologia de los Alimentos, y Psicologia Evolutiva y de la Educacién (Seccién Palencia). Se espera poder
contar con, al menos, el profesorado detallado en la Tabla A5.1.C. Por lo que respecta a la Facultad de Medicina, al poner en marcha este nuevo grado
se genera un exceso de carga en las UD de Microbiologia, Fisiologia y Nutricion Humana y Dietética. En el caso del area de Fisiologia, habra que considerar
gue hasta que no se produzca la dotacidn/transformacion de la plaza, serd necesario tener en cuenta la necesidad de sumar estas horas lectivas, de
forma transitoria, a la dotacion de profesores a tiempo parcial (equivalente, al menos, a un PRAS 4+4 cuatrimestral (60 h)). Ademas de las
transformaciones y estabilizaciones de plantilla anteriormente especificadas (AYDOC en el 4drea de Historia de la Ciencia y transformacién a CAUN en el
area de Fisiologia), se espera poder contar con, al menos, lo detallado en la Tabla A5.1.C.

Las necesidades docentes surgidas por la implantacién del Grado de Gastronomia en el Area de Comercializacién e Investigacién de Mercado suponen
cubrir la totalidad de las horas asignadas a dicho area (73.99). Podrian cubrirse en su totalidad o parcialmente con una reorganizacion interna de la
docencia que haria necesario la dotacidn de una nueva plaza PRAS 3+3. Se propone la ampliacién del contrato de un PRAS del drea que actualmente
tiene una dedicacion de 4+4 acorde al perfil de la plaza a un 6+6 y el resto de la docencia no asumida a través de la contratacion de un profesor asociado
3+3.

En este punto, es necesario tener presente que en todos los casos se debe considerar a mayores la direccion de los TFG de los alumnos.

Hay que sefialar que, en el area de Tecnologia de los Alimentos, seria necesaria una mayor contrataciéon de profesorado a tiempo completo y con
titulacién acorde al Grado que se implanta. El nimero de horas a impartir por esta area es de 876.65 horas lo que permite, por ejemplo, contratar a
tres profesores a tiempo completo y un profesor asociado durante la implantacidn del grado. En cualquier caso, esta es solo una de las posibilidades
existentes siendo necesario, al menos en el segundo afio, dotar al nuevo grado con un profesor a tiempo completo.

Las previsiones futuras y las figuras de profesorado a contratar seran perfiladas por los Departamentos bajo las instrucciones del Vicerrectorado de
Profesorado.
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En esta linea y durante el primer curso académico (2023-2024) se ofertaran las siguientes plazas:

0 Un profesor asociado en el area de Antropologia Social y Cultural del Departamento de Prehistoria, Arqueologia, Antropologia Social y Ciencias y
Técnicas Historiograficas de la Facultad de Educacidn de Palencia.

0 Un profesor asociado en el area de Economia, Sociologia y Politica Agraria del Departamento de Ingenieria Agricola y Forestal de la ETS de
Ingenierias Agrarias de Palencia.

0 Un profesor asociado en el area de Microbiologia del Departamento de Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud Publica,
Medicina Legal y Forense de la ETS de Ingenierias Agrarias en el Campus de Palencia.

0 Un profesor en el drea de Microbiologia del Departamento de Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud Publica, Medicina
Legal y Forense de la Facultad de Medicina en el Campus de Valladolid.

Un profesor en el area de Fisiologia del Departamento de Bioquimica, Biologia Molecular y Fisiologia en la Facultad de Medicina del Campus de
Valladolid, en el caso de que la consolidacion de la plaza propuesta siga sin ser efectiva.
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Detalle del profesorado no disponible (Universidad de Valladolid)

UVa

Organizacion de Empresas y Comercializacion e Investigacion de Mercado.

Profesor 1 Licenciado/ Graduado (Titulo adecuado al area de conocimiento) PRAS 3+3 cuatrimestral Organizacion de empresas NO Emprendimiento y Estrategias de Negocio 38 3.8 3
Servicio y atencidn al cliente 3
Profesor 2 Turismo PRAS 3+3 Anual Comercializacién e Investigacion de Mercado. NO 26 2.6
Gastronomia y comercializacion 2

Economia Financiera y Contabilidad

Profesor 3 Lic. o Grado en materias contables, financieras o disciplinas analog PRAS 3+3 cuatrimestral Economia Financiera NO Direccidn financiera y contable 30 3.00 3

Prehistoria, Arqueologia, Antropologia Social y Ciencias y Técnicas Historiograficas

Profesor 4 Antropologia Social y Cultural PRAS 3+3 Cuatrimestral Antropologia social y cultural (Palencia) NO Antropologia y gastronomia 40 4.00 1
Psicologia
Profesor 5 Lic./Grado (Titulo adecuado al drea de conocimiento) PRAS 3+3 cuatrimestral Psicologia Social (Palencia) NO Psicologia aplicada a la gastronomia 33.3 3.30 2

Ingenieria Agricola y forestal

Tecnologia alimentaria 2
Andlisis sensorial 2
Tecnologia culinaria | 2

Profesor 6 Licenciado/Graduado (Titulo adecuado al area de conocimiento) PCDOC Tecnologia de los Alimentos Sl 208 20.80
Tecnologia culinaria Il 3
Sistemas de organizacion en cocina 2
Gastronomia espafiola 2
Sumilleria y gestion en bodega B
Panificacion y pasteleria B

Profesor 7 Licenciado/ Graduado (Titulo adecuado al drea de conocimiento) PCDOC Tecnologia de los Alimentos Sl 201 20.10
Tecnologia culinaria Il 3
Gastronomia internacional 3
Creacién gastronédmica 3
Profesor 8 Licenciado/Graduado (Titulo adecuado al drea de conocimiento) AYDOC Tecnologia de los Alimentos S Ingredientes y procesos para el desarrollo de nuevos plat 207 20.70 4
Planificacién y disefio de nuevos platos preparados 4
Técnicas y procesos industriales en restauracion 3

Profesor 9 Licenciado/ Graduado (Titulo adecuado al area de conocimiento) PRAS 6+6 Tecnologia de los Alimentos Si 126 12.60
Tecnologia culinaria | 2
Profesor 10 Ingeniero Agrénomo PRAS 3+3 cuatrimestral Economia, Sociologia y Politica Agraria NO Administracion de Empresas Gastrondmicas 41.33 4.10 1
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Dpto. de Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud Publica, Medicina Legal y Forense.

Microbiologia (Facultad de Medicina, Campus . . , .
Profesor 11 Licenciado/Graduado (Titulo adecuado al drea de conocimiento) PCDOC gia ( P Sl Microbiologia de los alimentos 38 3.80 1

de Valladolid)

Profesor 12 Licenciado/ Graduado (Titulo adecuado al drea de conocimiento) PRAS 3+3 cuatrimestral Microbiologia (Palencia) NO Bioquimica de los alimentos 30 3.00 1

Dpto. de Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricion y Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia.

Alimentos, composicion y propiedades 2
Nutricién y Dietética 2
Profesor 13 Graduado en Nutricion Humana y Dietética AYDOC Nutricién y Bromatologia Sl 156 16.00
Calidad y Seguridad Alimentaria 3
Alergias e Intolerancias alimentarias en restauracion 4
EI
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PLANES DE CONTRATACION

= PLAN DE CONTRATACION DE LA UNIVERSIDAD DE BURGOS
O PRIMER CURSO DE IMPLANTACION

1 Profesor Asociado 6+6 anual (PRAS 6+6) en el drea de Bioquimica y Biologia Molecular del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los
Alimentos

1 Profesor Asociado 3+3 anual (PRAS 3+3) en el drea de Microbiologia del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

1 Profesor Asociado 6+6 de 1°" semestre (PRAS 6+6) en el area de Estadistica e Investigacién Operativa del Departamento de Matematicas y
Computacién

1 Profesor Asociado 4+4 de 22 semestre (PRAS 4+4) en el 4rea de Fisiologia del Departamento de Ciencias de la Salud

1 Profesor Asociado 3+3 de 22 semestre (PRAS 3+3) en el area de Organizacion de Empresas del Departamento de Economia y Administracion de
Empresas

O SEGUNDO CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Ayudante Doctor (AYDOC) en el drea de Nutricion y Bromatologia del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos
2 Profesores Ayudante Doctor (AYDOC) en el 4rea de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos
1 Profesor Asociado 5+5 anual (PRAS 5+5) en el area de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

1 Profesor Asociado 3+3 de 22 semestre (PRAS 3+3) en el area de Comercializacion e Investigacion de Mercados del Departamento de Economia
y Administraciéon de Empresas

O TERCER CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Asociado 4+4 anual (PRAS 4+4) en el area de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

1 Profesor Asociado 3+3 anual (PRAS 3+3) en el drea de Economia Financiera y Contabilidad del Departamento de Economia y Administracién de
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1 Profesor Asociado 5+5 de 22 semestre (PRAS 5+5) en el area de Comercializacion e Investigacion de Mercados del Departamento de Economia
y Administracion de Empresas

1 Profesor Asociado 3+3 de 22 semestre (PRAS 3+3) en el area de Organizacion de Empresas del Departamento de Economia y Administracion de
Empresas
= PLAN DE CONTRATACION DE LA UNIVERSIDAD DE LEON

Los planes de contratacion del profesorado necesario se hardn de acuerdo con el Plan 6.1: Dotacidon de plazas de PDI por necesidades docentes de
nuevas titulaciones. El orden de contratacidn de los profesores sera secuencial y acorde con las asignaturas del curso/semestre correspondiente.

O PRIMER CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Ayudante Doctor (AYDOC) en el drea de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos
1 Profesor Asociado 4+4 anual (PRAS 4+4) en el area de Nutricidon y Bromatologia del Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos
O SEGUNDO CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Asociado 6+6 anual (PRAS 6+6) en el drea de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos
1 Profesor Asociado 3 de 22 semestre (PRAS 3+3) en el drea de Antropologia Social del Departamento de Historia
O TERCER CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Ayudante Doctor (AYDOC) en el drea de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos
1 Profesor Asociado 3 de 1¢" semestre (PRAS 3+3) en el area de Antropologia Social del Departamento de Historia

2 Profesores Asociados 3+3 de 22 semestre (PRAS 3+3) en el drea de Organizacién de Empresas del Departamento de Direccién y Economia de la
Empresa

O CUARTO CURSO DE IMPLANTACION

3 Profesores Asociados 4+4 de 22 semestre (PRAS 4+4) en el area de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Higiene y Tecnologia de
los Alimentos
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= PLAN DE CONTRATACION DE LA UNIVERSIDAD DE VALLADOLID

O PRIMER CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el drea de Antropologia Social y Cultural en el Campus de Palencia
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el area de Microbiologia en el Campus de Palencia
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el area de Economia, Sociologia y Politica Agraria en el Campus de Palencia
1 Profesor Contratado Doctor (PCDOC) en el area de Microbiologia en el Campus de Valladolid

O SEGUNDO CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el area de Psicologia Social en el Campus de Palencia
1 Profesor Asociado 3+3 anual (PRAS 3+3) en el drea de Comercializacién e Investigacién de Mercados en el Campus de Segovia
1 Profesor Ayudante Doctor (AYDOC) en el area de Nutricién y Bromatologia en el Campus de Valladolid
1 Profesor Contratado Doctor (PCDOC) en el area de Tecnologia de los Alimentos en el Campus de Palencia
1 Profesor Asociado 6+6 anual (PRAS 6+6) en el area de Tecnologia de los Alimentos en el Campus de Palencia

O TERCER CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el drea de Organizacion de Empresas en el Campus de Palencia
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el drea de Economia Financiera en el Campus de Palencia
1 Profesor Contratado Doctor (PCDOC) en el area de Tecnologia de los Alimentos en el Campus de Palencia

1 Profesor Ayudante Doctor (AYDOC) en el drea de Tecnologia de los Alimentos en el Campus de Palencia
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ANEXO 6

Recursos materiales y servicios.
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ANEXO 6

6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E
INFRAESTRUCTURALES, PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS ....c.ccuieiieiieiieireiieirecieseecteseesressessessessessesssssessnssnns 170
6.1.1. UNIVERSIDAD DE BURGOS ... oottt ettt ettt stesnessaeesasesasenne e 170
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Biotecnologia AlImentariQ (CIBA)............coeeeeeeeeeeeeieeeeeeeeeeeeieeieseesies e 176
u  EScuela POIItECNICA SUPCIION ............ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees e eanns 177
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6.1.2. UNIVERSIDAD DE LEON ... s 180
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= QOtras instalaciones con utilidad para la docencia del Grado en Ciencias
GOSEIONOMUCKS ...ttt sttt ettt 183
6.1.3. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID........coiiitirteeiteiteeteeeiesie ettt ettt sse e e 186
= Campus de Palencia: Escuela Técnica Superior de Ingenieras Agrarias (ETSIIAA)
........................................................................................................................................ 186
= Campus de Valladolid: Facultad de Medicing ...................cccoovueveeveeveeeeeieeeareannn 189
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6.1. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

6.1.1. UNIVERSIDAD DE BURGOS

En la Universidad de Burgos el centro responsable del Grado en Ciencias Gastrondmicas va a ser
la Facultad de Ciencias, por lo que inicialmente las infraestructuras a disposicion del Grado en
Ciencias Gastrondmicas seran las de este centro, pero en el caso de los créditos practicos,
dependiendo de su tipologia, pueden ser impartidos en esta misma facultad o en otros centros
donde esta ubicada el area responsable de las asignaturas.

=  FACULTAD DE CIENCIAS
0 Aulas, salas de conferencias, salas de reuniones y salas de estudio
En el edificio que ocupa la Facultad se dispone de 11 aulas, una Sala de Reuniones y un Salén

de Actos. La relacion de aulas del Centro, se muestra en la Tabla A6.1.

Tabla A6.1. Aulas disponibles en la Facultad de Ciencias

CAPACIDAD DOTACIONES

Aula 12 113 Videoproyector, cdmara, pantalla y ordenador
Aula 14 36 Videoproyector, camara, pantalla y ordenador
Aula 16 72 Videoproyector, cdmara, pantalla y ordenador
Aula 18 20 Videoproyector, camara, pantalla y ordenador
Aula 21 90 Videoproyector, cdmara, pantalla y ordenador
Aula 22 106 Videoproyector, camara, pantalla y ordenador
Aula 23 49 Videoproyector, cdmara, pantalla y ordenador
Aula 24 36 Videoproyector, pantalla y ordenador

Aula 26 140 Videoproyector, cdmara, pantalla y ordenador
Aula 27 20 Videoproyector, pantalla y ordenador

Aula 28 20 Videoproyector, Pantalla, Ordenador y Pantalla Digital

Todas las aulas (Tabla A6.1) y salas de reuniones (Tabla A6.2) disponen de acceso a Internet
inalambrico y por cable, ordenador, pantalla y cafién de proyeccion. Ademads, tras las
modificaciones que fueron necesarias en la docencia debido a las restricciones de aforo y de
permanencia en los centros por la pandemia COVID 19, se ha dotado a la mayoria de las aulas
de camara y sistemas de altavoces para poder realizar docencia en streaming vy
videoconferencias. Se cuenta con una sala que admite comunicacidn entre los usuarios, por lo
que los estudiantes la emplean para preparar trabajos, comentar presentaciones, o incluso para
estudio en grupo. Se dispone de otras dos salas de estudio para el estudio individual, una de ellas
con la posibilidad de ser utilizada como aula de examen dada su capacidad.

El centro dispone de una infraestructura wifi completamente renovada, a libre disposicion de
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soportar una alta densidad de dispositivos y con cobertura mejorada.

Tabla A6.2. Salas disponibles en la Facultad de Ciencias

CAPACIDAD DOTACIONES
i Pizarra digital, video, DVD, videoproyector, pantalla,
Salén de Actos 105 I
ordenador, proyector de sélidos

Sala de Juntas 20 Videoproyector, pantalla, ordenador e impresora
Sala de estudio | 62 Mesas y sillas para realizar trabajos
Sala de estudio Il 38 Mesas de estudio
Sala de estudio IlI 48 Mesas de estudio

Se dispone en la Facultad de una impresora para que los estudiantes puedan imprimir desde una
memoria USB a bajo coste apuntes, trabajos, etc. con un carné que los estudiantes se hacen en
la Facultad de Ciencias Econédmicas. Por otra parte, la Facultad de Ciencias dispone de delegacion
de estudiantes y cafeteria.

0 Aulas de informdtica

Se dispone de 3 aulas de informatica (Tabla A6.3) con capacidad para 55 estudiantes. Asimismo,
se cuenta también con otras 2 salas de ordenadores, en el area de Matematicas, como se
describird mas adelante.

Tabla A6.3. Aulas de informatica en la Facultad de Ciencias

CAPACIDAD DOTACIONES
Aula Informatica | 20 21 ordenadores, videoproyector, pantalla.
Aula Informatica ll 17 18 ordenadores, videoproyector, pantalla.
Aula Informatica Il 18 19 ordenadores, videoproyector, pantalla, impresora.

Se cuenta con software especifico necesario para realizar las practicas de dmbito nutricional,
gestion de empresas, etc., y podria ser ampliado si hay necesidades de alglin otro programa
especifico para el Grado en Ciencias Gastrondmicas.

0 Laboratorios para docencia prdctica e investigacion

Los laboratorios no se pueden contabilizar de forma conjunta, sin establecer diferencias entre
ellos, debido a que las instalaciones, la infraestructura y la instrumentacién disponible en ellos
suele ser bastante especifica, propia de las actividades a desarrollar en cada uno. En general, la
Facultad de Ciencias cuenta con laboratorios modernos y equipados para el desarrollo de la
actividad practica propia de las asignaturas del Grado, incluido el Trabajo de Fin de Grado.

- DEPARTAMENTO DE BIOTECNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

0 Area de Bioguimica y Biologia Molecular
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El drea cuenta con dos laboratorios de practicas para estudiantes con una capacidad de 20
estudiantes por laboratorio. Si la realizacién de la practica asi lo requiere pueden utilizarse los
equipamientos que se encuentran en los laboratorios de investigacion como centrifugas
refrigeradas, incubadores orbitales, campana de flujo laminar, etc. cuya dotacidén se incluye
en la Tabla A6.4.

Tabla A6.4. Laboratorios del area de Bioquimica y Biologia Molecular

LABORATORIOS CAPACIDAD DOTACIONES

Lab. docente 1 20 Material docente adecuado a las practicas a realizar:
balanza, bafio termostatizado, centrifugas de mesa,
espectrofotémetros UV/Vis, agitadores de tubos

Lab. docente 2 20 vortex, estufas, equipos de electroforesis vertical vy
horizontal, pH-metros, microscopios, lupa binocular,
termociclador...

Autoclaves. Cabinas de cultivo de células vegetales.
Cabinas de flujo laminar y equipos complementarios
de microbiologia. Centrifugas refrigeradas.
Concentrador automatico Speed/Vac. Cromatdégrafo de
liguidos de alta resoluciéon (HPLC). Cromatdgrafo de
gases (GC). Electroforesis capilar (HPCE). Destilador de
agua. Estufas de secado e incubacién. Equipos de
ultrafiltracion. Equipos frigorificos (4 °C, -20 °Cy -80 °C).

Lab. de investigacion 1

Espectrofotémetro UV/Vis. Fermentador automatizado
controlado  por microprocesador. Incubadores
orbitales. Liofilizador. Sistema de documentacién de
geles. Termociclador a tiempo real. Transiluminador.
Secador de geles y equipamiento complementario de
Biologia molecular. Ultracentrifuga.

Lab. de investigacion 2

0 Area de Ingenieria Quimica

El drea de Ingenieria Quimica dispone de varios laboratorios si bien la parte practica de la
docencia asignada en el Grado en Ciencias Gastrondmicas (asignatura de “Sostenibilidad
medioambiental en gastronomia”), no se realizara en laboratorio sino en aula de informatica y
en aulas de seminario, y serda complementada con visitas a distintas empresas que tengan
implantado o estén implantando planes de sostenibilidad y con la intervencion de distintos
expertos en planes de sostenibilidad medioambiental.

0 Area de Microbiologia

El 4rea dispone de un laboratorio de practicas de mas de 150 m? totalmente equipado para la
imparticién de las asignaturas del grado, y con capacidad para 24 estudiantes y un laboratorio
de investigacion (Tabla A6.5).
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Tabla A6.5. Laboratorios del area de Microbiologia

LABORATORIOS CAPACIDAD DOTACIONES

Las propias de un laboratorio de docencia de Microbiologia
apoyado por equipos cuyo uso exige supervision del profesor.

Lab. docente 15-20 . . .
Estufas incubadoras. Campanas de flujo laminar. Autoclave.
Microscopios.
Lab. de Estufas incubadoras. Campanas de flujo laminar. Autoclave.
investigacion Microscopios.

0 Area de Nutricién y Bromatologia

En la Tabla A6.6 se detalla las dotaciones del laboratorio destinado exclusivamente para
docencia y de los laboratorios de investigacién de los que dispone el area.

Tabla A6.6: Laboratorios del area de Nutriciéon y Bromatologia

LABORATORIOS CAPACIDAD DOTACIONES

Las propias de un laboratorio de docencia de
Nutriciéon y Bromatologia apoyado por equipos cuyo
uso exige supervision del profesor: campanas de
gases, neveras, frigorifico con congelador, congelador
Lab. docente 20 de -30 °C, balanzas analiticas, estufas, mufla, bafios
termostatizados, rotavapor, refractdmetro.
conductimetro, microscopios 6pticos, analizadores
automaticos de grasa, proteinas y fibra, centrifuga
refrigerada, espectrofotdmetro, pHmetro.

Campana de gases. Frigorifico congelador. Balanza

analitica. Estufa de secado a vacio. Campana de flujo
Lab. de investigacion 1 laminar horizontal. Ldmpara germicida en habitacién
aislada. Estufa de cultivos. Equipo de electroforesis.
Medidores antropométricos. Espectrofotometros.
Espectrofluorimetro. Cromatdgrafos de gases.
Analizador automadtico de fibra. Potenciémetros.

Refractémetro. Rotavapor. Conductimetro.

Lab. de investigacion 2
Microscopios dpticos.

0 Area de Tecnologia de los Alimentos

El area de Tecnologia de los Alimentos dispone de instalaciones en la Facultad de Ciencias y en
el Centro de Investigacion en Biotecnologia Alimentaria (CIBA) que se utilizaran para la
imparticidn de las practicas.

En la Facultad de Ciencias (Tabla A6.7) se dispone de un laboratorio docente, preparado para la
ubicacion de equipos de planta piloto y asi como equipamiento para la realizaciéon de
determinaciones analiticas. En este espacio se localizan las lineas de elaboracién de productos
carnicos, lacteos y conservas. También se dispone de una sala de cata y una cocina para la
preparacion de muestras para andlisis sensorial. Asimismo, se cuenta con 3 camaras de
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refrigeracion y un secadero.

Tabla A6.7: torios del area de Tecnologia de los Alimentos

LABORATORIOS CAPACIDAD DOTACIONES

Equipos de planta piloto (productos cérnicos, lacteos y
conservas). 2 Envasadoras a vacio y con atmosfera
modificada.  Liofilizador. Atomizador. Centrifuga

Lab. docente 24 refrigerada. Armario secadero. Refrigeradores vy
armarios congelares. Espectrofotémetros. Estufas de
desecacién. Mufla. Pequefios equipos: pH-metros,
agitadores, bafios, balanzas, etc.

Sala de cata 18 18 cabinas normalizadas de analisis sensorial
Cocina . L. . .
., Placa vitroceramica, plancha, horno, armario caliente,
(preparacion de o . . .
frigorifico, microondas, 3 freidoras de 3 L. Lavavajillas
muestras para . .
e . industrial.
andlisis sensorial)
Camara de
refrigeracion y
secadero
Lab. d indice refraccion. Espectrofotometros.
ab. de , , .
. L Espectrofluorimetro.  Colorimetro  de  sélidos.
investigacion

Texturometro, Viscosimetro.

- DEPARTAMENTO DE FiSICA
0 Area de Fisica Aplicada

En la Tabla A6.8 se detalla las dotaciones de los laboratorios destinados exclusivamente para
docencia que el area de Fisica Aplicada dispone en la Facultad de Ciencias.

Tabla A6.8: Laboratorios del area de Fisica Aplicada

LABORATORIOS CAPACIDAD DOTACIONES

Determinacion de calores latentes de fusion y vaporizacidn,
bafios termostaticos. Leyes de los gases. Ley de Hooke. Bancos
Opticos, microscopio, espectro-gonidmetros. Lamparas
espectrales, fotodetectores, laseres de He-Ne, redes de
difraccion. Equipo de refrigeracion mecanica, de

Lab. docente 1 24

termoelectricidad, de medida de transmision del calor, de
Lab. docente 2 20 refrigeracion industrial, de refrigeracién por absorcion,
criotermostatos. Viscosimetros de capilar, picnémetros,
conductimetro, polarimetro, refractémetros. Colorimetro por
reflexion y espectrofotémetro. Equipo de medida del punto
critico. Equipo de medida de resistencias eléctricas: ley de
Lab. docente 3 20 Ohm, polimetros, fuentes de alimentacion de CC. Ordenadores

para uso docente
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-  DEPARTAMENTO DE MATEMATICAS Y COMPUTACION
0 Area de Estadistica e Investigacion Operativa

El area dispone de un laboratorio docente y otro de investigacion con capacidad para 48
estudiantes y dotado con medios adecuados para impartir la docencia relativa a la asignatura de
“Andlisis de Datos” del Grado en Ciencias Gastrondmicas (Tabla A6.9).

Tabla A6.9: Laboratorios del area de Estadistica e Investigacion Operativa

LABORATORIOS CAPACIDAD DOTACIONES

12 Ordenadores. Medios de proyeccion. 1 Ordenador portatil. 2
Impresoras laser. Licencias de software especifico para: analisis

Lab. docente 1 24 L s - - .
multivariante, andlisis estadistico, disefio de experimentos y
optimizacién.

12 Ordenadores. 1 Impresora laser PS. Medios de proyeccidn. 1
PC servidor. 4 Ordenadores portatiles. Licencias de software
Lab. docente 2 24

especifico para: analisis multivariante, analisis estadistico,
disefio de experimentos y optimizacion.

- DEPARTAMENTO DE QU/MICA
0 Area de Quimica Fisica

El drea de Quimica Fisica dispone de dos laboratorios docentes con todo el equipamiento
necesario para impartir las practicas de la asignatura “Quimica Aplicada a los Alimentos” de este
Grado (Tabla A6.10).

Tabla A6.10: Laboratorios del area de Quimica Fisica

LABORATORIOS CAPACIDAD DOTACIONES
Material adecuado a las practicas a realizar. Dos
Lab. docente 1 20 j .
Espectrofotometros UV-Vis
Material adecuado a las practicas a realizar. Un
Lab. docente 2 36

espectrofluorimetro

0 Area de Quimica Inorgdnica

El 4drea de Quimica Inorganica dispone de un laboratorio docente, 4 laboratorios de
investigacion, una sala polivalente, un aula-seminario y un laboratorio de analisis instrumental
con todo el equipamiento necesario para impartir las practicas de la asignatura “Quimica
Aplicada a los Alimentos” de este Grado (Tabla A6.11).

CSV: 583405826409725701712792 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 175/%




http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



Tabla A6.11: Laboratorios del drea de Quimica Inorganica

LABORATORIOS CAPACIDAD DOTACIONES

36 puestos de trabajo individuales, 8 Vvitrinas

extractoras, balanzas, lineas y bombas vacio para
Lab. docente 1 36 . ] .
trabajo en atmésfera inerte (N2), estufa y horno.

Equipamiento material para 36 puestos de trabajo.
Equipamientos de investigacidon caracteristica en

4 lab. de investigacion o .
Quimica Inorganica: desarrollo de TFG/TFM

Sala Polivalente 12 Sala de trabajo personal

Aula-seminario Aula docencia presencial con Sistema audiovisual
Laboratorio Area Instrumental: Espectroscopia vibracional I.R.;
equipamiento espectroscopia electrénica U.V./V; pH metro,
instrumental comun conductimetro, polarimetro, etc.

= SERVICIO PARQUE CIENTIFICO-TECNOLOGICO Y DEL CENTRO DE INVESTIGACION EN BIOTECNOLOGIA
ALIMENTARIA (CIBA)

Ademas de los equipos propios de los Departamentos y de los de los Grupos de
Investigacién, el Parque Cientifico-Tecnoldgico pone a disposicion de los docentes

investigadores y de los estudiantes diverso equipamiento que se encuentra situado en el
edificio de 1+D+i o en dependencias propias de la Facultad.

El Centro de Investigacién en Biotecnologia Alimentaria (CIBA) integra diversas instalaciones
donde grupos de investigacion de la Universidad de Burgos que trabajan en las areas de
Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos desarrollan parte de sus actividades. Consta de una
planta piloto y diversos laboratorios dotados con equipamientos de Ultima generacion, asi como
diversas técnicas y equipos propios de los grupos de investigacion del departamento de
Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos. Ademds, cuenta con servicios comunes de apoyo como
grandes camaras frigorificas y de congelacion, almacenes de reactivos, salas de lavado o equipos
de tratamiento de aguas, entre otras.

En la imparticion del Grado de Ciencias Gastrondmicas se utilizara la planta piloto con zona de
procesado polivalente y salas separadas de elaboracién de productos derivados de cereales y de
elaboracidon de bebidas alcohdlicas. A continuacidn, se incluye la informacion basica sobre
instalaciones y equipamiento (Tabla A6.12).

Tabla A6.12: Dotacion del CIBA

TIPO DE INSTALACION CAPACIDAD EQUIPAMIENTO

Sala general de procesado: envasadora a vacio tipo
Planta piloto 1215 “skin”y con atmoésfera modificada, liofilizador,
CIBA centrifuga refrigerada. Lineas de procesado de

panaderia y bolleria y bebidas alcohdlicas.
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Ademas de las instalaciones descritas ubicadas en la Facultad de Ciencias se dispone de algunos
espacios en otros centros de la Universidad de Burgos que se utilizaran para la imparticién de

las practicas de algunas asignaturas del Grado.

= ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR

- DEPARTAMENTO DE QUIMICA

0 Area de Edafologia y Quimica Agricola

El area de Edafologia y Quimica Agricola dispone de un laboratorio docente y un laboratorio de
investigacion con todo el equipamiento necesario para impartir las practicas de la asignatura

“Herramientas para una oferta gastrondmica sostenible” de este Grado (Tabla A6.13).

Tabla A6.13: Laboratorios del area de Edafologia y Quimica Agricola

LABORATORIOS

Lab. docente 1

Lab. docente 2

Lab. docente 3

Lab. de investigacion 1

Lab. de investigacion 2

CAPACIDAD

24

12

24

=  FACULTAD DE HUMANIDADES

En la imparticion de las practicas de la asignatura “Psicologia aplicada a la gastronomia” se

DOTACIONES

La habitual en un laboratorio de estudiantes de
Quimica Agricola apoyado por equipos cuyo uso exige
supervision del profesor.

Equipo docente convenientemente dotado con lupas y
microscopios, camara de cultivo Ibercex y una cabina
de flujo laminar.

La habitual en un laboratorio de estudiantes de
Edafologia y Quimica Agricola incluido equipos de
analisis de campo y equipos de molturacidon y de
tamizacion de suelos.

Equipos de microscopia dptica y software de captura de
imagenes. Equipo de extracciéon de ADN-ARN-Proteinas
y Termociclador. Sistema de analisis y documentacién
de geles. Liofilizador yevaporador centrifugo.

Tecnologia Rizén. Diversos sistemas de compostaje de
disefo. Sistema de cromatografia en columna. Equipo
de digestién por microondas. Equipo de valoracién de
CHN. Equipos de molturacion de materiales vegetales.

podria utilizar alguna de las aulas de este centro (Tabla A6.14).

Tabla A6.14: Aulas disponibles en la Facultad de Humanidades

CAPACIDAD

21 aulas 15-140
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= RESIDENCIA UNIVERSITARIA

En la Residencia Universitaria, donde se realizaran diferentes clases practicas en cocina se
dispone de una cocina de 78.43 m?, un refrectorio de 79.68 m? con mesas v sillas, botellero,
magquina de café para la valoracidn que tengan que hacer los profesores de los platos preparados
por los estudiantes, cdmaras de almacenamiento de producto de 13.89 m?, una despensa-
almacén de 39.35 m? y un vestuario de 17. 51 m2,

En estas instalaciones se dispone entre otros de armarios de almacenamiento y organizacion,
un fabricador de cubitos de hielo, lavavajillas, instalaciones de lavado, de cocina, y utensilios
para cocinado, asi como de camaras frigorificas y de congelacion.

La Universidad de Burgos, desde el Vicerrectorado con competencias en Infraestructuras,
dispone de los recursos necesarios para la revision y el mantenimiento de todos los medios
materiales de que dispone. Desde este Vicerrectorado se gestiona un programa de ayuda
especifico para el mantenimiento de los equipos cientificos de laboratorio, PAMEL. El objetivo de
este programa es ayudar a sufragar gran parte de los gastos originados en la reparacién y
mantenimiento de los de los equipos cientificos que posee la Universidad.

= RECURSOS GENERALES UBU
= BIBLIOTECA UNIVERSITARIA

La Biblioteca da soporte y gestiona los recursos de informacién para el aprendizaje, la docencia,
la investigacion y la formacidn continua. Se trata de una unidad activa de recursos con una
amplia oferta de servicios que facilitan la integracion de los recursos de informacién en las
actividades docentes y cientificas, potenciando el desarrollo de colecciones electrdnicas y
servicios en linea para construir una biblioteca digital que esté disponible las 24 horas al dia
accesible desde cualquier lugar conectado a Internet.

La Biblioteca de la Universidad de Burgos estd estructurada en 1 Biblioteca (Biblioteca General)
y 2 puntos de Servicio (Biblioteca de la Escuela Politécnica Superior Rio Vena y Biblioteca de la
Escuela Politécnica Superior San Amaro).

El personal de la Biblioteca General esta constituido por el director (Jefe de Servicio), 4 Jefes de
Seccién, 9 Ayudantes de Biblioteca, 9 Auxiliares de Biblioteca (3 auxiliares en cada planta)

O Recursos materiales (Biblioteca General)

PLANTA BAJA: Vestibulo (conserjeria, fotocopiadora y maquina de autopréstamo), Hemeroteca,
Sala de informacidn y referencia (4 ordenadores, un puesto para discapacitados, un lector de
microformas con impresora), Aula de formacién (50 puestos, 24 ordenadores, proyector), Sala
polivalente (100 puestos, mesas electrificadas, megafonia, PC, cafidn), Sala de juntas (15
personas, PCy cafidn, sistema policom de videoconferencia).

PRIMERA PLANTA: Sala de estudio (352 puestos, 3 ordenadores, 1 Opac), Cabinas de investigacion.

SEGUNDA PLANTA: Sala de estudio (193 puestos, 5 ordenadores) habilitada como sala de estudio
de silencio moderado, 1 Sala grande de trabajo en grupo (50 puestos), 4 Salas de trabajo en

CSV: 583405826409725701712792 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 178/%




http://www.acsucyl.es/

https://www.ubu.es/biblioteca

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



grupo (con 6 puestos cada una), Cabinas de investigacion.
O Recursos documentales (Biblioteca Universitaria)

La mayoria de los fondos se centralizan en la Biblioteca General y estadn divididos entre: la planta
12y 22 de libre acceso; el depdsito para fondos de poco uso; y la Hemeroteca para los 2 ultimos
afios y afio en curso de las revistas en curso de publicacidn (en el depédsito de revistas estan las
revistas cerradas y las anteriores a los 2 Ultimos afios).

Todos los recursos-e accesibles en linea se pueden consultar por materias/tipos en Bases de
datos A/Z.

El catdlogo UBUCAT funciona como metabuscador permitiendo filtros de busqueda, guardar
busquedas/documentos, informacion sobre el usuario (avisos, préstamos y renovaciones),
bibliografia recomendada y acceso a un inmenso depdsito de textos completos.

O Servicios a los usuarios (Biblioteca Universitaria)

Préstamo y autopréstamo, sugerencias para adquisicién de fondos, busquedas documentales,
formacién en los distintos ciclos (estudiantes, mdster y doctorado), adquisicién e instalacién de
gestores bibliograficos, acceso a la Biblioteca digital (bases de datos, libros-e, revistas-e) a través
del catdlogo UBUCAT, repositorio, acceso a REBUIN, peticiones gestionadas a través de
formularios-e.

Se presta el siguiente material: fondo bibliografico en papel y electrénico, ordenadores
portatiles, cabinas de investigacion y material multimedia.

O Cursos de formacion (Biblioteca Universitaria)

Se realizan de manera presencial o también en linea (Teams) de acuerdo con programas anuales
0 segun lo solicita un grupo de usuarios. Los cursos programados son los correspondientes a
ALFIN y los destinados a los estudiantes que tienen que realizar los TFG/TFM.

- TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y COMUNICACION TICS

Se dispone de red inaldmbrica (WiFi) en todos los edificios de la Universidad a libre disposicién
de los miembros de la comunidad universitaria (estudiantes, PASy PDI). Ademas, la UBU dota a
los miembros de la comunidad universitaria de una cuenta de correo electrénico, subcontratado
ala empresa Microsoft Espaia. El acceso al correo electrdnico ofertado por la Universidad puede
realizarse utilizando cualquiera de los clientes de correo electrénico disponibles en la actualidad
tanto con el protocolo POP3 como IMAP con opciones de seguridad, asi como a través de laWeb
de la Universidad (servicio webmail). Por medio de un convenio con esta empresa, también se
ofrece a todos los estudiantes una licencia gratuita de la suite ofimatica Office 365 y diversos
servicios web asociados a ésta.

Asimismo, la UBU dispone de la plataforma de apoyo a la docencia on-line, UBUVirtual. Se trata
de una plataforma de e-learning accesible a través de Internet. UBUVirtual es una plataforma
adaptada a la UBU sobre la base de Moodle, especificamente orientada a dar soporte a los
Grados y Masteres. Puede considerarse como un aula virtual en el sentido de que permite una
interaccion entre los docentes y los estudiantes como instrumento de formacidn a distancia
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sirviendo de apoyo tanto a la docencia presencial como semipresencial. Los usuarios de la
plataforma tienen acceso inmediato a recursos y a la informacidn disponible a través de las
materias de los cursos reglados y no reglados que se dan de alta en la plataforma, asi como a
través de comunidades (agrupacion de usuarios en base a una tarea, curso, interés o aficion en
comun). Los usuarios pueden acceder por tanto a apuntes, ejercicios y cuestionarios propuestos
por docentes, enlaces a recursos de Internet. Pueden participar en foros generales, foros y blogs
de asignaturas y comunicarse mediante mensajeria interna y externa tanto con docentes como
con estudiantes de las materias y comunidades en donde se encuentran asignados. Entre las
materias que nos encontramos en esta plataforma estan las correspondientes a las ensefanzas
regladas, asi como cursos de informatica y de idiomas correspondientes a ensefianzas no
regladas. Para cualquier duda de su funcionamiento por parte de los usuarios estas plataformas
se ven asistidas por personal y formacién especifica. Y para los problemas de funcionamiento
estan asistidas por el Servicio de Informatica y Comunicaciones.

A través del sitio web, la UBU ofrece otros servicios. Desde la web se accede, mediante la
identificacion del usuario y una clave, a la intranet de la Universidad, donde los estudiantes
pueden acceder al expediente académico que muestra todo su historial, calificaciones del afo
en curso, horarios, tutorias y exdmenes, estado de la solicitud de beca, matriculacidn,
justificante de matricula, realizacién de pruebas escritas y encuestas sobre el profesorado. Existe
una aplicacién que permite consultar por Internet y/o recibir SMS con las notas provisionales y
las fechas de revision de los exdmenes. Entre las funcionalidades que se ofrecen a los docentes
esta la Ficha-e (ficha electrénica) que es una base de datos de los estudiantes y que permite
visualizar sus fotos y datos personales, asi como disponer de datos adicionales de interés para
el profesor como sus conocimientos de idiomas o de herramientas informaticas. De la intranet,
también se pueden obtener listados parametrizables de los estudiantes de cada una de sus
asignaturas, informacién sobre asignaturas y cursos de doctorado, calificacién de actas, acceso
a los datos histéricos de su actividad docente (carga y capacidad, asi como a su horario personal).
Otra utilidad resefable es el acceso a los resultados agregados de las encuestas contestadas por
los estudiantes evaluando la actividad docente del profesor (Programa DOCENTIA). Los
investigadores disponen también de Universitas XXI, un sistema que aborda el tratamiento de
la informacidn relativa a la actividad investigadora y la produccion cientifico-técnica y artistica
del personal investigador, automatizando los procesos esenciales de la gestidon (control de
proyectos, tramitacion de patentes, gestion de contratos, alta y difusién de oportunidades de
financiaciéon publicas o privadas, registro de becarios, gestion de grupos de investigacion). Entre
las funcionalidades del sistema cabe destacar: gestion integral del curriculum del investigador,
informaciény solicitud de convocatorias, informacidn sobre proyectos, generacién de memorias
e informes de investigacién. Todos estos servicios conforman, dentro de la UBU, una intranet
denominada UBUNet.

6.1.2. UNIVERSIDAD DE LEON

En la Universidad de Ledn, el Grado en Ciencias Gastrondmicas quedara adscrito a la Facultad
de Veterinaria. El edificio que alberga esta Facultad se encuentra situado en el Campus de
Vegazana (a 3 Km. del centro de la ciudad) y es un edificio, construido en 1984, que cuenta con
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con equipos multimedia y conexién a internet), que se incrementaran en proximas fechas como
se indicard mas adelante, y numerosos laboratorios, ademads de una planta piloto de elaboracién
de alimentos. En ella cursan sus estudios unos 650 alumnos en las titulaciones del Grado de
Veterinaria (aprox. 500) y del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (aprox. 150).

La Facultad de Veterinaria esta inmersa en la actualidad en la remodelacion de la parte norte
debido a la ampliacién del Hospital Veterinario que se acaba de concluir. Dicha remodelacion
supondra la puesta en marcha de 4 nuevas aulas, asi como de 2 nuevos espacios de estudio, lo
que permitird abordar en las mejores condiciones las diferentes actividades docentes del Grado
en CC. Gastrondémicas. Asimismo, se tiene prevista la construccion de laboratorios de uso comun
para los Grados que se imparten en la Facultad.

= LABORATORIOS

Los laboratorios que se han venido utilizando para la docencia del Grado en CTA y que estarian
disponibles para el futuro Grado en Ciencias Gastrondmicas son, entre otros:

o cuatro situados en la Facultad de Veterinaria, con una superficie total de aprox. 180 m?,
equipados para el desarrollo de practicas de quimica, bioquimica, microbiologia y tecnologia
de los alimentos, entre otros.

o dos laboratorios ubicados en la Facultad de Ciencias Bioldgicas y Ambientales con una
superficie total aproximada de 90 m2.

o uno en la Escuela de Ingenieria Industrial e Informatica: 45 m2.

Asimismo, en los departamentos implicados en la docencia del Grado se cuenta con diversos
laboratorios de investigacién. Particularmente, en el Departamento de Higiene y Tecnologia de
los Alimentos se cuenta con una superficie total de cerca de 400 m?, con equipamiento
especifico para analisis quimico, fisico-quimico, microbiolégico y sensorial de los alimentos.

= PLANTA PILOTO

La Facultad de Veterinaria cuenta con una planta piloto de elaboracién de alimentos sita en la
planta baja (Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos) con una superficie
aproximada de 170 m2,

La planta dispone de las siguientes lineas de fabricacion:
1. Linea de elaboracidn de productos lacteos:

- Quesos: tanque de refrigeracion, pasterizador de placas, cuba de cuajado, prensa
horizontal.

- Leches fermentadas: incubadora.
- Mantequilla: desnatadora y mantequera.

2. Linea de elaboracién de productos carnicos, con diversos aparatos para la elaboracién de
productos crudos y cocidos: picadora, “cuter”, amasadora, embutidora, grapadora, marmita
de coccidn, horno de coccién y ahumado, inyectora de salmuera, bombo de masajeo, equipo
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para cortado, mezclado, homogeneizado, dispersién, enfriamiento y calentamiento de
alimentos.

3. Linea de elaboracién de bebidas alcohdlicas: prensa de tornillo, prensa neumatica, tanque de
fermentacién, bomba de filtracidn, corchadora de botellas, alambique.

4. Linea de elaboracion de productos de panaderia: estufa de fermentacion de masas, horno de
coccion.

Ademas, cuenta con otros aparatos de uso general como un abatidor de temperatura, un
autoclave, una cerradora de latas, una envasadora en atmodsferas modificadas, una unidad de
ultrafiltracién y una unidad de congelacioén.

La planta piloto se compartiria con los alumnos de los Grados en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos y en Veterinaria, en las practicas de diferentes materias.
=  COCINAS

De igual manera, el Grado de Ciencias Gastrondmicas requiere de un gran nimero de horas de
practicas en cocina. En este sentido, la ULE ha firmado un convenio con el ILDEFE (Instituto
Leonés de Desarrollo Econédmico, Formacion y Empleo) del Ayuntamiento de Ledn para la cesidn

de las instalaciones de la Escuela Municipal de Hosteleria de Ledn. Las instalaciones de esta
Escuela estan completamente dotadas para impartir clases tedricas y practicas, permitiendo
formacién especifica en reposteria, panaderia, cocina general, especialidades, etc. Este edificio
municipal fue recientemente rehabilitado en su totalidad en el marco de un proyecto EQUAL,
habiéndose afadido un pabelldon especifico para atenciéon de barra y sala. EI completo
equipamiento de la Escuela permite, asi mismo, la celebracién de presentaciones de productos,
degustaciones, catas de vino, jornadas tematicas divulgativas, masterclass, etc.

= BIBLIOTECAS

La Facultad de Veterinaria cuenta con una biblioteca-hemeroteca de dos plantas con una

superficie total de 475.25 m?y 174 puestos de lectura, siendo 3, puestos informaticos. Se estima
que alberga cerca de 450 textos relacionados con los alimentos y cerca de 36 revistas en el citado
ambito. Ademds, existe un gran fondo en depdsito de obras y revistas sobre alimentos.

Asimismo, el Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos posee dos bibliotecas con
cerca de 2000 textos y revistas del campo de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Finalmente, la Universidad de Ledn cuenta con una Biblioteca Central (Biblioteca San Isidoro),

con 14 puntos de servicio distribuidos en los dos campus universitarios (Vegazana y Ponferrada)
y en puntos dispersos por la capital, y un total de 2785 puestos de lectura. En el campus de
Vegazana hay un edificio destinado exclusivamente a este fin.

= SALAS DE INFORMATICA

En la planta baja de la Facultad de Veterinaria, al lado de la biblioteca, se encuentra la sala de
informatica principal, de 70 m?, con 30 puestos con ordenadores disponibles en libre acceso para
los alumnos, con acceso a internet.
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Existen, ademas, otras salas de informatica pertenecientes a diversos Departamentos que son
utilizadas para sus practicas regladas y varias mas disponibles en el Edificio CRAI-TIC, Centro TIC

de Recursos para el Aprendizaje y la Investigacion de la Universidad, muy préximo a la Facultad.
Con respecto a los recursos informaticos disponibles para la docencia, la ULE cuenta con un Aula
Virtual (MOODLE AGORA).

=  OTRAS INSTALACIONES CON UTILIDAD PARA LA DOCENCIA DEL GRADO EN CIENCIAS GASTRONOMICAS
- INSTITUTO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS (ICTAL).

Es un Centro de Investigacion creado en 1996, adscrito a la Universidad de Ledn, situado a 300
m del Campus de Vegazana y cuyos fines son impulsar la investigacidn cientifica y el desarrollo
en el sector agroalimentario. El ICTAL cuenta con un grupo de profesionales dotados de amplia
experiencia investigadora en el campo de la ciencia y tecnologia de los alimentos. Todo el
personal del Instituto esta integrado en la Universidad de Ledn.

Las principales funciones del ICTAL son promover y realizar proyectos, convenios o contratos de
investigacion en el sector agroalimentario, transferir los resultados cientificos y tecnoldgicos
obtenidos, contribuir a la formacidn de personal investigador, fomentar las relaciones con otras
instituciones cientificas, tanto nacionales como europeas.

El Instituto cuenta con diferentes laboratorios de microbiologia, fisico-quimica, analisis sensorial
y planta pilotos perfectamente equipados:
O Andlisis microbioldgico

- Espectrémetro de masas con fuente MALDI y analizador de tubo de vuelo (TOF) con reflector.
Modelo Microflex LRF, BRUKER

- BAXReal Time-PCR

- Electroforesis

- Microscopia

- Unidad de filtracién ISO-GRID

- Sistema de identificacién microbioldgica BIOLOG
- Bioscreen

- Turbidimetro

- Lectores placas microtitulo

- Estufas de incubacion

- Cultivo en anaerobiosis

- Sembrador en espiral

0 Andlisis fisicoquimico

- Extraccién de grasa Soxhlet
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- Andlisis de proteinas Kjeldhal
- Cromatografia de liquidos HPLC
- Cromatografia de gases

- Espectroscopia NIR

O Andlisis sensorial
- Texturdmetro
- Redmetro-Viscosimetro
- Colorimetro

- Sala de catas normalizada

O Planta piloto
- Linea de fabricacion de productos lacteos (quesos, leches fermentadas, helados)
- Linea de fabricacion de productos de panaderia
- Linea de fabricacidn de productos carnicos
- Linea de fabricacidn de vino y bebidas fermentadas

- Equipo de planta piloto para altas presiones hidrostaticas (capacidad 2,5 |, presién maxima
900 MPa). Modelo FPG 7100:9/2C Series Foodlab (Standsted Fluid Power Ltd., UK).

- Cabina de rayos UV, Ultraviolet Crosslinkers, UVP, Canada

- Equipo de generacidn de Plasma Atmosférico No Térmico, OMVE CP 121, OMVE, Holanda

= EMPRESAS PARA VISITAS Y ESTANCIAS

La Facultad de Veterinaria tiene establecidos convenios de colaboracién para la realizacion de
practicas en los ultimos cursos académicos con cerca de 100 empresas del sector alimentario
(listado completo).

En el conjunto de las instalaciones, se observan los criterios de accesibilidad universal y disefio
para todos, segun lo dispuesto en la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de
oportunidades, no discriminacidn y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

Mas informacién sobre recursos materiales y servicios:

http://www.unileon.es/index.php?nodolD=19

http://www.veterinaria.unileon.es

- MECANISMOS PARA REALIZAR O GARANTIZAR LA REVISION Y EL MANTENIMIENTO DE
DICHOS EQUIPAMIENTOS

La ULE cuenta con el siguiente procedimiento para la gestién de materiales y servicios:
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o Fase 19: deteccidn de necesidades

Detectar las necesidades, en lo que estan implicadas todas las personas de la titulacion
(profesores, estudiantes, PAS) que bien directamente o a través de las comisiones del centro,
analiza el estado de los recursos materiales y las mejoras que se deberian realizar. Este proceso
se realiza individualmente de manera continuada vy, en el caso de que las propuestas provengan
de las comisiones del centro donde se imparte el titulo, estan en funcion de la periodicidad de
sus reuniones. Los mecanismos disponibles para la deteccion de necesidades son los siguientes:

1. Comisiones del centro que pueden detectar las necesidades en cuanto a recursos materiales
y servicios.

2. A través del PAS de Conserjeria, Secretaria, laboratorios u otros, que revisan y detectan
necesidades en las aulas, laboratorios, asi como en otros espacios, y facilitan informacién a
los responsables del centro.

3. Los profesores realizan sus sugerencias mediante la inclusidon de observaciones en el parte
de clase.

4. Todos los agentes implicados pueden utilizar el buzén de sugerencias incluido en la pdagina
Web de la ULE (https://sede.unileon.es/Sobre la Sede/Sugerencias Quejas) y del centro,
por correo electrénico y a través del Formulario de  Sugerencias

(http://www.veterinaria.unileon.es/index.php/contacto), que se utiliza de manera continua.

5. Informes del Plan de Accion Tutorial, realizado trimestralmente.

o Fase 29: toma de decisiones
Analizar las propuestas recibidas por los responsables del centro, que a su vez definiran las
actuaciones que se llevaran a cabo para subsanar las deficiencias en el plazo de un mes.

o Fase 39: ejecucion

Ejecutar las actuaciones decididas. Este punto implica la solicitud de acciones a realizar a
distintos sectores en funcidn del tipo de recurso y del tipo de proceso que se necesite llevar a
cabo (Servicio de Mantenimiento, Gerencia, etc.). Para ello los responsables del centro realizan:

1. Partes de mantenimiento que se envian a la Oficina Técnica de Gerencia
2. Ordenes internas de los responsables de centro

3. Comunicaciones internas al Servicio correspondiente de la Universidad (Servicio de Gestidn
Econdémica y Patrimonio. Dicho servicio hace llegar la solicitud a la Comisién Econémica que
analiza y emite informe para ejecucion.

Analizar los resultados de la accidn, con objeto de comprobar si han sido los deseados. En el caso
de que los resultados no hayan sido los deseados se implantan nuevas acciones correctoras.

Informar del proceso a los distintos estamentos y comisiones del centro, mediante los informes
que se realizan y que estan dirigidos a la Junta de Centro, o bien, de forma especifica, a las
personas que realzaron la solicitud
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Mas informacién sobre mantenimiento de equipos de la ULE:

https://www.unileon.es/personal/servicios-universitarios/servicio-de-obras-y-mantenimiento

Ademas, la ULe cuenta con un Centro de Atencidén a Usuarios (CAU) online a través del cual
cualquier usuario de equipos, incluyendo los informaticos, puede dar parte de incidencias.

6.1.3. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID

A continuacién, se exponen los medios disponibles para el Grado en Ciencias Gastrondmicas
en la actualidad, que ofrecen una idea de la capacidad inicial para la imparticién del titulo.

= CAMPUS DE PALENCIA: ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIERAS AGRARIAS (ETSIIAA)

El Campus de Palencia (La Yutera) consta de varios edificios: un edificio de uso exclusivo de la
ETSIIAA (Edificio principal), reformado y modernizado en el 2004, y de otros 6 edificios
inaugurados en el curso 2001/2002, sobre una parcela de 60000 m?, algunos de los cuales
comparte con otras titulaciones que se imparten en el Campus. Asi el Aulario (13812.40 m?
construidos y 8655.7 m? Utiles) y el edificio de gestién administrativa (327 m?) son de uso
compartido, y el edificio de despachos, seminarios y aulas especiales (Edificio E, con una
superficie total construida de 4386 m?y util de 3787 m?), el edificio de enologia (1552 m? Gtiles)
y la nave de motores y maquinaria agricola y forestal (2014.37 m? totales y 1910.75 m? Utiles)
son de uso exclusivo de la ETSIIAA.

Ademas, existen en el Campus otros edificios de uso compartido como la sala de estudio con
128 puestos, una cafeteria con comedor (550 m?) y una pista polideportiva.

Todo el Campus de la Yutera cumple con todos los requisitos de accesibilidad para personas
con discapacidad fisica: aparcamientos, accesos a edificios, a plantas, aulas, laboratorios,
seminarios y aseos. Asimismo, cuenta con una serie de instalaciones y servicios generales que
aportan un valor afiadido a las instalaciones disponibles:

o Todo el Campus de la Yutera dispone de red WI-Fi.

o Todas las aulas ordinarias del Campus estan conectadas a internet por cable, disponen de
pizarra electrénica interactiva, TV con video/DVD, cafién de proyeccion, ordenador,
retroproyector, altavoces multimedia, etc.

o Todos los seminarios, laboratorios y aulas especiales estan equipados para desempefiar
la funcién a que han sido destinados

o La Biblioteca del Campus de la Yutera de Palencia dispone de un Fondo Bibliogréfico de
mdas de 49.000 obras, de los cuales mas de 41000 son libros, contando con 345
publicaciones periddicas en papel abiertas. Aproximadamente un tercio de dichos
materiales corresponde a titulos relacionados con la ETSIIAA

La ETSIIAA, dispone para desarrollar la actividad académica del grado de los siguientes
espacios:

= EDIFICIO PRINCIPAL (EDIFICIO H) (USO EXCLUSIVO ETSIIAA)
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Cuenta con un Salén de actos (para 200 personas sentadas y 7 de cabecera) dotado de sala de
audio, un saldn de grados (50 m?), sala de estudio de alumnos (70 m?), sala de profesores (30
m?), servicio de reprografia y de cafeteria con comedor (250 m?). Estad dotado de 6 aulas con
una capacidad para 80 alumnos.

Ademas, cuenta con las siguientes dependencias para la docencia:

o 1 aula de informatica de uso exclusivo para la docencia de 21 puestos (con ordenadores
gue se renuevan cada 3 — 4 afios)

o 1 laboratorio de Genética de 65 m?

o 1 Laboratorio de Biologia y Botanica Agricola de 160 m?

o 1 Laboratorio de Ecofisiologia Vegetal y Micologia de 65 m?
o 2 laboratorios de Viticultura de 20 y 65 m?

o 1 Laboratorio de Botanica de 62.4 m?

o 1 Herbario de 30 m?

o 1 Laboratorio de Estadistica con 27 puestos

Aparte de esto, el edificio cuenta con 16 despachos de profesores, 5 salas de reunidén y trabajo
en grupo con bibliografia especializada, 2 salas de becarios y alumnos de proyectos fin de grado
y master, la secretaria del Centro (57 m?) y 3 tres despachos de direccidn con sala de reuniones.

= AULARIO LA YUTERA (USO COMPARTIDO)

Cuenta con un Salén de Grados, Servicio de Reprografia y la Biblioteca de Campus, que
contiene 408 puestos de trabajo y 1388 m?. El edificio estd dotado de 24 aulas ordinarias, ocho
son de uso especifico, de las cuales son de uso principal de la ETSIIAA las siguientes:

o 1 Aula de informatica de uso exclusivo para la docencia con 35 puestos de trabajo

o 2 Aulas de informatica de uso del alumnado con 30 y 20 puestos de trabajo,
respectivamente

o 1 Laboratorio de propiedades fisicas de alimentos de 32 m?

o 1 Laboratorio de tecnologia y operaciones bésicas de 135 m?

o 1 Laboratorio de tecnologia de los alimentos y plantas piloto de 109 m?

o 2 Camaras de refrigeracién y 1 cdmara de congelacion de productos de 7.5 m? cada una.
o 5 Seminarios y salas de trabajo individual y de grupo con bibliografia especializada

En cuanto a las aulas ordinarias de que dispone el Aulario (24), ocho son de uso preferente de
la ETSIIAA, con capacidades variables (de 25 a 110 estudiantes), siendo posible utilizar también
el resto de aulas segun las necesidades, al ser un aulario compartido. En este edificio se
encuentran también 12 despachos dobles de profesorado de la ETSIIAA (20 m?), anejos a sus
aulas y espacios de trabajo.
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- EDIFICIO DE ENOLOGIA (USO EXCLUSIVO ETSIIAA)

Este edificio, de dos plantas, fue especificamente disefiado para la titulacién de enologia,
aunque también contiene algunos laboratorios y salas que comparte con otras titulaciones de
la ETSIIAA. Cuenta con las siguientes dependencias para desarrollar la actividad académica:

o Bodega experimental de 618 m?

o Nave de cavas y destilados de 203 m?

o Nave de barricas de crianza de 234 m?

o 1 Laboratorio de analisis microbioldgico de 104 m?

o 1 Laboratorio de anélisis quimico de 104 m?

o 1 Laboratorio de analisis instrumental de 109 m?

o 1 Salade catas de 143 m?y 25 puestos Utiles mas 15 puestos auxiliares
o 2 Seminarios/salas de trabajo individual y en grupo de 30 m? cada uno

Ademds, el edificio cuenta con 7 despachos de profesores (de 12 m? cada uno).

= EDIFICIO DE DESPACHOS, SEMINARIOS Y AULAS ESPECIALES (EDIFICIO E) (USO EXCLUSIVO
DE LA ETSIIAA)

Este edificio, que consta de 4 plantas y sdtano, cuenta con las siguientes dependencias
académicas:

o 1 Laboratorio de précticas de Produccién vegetal de 75 m?

o 2 Laboratorios de Fisica de 75 m? cada uno

o 1 Laboratorio de Biologia animal de 75 m?

o 1 Laboratorio de Produccidn vegetal-biotecnologia de 75 m?

o 9Seminarios/salas de trabajo en grupo, con apoyo bibliografico especializado, de entre
35y 65 m?

o 3 Salas para becarios y alumnos de proyecto fin de grado de 22 y 35 m?
o 1 Salade ordenadores de 22 m?
o 1 Salade proyectos de 75 m?

Ademas, el edificio cuenta con un total de 51 despachos para profesores (12 m?), 1 sala para
asociaciéon de estudiantes (12 m?), 1 sala para delegados de alumnos (24 m?), 2 salas para
secciones sindicales (12 m?) y 1 sala para delegados de personal (12 m?). Este edificio también
incluye las dependencias asociadas a la administracion y gestion de departamentos que consta
de 1 sala de reuniones de departamentos (30 m?) y 1 sala de secretaria (53 m?).

- CENTRO TECNOLOGICO DE CEREALES DE CASTILLA Y LEON
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con el Centro Tecnoldgico de Cereales de Castilla y Ledn (CETECE) por lo que se indica a
continuacién un resumen de sus instalaciones.

La empresa CETECE cuenta con un centro de trabajo de 1500 m? distribuido en dos plantas:
planta baja y planta 12. La planta baja contiene: 3 oficinas, recepcion, sala de profesores,
laboratorio (en el que se diferencias tres zonas separadas fisicamente: oficina, drea de andlisis
fisico-quimicos y reoldgicos y area de analisis microbioldgico), 2 plantas piloto, 1 almacén de
materia prima, 1 almacén de utillaje y aseos. La planta 12 contiene 2 aulas de 60 m?, 1 aula de
34 m?, 2 oficinas, 1 biblioteca, 2 aseos y vestuarios.

El Centro cuenta con un laboratorio para analisis fisico-quimicos y microbioldgicos que incluye
los analisis reoldgicos realizados para conocer la calidad en trigos y harinas. El Laboratorio del
CETECE mantiene vigente la acreditacion segin la norma UNE-EN ISO/IEC 17025, Requisitos
generales relativos a la competencia de los laboratorios de ensayos y calibracién, concedida
por ENAC en febrero de 2004.

= CAMPUS DE VALLADOLID: FACULTAD DE MEDICINA

La Facultad de Medicina, ubicada en el Edificio de Ciencias de Salud de la avenida Ramén y
Cajal en Valladolid, ha realizado sucesivas reformas en los ultimos afios para adaptarse a las
nuevas necesidades docentes. Para ello la Facultad de Medicina ha reestructurado espacios,
de forma que se han construido nuevas y mas modernas aulas dotadas del material audiovisual
necesario, laboratorios de practicas, aulas de simulacion, aulas multifuncién, aulas multimedia,
y se han adaptado otros espacios fisicos para salas de estudio, salas de video y/o salas de
reuniones. La Tabla A6.15 muestra las instalaciones del centro.

Tabla A6.15: Instalaciones generales de la Facultad de Medicina

USO DE LA INSTALACION TIPO DE ESPACIO

Aulas

Anfiteatros

Laboratorios de practicas

Aulas de microscopios

Salas de Anatomia

Aulas de informatica
Espacios para el desarrollo de . .
o . L Aulas de simulacion
actividades docentes y de investigacion

Salas de seminarios

Salas de tutoria y/o trabajo en grupos pequefios

Salas de video y de videoconferencia

Biblioteca

Hemeroteca

Sala de lectura

Espacios de direccidn y servicios Decanato
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Negociado
Conserjeria
Reprografia
Cafeteria

Zona habilitada para estudiantes (comida taper,

Otros espacios L, .
reunion, trabajos grupales, etc.)

Aparcamiento

Entre las instalaciones comunes del edificio de Ciencias de la Salud la biblioteca es una de las
de mayor interés para el desarrollo de la actividad docente. Sus fondos estan disponibles a
través del Catdlogo Almena, de Almena Plus y del Repositorio UVaDOC. La biblioteca es
miembro de BUCLE, REBIUN, Dialnet, Catalogo 17, ABBA, Documat, GEUIN, REDINED, Europe
Direct y Grupo de Bibliotecas por la Excelencia.

Para este Grado en Ciencias Gastrondmicas los Departamentos de la Facultad de Medicina
implicados en la docencia disponen de instalaciones especificas, entre las que cabe sefialar las
siguientes:

- DEPARTAMENTO DE BIOQUIMICA, BIOLOGIA MOLECULAR Y FISIOLOGIA
0 Area de Fisiologia

Espacios ubicados en la 52 planta, edificio central, de la Facultad de Medicina

- Aulas de seminarios Ay D

- Laboratorio de practicas A (himedo)

- Laboratorio de practicas B

- Sala de tutorias

- DEPARTAMENTO DE PEDIATRIA, INMUNOLOGIA, OBSTETRICIA-GINECOLOGIA, NUTRICION
Y BROMATOLOGIA, PSIQUIATRIA E HISTORIA DE LA CIENCIA

0 Area de Historia de la Ciencia
Espacios ubicados en la 42 planta, edificio central, de la Facultad de Medicina
- Sala de seminarios/tutorias (espacio de unos 25 m?)
- Fondos bibliograficos especializados
0 Area de Nutricién y Bromatologia
Espacios ubicados en la 22 planta, bloque izquierdo, de la Facultad de Medicina

- Laboratorio iNyD (espacio de unos 75m?): dispone de equipamiento y material basico para
andlisis de alimentos (Soxlet, Kjeldahl, mufla, destilador, bafio, Speed Vac, bascula de
precision, pHmetro, estufa, digestor y equipo de filtracién, agitadores y
espectrofotometro).
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- Aula de cocina (espacio de unos 30 m?). Es un aula de muy reducidas dimensiones dotada
con 3 fogones eléctricos (4 fuegos cada uno), 2 campanas extractoras, 1 frigorifico
convencional, 1 lavavajillas estandar, 2 hornos convencionales, 1 microondas, 1 plancha
eléctrica, 1 grill, 1 robot de cocina (thermomix), 2 batidoras-amasadoras, 1 food steamer
(cocedor al vapor), freidora eléctrica, ollas a presion y varios utensilios de menaje.

- Aula de Valoracion del Estado Nutricional (aula VEN): aula multifuncion utilizada en las
practicas de simulacidon y como espacio para el desarrollo de algunos seminarios y practicas
de aula de distintas asignaturas adscritas al Area de Nutricién y Bromatologia. Dotada de
equipamiento bdsico para valoraciones antropométricas, andlisis de composicién corporal
y valoracion dietética.

- ANATOMIA PATOLOGIA, MICROBIOLOGIA, MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD PUBLICA,
MEDICINA LEGAL Y FORENSE

0 Area de Microbiologia

Espacios ubicados en la 62 planta, edificio central, de la Facultad de Medicina: laboratorio de
practicas de microbiologia

Por otra parte, actualmente, otro de los pilares importantes de apoyo para la docencia es la
plataforma de "e-learning” Moodle, plataforma adecuada para proporcionar tanto diversos
tipos de actividades y recursos docentes, como herramientas de comunicacidn. La Universidad
de Valladolid posee mas de 12 afios de experiencia en la administracién de Moodle, que es una
plataforma muy fiable, de amplia implantacidn en instituciones docentes y que evoluciona para
incrementar su funcionalidad y calidad. El software Moodle esta certificado como compatible
con la interoperabilidad de herramientas de aprendizaje (LTI) v2.0. y ademds cumple también
con la especificacion SCORM 1.2. (Modelo de referencia de objetos de contenido compartibles).

Es importante sefalar que la Universidad de Valladolid, a través de la Unidad Técnica de
Arquitectura, desarrolla las medidas de accesibilidad que aplica a los edificios universitarios en
cumplimiento de la normativa vigente. El programa del Secretariado de Asuntos Sociales
colabora en la superaciéon de barreras arquitectdnicas y de comunicacion en los edificios
universitarios, realizando gestiones y solicitudes directas a dicha Unidad que incorporan las
sugerencias y aportaciones del alumnado con discapacidad.

Para finalizar con este punto también es preciso destacar el interés de la UVA y de las distintas
Facultades y Escuelas por el desarrollo sostenible (ONU: Agenda 2030 sobre el Desarrollo
Sostenible que cuenta con 17 “Objetivos de Desarrollo Sostenible” (ODS)). Por ello la
universidad se hace eco de ello a través de un enlace desde la pagina principal: Sostenibilidad
UVa.

= CAMPUS DE SEGOVIA: FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES, JURIDICAS Y DE LA COMUNICACION

La Facultad de Ciencias Juridicas, Sociales y de la Comunicacién cuenta con toda la
infraestructura necesaria para realizar la docencia en un formato presencial-sincrono.
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ANEXO 7

Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios.
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ANEXO 7

6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E
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6.3. PREVISION DE DOTACION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

6.3.1. UNIVERSIDAD DE BURGOS

Las Aulas para la docencia convencional y para seminarios, asi como las aulas de informatica
disponibles son suficientes para la imparticién del grado. Unicamente serd necesario la
adquisicion de licencias para algunos programas especificos necesarios para el desarrollo de
algunas practicas con ordenador.

En cuanto a laboratorios para practicas y talleres de los dos primeros cursos estan disponibles
en practicamente todas las dreas implicadas, ya que muchas de las practicas de asignaturas
basicas pueden realizarse en los laboratorios correspondientes a las dreas que las imparten. En
cualquier caso, debido a la elevada carga practica de las titulaciones que se cursan en la facultad
de Ciencias sera necesario la habilitacion de dos nuevos laboratorios docentes.

= NUEVO LABORATORIO DOCENTE: AREA DE BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR

Serd necesaria la creacion de un nuevo laboratorio docente en el drea de Bioquimica y Biologia
Molecular ante la falta de espacios para acoger a los estudiantes de este nuevo Grado,
detalldndose en la Tabla A7. 1 el equipamiento requerido para su correcto funcionamiento.

UBICACION CAPACIDAD EQUIPAMIENTO

1 balanza analitica

1 bafio termostatizado

1 Centrifuga de sobremesa

1 Espectrofotémetro UV/vis
Laboratorio docente 20 1 Estufa

1 Frigorifico con congelador

1 pHmetro,

4 agitadores magnéticos/calefactores

Material fungible basico de laboratorio

= NUEVO LABORATORIO DOCENTE: AREA DE NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Serd necesaria la creacién de un nuevo laboratorio docente en el area de Nutricidn vy
Bromatologia ante la falta de espacios para acoger a los estudiantes de este nuevo Grado,
detalldndose en la Tabla A7.2 el equipamiento requerido para su correcto funcionamiento.
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Tabla A7.2. Nuevo laboratorio: drea de Nutricién y Bromatologia

UBICACION CAPACIDAD EQUIPAMIENTO
Necesario para la imparticion de las practicas, dotado
con equipamiento basico de laboratorio:
0 pHmetro
0 Estufa de desecacién a vacio
0 Liofilizador
0 Deshidratador
O Roner

Laboratorio docente 20
0 Molino de cuchillas
0 Envasadoras de vacio

0 Centrifuga refrigerada con capacidad y adaptadores
hasta 400 mL

0 Basculas y balanzas
0 Neveras y congeladores

0 Equipo de agua desionizada

= NUEVAS INSTALACIONES: AREA DE TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Para abordar las practicas de las asignaturas con una vinculacion directa con las tecnologias
culinarias en los cursos superiores seran necesarias instalaciones no disponibles (Tabla A7.3).

Tabla A7.3. Nuevas instalaciones: Tecnologia de los Alimentos

UBICACION CAPACIDAD EQUIPAMIENTO

Debera contar con el equipamiento y utillaje de una
cocina profesional que permita elaboraciones

Cocina industrial 20

culinarias basicas y relacionadas con distintos tipos de

alimentos

la sala debe permitir el servicio a los potenciales
Sala de servicio o 20 clientes, realizacion de degustaciones, presentaciones,
comedor catas, etc. contando con el utillaje necesario: vajilla,

cuberteria, cristaleria, etc

Para la realizacion de este tipo de practicas se plantean varias posibilidades:

a. Colaborar con los comedores universitarios. Ampliar algunas de las cocinas ya existentes,
pudiendo servir esas cocinas como talleres practicos donde lo estudiantes realicen sus
practicas. Simultaneamente, se organizaria un servicio de comedor desde los estudiantes del
Grado en Gastronomia.

b. Utilizar una cocina industrial que esta previsto construir en instalaciones de la universidad.

c. Colaborar con los centros de Formacién Profesional que tienen Ciclos de hosteleria (de 22 o
3% ciclo), programando las practicas de cocina en funcién de su disponibilidad.
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= NUEVO EQUIPAMIENTO: LABORATORIO DE FiSICA

Serd necesaria la adquisicidon de pequefio equipamiento especifico (Tabla A7.4) para las practicas
desarrolladas en algunas asignaturas del grado.

Tabla A7.4. Equipamiento especifico: Laboratorio de Fisica Aplicada

UBICACION EQUIPAMIENTO ADICIONAL
0 Un viscosimetro de rotacidn (rango: 20 ~ 500.000 cP y 2 a 100 rpm)
para la realizacién de estudios reoldgicos de alimentos fluidos.
0 Un polarimetro analdgico (resolucidn: 0,05°) para el estudio de
Laboratorio docente actividades dpticas y concentraciones de azucar en alimentos.
0 Material fungible: dos estalagmometros para el estudio de la
tensién superficial, dos dilatdmetros de liquidos y dos picndmetros
para solidos.

= NUEVO EQUIPAMIENTO: AREA DE TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Las practicas de algunas de las asignaturas relacionadas con la preparacién de alimentos pueden
realizarse en sus 2 primeros cursos en las instalaciones de Tecnologia de los Alimentos y el CIBA,
adquiriendo nuevo equipamiento especifico para complementar la cocina existente y las lineas
de elaboracién de productos alimenticios ya disponibles (Tabla A7.5).

Tabla A7.5. Equipamiento especifico: area de Tecnologia de los Alimentos

UBICACION EQUIPAMIENTO ADICIONAL

. Abatidor, armarios refrigeradores, heladera, batidora, licuadora,
Planta piloto CIBA .
microondas, balanzas, congelador, etc.

Utensilios reposteria: moldes variados (silicona, metal, porcelana,
Planta piloto CIBA etc.), mangas, paletas, escobillas, espdtulas, bandejas, aros y
Linea de panaderia y bolleria cortadores de formas (galletas), rodillos, termémetros, cuchillos,
tapetes silicona, nivelador, envases, etc.

Abatidor, pequefios equipos: batidora, licuadora, maquina doble
Cocina (Facultad de Ciencias) coccion, roner, Thermomix, sifones, soplete, rejilla quemar,
cuchillos, cortadores, moldes, etc.

6.3.2. UNIVERSIDAD DE LEON

La Facultad de Veterinaria como se ha comentado previamente dispone de las instalaciones
necesarias para la puesta en marcha del titulo. No obstante, al compartir estudios en el mismo
centro con Veterinaria y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, se podria producir una saturacién
en algunos laboratorios utilizados por los alumnos para practicas. En este sentido, seria
necesario la construccién de un nuevo laboratorio que pudiera ser utilizado por las Areas de
Nutricion y Bromatologia y sobre todo de Tecnologia de los Alimentos, al ser las mas
sobrecargadas de docencia en el Grado de Ciencias Gastrondmicas. Este laboratorio deberia
contener desde material fungible diverso hasta equipamientos como envasadores a vacio y con
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atmésfera modificada, liofilizador, atomizador, centrifugas, espectrofotémetros, estufas;
pequenos equipos: pH-metros, agitadores, bafios, balanzas, etc.

Por otra parte, si bien la ULE ha firmado convenios con organismos externos para la realizacion
de las clases practicas de cocina al no disponer de instalaciones propias, seria fundamental de
cara al futuro llevar a cabo la construccidn de un local especifico. Este local deberia albergar una
cocina industrial, una linea de panaderia y pasteleria, ambas con todo el equipamiento
necesario para realizar técnicas tradicionales como de vanguardia, asi como una sala-comedor
adjunta que permita dar servicio a clientes, realizacién de degustaciones, presentaciones, catas,
etc. contando con el utillaje necesario (vajilla, cuberteria, cristaleria, etc). Al igual que se hace
para el resto de titulos, el material necesario para la dotacion de estas instalaciones se llevara a
cabo a través de las sucesivas convocatorias de ayudas para practicas docentes. Asi mismo, la
ULE dispone de un sistema de previsién, peticién y compra de equipamiento, que permite
establecer los planes de dotacion de equipos especificos para cubrir las posibles necesidades
gue se vayan detectando.

6.3.3. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID

= CAMPUS DE PALENCIA: ETSIIA

A pesar de todos los medios materiales disponibles (descritos en el apartado 6.1.3), para poder
llevar a cabo la imparticion del nuevo grado serd necesario la construccién de una cocina
industrial completamente equipada, tanto para la cocina tradicional como para la mas de
vanguardia, para al menos 10-15 estudiantes. Dicha cocina debera tener una zona asignada
dedicada a panaderia y reposteria.

- INSTALACIONES DE COCINAS Y OBRADOS DE PASTELERIA EN EL EDIFICIO PRINCIPAL DE LA
ETSIIAA

El Edificio Principal de la ETSIIAA dispone del espacio de cocinas, servicio y atencién al cliente
del antiguo servicio de restauracién. Son 350 m?, con otros 50 m2 de potencial zona exterior,
emplazados de manera que se puede asegurar la cadena de aprovisionamiento, almacén,
cocinado, servicios, vestuario, y puesta en servicio desde el exterior hasta la zona de atencion al
cliente (Figura A7. 1). Este espacio de cocina y servicio de restauracion se halla frente del Salén
de Actos (Figura A7.2) y dispone de una zona para habilitar un Servicio de Terraza.

- El mobiliario de cocinas se estima en unos 230.000 €, (10 fogones, campanas extractoras, 5
hornos, 5 microondas, 10 placas portatiles de induccién, de camara frigorifica, cdmara de
congelacion, 5 abatidores, mesas de trabajo, puestos de lavado, repisas y baldas, armarios
utillaje cocina, lavavajillas industrial, frigorifico, obrador de pasteleria, etc.)

- Adecuacién de instalaciones, se estima en 100.000 €, (eléctrica, de agua, gas, piletas,
desagles,...)

- Remodelacién de espacios (albaiiileria), se estima en 150.000 €
- Mobiliario de servicio de comedor, cafeteria y bar, se estima en 80.000 €

- Otros gastos (10% s/560.000 €), 56.000 €
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La inversién estimada del proyecto de instalacion y adecuacién de cocinas asciende a
SEISCIENTOS DIECISEISMIL EUROS (616 000 €).
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Figura A7. 1.

Figura A7.2. De izquierda a derecha y de arriba hacia abajo: aspecto de las cocinas para diez puestos; detalle
mesa de cocinado; obrador de pasteleria; zona y pilas de lavado; estanterias con utillaje de cocina;

y comedor.

(%}
o
Q0
(o]
o
c
Q
(8]
©
=
2
£
£
o
«
(]
°
]
2
=
%]
o
=
N
@®
c
®
o
()
o
2
O
@©
-
[
o
=
©
O
>
°
o
L
0
Q
Qo
(o]
o
c
o
&}
()
o
S
°
Q
(O]
©
(O]
2
2
(%2}
o
=
e
o
(]
Q@
Qo
()
L
=
=
(]
>
'
N
(o))
~
N
—
~
—
o
~
Yo}
N
~
(o]
o
<
©
N
[ce]
0
o
<
[32]
[ce]
{e]
>
(2]
O

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 198/:




http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



Ademas, también seria necesaria la adquisicion de diversos recursos materiales con objeto de
poder impartir la parte practica de algunas asignaturas.

= EQUIPAMIENTO Y MATERIAL PARA LA SALA DE CATA (Tabla A7.6)

Tabla A7.6: Equipamiento y material para la sala de cata

EQUIPAMIENTO COSTE APROXIMADO (€)
3 armarios cava eléctricos 1500
1 carro de servicio 500
1 lavavajillas industrial para vasos y copas 1000
1 generador de cubitos de hielo 380
3 hotder Wine Aireador de vino 180
1 pantalla y sistema de proyeccion 2000
300 catavinos 1200
100 catavinos negros 1400
200 copas flauta para espumosos 800
100 copas baldn para destilados 600
5 cocteleras 300
5 cubiteras 200
3 decantadores de vino 150
5 estuches de aromas "los aromas del vino” 2000

- MATERIAL “FISICA APLICADA”

Material nuevo especifico para poder realizar las practicas de la asignatura “Fisica aplicada a los
alimentos” ya que el departamento de Fisica Aplicada dispone mayoritariamente de material
para impartir una Fisica General. Seria deseable complementar el laboratorio con alguna
practica mas especifica como medidas de propiedades fisicas de alimentos (Densidad,
viscosidad, textura, porosidad, color, tension interfacial, punto de ebullicion/fusidn, solubilidad,
difusividad, conductividad, etc.).

Con cargo a la reciente convocatoria de material docente se ha adquirido el siguiente material,
de uso especifico para el Grado en Ciencias Gastrondmicas:

- 2 equipos de medida de la tensién superficial
- 1 pH-metro de sobremesa

- 1 conductimetro portatil

- 1 equipo dilatacion térmica de liquidos

- 10 alcohémetros
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Sin embargo, se considera necesario adquirir el material de laboratorio adicional indicado en la
Tabla A7.7.

Tabla A7.7: Material para el Departamento de Fisica Aplicada

MATERIAL COSTE APROXIMADO* (€)
Viscosimetro digital 1672
Picnémetros de Gay-Lussac - varios 45
Balanza de Mohr Westphal 451
Polarimetro 905
Refractdmetro Abbe 733

* Segun presupuesto de Ventus Ciencia Experimental SL emitido en abril de este afio. Precios sin IVA

= CAMPUS DE VALLADOLID: FACULTAD DE MEDICINA

Aunque como se ha explicado en el punto 6.1.3, la Facultad de Medicina de la Universidad de
Valladolid y los departamentos de este centro implicados en la docencia del futuro Grado en
Ciencias Gastrondmicas (Departamento de Bioquimica, Biologia Molecular y Fisiologia,
Departamento de Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricion y Bromatologia,
Psiquiatria e Historia de la Ciencia y Departamento de Anatomia Patologia, Microbiologia,
Medicina Preventiva y Salud Publica, Medicina Legal y Forense), disponen de la gran mayoria de
los recursos y servicios, es preciso mejorar las instalaciones, materiales y dotacién de algunos
de los espacios teniendo en cuenta la especificidad y peculiaridades de este grado.

Seria necesario adecuar las instalaciones y el equipamiento del aula de cocina (Tabla A7.8):
- adecuar el espacio para optimizar la superficie disponible

- adquirir un nuevo fogdn para optimizar los puestos de trabajo

- mejorar el sistema de extraccion de humos y de ventilacion

- dotar de material especifico: horno de conveccién, abatidor, congelador, cocedor sous vide,
maquina de vacio, bafio maria, mesas de acero inoxidable, carro caliente, termdémetros y
aumentar menaje y baterias de cocina.

Las necesidades de equipamiento asociadas a la imparticidon de este nuevo grado, a excepcion
de la Instalacion de cocinas y obrador de pasteleria en el Edificio Principal de la ETSIIAA y el
aula de cocina de la Facultad de Medicina de Valladolid, se financiaran en el marco de
Programa de Apoyo a Practicas Docentes de la UVa, en el caso de no disponer de recursos
propios o externos.
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Tabla A7.8: Equipamiento y material para el aula de cocina

MATERIAL COSTE APROXIMADO* (€)
1 Horno de conveccidn 10 niveles Euronorm 600x400mm con 3842 €
humidificador
1 Abatidor de temperatura apto para 5 bandejas GN1 4108 €
2 Roner sous vide bartscher sv st15] 360 €
1 Sous-vide profesional 25| bartscher sv g25I 694 €
1 Envasadora de Vacio Externo 550 €
2 Aerofryer Oven — Volumen 10 litros — Acero inoxidable 345 €
2 Professional Bafio maria GBM1200, acero inoxidable, 34 x 61 x 261 €
28.3 cm, grifo de vaciado, rango de temperatura hasta 95 °C, 30 L
1 Secador / deshidratador de alimentos, 6 bandejas de secado 300 €
2 Mesa de trabajo de acero inoxidable - 1,0 m, 2 estantes 1210 €
Armario frigorifico mixto 2 puertas 560x542 y 1 departamento de 3550 €
congelados - 1400x720x2070 mm - 810 W 230/1V
Sondas termémetros, menaje.... 6000 €
Presupuesto estimado* 21220 €

* La estimacion del presupuesto se ha realizado teniendo en cuenta los precios vigentes en la fecha de
elaboracion de esta memoria
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ALEGACIONES AL INFORME PROVISIONAL DEL “GRADO EN
CIENCIAS GASTRONOMICAS” DE FECHA 23/12/2022

De acuerdo a las indicaciones recibidas por la Agencia para la Calidad del Sistema
Universitario de Castilla y Ledn, a continuacion, se recoge las alegaciones al informe
provisional recibido en relacion al Grado en Ciencias Gastronémicas a impartir por parte de
las universidades de Burgos, Ledn y Valladolid.

Estas alegaciones se han dividido en tres apartados, uno donde se da respuesta a todas
las cuestiones de obligado cumplimiento, otro en el que se da respuesta a las
recomendaciones sugeridas por los evaluadores, y un ultimo apartado con modificaciones,
correcciones o nueva informacion introducida respecto al informe original.

v' MODIFICACIONES DE OBLIGADO CUMPLIMIENTO

A continuacion, se indican las cuestiones que deberan ser modificadas con el objetivo de
alcanzar una propuesta definitiva de informe favorable

CRITERIO 1.- DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACION DEL TITULO

M1. Sedebe incorporar en la memoria referentes cientificos que informen no solo del potencial
profesional del titulo, sino también de su potencial investigador y cientifico.

En diferentes puntos de la memoria se han incluido indicaciones relacionadas con el potencial
investigador de este titulo. En particular, en el apartado 1.2.1 Justificacion del interés del titulo
(pagina 6), en el apartado 1.11.a Principales objetivos formativos del titulo (pagina 8).

CRITERIO 2.- RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

M2. Se debe modificar el redactado de las competencias GC3 y GC5 incluidas en el apartado
“1.14 Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las ensefianzas” para que
incluyan el término “ciencias gastrondmicas” en lugar de “gastronomia”.

Se ha modificado en todos los apartados de la memoria la redaccion de la GC3 por “Competencia
para el emprendimiento en ciencias gastronomicas”, y de la GC5 por “Competencia para la
innovacion e inicio a la investigacion en ciencias gastronomicas”.

CRITERIO 3.- ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
M3. Sedebe informar acerca la posibilidad de reconocer créditos por actividades profesionales.

Se ha incluido informacion relativa al reconocimiento de créditos por actividad profesional acreditada
por los estudiantes de este titulo, conforme a la normativa vigente, especificamente al RD822/2021.
(Apartado 3.2, pagina 19)
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M4. Se deben aportar los convenios de movilidad nacionales e internacionales de cada
universidad, asi como aportar un listado de los centros de movilidad relacionados
Unicamente con este Grado.

Se ha incluido informacion relativa a la movilidad nacional e internacional de los estudiantes que
cursen este titulo. En todos los casos se nos ha solicitado desde las universidades contactadas el
plan de estudios del titulo y la memoria del mismo. Al estar actualmente inmersos en el proceso de
aprobacion por la Agencia para la Calidad del Sistema Universitario de Castilla y Ledn (ACSUCyL),
no hemos considerado oportuno remitir esta memoria a ninguna universidad.

Por esta razén se incluye, por una parte, cartas de diversas universidades espafolas interesadas en
firmar un acuerdo de intercambio SICUE con las tres universidades que impartiran este titulo en
Castillay Ledn. Por otra parte, se incluye un listado de universidades extranjeras con las que existen
convenios marco de intercambio de estudiantes (Erasmus o de otras tipologias) que imparten titulos
equivalentes al Grado en Ciencias Gastrondmicas, con los que se podrian firmar convenios
especificos vinculados a este titulo. (Apartado 3.3, paginas 20-21)

M5. Se debe exigir un requisito lingiiistico minimo de B2 que asegure que el estudiantado
extranjero pueda seqguir adecuadamente las ensefianzas.

Se ha modificado el requisito linguistico en el apartado 3.1.a, Requisitos de acceso, de la memoria
incluyendo la obligatoriedad de acreditar un nivel B2 en espariol para los estudiantes extranjeros,
cuyo idioma nativo no sea el espanol, que quieran cursar asignaturas de este titulo al amparo de
programas de movilidad internacional. (pagina 18)

CRITERIO 4.- PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

M®6. Se deben revisar los resultados de aprendizaje incluidos en las asignaturas para que
coincidan con los descritos en el apartado 2 de la memoria presentada.

Se han revisado todas las fichas de las asignaturas de este titulo, incluyendo los conocimientos del
apartado 2.1 de la memoria, las habilidades del apartado 2.2 de la memoria, y los resultados de
aprendizaje especificos para cada una de ellas.

Se ha eliminado la tabla 4.2 de la memoria inicial donde aparecia el plan de estudios, y se ha
mantenido Unicamente el listado de fichas en el anexo 2, con toda la informacién (tipologia, semestre,
resultados de aprendizaje, contenidos, metodologias docentes, actividades docentes y sistemas de
evaluacion).

M7. Se deben aclarar los siguientes aspectos del plan de estudios:

M7a. La planificacion docente en la Universidad de Valladolid, ya que en el apartado 1 se
indica que los centros participantes son los campus de Valladolid y de Palencia, sin
embargo, en el apartado 4.2. se indica que también participa el campus de Segovia.

En las Tablas 1.1 y 1.2 de la memoria (paginas 4 y 6) se ha incorporado que el centro del campus
de Segovia que participara en la imparticion de dos asignaturas: “Gastronomia y comercializacion”
de 4° semestre, y “Servicio y Atencion al Cliente” de 6° semestre sera la Facultad de Ciencias
Sociales, Juridicas y de la Comunicacion.
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M7b. Informar de las asignaturas que se imparten en el campus de Palencia y las
asignaturas que se imparten en el campus de Valladolid.

En la tabla 4.3 del apartado 4.2 de la memoria se detallan las asignaturas impartidas en cada uno
de los campus de la Universidad de Valladolid. (Apartado 4.2, paginas 25y 26)

M8. Aclarar el numero de estudiantes que puede recibir cada una de las universidades
participantes provenientes de las otras universidades para realizar las prdcticas externas,
asignaturas optativas y TFG.

La memoria inicial de este Grado incluia un parrafo en el apartado 4.1.a de la memoria, Resumen
del plan de estudios, donde se detallaba que se plantea la movilidad de estudiantes de este Grado
entre las tres universidades que lo imparten a lo largo del 4° curso (7° y 8° semestre), con el fin de
realizar tanto las “Practicas Externas” como el “Trabajo Fin de Grado” y las optativas de uno de los
tres modulos ofertados. Cada una de las tres universidades podra recibir cada curso académico un
maximo de 4 estudiantes de movilidad bajo este criterio. (pagina 23)

M9. Sedebe revisar el redactado de los resultados de aprendizaje de la asignatura 31 (Prdcticas
externas) de forma que puedan ser evaluables.

En apartado 4.3 de la memoria, Sistemas de evaluacion, se ha incluido un parrafo explicando
especificamente, el procedimiento que se seguira para evaluar la asignatura de “Practicas Externas”.
(paginas 27 y 28). Ademas, en la ficha de esta asignatura, incluida en el Anexo 2 se muestran los
conocimientos (del listado del apartado 2.1), habilidades (del listado del apartado 2.2) y resultados
especificos a alcanzar en esta asignatura, asi como una breve explicacion del procedimiento de
evaluacion. (paginas 98 y 99)

M10. Se deben revisar las ponderaciones minimas y madximas de los sistemas de evaluacion de
las diferentes asignaturas que constituyen el plan de estudios (Anexo 2) para que la suma
de una ponderacion minima con el resto de las ponderaciones mdximas sea igual o mayor
de 100 y la suma de una ponderacion mdxima con el resto de ponderaciones minimas sea
igual o menor a 100.

Se han revisado las ponderaciones minimas y maximas de cada una de las asignaturas del plan de
estudios, y se han corregido éstas cuando se han detectado errores. (Anexo 2)

M11. Se debe aportar informacion del sistema de evaluacion del TFG, asi como acerca de su
gestion.

En apartado 4.3 de la memoria, Sistemas de evaluacion, se ha incluido un parrafo explicando

especificamente, el procedimiento que se seguira para evaluar la asignatura de “Trabajo Fin de

Grado”. (paginas 27 y 28). Ademas, se ha introducido una breve explicacion de este punto en la
ficha de la asignatura, incluida en el Anexo 2. (pagina 115)

En el apartado 4.3 de la memoria, Sistemas de evaluacion, se indica que se elaborara un reglamento
especifico donde se incluya la gestion y evaluacion del “Trabajo Fin de Grado”. (pagina 28)

M12. Se debe informar acerca de los mecanismos de coordinacion docentes pertenecientes a la
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En al apartado 4.2 de la memoria, Actividades y metodologias docentes, se ha explicado de forma
detallada los mecanismos de coordinacién interuniversitarios e intrauniversitarios para este titulo.
(paginas 26 y 27)

M13. Se debe asignar la asignatura “Antropologia y gastronomia” a uno de los dmbitos de
conocimiento del Real Decreto distinto del interdisciplinar.

Se ha modificado en la tabla A1.4 del Anexo 1, el ambito de conocimiento al que se adscribe la
asignatura de “Antropologia y gastronomia” por el de “ciencias sociales, trabajo social, relaciones
laborales y recursos humanos, sociologia, ciencia politica y relaciones internacionales’.

M14. Se debe corregir la errata en cuanto a la asignacion del ambito de conocimiento de la
asignatura “Direccion de empresas gastronomicas”. El dmbito correcto es: “Ciencias
econdmicas, administracion y direccion de empresas, marketing, comercio, contabilidad y
turismo”.

Se ha corregido la errata del ambito de conocimiento asignado a la asignatura de “Administracion
de empresas gastronémicas”, indicando que el que le corresponde es “Ciencias economicas,
administracion y direccion de empresas, marketing, comercio, contabilidad y turismo”. (Tabla A1.4,
Anexo 1)

CRITERIO 6.- RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E INFRAESTRUCTURAS,
PRACTICAS Y SERVICIOS

M15. Se debe aportar la relacion de convenios o declaraciones de intenciones de prdcticas
externas, en los que se indique el numero de estudiantes que cada entidad se compromete
a tutorizar. El numero total de plazas disponibles en dichos convenios o declaraciones de
intenciones debe de ser suficiente para hacer frente al numero de plazas de nuevo ingreso
solicitadas y a las horas correspondientes a los 30 créditos de la asignatura de prdcticas
externas.

En el apartado 6.2 de la memoria, Procedimiento para la gestion de las practicas externas, se ha
incluido un parrafo y un enlace con todas empresas que se han comprometido a acoger y formar a
los estudiantes de este titulo durante la asignatura de “Practicas Externas” que se impartira en el 7°
semestre. (pagina 33)

n
@
Qo
(o]
o
c
.2
o
@©
=
B2
£
S
©
©
(]
°
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
el
©
e
=
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
B
(&}
=
7]
Q
Q
[e]
o
c
Ke]
o
]
o
>
°
Q
(O]
°
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
-
c
]
Q
Q
®
Q2
=
=
(O]
>
'
N
D
~
N
—
N~
—
o
~
Yo}
N
~
[e2]
o
<
©
N
[ce]
0
o
<
™
o]
{e]
>
[0}
O

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es D/




http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



v' MODIFICACIONES POR SUGERENCIA DE LOS EVALUADORES

Asimismo, se propone incluir una serie de recomendaciones a tener en cuenta para la mejora
de la propuesta:

CRITERIO 2.- RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

R1. Se recomienda modificar el nombre de la competencia GC1 para que incluya el concepto de
“experiencias gastronémicas” .

Se ha modificado en todos los apartados de la memoria la redaccion de la GC1 por “Competencia
para el desarrollo y presentacion de preparaciones culinarias y diversas experiencias
gastronémicas”.

R2. Se recomienda mover la competencia Cn2 bajo el amparo de la competencia GC2.

Se ha incluido el conocimiento “Conceptos béasicos de anélisis de datos y estadistica aplicados a las
Ciencias Gastrondémicas” dentro de la GC2, pasando a ser numerado en la version actual de la
memoria como Cn25. Este cambio ha implicado la renumeracion del resto de conocimientos.
(Apartado 2.1 de la memoria, paginas 11-13)

En esta misma linea la habilidad “Aplicar el analisis de datos y estadistica a las Ciencias
Gastronémicas” se ha incluido dentro de la GC2, pasando a ser renumerada en la version actual de
la memoria como Hb79. Este cambio ha implicado la renumeracion del resto de habilidades.
(Apartado 2.2 de la memoria, paginas 13-15)

R3. Se recomienda incluir en la competencia “GC5 Competencia para la innovacion en la
Gastronomia” contenido relacionado con habilidades y destrezas de iniciacion a la
investigacion.

Se ha modificado en todos los apartados de la memoria la redaccion de la GC5 por “Competencia

para la innovacion e inicio a la investigacion en ciencias gastronémicas”, y se han incluido dentro de

sus contenidos habilidades y destrezas relacionadas con el inicio a la investigacion en el campo de
las ciencias gastronomicas.

R4. Se recomienda modificar el redactado de la Hb 16 por “Fomentar la creatividad y capacidad
para innovar”.

Se ha modificado la redaccion de la Hb16 por “Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar”,
pasando a ser numerada actualmente como HbZ27. (Apartado 2.2, pagina 15).

CRITERIO 4.- PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

R5. Se recomienda impartir la asignatura “Nutricion humana y dietética” en el primer, sequndo
o tercer semestre y no el cuarto.

La comision de disefio de este titulo considera necesario impartir la asignatura de “Nutricion humana
y dietética” en el 4° semestre, tras haber cursado las asignaturas de “Fundamentos de Bioquimica”,
“Fisiologia Humana” y “Bioquimica de los Alimentos” (2° semestre) y “Alimentos, composicion y
propiedades” (3¢ semestre), donde se imparten conocimientos y se adquieren competencias y
habilidades necesarias para cursar adecuadamente la asignatura de “Nutricion humana y dietética”.
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CRITERIO 5.- PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

R6. Se recomienda incluir en la docencia del Grado como profesorado asociado o colaborador,
a profesionales del sector, con el fin de que puedan dar un valor afiadido a la formacion del
estudiante.

Se ha incluido un parrafo en el apartado 5.1.c de la memoria, Perfil del profesorado necesario y no
disponible y plan de contratacién, donde se indica que dentro del profesorado que se pretende
contratar se contara con expertos y profesionales del sector de la gastronomia que aportaran su
experiencia y conocimientos a los futuros titulados de este Grado. (pagina 29)

CRITERIO 6.- RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E INFRAESTRUCTURAS,
PRACTICAS Y SERVICIOS
R7. Se recomienda implementar la figura del coordinador de prdcticas interuniversitario.

En al apartado 4.2 de la memoria, Actividades y metodologias docentes, se ha explicado de forma
detallada los mecanismos de coordinacién interuniversitarios e intrauniversitarios para este titulo,
incluyendo la figura del Coordinador General de Practicas Externas. (paginas 26 y 27)
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v" OTRAS MODIFICACIONES

Otras modificaciones introducidas por la Comisidn de Disefio del Titulo.

O1. Se ha corregido en toda la memoria el término “marquetin”.

02. Se han incluido nuevos conocimientos relacionados con los médulos de asignaturas optativas
(Apartado 2.1, paginas 11-13, y Anexo 2):

a. Cn36 “Evaluar costes y ahorros tanto medioambientales, sociales como econdmicos que
supongan la transformacion de un negocio gastronémico lineal en circular, y conocer las
nuevas estrategias en negocios gastronomicos circulares”, y el Cn47 “Conocer los
problemas actuales derivados de la produccion y preparacion de los alimentos, del consumo
alimentario, asi como de otras actividades ligadas a la gastronomia y las alternativas mas
sostenibles”, relacionados con el mdédulo de asignaturas optativas impartido en la
Universidad de Burgos, “Gastronomia sostenible”.

b. Cn79“Conocer las bases utilizadas en el disefio y elaboracion de una oferta gastrondmica”,
Cn20 “Conocer las bases cientificas, técnicas y nuevos ingredientes utilizados en la cocina
de vanguardia”, y Cn27 “Conocer las principales técnicas e ingredientes empleadas en la
pasteleria y reposteria de vanguardia” relacionados con el moédulo de asignaturas optativas
impartido en la Universidad de Leodn, “Gastronomia de vanguardia”.

c. Cn22 “Conocer los ingredientes y los distintos procesos tecnoldgicos empleados en el
desarrollo de nuevos platos preparados”, Cn23 “Conocer las bases utilizadas en el disefio y
elaboracion de nuevos platos preparados”, y Cn24 “Preparaciones culinarias y/o propuestas
gastrondmicas aptas para casos de alergias y/o intolerancias alimentarias en restauracion
colectiva y social” relacionados con el modulo de asignaturas optativas impartido en la
Universidad de Leon, “Gastronomia saludable”.

d. Cn718 "“Conocer las instalaciones, procesos tecnoldgicos y sistemas de distribucion
utilizados en restauracion colectiva y en plantas de producciéon de platos preparados y
semielaborados” relacionado con la asignatura “Técnicas y procesos industriales de
restauracion” (obligatoria de 6° semestre).

03. Se ha eliminado el conocimiento Cn77 “Fundamentos cientificos y nuevos ingredientes y
técnicas culinarias en la cocina y pasteleria y reposteria de vanguardia, asi como en el desarrollo
de nuevos platos preparados”, que se ha subdivido en conocimientos mas especificos
relacionados con las asignaturas optativas de los médulos de asignaturas optativas impartidos
en las universidades de Leon y Valladolid. (Apartado 2.1, pagina 12)

O4. Se ha modificado la redaccion del conocimiento Cn27 por “Conocer los elementos basicos de
la organizaciony la gestion empresarial, asi como las herramientas orientadas a la sostenibilidad
de empresas gastrondmicas”, y del conocimiento Cn39 por “Metodologias para detectar
problemas de forma estandarizada y las bases para su resolucion”. (Apartado 2.1, paginas 12
y 13,y Anexo 2)

05. Se han incluido nuevas habilidades (Apartado 2.2, paginas 13-16, y Anexo 2):
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a. Hb7 “Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisioldgicos, biolégicos, bioquimicos,
microbioldgicos, antropolégicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastronémicos y en
la resolucion de problemas en el ambito gastronémico” relacionada con el médulo de
asignaturas basicas (obligatorias de 1°" curso).

b. HbI “Aplicar las bases de la nutriciéon en la elaboracion y disefio de ofertas gastrondmicas
equilibradas, saludables y sostenibles” relacionada con la asignatura de “Nutriciéon humana
y dietética” (obligatoria de 4° semestre).

c. Hb10“Seleccionar las bebidas y confeccionar cartas para adecuarlas al resto de la oferta
gastronémica y gestionar la bodega de un restaurante” relacionada con la asignatura de
“Sumilleria y gestion en bodega” (obligatoria de 5° semestre).

d. Hb77 “Ser capaz de aplicar procesos, técnicas y operaciones para la elaboracion de
productos de panaderia y pasteleria, asi como para su innovacion y desarrollo de nuevos
productos” relacionada con la asignatura de “Panificacion y Pasteleria” (obligatoria de 5°
semestre).

e. Hb12 “Identificar las caracteristicas generales de los distintos sistemas de restauracion
colectiva y de los establecimientos de produccion de platos preparados y semielaborados.
y seleccionar los mas adecuados para cada aplicacion” relacionada con la asignatura
“Técnicas y procesos industriales de restauracion” (obligatoria de 6° semestre).

f. Hb713 “Aplicar las principales técnicas innovadoras y nuevos ingredientes en la cocina”,
Hb14 “Aplicar los ingredientes y técnicas innovadoras en la elaboracion, creacion e
innovacion de postres de restaurante y cocina dulce de vanguardia”, y AHb75 “Aplicar los
ingredientes y técnicas necesarios en el disefio y elaboracion de una oferta gastrondmica
de alta cocina innovadora y creativa” relacionadas con el médulo de asignaturas optativas
impartido en la Universidad de Leon, “Gastronomia de vanguardia”.

g. Hb16“Aplicar los ingredientes y los procesos mas adecuados en la preparacion de nuevos
platos preparados”, Hb77 “Desarrollar nuevos platos preparados para satisfacer la
demanda de los consumidores”, y Hb78 “Identificar los riesgos potenciales derivados de la
presencia de alérgenos y/o de otros componentes de los alimentos en personas con
necesidades especiales en restauracion colectiva y social” relacionadas con el médulo de
asignaturas optativas impartido en la Universidad de Ledn, “Gastronomia saludable”.

h. Ab25 “Aplicar estrategias y desarrollar nuevos modelos para adaptar la gestion de un
negocio gastrondmico lineal a un negocio circular y sostenible” y #b29 “Adquirir conciencia
del impacto ambiental, econdémico y social de los distintos aspectos relacionados con la
produccién, preparacion y servicio de las preparaciones culinarias y experiencias
gastronémicas y aplicarlo a acciones que persigan una gastronomia saludable y sostenible”,
relacionadas con el moédulo de asignaturas optativas impartido en la Universidad de Burgos,
“Gastronomia sostenible”.

0O6. Se ha modificado la redaccién de la habilidad Hb6 por “Identificar las caracteristicas de los
distintos tipos de cocina y las instalaciones y equipamiento iddneos para ellas” (Apartado 2.2,
pagina 14)
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O7. Se ha eliminado la habilidad Hb9 “Aplicar los ingredientes y técnicas innovadoras en el disefio
de una oferta gastrondmica, en la elaboracion y creacion de postres de restaurante y cocina
dulce de vanguardia y en la preparacion de nuevos platos preparados.”, que se ha subdivido
en habilidades mas especificas relacionadas con las asignaturas optativas de los mddulos de
asignaturas optativas impartidos en las universidades de Ledn y Valladolid. (Apartado 2.1,
pagina 14)

08. Enlasfichas de las asignaturas, incluidas en el Anexo 2 de la memoria, se han corregido errores
detectados en los apartados de Actividades Docentes.

09. Se ha ampliado la informacién relacionada con el reconocimiento de créditos para estudiantes
procedentes de Grados Superiores de Formacion Profesional. (Apartado 3.2, paginas 19y 20)
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EMPRESAS QUE COLABORARAN CON LA UNIVERSIDAD DE BURGOS EN LA
TUTORIZACION DE PRACTICAS EXTERNAS DE ALUMNOS/AS DEL GRADO EN

CIENCIAS GASTRONOMICAS

EMPRESA

NUMERO DE ESTUDIANTES POR CURSO

—_

Restaurante La Jamada

Escalera Dorada, S.L.

Hotel Rice, S.L.U.

Land Hotel, S.L.

Azofra Hermanos, S.A.

Grupo Temifio Restauracion, S.L.

DWW W~

El Fogdn de Jesuson

En Tiempos de Maricastafa, S.L.

©C |l N o s~ w|N

Hotel Corona de Castilla, S.A.

—_—
©

IGMO S.L. (Convenio Marco vigente)

—_
—_

Ketesmar, S.L. (Restaurante San Marcos)

—_—
N

Cobo Estratos

—_
@

Enarina, S.L.

—_—
&

Camping La Trapera

—_
o

Carmen Restaurante

TOTAL

34

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es J/

»
Q
o
o
o
c
kel
[}
©
=
R
£
(S
S
©
[}
o
@
»
=
0
o
=
=
®©
C
S
o
©
o
=
O
©
8
©
o
2
©
O
>
kel
o
L
B
3]
o
o
o)
c
kel
o
©
o
>
S
3]
[}
°
@
»
=
0
o
=
=
c
5}
Q@
e}
©
kel
=
=
o
>
\
o
o
N~
[N
-
N~
-
o
N~
0
I
~
[N
S
<
©
I
©
0
o
<
I3}
e}
e}
=
(2]
O




http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=583405826409725701712792



EMPRESAS QUE COLABORARAN CON LA UNIVERSIDAD DE LEON EN LA
TUTORIZACION DE PRACTICAS EXTERNAS DE ALUMNOS/AS DEL GRADO EN
CIENCIAS GASTRONOMICAS

EMPRESA NUMERO DE ESTUDIANTES POR CURSO
1. | Artesa Gourmet 2
2. | Innova Chef Cooking Center S.L. 4
3. | Pizzeria La Competencia 1
4. |Frente Antigua S.L. 2 "
Q
5. | Marquieguiserrano S.L. 1 §)
6. | Cocinandos 2 §
©
7. | Restaurante Pablo 1 ‘g
8. | Restaurante Lera 1 c%
9. | Restaurante Cocina con Mimo 1 %
10. | Restaurante El Ermitafio 1 ;‘Q_
11. | Restaurante En la Parra 1 rcg
®
12. | Restaurante Kamin 2 E
13. | Restaurante El Buche 2 g
[
14. | Grupo Sibuya S.L. (Convenio Marco vigente) 1 §
15. | Moralejo Seleccion S.L. (Convenio Marco vigente) 1 ;
o
16. | Flori Gerbolés S.L. (Convenio Marco vigente) 1 o
17. | Palacios Alimentacién (Convenio Marco vigente) 1 §’
S
18. | La Balinesa S.L. (Convenio Marco vigente) 1 §
19. | Freigel Food Solutions S.A. (Convenio Marco vigente) 1 E
el
20. | Regma S.A. (Convenio Marco vigente) 1 ﬁ
21. | Soria Natural S.A. (Convenio Marco vigente) 1 g
22. | VallesPanay 669 1 o
o)
23. | Bar Restaurante Maracaibo 1 §
24. | Restaurante La Lobita 2 §
TOTAL 34 2
~
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EMPRESAS QUE COLABORARAN CON LA UNIVERSIDAD DE VALLADOLID EN
LA TUTORIZACION DE PRACTICAS EXTERNAS DE ALUMNOS/AS DEL GRADO
EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

EMPRESA NUMERO DE ESTUDIANTES POR CURSO

—_

AUSOLAN (IGMO SLU)
Sopas Hosteleria 2017 S.L.
A Chance 2 Explore S.L.

NN DN | O

Restaurante San Remo

—_

Industria Gastrondmica Blanca Mencia S.L.

—_

Conservas Helios S.A.

Fundacion Alicia, alimentacion y ciencia
Hotel Castilla Vieja S.L.U.

©C |l N o s~ w|N

La Tahona de Sahagun S.L.

N W [IN [N

—_—
©

Molendum Ingredients S.L.
IES Virgen del Castillo 1

—_
—_

Fundacion Centro Tecnoldgico de Cereales de
Castillay Ledn

—_
N

—_—
w

Estrella del Bajo Carrién 1
TOTAL 25
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4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1. ESTRUCTURA BASICA DE LAS ENSENANZAS

La estructura bdsica en la que se ha organizado el plan de estudios del Grado en Ciencias
Gastrondmicas se puede ver en el Anexo 1, donde se incluye su estructura por médulos, su
estructura por semestres, la tipologia de las asignaturas, y el ambito de conocimiento al que se
adscribe cada asignatura del médulo basico.

4.1.a) Resumen del plan de estudios

El plan de estudios se estructura en 8 semestres (Tabla 4.1), impartiéndose en cada uno 30 ECTS
en modalidad presencial. En el primer curso todas las asignaturas impartidas son consideradas
como basicas. En segundo y tercer curso se imparten las asignaturas obligatorias del Grado. Las
Practicas Externas de 30 ECTS se realizaran a lo largo de todo el séptimo semestre (cuarto curso).
Por ultimo, en el octavo semestre cada estudiante realizard uno de los tres médulos de optativas
propuestos y su Trabajo Fin de Grado. Se ha propuesto un mddulo de optativas por universidad
donde los estudiantes podran profundizar en aspectos relacionados con “Gastronomia
sostenible” (Universidad de Burgos), “Gastronomia de vanguardia” (Universidad de Ledn) o
“Gastronomia saludable” (Universidad de Valladolid).

Tabla 4.1. Estructura semestral del plan de estudios

CURSO SEMESTRE
SEMESTRE 1 SEMESTRE 2
ECTS: 30 ECTS: 30
Materias/asignaturas: Materias/asignaturas:
FiSICA APLICADA A LOS ALIMENTOS FUNDAMENTOS DE BIOQUIMICA
QUIMICA APLICADA A LOS ALIMENTOS BI0OQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
Curso 1 FUNDAMENTOS DE BIOLOGIA MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
ANALISIS DE DATOS ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS
ANTROPOLOGIA Y GASTRONOMIA FISIOLOGIA HUMANA
Tipologia: Bésicas Tipologia: Basicas
Modalidad: Presencial Modalidad: Presencial
SEMESTRE 3 SEMESTRE 4
ECTS: 30 ECTS: 30
Materias/asignaturas: Materias/asignaturas:
HISTORIA DE LA ALIMENTACION Y GASTRONOMIA ANALISIS SENSORIAL
ALIMENTOS: COMPOSICION Y PROPIEDADES NUTRICION Y DIETETICA
Curso 2 TECNOLOGIA ALIMENTARIA TECNOLOGIA CULINARIA |

PSICOLOGIA APLICADA A LA GASTRONOMIA
SISTEMAS DE ORGANIZACION EN COCINA
Tipologia: Obligatorias
Modalidad: Presencial

GASTRONOMIA Y COMERCIALIZACION
GASTRONOMIA ESPANOLA
Tipologia: Obligatorias
Modalidad: Presencial
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Curso 3

Curso 4

SEMESTRE 5

ECTS: 30
Materias/asignaturas:
SUMILLERIA Y GESTION EN BODEGA
TECNOLOGIA CULINARIA 11
PANIFICACION Y PASTELERIA
GASTRONOMIA INTERNACIONAL
DIRECCION FINANCIERA Y CONTABLE
Tipologia: Obligatorias
Modalidad: Presencial

Semestre 7

ECTS: 30
Materias/asignaturas:
PRACTICAS EXTERNAS

Tipologia: Practicas Externas

Modalidad: Presencial

SEMESTRE 6

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Junta de
Castillay Leon

TECNICAS Y PROCESOS INDUSTRIALES EN RESTAURACION

CREACION GASTRONOMICA
CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

EMPRENDIMIENTO Y ESTRATEGIAS DE NEGOCIO

Tipologia: Obligatorias
Modalidad: Presencial

Semestre 8

ECTS: 18

Materias/asignaturas:

OPTATIVIDAD UBU “GASTRONOMIA SOSTENIBLE”

SOSTENIBILIDAD MEDIOAMBIENTAL EN GASTRONOMIA

HERRAMIENTAS PARA UNA OFERTA GASTRONOMICA SOSTENIBLE

VALOR PATRIMONIAL Y SOCIAL DE LA GASTRONOMIA

OPTATIVIDAD ULE “COCINA DE VANGUARDIA”

DISENO E INNOVACION GASTRONOMICA EN ALTA COCINA:
ELABORACION DE UNA OFERTA GASTRONOMICA

NUEVOS INGREDIENTES Y TECNICAS DE VANGUARDIA

PASTELERIA Y REPOSTERIA DE VANGUARDIA

OPTATIVIDAD UVA “GASTRONOMIA SALUDABLE”

INGREDIENTES Y PROCESOS PARA EL DESARROLLO DE NUEVOS PLATOS

PREPARADOS

PLANIFICACION Y DISENO DE NUEVOS PLATOS PREPARADOS

ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS EN RESTAURACION

Tipologia: Optativas
Modalidad: Presencial

ECTS: 12
Materias/asignaturas:
TRABAJO FIN DE GRADO

Tipologia: Trabajo Fin de Grado

Modalidad: Presencial

En el cuarto curso, para facilitar la eleccidén de los alumnos segun sus intereses, cada una de las

tres Universidades podrd recibir 4 alumnos procedentes de las otras dos universidades para

realizar las Practicas Externas, asignaturas optativas y Trabajo Fin de Grado. Para poder solicitar

la movilidad a otra universidad los alumnos tendran que haber superado al menos 150 ECTS. En

el caso de que haya mas solicitudes que plazas de movilidad disponibles, la seleccidn de los

alumnos se realizara, en primer lugar, por expediente académico y, en segundo lugar, por

numero de créditos superados de los cursos anteriores.

Diversas instituciones, asociaciones y negocios ligados a la restauracién y a la gastronomia han

mostrado su interés en colaborar con las tres universidades impartiendo conferencias o

masterclass que enriquezcan la formacién que los futuros estudiantes de este grado vayan a
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ACU

recibir, acogiendo estudiantes en practicas, o colaborando en la realizacién de Trabajos Fin de

Castillay Leon

Grado (ver cartas de apoyo).

Plan de estudios detallado

4.1.b)

En el Anexo 2 se presentan detalladas las fichas de cada una de las asignaturas propuestas en el
plan de estudios de este titulo, donde se incluyen no solo los resultados de aprendizaje en base
a conocimientos y habilidades a adquirir, sino también, las metodologias docentes y los sistemas
de evaluacién empleados.

4.2. ACTIVIDADES Y METODOLOGIAS DOCENTES

En la Fabla-4-3 Tabla 4.2 se detallan las actividades y metodologias docentes previstas utilizar
segln el tipo de grupo de trabajo.

Fabla4-3- Tabla 4.2. Actividades y metodologias docentes

GRUPO DE
TRABAJO ACTIVIDADES DOCENTES
AD1. Clases magistrales
AD2. Conferencias, ponencias,
masterclass
GRUPO AD3. Clases de aprendizaje
PRINCIPAL dirigido- interactivo

AD4. Seminarios
AD5. Practicas de aula

(grupo completo)

ADSG. Visitas a empresas

AD7. Tutorias grupales

ADS. Practicas de laboratorio

GRUPO AD9. Practicas en sala de cata

SECUNDARIO
(grupo pequeiio)

AD10. Practicas en planta piloto
AD11. Practicas de cocina

AD12. Practicas en empresa

AD13. Trabajo auténomo

AD14. Trabajo tutorizado
individual

ENSENANZA
INDIVIDUAL

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas
(en directo o por videoconferencia)

MD2. Conferencias (en directo o por
videoconferencia)

MD3. Aula invertida
MDA4. Realizacion de problemas

MD5. Aprendizaje de habilidades
comunicativas

MD6. Grupos de debate

MD?7. Método del caso

MD8. Aprendizaje basado en problemas
MD?9. Aprendizaje basado en proyectos
MD10. Aprendizaje cooperativo

MD11. Aprendizaje basado en la
adquisicion de conocimientos y habilidades
en el manejo de instrumental y/o técnicas

MD12. Supervisién individualizada
(Practicas Externas y/o Trabajo Fin de
Grado)

MD13. Lectura y analisis critico de
documentos

MD14. Trabajos dirigidos individuales

E k-
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Este titulo de Grado interuniversitario se ha organizado para que la docencia tedrica se realice

de forma presencial y sincrona en las tres universidades. Esto implica que las actividades

docentes en este tipo de docencia tedrica se realicen simultdneamente en las tres universidades,

en una de ellas con el profesorado fisicamente en el aula, y en las otras dos recibiendo de forma

sincrona la docencia telematicamente. Este modo de impartir docencia se irda modificando en

funcién de la ubicacion del profesorado adscrito a cada asignatura. De este modo se facilitara

que el profesorado se comparta entre las tres universidades para estos grupos tedricos.

Por otro lado, el resto de las actividades docentes mas vinculadas con aspectos practicos se
realizard de forma presencial en cada una de las universidades. Asi, las actividades docentes
como seminarios, practicas de aula, en laboratorio, cocina, sala de cata, planta piloto o empresas
se realizardn presencialmente con profesorado especifico en cada una de las universidades
participantes.

En esta planificaciéon general existe una excepcidon con la Universidad de Valladolid, dada su
particularidad al contar con expertos en diferentes asignaturas que pertenecen a tres campus
diferentes (Valladolid, P

alencia y Segovia). i i
N " T P

s
m

"
v N

El campus de Palencia actuara como coordinador dentro de la Universidad de Valladolid,

adscribiéndose los estudiantes a este campus. En el caso de las asignaturas impartidas en el
campus de Segovia se impartiran en su totalidad en su formato presencial-sincrono. En el caso
de las asignaturas impartidas en el campus de Valladolid, las actividades docentes de grupo
completo (Tabla 4.2) se impartiran de forma presencial-sincrona para todos los estudiantes y las
actividades de grupo pequefio (Tabla 4.2) se impartirdn en las instalaciones especificas de la
Facultad de Medicina de la Universidad de Valladolid. En la Tabla 4.3 se detallan las asignaturas
que se impartiran en cada uno de los tres campus de la Universidad de Valladolid.

Tabla 4.3. Asignaturas impartidas en los campus de la Universidad de Valladolid
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CURSO  SEMESTRE ASIGNATURA CAMPUS
Fisica aplicada a los alimentos PALENCIA
Quimica aplicada a los alimentos PALENCIA
1 1 Fundamentos de biologia PALENCIA
Angdlisis de datos PALENCIA
Antropologia y gastronomia PALENCIA
Fundamentos de bioquimica PALENCIA
Bioquimica de los alimentos PALENCIA

1 2 Microbiologia de los alimentos VALLADOLID
Administracion de empresas gastrondmicas PALENCIA

Fisiologia humana VALLADOLID
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Historia de la alimentacidn y gastronomia VALLADOLID
Alimentos: composicidn y propiedades VALLADOLID

2 3 Tecnologia alimentaria PALENCIA
Psicologia aplicada a la gastronomia PALENCIA
Sistemas de organizacién en cocina PALENCIA
Analisis sensorial PALENCIA
Nutricidn y dietética VALLADOLID

2 4 Tecnologia culinaria | PALENCIA
Gastronomia y comercializacion SEGOVIA*
Gastronomia espafiola PALENCIA
Sumilleria y gestién en bodega PALENCIA
Tecnologia culinaria Il PALENCIA

3 5 Panificacion y pasteleria PALENCIA
Gastronomia internacional PALENCIA
Direccion financiera y contable PALENCIA
Técnicas y procesos industriales en restauracion PALENCIA
Creacién gastrondmica PALENCIA

3 6 Calidad y seguridad alimentaria VALLADOLID
Servicio y atencion al cliente SEGOVIA*
Emprendimiento y estrategias de negocio PALENCIA
Lrlge:;ri:ggtses y procesos para el desarrollo de nuevos platos PALENCIA

4 8 Planificacién y disefio de nuevos platos preparados PALENCIA
Alergias e intolerancias alimentarias en restauracion VALLADOLID

* Los profesores que impartiran la asignatura pertenecen al campus de Segovia. Los estudiantes matriculados en la
Universidad de Valladolid se encontrardn en el aula en el Campus de Palencia

La coordinacién de este Titulo interuniversitario se realizara en tres niveles.

Tal y como viene establecido en el Convenio de colaboraciéon firmado entre las tres

universidades, se constituird una ComisION COORDINADORA integrada por dos representantes por
universidad que se encargara, entre otros aspectos, de supervisar el seguimiento del Convenio
de Colaboracién, promover las acciones necesarias para asegurar una correcta implantacion e
imparticion del Titulo al amparo de las disposiciones legales y normativa que se desarrolle al
respecto, y de realizar anualmente un seguimiento del titulo analizando puntos fuertes y puntos
débiles y proponiendo acciones de mejora. Entre los integrantes de esta Comision se
encontrardn los Coordinadores de este Titulo en cada una de las universidades, uno de los cuales
actuara como Coordinador General del Titulo, otro como Coordinador General de Movilidad y
otro como Coordinador General de Prdcticas Externas. Esta comisidn sera la que determine,
entre otros aspectos, los horarios de las clases tedricas de las asignaturas obligatorias que se
imparten de forma conjunta y sincrona entre todas las universidades, y coordine en su conjunto

las asignaturas de “Practicas Externas” y “Trabajo Fin de Grado”.
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En ese mismo Convenio de colaboracidn se establece la constitucion de una CoOMISION ACADEMICA

DEL TiTULO en cada una de las universidades participantes, segin la normativa que cada
universidad tiene desarrollada al efecto:

= Universidad de Burgos

= Universidad de Ledn

= Universidad de Valladolid

Estas comisiones de titulacién estardn presididas por el Coordinador de Titulo en cada una de
las tres universidades, que actuara como interlocutor, orientador, difusor, dinamizador y
promotor de cuantas acciones sean necesarias para asegurar una correcta implantacién del
Titulo y una adecuada imparticién de la docencia en cada una de las asignaturas. Esta comisién
serd la que determine, entre otros aspectos, los horarios de las clases practicas de las asignaturas
obligatorias que se imparten en cada universidad, los de las asignaturas optativas adscritas a
dicha universidad. El Coordinador de Titulo en cada universidad serd el que coordine el proceso
de eleccion y asignacion de lineas de trabajo para realizar los Trabajos Fin de Grado.

Por ultimo, y como apoyo al Coordinador de Titulo en cada universidad, los Coordinadores de
Curso, que se encargaran de realizar todas las tareas relacionadas con el curso que coordine que
faciliten el proceso de ensefianza/aprendizaje de los estudiantes, y la imparticién de la docencia
por parte del profesorado.

4.3. SISTEMAS DE EVALUACION

Los sistemas de evaluacidn propuestos para las diferentes asignaturas de este titulo se desglosan
en la Tabla 4.4, los cuales se utilizardn en funcién de las actividades y metodologias docentes
empleadas en la imparticion de cada una de las asignaturas.

Tabla 4.4. Sistemas de evaluacion

SE1. Resolucion de problemas y/o casos

SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.)
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos, etc.)
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos

SE5. Participacion en foros, debates, tutorias, etc.
SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas

SE8. Prueba tipo test

SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos practicos

Las “Practicas Externas” (30 ECTS, 72 semestre) se evaluardn en base a un informe de
seguimiento que el estudiante realizard durante el periodo de practicas y una memoria final que
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valorardn el tutor empresarial y el tutor académico. La memoria presentada debe incluir un
documento con el visto bueno de ambos tutores.

El “Trabajo Fin de Grado” (12 ECTS, 82 semestre) se evaluara en base a una memoria que el
estudiante realizard bajo la supervision del tutor o tutores académicos asignados y la
presentacion de los resultados obtenidos en una defensa oral y publica ante un Tribunal
renovado anualmente. La memoria presentada debe incluir un documento con el visto bueno
del tutor o tutores académicos. El 30 % de la calificacion la establecera el tutor o tutores
académicos del trabajo, valorando la evolucién y dedicacidn del estudiante, el trabajo diario
realizado, las habilidades y competencias alcanzadas y la memoria elaborada. El 70 % de la
calificacion la estableceran los miembros del Tribunal evaluando el rigor cientifico del trabajo en
base a la memoria presentada, la presentacion realizada y la respuesta a las cuestiones
planteadas durante la defensa.

Para homogeneizar el trabajo de los tutores y tribunales que evaltdan las “Practicas Externas”
y/o el “Trabajo Fin de Grado” en las tres universidades participantes en la imparticion de este
Grado, se elaborard un reglamento especifico, donde se incluya la gestién y la evaluacién de
estas dos asignaturas.

4.4. ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS

No procede
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ANEXO 1
4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS
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4.1. ESTRUCTURA BASICA DE LAS ENSENANZAS

J Junta de

Castillay Leon

El plan de estudios del Grado en Ciencias Gastrondmicas se estructura en 8 semestres,

agrupandose las asignaturas en 11 médulos. En la Tabla Al1.1 y Tabla Al.2 se muestra esta

estructura.

Tabla A1.1. Plan de estudios del Grado en "Ciencias Gastrondmicas" (por semestres)

MODULO
1  BASICAS
1 BASICAS

4 CULTURA GASTRONOMICA

CIENCIA DE LOS ALIMENTOS,
NUTRICION Y SALUD

TECNOLOGIA Y PROCESOS
CULINARIOS

5 ATENCION AL CLIENTE
TECNOLOGIA Y PROCESOS

CULINARIOS

) CIENCIA DE LOS ALIMENTOS,
NUTRICION Y SALUD

3 TECNOLOGIA Y PROCESOS
CULINARIOS

GESTION EMPRESARIAL
4 CULTURA GASTRONOMICA
5 ATENCION AL CLIENTE

TECNOLOGIA Y PROCESOS
CULINARIOS

4 CULTURA GASTRONOMICA
GESTION EMPRESARIAL
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ASIGNATURAS
Fisica aplicada a los alimentos
Quimica aplicada a los alimentos
Fundamentos de biologia
Analisis de datos
Antropologia y gastronomia
Fundamentos de bioquimica
Bioquimica de los alimentos
Microbiologia de los alimentos

Administracion de empresas
gastrondémicas

Fisiologia humana

Historia de la alimentacidn y
gastronomia

Alimentos: composicion y
propiedades

Tecnologia alimentaria

Psicologia aplicada a la gastronomia

Sistemas de organizacidn en cocina

Analisis sensorial

Nutricidn y dietética
Tecnologia culinaria |

Gastronomia y comercializaciéon
Gastronomia espafiola
Sumilleria y gestion en bodega
Tecnologia culinaria Il
Panificacion y pasteleria
Gastronomia internacional

Direccioén financiera y contable

ECTS SEMESTRE

6
6
6 1
6
6
6
6
6 2
6
6
6
6
6 3
6
6
6 4
6
6
6
6
6 5
6
6
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3 TECNOLOGIA Y PROCESOS
CULINARIOS
) CIENCIA DE LOS ALIMENTOS,

NUTRICION Y SALUD
5 ATENCION AL CLIENTE

6 GESTION EMPRESARIAL

7  PRACTICAS EXTERNAS

OPTATIVIDAD UBU

8 "Gastronomia sostenible"
OPTATIVIDAD ULE
9 n 7 .
Gastronomia de vanguardia
10 OPTATIVIDAD UVA

"Gastronomia saludable"

11 TRABAIJO FIN DE GRADO
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Técnicas y procesos industriales en
restauracion

Creacion gastronomica
Calidad y seguridad alimentaria

Servicio y atencidn al cliente

Emprendimiento y estrategias de
negocio

Practicas externas

Sostenibilidad medioambiental en
gastronomia

Herramientas para una oferta
gastrondmica sostenible

Valor patrimonial y social de la
gastronomia

Disefio e Innovacion gastrondmica en
alta cocina: elaboracién de una oferta
gastrondmica

Nuevos ingredientes y técnicas de
vanguardia

Pasteleria y reposteria de vanguardia

Ingredientes y procesos para el
desarrollo de nuevos platos
preparados

Planificacidn y disefio de nuevos
platos preparados

Alergias e intolerancias alimentarias
en restauracion

Trabajo Fin de Grado

J Junta de

Castillay Leon

12
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Tabla A1.2. Plan de estudios del Grado en "Ciencias Gastronémicas" (por modulos)

Vi ECTS
MODULOS ASIGNATURAS ECTS MODULO
Fisica aplicada a los alimentos
Analisis de datos

Quimica aplicada a los alimentos
Bioquimica de los alimentos

Fundamentos de biologia

1 BASICAS 60

Microbiologia de los alimentos
Fundamentos de bioquimica

Fisiologia humana

Administracion de empresas gastrondomicas
Antropologia y gastronomia

Calidad y seguridad alimentaria

CIENCIA DE LOS
2 ALIMENTOS,

Analisis sensorial

Alimentos: composicidn y propiedades 5
4

Tecnologia culinaria |
Tecnologia culinaria Il

Tecnologia alimentaria

a OO O 0o oo o o o o 0o o0 o o0 o o0 o o0 O

TECNOLOGIA Y Sistemas de organizacion en cocina

PROCESOS CULINARIOS 42

Técnicas y procesos industriales en
restauracion

(o))

Creacion gastrondmica
Panificacion y pasteleria

Historia de la alimentacion y gastronomia
CULTURA

GASTRONOMICA 18

Gastronomia espafiola
Gastronomia internacional
Sumilleria y gestion en bodega
5 ATENCION AL CLIENTE  Servicio y atencién al cliente 18
Psicologia aplicada a la gastronomia
Gastronomia y comercializaciéon

6 GESTION EMPRESARIAL Emprendimiento y estrategias de negocio 18

O O 0O O O O/ OO oo O

Direccioén financiera y contable

7 PRACTICAS EXTERNAS  Précticas Externas 30

CSV: 582998288243497937849491 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

A !
Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 41/2 f

v e

(=



http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=582998288243497937849491



AGCU

10

11

En la Tabla Al.3 se muestra el tipo de asignaturas contempladas en este titulo, asi como su carga

OPTATIVIDAD UBU
"Gastronomia
sostenible"

OPTATIVIDAD ULE
"Gastronomia de
vanguardia"

OPTATIVIDAD UVA
"Gastronomia
saludable"

TRABAJO FIN DE
GRADO

Sostenibilidad medioambiental en
gastronomia

Herramientas para una oferta gastrondmica
sostenible

Valor patrimonial y social de la gastronomia

Disefio e Innovacion gastrondmica en alta
cocina: elaboraciéon de una oferta
gastrondmica

Nuevos ingredientes y técnicas de vanguardia
Pasteleria y reposteria de vanguardia

Ingredientes y procesos para el desarrollo de
nuevos platos preparados

Planificacién y disefo de nuevos platos
preparados

Alergias e intolerancias alimentarias en
restauracion

Trabajo Fin de Grado

en créditos ECTS para el estudiante.

Tabla A1.3. Carga de ECTS por tipo de asignaturas

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 42/2 f

TIPOLOGIA

Formacién basica
Asignaturas obligatorias
Asignaturas optativas
Practicas Externas

Trabajo Fin de Grado

ECTS

60 ECTS (10 asignaturas)

120 ECTS (20 asignaturas)

30 ECTS

12 ECTS

18 ECTS (3 optativas a elegir entre 9)

) Junta de

Castillay Leon

6
6 18
6
6

18
6
6
6 18
6

12
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En la Tabla Al.4 se indica el ambito de conocimiento al que se adscribe cada una

asignaturas que configuran el mddulo de asignaturas basicas.

Tabla Al.4. Adscripcion de las asignaturas del médulo basico a ambitos de conocimiento

Fisica aplicada a los alimentos
Andlisis de datos

Quimica aplicada a los alimentos
Bioquimica de los alimentos
Fundamentos de biologia
Microbiologia de los alimentos
Fundamentos de bioquimica

Fisiologia humana

Administracion de empresas gastrondmicas

Antropologia y gastronomia
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Fisica y Astronomia

Matematicas y Estadistica
Quimica

Bioquimica y Biotecnologia
Biologia y Genética
Biologia y Genética
Bioquimica y Biotecnologia
Ciencias biomédicas

Ciencias econdémicas, administracion y
direccion de empresas, marquetin,
comercio, contabilidad y turismo

Ciencias sociales, trabajo social,
relaciones laborales 'y recursos
humanos, sociologia, ciencia politica y
relaciones internacionales

Junta de
Castillay Leon
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ANEXO 2

Fichas de las asignaturas impartidas en el Titulo
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ANEXO 2

PLAN DE ESTUDIOS DETALLADO: GRADO EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

Asignatura 1. FiSICA APLICADA A LOS ALIMENTOS

6 ECTS
Bdsica
Semestre 1

Presencial
Conocimientos

Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, biolégicos y bioquimicos, y su influencia en los componentes
de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio basico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos, microbiolégicos,
antropoldgicos e histdricos en el desarrollo y creacién gastronémicos y en la resolucién de
problemas en el dmbito gastronémico.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer y aplicar la terminologia y los diferentes sistemas de unidades de medida en los procesos
fisicos que experimentan los alimentos relacionados con la gastronomia.

Comprender el significado y la importancia de las propiedades fisicas de los alimentos, asi como su
utilidad en el disefio de equipos y andlisis de los procesos implicados en su elaboracion, transporte
y conservacion.

Comprender la importancia de los cambios de fase en la elaboracién de los alimentos, asi como de
la utilizacién del calor en dichos cambios de fase.

Adquirir las destrezas para realizar un adecuado empleo de las leyes fisicas en la comprensién y
resolucién de problemas relacionados con los procesos y transformaciones fisicas que
experimentan los alimentos en su preparacion.

Adquirir, desarrollar y ejercitar las destrezas necesarias para el adecuado uso de la instrumentacion
basica en la medida de las propiedades fisicas de los alimentos y de las magnitudes caracteristicas
en su elaboracion.

éPor qué la fisica en la cocina? Los alimentos como sistemas fisicos. Mecdnica de fluidos: fluidos
ideales y reales. Propiedades mecanicas y reoldgicas de los alimentos. Propiedades térmicas de los
alimentos. Aplicaciones de las ondas en la gastronomia. Propiedades dpticas y color en alimentos.
Medida experimental de propiedades fisicas de los alimentos (mecanicas, térmicas y dpticas).
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Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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ACTIVIDADES DOCENTES

ADL1. Clases magistrales
AD4. Seminarios

AD5. Practicas de aula

AD8. Practicas de laboratorio
AD13. Trabajo auténomo

Evaluacion

N2 HORAS

24
4
16
12
90
4

Junta de

Castillay Leon

PRESENCIALIDAD

100 %
100 %
100 %
100 %
0%
100 %

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MDA4. Realizacion de problemas

MDS8. Aprendizaje basado en problemas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de

instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION

SE1. Resolucion de problemas y/o casos.
SE3. Informes de practicas.

SE7-SES8. Prueba escrita de preguntas cortas y/o
tipo test.

SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos
practicos.

PONDERACION MiNIMA
5%
20%15 %
20%
40 %

PONDERACION MAXIMA

10%
30%
30%
60 %
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Contenidos
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docentes

Metodologias
docentes

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 47/2 f

FAfR T

Junta de
Castillay Leon

Asignatura 2. QUIMICA APLICADA A LOS ALIMENTOS

6 ECTS
Basica
Semestre 1

Presencial
Conocimientos

Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, bioldgicos y bioquimicos, y su influencia en los componentes
de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio basico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisioldgicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de
problemas en el ambito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Demostrar conocimiento de hechos, principios y teorias fundamentales en Quimica.

Conocer las propiedades caracteristicas de los elementos quimicos, incluyendo tendencias vy
relaciones en la tabla periddica, asi como la estructura y los estados de agregacion de las moléculas.
Describir los principios sobre termodinamica, cinética y equilibrio quimico, y su aplicacién a la
gastronomia.

Resolver problemas de Quimica relacionados con Ciencias Gastrondmicas.

Realizar procedimientos estandar de laboratorioy utilizar instrumentacion basica en trabajos
sintéticos y analiticos en Quimica de utilidad en el campo de la gastronomia.

Analizar e interpretar datos derivados de observaciones y medidas de laboratorio vinculados a
gastronomia.

Estructura de la materia. El atomo. Sistema periddico. Enlace quimico y estructura de las moléculas.
Fuerzas intermoleculares y estados de agregacion. Estados de agregacion de la materia. El agua.
Fases y equilibrio de fases. Diagramas de fase. Sistemas multicomponentes: disoluciones y
suspensiones. Solubilidad y saturacion. Concentracion de las soluciones. Propiedades de las
disoluciones. Tipos de reacciones quimicas. Termoquimica. Cinética quimica. Equilibrio quimico.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 30 100 %
AD5. Practicas de aula 18 100 %
AD8. Practicas de laboratorio 12 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MDA4. Realizacidn de problemas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
SE3. Informes (précticas, casos, proyectos). 10% 50 %
Sistemas de SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10% 50 %
evaluacion SE8. Prueba tipo test. 10% 50 %
0, 0,
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 20% 70%
practicos.
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Asignatura 3. FUNDAMENTOS DE BIOLOGIA

6 ECTS
Bdsica
Semestre 1

Presencial

Conocimientos

Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, bioldgicos y bioquimicos, y su influencia en los componentes
de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio bdsico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisioldgicos, biolégicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de
problemas en el dmbito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las caracteristicas generales de organizacién de los seres vivos y los fundamentos de su
diversidad.

Conocer los principales grupos de seres vivos de interés alimentario y su posicion filogenética.
Reconocer los érganos y organizacion interna del material bioldgico de uso alimentario.
Proporcionar las destrezas necesarias para manejar técnicas bdsicas en biologia e interpretar los

resultados obtenidos.

Caracteristicas de los seres vivos. Organismos procariotas y eucariotas. Evolucién y biodiversidad.
Fundamentos de filogenia, taxonomia y nomenclatura para el estudio de los microorganismos,
plantas, animales y hongos.

La célula. Estructura y organizacion. Division celular.

Microbiologia. Grupos de microorganismos. Estructura de los microorganismos. Nutricién y
metabolismo (incluyendo las bases de las fermentaciones). Reproduccién bacteriana. Infeccion,
enfermedad, patogenicidad y virulencia. Colonizacion, supervivencia y produccion de dafos en el
hospedador (incluyendo la accion de las toxinas).

Vegetales. Estructura y funcion de los vegetales. Desarrollo de los vegetales. Caracteristicas y usos
de los distintos tipos de vegetales de interés gastrondémico.

Hongos. Organizacién, forma de vida y reconocimiento practico. Macromicetos de interés en
alimentacion. Importancia industrial de los hongos microscopicos.

Animales. Estructura y organizacion. Tipos de tejidos y funciones. Arquetipos animales y su uso en
gastronomia.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
ADL1. Clases tedricas 30 100 %
ADA4. Seminarios 12 100 %
ADS8. Practicas laboratorio 18 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0 %.
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MDA4. Realizacion de problemas

Metodologias i
MD7. Método del caso

docentes
MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
SE1. Resolucién de problemas y/o casos 10 % 20%
Sistemas de SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 15% 30-%45 %
evaluacion SE8. Prueba tipo test 15% 30-%45 %
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 10% 20%
practicos ”
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Asignatura 4. ANALISIS DE DATOS

6 ECTS
Bdsica
Semestre 1

Presencial
Conocimientos

Cn25. Conceptos bdsicos de analisis de datos y estadistica aplicados a las Ciencias Gastrondmicas.
Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio bdsico de experimentos.

Habilidades

Hb19. Aplicar el andlisis de datos y estadistica a las Ciencias Gastrondmicas.
Resultados especificos del aprendizaje

Describir, organizar y analizar conjuntos de datos.

Utilizar métodos estadisticos para estudiar la relacién entre dos variables.

Ajustar modelos probabilisticos a variables aleatorias.

Aplicar métodos de inferencia estadistica basica.

Utilizar software estadistico para trabajar con conjuntos de datos.

Tomar decisiones objetivas en un ambiente de incertidumbre.

Datos e informacidn en el sector de la gastronomia. Andlisis univariante: tabulacién, descripciéon
numeérica y representacion grdafica. Analisis de datos bivariante: asociacién y correlacion.
Introduccidn al analisis multivariante. NUmeros indices y tasas de variacion. Nociones de inferencia

estadistica: modelos binomial y normal, estimacion por intervalos de confianza y tests de hipotesis.
Modelos de regresion lineal. Conceptos basicos de disefio de experimentos

ACTIVIDADES DOCENTES HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 45 40 %
ADS. Pricticas de aula 25 40 %
AD8. Practicas de laboratorio 70 40 %
AD14. Trabajo tutorizado individual 6 0%
Evaluacion 4 100 %

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia -streaming-)

MDA4. Realizacion de problemas

MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD14. Trabajos dirigidos individuales
SISTEMAS DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE1. Resolucién de problemas y/o casos 30% 50 %
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10% 30%
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 30% 50 %

practicos
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Asignatura 5. ANTROPOLOGIA Y GASTRONOMIA

6 ECTS
Bdsica
Semestre 1

Presencial
Conocimientos

Cn3. Fundamentos antropolégicos de la alimentacién humana.
Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio bdsico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisioldgicos, biolégicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de
problemas en el dmbito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer la diversidad de factores que determinan y condicionan la alimentacién y gastronomia.
Conocer la diversidad de culturas y costumbres relacionadas con la alimentacién.

Valorar la variedad e influencia de aspectos culturales en las formas de preparar, consumir y
considerar los alimentos y la cultura gastrondmica.

Fundamentos de la antropologia gastrondmica: Naturaleza y cultura.

Alimentacion y diversidad cultural: La cultura como condicionante de la elecciéon gastrondmica.
Cocina, cultura y clase: Fundamentos ecoldgicos, socioecondmicos y politicos de la gastronomia.
Gastronomia, ritualidad y simbolismo. Prescripciones y tabues alimentarios.

Maneras en la mesa: comensalidad, criterios de distincién y gusto.

Los espacios y tiempos culinarios: Multiculturalidad alimentaria, migracion y globalizacion.

El comensal del siglo XXI: arte culinario y gastronomia como cultura de salud.

ACTIVIDADES DOCENTES HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 30 40 %
ADS. Practicas de aula 24 50 %
AD7. Tutorias grupales 6 100 %
AD13. Trabajo auténomo 21 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD6. Grupos de debate

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

MD14. Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

50-%30 % 70%
50-%-30 % 70 %

SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos

SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar
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Asignatura 6. FUNDAMENTOS DE BIOQUIMICA

6 ECTS
Bdsica
Semestre 2

Presencial
Conocimientos

Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, bioldgicos y bioquimicos, y su influencia en los componentes
de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio bdsico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucidon de
problemas en el ambito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Describir la estructura de las biomoléculas que constituyen los seres vivos, relacionandola con su
funcidén.

Expresar el funcionamiento de las enzimas como catalizadores bioldgicos y su regulacion en el
contexto del metabolismo de las células, asi como sus aplicaciones quimicas.

Identificar los principales procesos de captacidén y transformacion de energia por las células, la
mediacion enzimatica en los procesos metabdlicos y la regulacion metabdlica.

Desarrollar protocolos experimentales relacionados con la materia e interpretar los resultados
obtenidos en el laboratorio.
INTRODUCCION A LA BioQuiMicA. Bioelementos. Papel del agua en los procesos bioldgicos.

ESTRUCTURA Y FUNCION DE LAS BIOMOLECULAS: Glucidos. Lipidos. Aminoécidos y proteinas. Acidos
nucleicos.

ENnziMAS: Conceptos basicos y cinética enzimatica. Regulacidn de la actividad enzimatica. Tipos de
enzimas.

METABOLISMO GLUCIDICO: Introduccién al metabolismo glucidico. Glucdlisis y metabolismo de otros
azlcares. Destinos metabdlicos del piruvato. La fermentacion en el metabolismo glucidico:
microbiota intestinal. Gluconeogénesis. Ruta de las pentosas fosfato. Metabolismo del glucégeno

CICLO DEL ACIDO CITRICO. Transporte electrénico y fosforilacion oxidativa.

Metabolismo lipidico: Digestidn, almacenamiento y movilizacion de los lipidos. Catabolismo de los
lipidos. Cuerpos ceténicos. Sintesis de lipidos: acidos grasos, triacilglicéridos y colesterol.

METABOLISMO DE COMPUESTOS NITROGENADOS: Degradacion de aminoacidos y ciclo de la urea. Biosintesis
de aminodcidos. Metabolismo de acidos nucleicos.

INTEGRACION DEL METABOLISMO: Interrelaciéon de los principales érganos en el metabolismo energético.
Control hormonal del metabolismo energético. Adaptaciones metabdlicas: ciclo
ayuno/alimentacidn, diabetes, ejercicio.
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ACU

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 30 100 %
gctIVIdades AD4. Seminarios 15 100 %
ocentes ADS8. Practicas de laboratorio 15 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD4. Realizacién de problemas

Metodologias }
MD7. Método del caso

docentes
MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
2]
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA 2
(]
o
. SE1. Resolucién de problemas y/o casos 10% 40 % c
Sistemas de N ) ) S
.. SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.) 10% 20 % @
evaluacion =
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10 % 30% :E
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 40 % 70 % %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 7. BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

6 ECTS
Bdsica
Semestre 2

Presencial
Conocimientos

Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, biolégicos y bioquimicos, y su influencia en los componentes
de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio basico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de
problemas en el dmbito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Identificar los componentes caracteristicos de los sistemas bioquimicos alimentarios en cuanto a
estructura, propiedades bioquimicas y funcionalidad.

Comprender y considerar la importancia de las enzimas en el procesado, tratamiento y calidad final
de los alimentos.

Analizar y describir las reacciones bioquimicas que se producen en los alimentos durante su
procesado y almacenamiento.

Identificar los principales grupos de aditivos alimentarios y sus funciones.

Desarrollar y resolver cuestiones practicas de laboratorio relacionados con la materia.

Introduccidn a la Bioquimica de los alimentos. Relacién con otras ciencias. Caracteristicas y funcién
bioguimica, modificaciones y alteraciones de los componentes de los alimentos durante el
tratamiento y almacenamiento: agua, vitaminas y minerales, hidratos de carbono, lipidos,
proteinas, compuestos fendlicos, responsables del flavor y pigmentos, compuestos bioactivos de
los alimentos, enzimas. Papel en los alimentos. Modificacidn y deterioro. Principales aplicaciones
en la industria alimentaria. Aditivos alimentarios

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 30 100 %
AD4. Seminarios 12 100 %
ADS8. Practicas de laboratorio 18 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1.Sesiones expositivas y/o explicativas.
MDA4. Realizacién de problemas
MD7. Método del caso

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

E k-
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ACU

SISTEMAS DE EVALUACION

SE1. Resolucion de problemas y/o casos

Sistemas de SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.)

evaluacién SE3. Informes (practicas, casos, proyectos, etc.)

SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos
practicos
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PONDERACION MiNIMA
10 %
10 %
10 %
50 %

PONDERACION MAXIMA
30 %
20%
30%
60 %
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temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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Asignatura 8. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

6 ECTS
Bdsica
Semestre 2

Presencial
Conocimientos

Cn5. Microorganismos de interés en los alimentos y sus efectos beneficiosos y perjudiciales.
Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio basico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiologicos, biolégicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de
problemas en el dmbito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Describir los principales microorganismos presentes en los alimentos.

Evaluar el papel que desempeiian los microorganismos en los alimentos, entendiendo su funcion
en la alteracién de los alimentos y en la transmision de enfermedades por su presencia en los
mismos.

Comprender los principales procedimientos de control de la contaminacidon microbiana de los
alimentos.

Valorar la utilizacién de microorganismos en procesos de interés para la produccién de alimentos.

Importancia de los microorganismos en los alimentos. Microorganismos presentes en los alimentos

Alteracion microbiana de los alimentos. Microorganismos patégenos transmitidos por los alimentos
y tipos de patologias que producen. Procedimientos de control de la contaminacién microbiana de
los alimentos. Uso de microorganismos en la produccién de alimentos (incluyendo cultivos
iniciadores, fermentaciones alimentarias, etc.)

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 42 100 %
ADS. Practicas de aula 12 100 %
ADS8. Practicas de laboratorio 6 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 15% 30%
SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar 20% 40-%45 %
SE8. Prueba tipo test 20% 40-%-45 %

E k-
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temporal
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del
aprendizaje
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Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 9. ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

6 ECTS
Bdsica
Semestre 2

Presencial
Conocimientos

Cn26. Conceptos bdsicos relativos tanto a la empresa como a su relacién con el entorno general y
especifico.

Cn27. Conocer los elementos basicos de la organizacién y la gestion empresarial, asi como las
herramientas orientadas a la sostenibilidad de empresas gastrondmicas.

Cn28. Comprender el proceso de toma de decisiones.

Cn30. Conocer el marco institucional y juridico que afecta a las empresas del sector gastronémico.
Habilidades

Hb21. Analizar las caracteristicas funcionales de empresas del sector culinario y gastrondmico,
identificar la problematica asociada con las principales areas funcionales y plantear alternativas
para su resolucion.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer los conceptos basicos relativos tanto la empresa (elementos, funciones, tipologia,
objetivos, localizacién, dimension y estrategias de crecimiento) como a su relacion con el entorno
general y especifico.

Identificar la problematica asociada con las principales areas funcionales de la empresa, haciendo
especial hincapié en los subsistemas de administracién y produccién, aplicando los conocimientos
adquiridos para su resolucion.

Comprender el proceso de toma de decisiones por parte de los directivos, aplicandolo para resolver
problemas empresariales concretos.

Fundamentos sobre la empresa. El subsistema de administracion. Otros subsistemas funcionales de
la empresa gastrondmica

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 25 100 %
AD4. Seminarios 5 100 %
ADS. Pricticas de aula 25 100 %
AD7. Tutorias grupales 5 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MDA4. Realizacién de problemas

MD7. Método del caso

MD13. Lectura y analisis critico de documentos
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ACU

SISTEMAS DE EVALUACION

SE1. Resolucion de problemas y/o casos

Sistemas de SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas
evaluacion SE8. Prueba tipo test
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos
practico
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PONDERACION MiNIMA
5%
20%15%
20%15%
20%15 %

Junta de
Castillay Leon

PONDERACION MAXIMA
20%
60 %
60 %
60 %
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Asignatura 10. FISIOLOGIA HUMANA

6 ECTS
Bdsica
Semestre 2

Presencial
Conocimientos

Cn2. Principios generales de la organizacién y funcionamiento del cuerpo humano.
Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio bdsico de experimentos.
Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucidon de
problemas en el ambito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Comprender el funcionamiento de cada érgano y sistema, y la coordinacion existente entre ellos.
Conocer los mecanismos de regulacion de las funciones fisioldgicas y sus mecanismos de
adaptacion.

Conocer los mecanismos habituales de descompensacién de las funciones fisioldgicas.

Asimilar los conocimientos basicos sobre terminologia anatdmica y fisioldgica necesaria para poder
comunicarse con otros profesionales.

Relacionar los diferentes sistemas y aparatos con la alimentacidn y la nutricién.

INTRODUCCION A LA FISIOLOGIA
Tema 1. Fisiologia Humana. Concepto. Medio interno y homeostasis. Sistemas de transporte celular

Practica 1. Simulaciones de laboratorio de Fisiologia. Mecanismos de transporte y permeabilidad
celular. Simulacién de la dialisis (difusion simple); Simulacion de la difusion facilitada; Simulacion de
la presidon osmotica; Simulacidn de la filtracién; Simulacién del transporte activo.

EXCITABILIDAD Y CELULAS EXCITABLES

Tema 2. Concepto de excitabilidad. Bases idnicas del potencial de membrana en reposo.
Transmision del impulso nervioso. Sinapsis y neurotransmisores. Integraciéon neuronal.

Tema 3. Estructura funcional de las células musculares. Procesos funcionales asociados a la
contraccién muscular.

Practica 2. Simulaciones de laboratorio de Fisiologia. Neurofisiologia del impulso nervioso. El
potencial de reposo de la membrana; El potencial receptor; El potencial de accién: umbral; El
potencial de accion: la importancia de los canales de Na* dependientes de voltaje; El potencial de
accion: medicidn de sus periodos refractarios absoluto y relativo. El potencial de accion: codificacion
de la intensidad del estimulo; El potencial de accidn: velocidad de conducciéon; Transmision sinaptica
quimica y liberacién de neurotransmisor; El potencial de acciéon: todo en conjunto.

SISTEMAS DE REGULACION

Tema 4. Organizacion general del sistema nervioso. Sistema nervioso central. Sistema nervioso
autonomao. Fisiologia sensorial. Receptores.

Tema 5. Integracion neuroendocrina. Concepto y clasificacion de las hormonas. Control endocrino
de las funciones fisioldgicas.
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Practica 3. Actos Reflejos (practica en laboratorio). Reflejos de Extension. Reflejos Vestibulares.

Reflejos Salivares.

Practica 4. Simulaciones de laboratorio de Fisiologia. Fisiologia del sistema endocrino. Metabolismo

y hormona tiroidea; Glucosa plasmatica, insulina y diabetes mellitus; Medicidn del cortisol y de la

hormona adrenocorticotrépica.

Practica 5. Determinacién de glucemia basal y glucemia tras sobrecarga de ingesta de glucosa

(practica de laboratorio).

SANGRE Y SISTEMA CIRCULATORIO

Tema 6. Compartimentos liquidos y su composicién. Elementos formes de la sangre. Hemostasia.

Inmunidad.

Tema 7. Fisiologia Cardiaca. Acontecimientos eléctricos y mecdnicos durante el ciclo cardiaco. Gasto

cardiaco. Regulacion de la funcién cardiaca.

Tema 8. Organizacion del sistema circulatorio. Hemodinamica. Circulacién arterial, venosa vy

linfatica. Presion arterial. Intercambio capilar.

Practica 6. Parametros sanguineos (practica de laboratorio). Recuento de eritrocitos y frotis

sanguineo. Grupos y factores sanguineos.

Practica 7. Electrocardiografia y Fonocardiografia (practica de laboratorio). Medida de la presion

arterial.

SISTEMA RESPIRATORIO

Tema 9. Mecdnica respiratoria. VolUmenes y capacidades pulmonares.

Tema 10. Intercambio y transporte de gases. Regulacidn de la respiracion.

Practica 8. Mecanica Respiratoria y Espirometria (Simulaciones de laboratorio de Fisiologia y

practica de laboratorio).

SISTEMA EXCRETOR

Tema 11. Anatomia funcional del sistema excretor. Filtracién, reabsorcidon y secrecién renal.

Formacion de orina concentrada y diluida.

Tema 12. Equilibrio acido-base. Sistemas amortiguadores de la sangre. Regulacién respiratoria.

Compensacion renal.

Practica 9. Simulaciones de laboratorio de Fisiologia. Fisiologia del sistema renal. Efecto del radio

de la arteriola sobre la filtracion glomerular; Efecto de la presidn sobre la filtracion glomerular;

Respuesta renal a la alteracién de la presidn arterial; Los gradientes de solutos y su influencia sobre

la concentracion de la orina; Reabsorcion de glucosa a través de proteinas transportadoras; Efecto

de las hormonas sobre la formacién de la orina.

SISTEMA DIGESTIVO

Tema 13. Motilidad digestiva y su control.

Tema 14. Secreciones digestivas y su control.

Tema 15. Digestion y absorcion de hidratos de carbono, proteinas y lipidos. Absorcién de agua y

electrolitos.

Practica 10. Simulaciones de laboratorio de Fisiologia. Procesos quimicos y fisicos de la digestion.

Evaluacidn de la digestion del almiddn por la amilasa salival; Exploracion de la especificidad de la

amilasa por el sustrato; Evaluacién de la digestion de proteinas por la pepsina; Evaluacién de la

digestion de las grasas por la lipasa.
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ACU

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MDA4. Realizacion de problemas

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD6. Grupos de debate

Metodologias ’
MD7. Método del caso

docentes
MD8. Aprendizaje basado en problemas
MD9. Aprendizaje basado en proyectos
MD10. Aprendizaje cooperativo
MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de 8
instrumental y/o técnicas ‘§)
MD13. Lectura y analisis critico de documentos IS
[&]
. . . . . ©
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA *5
=
Sistemas de SE1; SE2; SE3 (Actividades practicas) 20% 10 % 20-%-30 % .g
.z ©
evaluacion SES; SE6; SE7 (Evaluaciones de progreso) 20%10% 20%30% g
]
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Asignatura 11. HISTORIA DE LA ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 3

Presencial
Conocimientos

Cn16. Fundamentos y evolucidn histérica de la alimentacién y de la gastronomia.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e historicos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucidon de
problemas en el ambito gastrondmico.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las caracteristicas principales y los cambios en la alimentacion humana a lo largo del
tiempo.

Saber localizar geograficamente el origen de los diferentes productos alimenticios y, de ser el caso,
el momento cronoldgico y el contexto de su llegada a nuestro ambito mas inmediato.

Conocer el desarrollo del interés por la alimentacién y la gastronomia a lo largo de la Historia.

Cocinar es propio de humanos. Estrategias alimentarias en el Paleolitico. La domesticacién de la
naturaleza, sus animales y plantas. Funcion social del banquete. Las primeras civilizaciones. Cocina
y habitos alimentarios en la cultura romana. Alimentacién e identidad cultural en la Edad Media. De
los primeros libros de cocina a los recetarios de la época moderna. Las crisis de subsistencia y los
nuevos alimentos de ultramar de la época moderna. Nacimiento del concepto de gastronomia:
siglos XVIIl y XIX. Las transformaciones del consumo en la época contemporanea: cocina globalizada,
innovadora y (no) saludable.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 42 100 %
ADA4. Seminarios 18 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD6. Grupos de debate

MD7 Método del caso

MD10. Aprendizaje cooperativo

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE1. Resolucidn de problemas y/o casos 20% 40 %
SE5. Participacion en foros, debates, tutorias, etc 5% 20 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 5% 50 %
SE8. Prueba escrita tipo test 5% 50 %
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Asignatura 12. ALIMENTOS: COMPOSICION Y PROPIEDADES

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 3

Presencial
Conocimientos

Cn4. Estructura, composicion, valor nutritivo y propiedades de los alimentos.
Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb4. Identificar y seleccionar los alimentos y los productos e ingredientes alimentarios mds
adecuados para las distintas preparaciones culinarias y productos gastronémicos.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer los diferentes grupos de alimentos, su composicidn quimica, propiedades y valor nutritivo.
Conocer y saber diferenciar las principales variedades de un alimento.

Conocer las condiciones de estabilidad y utilizacion de los distintos alimentos.

Saber diferenciar los alimentos alterados de los éptimos para el consumo.

Conocer los alimentos potencialmente tdxicos de forma natural.

Aspectos generales. Clasificacidn de los alimentos. Composicidn y propiedades. Legislacion: Codigo
alimentario y normas de calidad.

Grupos de alimentos. Caracteristicas, composicién, propiedades, valor nutritivo de carne y
productos cdrnicos, pescado y productos derivados, leche y productos lacteos, huevos y
ovoproductos, frutas y hortalizas, hongos, cereales y derivados, legumbres, grasas y aceites, agua,
bebidas analcohdlicas y bebidas alcohdlicas, especias y condimentos, alimentos estimulantes,
edulcorantes y productos de confiteria, otros alimentos.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 36 40 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 6 20%
AD4. Seminarios 10 40 %
AD8. Practicas de laboratorio 4 40%35%
AD12. Visitas a empresa 4 60-% 50 %

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD3. Aula invertida

MD4. Realizacién de problemas

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD6. Grupos de debate

MD7. Método del caso

MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD10. Aprendizaje cooperativo
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ACU

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos, etc.) 10% 15%
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 5% 10%
Sistemas de SES. Participacidn en foros, debates, tutorias, etc 5% 10 %
evaluacién SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 45 % 55 %
SE8. Prueba tipo test 15% 25%
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 5% 15%
practicos
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Asignatura 13. TECNOLOGIA ALIMENTARIA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 3

Presencial
Conocimientos

Cn9. Sistemas de produccidn y procesos basicos de elaboracién, transformacion y conservacién de
los principales alimentos, asi como el impacto que ejercen sobre sus propiedades y su valor
nutritivo.

Habilidades

Hb5. Evaluar e interpretar el impacto del procesado y los tratamientos culinarios sobre las
propiedades de los alimentos.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, con especial
incidencia en los métodos de conservacion.

Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos, seleccionando el método mas adecuado en
cada caso.

Establecer herramientas de control y verificacién del proceso de conservacion.

Explicar, seleccionar y saber implantar los procesos tecnolégicos adecuados para la transformacién
y conservacién de alimentos.

Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos.

Conceptos basicos: Agentes alterantes y modificaciones de los alimentos. Acondicionamiento de
materias primas y operaciones iniciales de preparacién de los alimentos. Conservacién de los
alimentos por el calor. Conservacion de los alimentos por accién del frio. Conservacién de los
alimentos por la reduccién de la actividad del agua. Otros tratamientos de conservacién de los
alimentos. Transformacién de los alimentos. Envasado y almacenamiento de los alimentos

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD

AD1. Clases magistrales 30 100 %
AD4. Seminarios 10 100 %
ADG6. Visitas a empresas 7.8 100 %
AD8. Pricticas de laboratorio 6 100 %
AD10. Practicas en planta piloto 6 100 %
AD13. Trabajo auténomo 88290 0%

AD14. Trabajo tutorizado individual 2 10 %

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MDA4. Realizacion de problemas
MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

MD14. Trabajos dirigidos individuales
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 15% 20%
. . o o
Sistemas de SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 15% 15%
evaluacién SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 35% 40 %
SE8. Prueba tipo test 10 % 15 %
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 15% 20%
practicos
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Asignatura 14. PSICOLOGIA APLICADA A LA GASTRONOMIA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 3

Presencial

Conocimientos

Cn35. Comprender la relevancia del consumidor y la complejidad de su comportamiento
gastrondmico.

Cn37. Principios cognitivos, conductuales y emocionales en el ambito gastrondmico.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb26. Identificar las necesidades y las demandas de los clientes con el fin de ayudar a definir y
desarrollar experiencias gastrondmicas.

Resultados especificos del aprendizaje
Conocer y comprender los principales procesos psicolégicos que inciden positiva o negativamente
en la experiencia alimentaria y/o gastrondmica de las personas.

Conocer herramientas para la mejora de la experiencia psicoldgica relacionado con la gastronomia
mas alla de la atencion meramente técnica.

Conocer como gestionar un equipo de trabajo eficaz en el entorno gastronémico potenciando la
satisfaccion de trabajadores/as y clientes/as.

1.- Psicologia aplicada a la gastronomia. Conceptos basicos cognitivos, emocionales, sociales y de la
personalidad

2.- Psicologia y conducta del consumidor. Factores condicionantes. Influencia cultural. Publicidad y
medios de comunicacién. Tendencias de consumo.

3.- Beneficios psicoldgicos de la gastronomia.
4.- Problemas psicolégicos relacionados con la alimentacién
5.- Equipos de trabajo y clientes: Motivacion y satisfaccion laboral.

6.- Satisfaccion de los clientes

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 42 100 %
ADA4. Seminarios 6 100 %
ADS. Pricticas de aula 8 100 %
AD7 Tutorias grupales 4 100 %
AD13 Trabajo autbnomo 90 0%
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MD4. Realizacién de problemas

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

R EED MD7. Método del caso

docentes
MD8. Aprendizaje basado en problemas
MD10. Aprendizaje cooperativo
MD13. Lectura y analisis critico de documentos
MD14. Trabajos dirigidos individuales
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA
2]
SE3. Informes (practicas, casos, Proyectos) 10% 20 % g
Sistemas de SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 25% 35% §)
evaluacién SES. Participacion en foros, debates, tutorias, etc. 5% 10 % £
©
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10% 20% ®
c
SE8. Prueba tipo test 25% 30% €
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Asignatura 15. SISTEMAS DE ORGANIZACION EN COCINA

Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacién
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Avda. Reyes Catolicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 3

Presencial

Conocimientos

Cnl1l. Criterios de disefio de una cocina y sistemas y fases de la produccion culinaria, con el fin de
obtener una correcta productividad.

Cn12. Conocer los distintos tipos de instalaciones y equipamiento destinados al tratamiento
culinario y sus condiciones dptimas de funcionamiento.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb6. Identificar las caracteristicas de los distintos tipos de cocina y las instalaciones y equipamiento
iddéneos para ellas.

Resultados especificos del aprendizaje
Conocer los criterios de disefio de una cocina considerando las normativas referentes a las
infraestructuras inmobiliarias y las condiciones higiénico-sanitarias.

Definir la funcionalidad de los espacios con el fin de obtener una correcta productividad (logistica,
prevision de crecimiento, optimizacién de procesos...).

Analizar los diferentes procesos de produccion en funcidon de las materias primas, técnicas
productivas, uso de tecnologias y obtencidn de productos.
Conceptos basicos.

Instalaciones en cocina. Zonas del espacio culinario. Disefio y distribucidon. Equipamientos de la
cocina.

El personal en cocina. Organizacién de las funciones en cocina.

Sistemas de produccién culinaria (tradicional para servicio inmediato; preparacién y conservacion
para servicio diferido). Dimensionado.

Fases de la produccién culinaria. Diagramas de flujo. Supervisién de los procesos de produccidn en
cocina. Control de consumos y costes de produccidn en cocina.

Normativas referentes a las infraestructuras y normativa higiénico-sanitaria

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
ADL1. Clases de teoria 25 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 5 100 %
ADS. Pricticas de aula 15 100 %
ADG6. Visitas a empresas 10 100 %
AD11. Practicas de cocina 5 100 %
AD13. Trabajo auténomo del alumno 90 0%
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MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

Metodologias o )
MD10. Aprendizaje cooperativo

docentes
MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
SE2. Pruebas de habilidad 5% 25%
Sistemas de SE3. Informes (practicas) 5% 15%
evaluacién SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 5% 15%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 30% 40 %
SE9. Prueba escrita de supuestos practicos 30 % 40 % @
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Asignatura 16. ANALISIS SENSORIAL

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 4

Presencial
Conocimientos

Cn6. Aspectos bdsicos de la percepcion sensorial y las propiedades sensoriales de los alimentos, asi
como la metodologia del andlisis sensorial.

Habilidades

Hb2. Seleccionar y aplicar las técnicas de andlisis sensorial para evaluar la calidad de los alimentos
y productos culinarios.

Resultados especificos del aprendizaje
Entender los aspectos basicos de la percepcidn sensorial y de las propiedades sensoriales de los
alimentos.

Conocer la metodologia, saber aplicar las técnicas de andlisis sensorial, evaluar las propiedades
sensoriales de los alimentos en sesiones de cata en el ambito gastrondmico y la industria
alimentaria.

Ser capaz de analizar e interpretar los resultados.

Percepcion Sensorial. Estimulos y receptores sensoriales. Condicionantes de la respuesta sensorial.
Propiedades sensoriales: aspecto, olor, gusto, aroma y textura.

Metodologia sensorial. Condiciones normalizadas para la realizaciéon de las pruebas. Tipos de
pruebas. Seleccion y entrenamiento de un panel de catadores.

Analisis sensorial con consumidores.
Disefio experimental, tratamiento de los datos y presentacidn de resultados.

Aplicaciones del analisis sensorial en la gastronomia

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 18 100 %
AD4. Seminarios 15 100 %
AD9. Pricticas en sala de cata 27 100 %
AD13. Trabajo auténomo 50 0%
AD14. Trabajo tutorizado individual 40 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD4. Realizacién de problemas

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD6. Grupos de debate

MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

MD13. Lectura y analisis critico de documentos
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SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 5% 25%
. . o o
Sistemas de SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 5% 10%
evaluacién SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 5% 45 %
SE8. Prueba tipo test 5% 45%
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 20 % 50 %
practicos
2]
[}
o)
(]
o
c
i)
[&]
g
@
£
S
©
©
[}
©
]
o
-\(/J-
=3
=
©
c
©
©
©
©
=
(&)
]
©
e
©
O
>
it
o
(2}
(0]
o)
o
o
c
i)
Q
(O]
[&]
>
o
(0]
o)
i)
(]
Y
.\w.
il
=
c
(]
o
Q
®
Qo
&
>
>
<
(2]
<
[eo]
N~
[s2]
D
N~
[e)]
<
™
<
N
[o0]
o]
N
[e0]
()]
(o]
N
[o0]
To]
>
n
O
e Ak
Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 73/2 ' 1
Rk

(=



http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=582998288243497937849491



ACU

Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 74/2 f 1
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Asignatura 17. NUTRICION Y DIETETICA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 4

Presencial

Conocimientos

Cn8. Nutrientes, su funcién en el organismo, las necesidades y las recomendaciones y las bases del
equilibrio nutricional.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb9. Aplicar las bases de la nutricion en la elaboracién y disefio de ofertas gastrondémicas
equilibradas, saludables y sostenibles.

Hb30. Utilizar y aplicar de manera 6ptima las tecnologias de la informaciéon y comunicacién
relacionadas con la gastronomia y alimentacién para posicionar y distinguir su actividad frente a
otros profesionales de la gastronomia.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer el papel de los nutrientes y otros componentes alimentarios y su interés en la gastronomia.
Conocer las bases de la alimentacidn equilibrada, saludable y sostenible y aplicarlas en el dmbito de
la gastronomia.

Aplicar los conocimientos anteriores sobre las raciones de los alimentos para conseguir un menu
equilibrado.

Analizar de forma critica la informacion de caracter divulgativo sobre temas de nutricidn y dietética.

Introduccidn a la nutricién y dietética. Requerimientos, necesidades, objetivos y recomendaciones
nutricionales. Guias Alimentarias. Dieta equilibrada, saludable y sostenible. Nutrientes: proteinas,
lipidos, hidratos de carbono, fibra, vitaminas y minerales. Agua. Alcohol. Otros componentes de
interés nutricional. Etiquetado nutricional. Formas alternativas y especiales de alimentacién

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 38 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 4 100 %
AD4. Seminarios 14 100 %
AD11. Practicas de cocina 4 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia).
MD3. Aula invertida.
MD8. Aprendizaje basado en problemas.

MD13. Lectura y analisis critico de documentos
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ACU

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 5%
Sistemas de SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 5%
evaluacién SE8. Prueba escrita tipo test 5%
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 5%

practico
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PONDERACION MAXIMA

50 %
50 %
50 %
50 %

Junta de
Castillay Leon
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Junta de
Castillay Leon

Asignatura 18. TECNOLOGIA CULINARIA |

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 4

Presencial
Conocimientos

Cn10. Conocimiento de distintos tipos de tratamientos culinarios y nuevas tecnologias aplicadas a
los procesos culinarios e identificacién de los mds apropiados para los diferentes alimentos.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb5. Evaluar e interpretar el impacto del procesado y los tratamientos culinarios sobre las
propiedades de los alimentos

Resultados especificos del aprendizaje

Describir y saber aplicar las operaciones preparativas basicas de los alimentos propias de la
tecnologia culinaria.

Identificar y saber aplicar los procesos culinarios basicos aplicados a los alimentos a distintas
temperaturas.

Analizar laimplicacidn de las operaciones preparativas y los procesos culinarios en las caracteristicas
nutricionales, microbioldgicas y organolépticas de los alimentos.

Conceptos basicos de tecnologia culinaria. Operaciones preparativas de seleccion, limpieza y corte.
Procesos culinarios a temperatura ambiente y en refrigeracion: Operaciones de unién (emulsiones
y espumas; homogeneizacion y amasado). Salazonado. Técnicas de maceracion (marinado, adobo,
escabeches y encurtidos). Procesos culinarios con aplicacién de calor: medio acuoso, graso, seco y
cocciones mixtas. Fermentaciones. Otros procesos culinarios. Preparacién de fondos y salsas.
Deshidratacién

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 14 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 4 100 %
ADA4. Seminarios 2 100 %
AD11. Practicas de cocina 40 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

MD13. Lectura y analisis critico de documentos
MD14. Trabajos dirigidos individuales
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Junta de
Castillay Leon

ACU

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
. SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc) 20% 50 %
Sistemas de
= 1 [ 0,
evaluacién SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10% 20 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 25% 50 %
SE8. Prueba escrita tipo test 15% 25%
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Junta de
Castillay Leon

Asignatura 19. GASTRONOMIA Y COMERCIALIZACION

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 4

Presencial
Conocimientos
Cn31. Conocer los conceptos bdsicos, principios y fundamentos del marquetin en el dmbito

gastrondmico.

Cn35. Comprender la relevancia del consumidor y la complejidad de su comportamiento
gastrondmico.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades
Hb22. Aplicar la estrategia marquetin mix para ofertar y promocionar productos y servicios

gastrondmicos.

Hb30. Utilizar y aplicar de manera 6ptima las tecnologias de la informacidn y comunicacion
relacionadas con la gastronomia y alimentacién para posicionar y distinguir su actividad frente a
otros profesionales de la gastronomia.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer los conceptos basicos, principios y fundamentos del marketing marquetin en el dmbito
gastrondmico.

Comprender la relevancia del consumidor y la complejidad de su comportamiento gastrondmico.
Identificar el marketing marquetin mix y tomar decisiones para desarrollar estrategias.

La funcién del marketing marquetin en la empresa gastrondmica. Analisis del mercado
gastronémico: consumidores, demanda y competencia. Estrategias de marketing marquetin y

segmentacion. El comportamiento del consumidor y de las organizaciones. Decisiones sobre
productos y servicios. La politica de precios en la empresa. El sistema de distribucidn comercial.

Comunicacidn y marketing marquetin.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD

AD1.Clases magistrales 25 100 %
AD2 Conferencias, ponencias, masterclass 5 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 10 100 %
ADS. Practicas de aula 10 100 %
ADG6. Visitas a empresas 6 100 %
AD7. Tutorias grupales 4 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD?7. Método del caso
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Junta de
Castillay Leon

ACU

MD9. Aprendizaje basado en proyectos
MD10. Aprendizaje cooperativo
MD13. Lectura y analisis critico de documentos

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
. SE3. Informes (practicas, casos, proyectos 10% 20 %
Sistemas de (p proy ) 0 0
it i 0, 0,
evaluacién SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10 % 20%
SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar 20% 40-% 50 %
SE8. Prueba tipo test 10% 20%
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Junta de
Castillay Leon

Asignatura 20. GASTRONOMIA ESPANOLA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 4

Presencial
Conocimientos

Cnl7. Identificar y comprender los principales elementos y manifestaciones de la cultura
gastrondmica nacional e internacional, asi como conocer las técnicas y elaboraciones mas
relevantes.

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacidn en ambitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb8. Desarrollar platos de la gastronomia nacional e internacional y realizar innovaciones sobre los
mismos adaptadas a las demandas de la sociedad.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Identificar las principales pautas de alimentacion de las distintas regiones espafiolas.

Desarrollar platos de las diferentes regiones de Espaiia, identificando sus ingredientes y
presentacion.

Valorar la gastronomia espafiola y su repercusion en el ambito social y cultural del territorio.

1- Fundamentos de la gastronomia espafiola: Comida y territorio cultural.

2- Alimentos e ingredientes caracteristicos de las distintas regiones gastrondmicas: De la forma de
cocinar a la forma de comer.

3-Regiones gastrondmicas en Espaiia. Elaboraciones identitarias de cada cocina.
4-Producto local y cocina de proximidad: Turismo y gastronomia.
5-Dieta mediterranea como “Patrimonio inmaterial de la humanidad” en la gastronomia espafiola.

6-Gastronomia tradicional vs nuevas tendencias en la gastronomia espafiola.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 20 100 %
AD4. Seminarios 15 100 %
AD11. Practicas de cocina 25 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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ACU

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA
. SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc) 10% 50 %
Sistemas de
H 0, 0,
evaluacién SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar 10% 50 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10% 50 %
SE8. Prueba escrita tipo test 10 % 50 %
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ACU

Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Avda. Reyes Catolicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel

Junta de
Castillay Leon

Asignatura 21. SUMILLERIA Y GESTION EN BODEGA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 5

Presencial

Conocimientos

Cn13. Procesos de elaboracidn de bebidas, factores que determinan el maridaje de platos y bebidas,
y bases que rigen la gestidon de una bodega en un entorno culinario.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb10. Seleccionar las bebidas y confeccionar cartas para adecuarlas al resto de la oferta
gastrondmica y gestionar la bodega de un restaurante.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Establecer la planificacidn, aprovisionamiento, y logistica, produccidn, y elaboracién y o el servicio
al cliente, poniendo especial atencién y cuidado en la direccidn y coordinacion del equipo de
personas a su cargo, en la calidad de los productos y del servicio, y en la sostenibilidad del negocio.

Conocer la elaboracion y saber apreciar las caracteristicas organolépticas de los principales tipos de
vinos, bebidas fermentadas, destilados y otras bebidas.

Conocer los factores que determinan el maridaje de platos y bebidas.

Ser capaz de confeccionar una carta de vinos, cervezas, aguas y otras bebidas.

Saber gestionar una pequeiia bodega.

Ser capaz de seleccionar los vinos y otras bebidas a adquirir.

Introduccidn a la viticultura y enologia. Conceptos basicos de elaboracidn. Tipos de vino. Vinos de
Espafia y vinos internacionales. Otras bebidas fermentadas. Destilados, aguardientes y licores. Otros
tipos de bebidas. Introduccién a la cata de vinos. Fases de la cata de vinos. Practica de la cata,
condiciones ambientales. Léxico del catador y fichas de cata. Cata de otras bebidas. Elaboracién de

cartas de bebidas. Introduccidon al maridaje. Protocolo, presentacion en sala y servicio de las
bebidas. Aprovisionamiento, gestion y logistica en bodega.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
ADL1. Clases magistrales 30 100 %
ADS. Practicas de aula 5 100 %
ADG. Visitas a empresas 5 100 %
AD?9. Practicas en sala de cata 20 100 %
AD13. Trabajo auténomo 75 0%
AD14. Trabajo tutorizado individual. 15 0%
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ACU

Junta de

Castillay Leon

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MDS5. Aprendizaje de habilidades comunicativas
Metodologias MD6. Grupos de debate
docentes MDS9. Aprendizaje basado en proyectos

MD10. Aprendizaje cooperativo

MD14. Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos)
Sistemas de SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos
evaluacion SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas
SE8. Prueba escrita tipo test

SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos
practico
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PONDERACION MiNIMA
5%
0%
0%
0%
20 %

PONDERACION MAXIMA

10%
10%
45 %
45 %
50 %
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ACU

Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Avda. Reyes Catolicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel

Junta de
Castillay Leon

Asignatura 22. TECNOLOGIA CULINARIA Il

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 5

Presencial

Conocimientos

Cn10. Conocimiento de distintos tipos de tratamientos culinarios y nuevas tecnologias aplicadas a
los procesos culinarios e identificacién de los mds apropiados para los diferentes alimentos.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb7. Saber aplicar los distintos tipos de tratamientos culinarios en funcién del tipo de alimento,
identificando los cambios que producen a nivel fisico, quimico, sensorial y nutricional.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.

Hb28. Aplicar los principios del método cientifico para crear propuestas culinarias y gastrondmicas
novedosas e innovadoras.

Resultados especificos del aprendizaje

Identificar las técnicas culinarias mas apropiadas para los distintos alimentos

Comprender los procesos utilizados en la cocina y saber aplicarlos para obtener preparaciones
culinarias variadas y con buenas propiedades organolépticas a partir de los diferentes grupos de
alimentos.

Procesado culinario, incluyendo las técnicas tradicionales y otras alternativas que permitan la
eliminacidn, sustitucion e incorporacién de determinados ingredientes:

Carnes y derivados

Pescados y mariscos

Leche y derivados lacteos

Huevos

Hortalizas, verduras y frutas

Legumbres y cereales

Setas

Miel y derivados

Otros alimentos

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 14 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 4 100 %
ADA4. Seminarios 2 100 %
ADG6. Visitas a empresas 6 100 %
AD11. Practicas de cocina 34 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%
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MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

Metodologias MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
docentes instrumental y/o técnicas

MD13. Lectura y analisis critico de documentos
MD14. Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.) 20% 50 %
istem -
Siste a_s,de SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10 % 20%
evaluacion

SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 25% 50 %

SE8. Prueba escrita tipo test 15% 25% 3
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créditos ECTS
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Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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Asignatura 23. PANIFICACION Y PASTELERIA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 5

Presencial
Conocimientos
Cn14. Materias primas, maquinaria y procesos de panaderia y pasteleria.

Habilidades

Hb11. Ser capaz de aplicar procesos, técnicas y operaciones para la elaboracion de productos de
panaderia y pasteleria, asi como para su innovacién y desarrollo de nuevos productos.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje
Conocer las materias primas adecuadas a cada preparacion, la maquinaria y los procesos de

panaderia y pasteleria.

Aplicar los conocimientos adquiridos en relacion con el proceso de elaboracion de productos de
panaderia y pasteleria.

Ser capaz de resolver problemas y desarrollar nuevos productos de panaderia y pasteleria.
Materias primas. Maquinaria y utillaje para panificacion y pasteleria artesanal. Técnicas,

elaboraciones y aplicaciones: panificacion, masas batidas y hojaldradas, galletas, cremas y rellenos,
chocolate y otras elaboraciones. Presentacion y servicio del pan y otros productos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 28 100 %
ADA4. Seminarios 100 %
ADS. Pricticas de aula 100 %
AD10. Practicas en planta piloto 28 100 %
AD13 Trabajo autbnomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD6. Grupos de debate

MD7. Método del caso

MD8. Aprendizaje basado en problemas

MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE1. Resolucién de problemas y/o casos 20% 30%
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 20% 30%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 40 % 60 %
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Asignatura 24. GASTRONOMIA INTERNACIONAL

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 5

Presencial
Conocimientos

Cnl7. Identificar y comprender los principales elementos y manifestaciones de la cultura
gastrondmica nacional e internacional, asi como conocer las técnicas y elaboraciones mas
relevantes.

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacidn en ambitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb8. Desarrollar platos de la gastronomia nacional e internacional y realizar innovaciones sobre los
mismos adaptadas a las demandas de la sociedad.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Identificar las principales pautas de alimentacion de las distintas culturas gastrondmicas.
Elaborar platos y aplicar técnicas propias de las diferentes gastronomias del mundo.

Valorar la gastronomia internacional y su repercusidn sociocultural a nivel global.

1-Fundamentos de la gastronomia internacional: territorio cultural.
2-Alimentos e ingredientes caracteristicos propios de las cocinas del mundo.
3-Regiones gastrondmicas en el mundo. Elaboraciones de cada continente.
4-Gastronomia internacional como patrimonio cultural intangible (ICH).

5-Dieta mediterrdnea como “Patrimonio inmaterial de la humanidad” en la gastronomia
internacional.

6-Referencias de vanguardia en gastronomia internacional

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 20 100 %
AD4. Seminarios 15 100 %
AD11. Practicas de cocina 25 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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ACU

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA
. SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.) 10% 50 %
Sistemas de
T 0, 0,
evaluacién SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar 10% 50 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10% 50 %
SE8. Prueba escrita tipo test 10 % 50 %
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Asignatura 25. DIRECCION FINANCIERA Y CONTABLE

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 5

Presencial
Conocimientos

Cn29. Conocer los aspectos econdmico-financieros de interés en empresas y servicios de
restauracion y los factores determinantes a la hora de tomar decisiones de cardcter econémico.

Habilidades

Hb20. Realizar analisis del estado financiero de las empresas gastrondmicas y calcular los costes de
elaboracién y comercializacién de los productos gastrondmicos.

Resultados especificos del aprendizaje

Comprender el proceso contable de las empresas, interpretar la informacién que se desprende de
los estados financieros, utilizdndola para un adecuado control de la gestidn y calcular los costes de
elaboracion y comercializacion de los productos gastrondmicos.

Aplicar las bases de las finanzas corporativas y comprender la funcién financiera dentro del proceso
de creacién de valor por la empresa y sus factores determinantes.

El proceso contabley las cuentas anuales. Andlisis de estados financieros. Calculo y analisis de costes
en empresas del sector gastrondmico. Introduccion a las finanzas. La decisidon de inversidn. La
decision de financiacién

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 30 100 %
ADS5. Practicas de aula 22,5 100 %
AD8. Practicas de laboratorio 7.5 100 %
AD13. Trabajo auténomo 80 0%
AD14. Trabajo tutorizado individual. 10 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD8. Aprendizaje basado en problemas
MD14. Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 0% 10 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 0% 60 %
SE8. Prueba escrita tipo test 0% 60 %
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 40 % 70%
practico
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Asignatura 26. TECNICAS Y PROCESOS INDUSTRIALES EN RESTAURACION

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 6

Presencial
Conocimientos

Cn18. Conocer las instalaciones, procesos tecnolégicos y sistemas de distribucidn utilizados en
restauracion colectiva y en plantas de produccién de platos preparados y semielaborados.

Habilidades

Hb12. Identificar las caracteristicas generales de los distintos sistemas de restauracion colectiva y
de los establecimientos de produccién de platos preparados y semielaborados y seleccionar los mas
adecuados para cada aplicacion.

Resultados especificos del aprendizaje

Conoce las instalaciones y procesos tecnolégicos implicados en la preparacién de los alimentos en
la restauracidn colectiva.

Es capaz de identificar y diferenciar las instalaciones, equipamiento, técnicas de preparacion y
distribucion de alimentos en los establecimientos de restauracién colectiva en funcion del sistema
de restauracion.

Capacidad para planificar, disefiar y organizar plantas de produccién de platos preparados y
semielaborados.

Restauracion colectiva. Instalaciones, operaciones y tecnologias empleadas en los sistemas de
restauracion colectiva.

Seleccidon e implementacion de las técnicas culinarias en funcidn de los sistemas de restauracion
(Iinea caliente, cocinado-refrigeracion, cocinado-congelacidn, atmaésferas modificadas, cocinado a
vacio-refrigeracion, etc.).

Planificacion y disefio de plantas de produccién de platos preparados y/o semielaborados. Procesos
de elaboracion y envasado. Almacenamiento y distribucidon de productos terminados

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 24 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 6 100 %
ADS. Pricticas de aula 12 100 %
AD10. Practicas en planta piloto 18 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD5. Método del caso
MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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ACU

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistemas de  SE3. Informes (précticas, casos, proyectos)
evaluaci6n SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas
SE8. Prueba escrita tipo test
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PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

20% 40 %
40 % 60 %
20% 25%
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Asignatura 27. CREACION GASTRONOMICA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 6

Presencial

Conocimientos

Cn15. Conocer las bases y posibilidades del proceso creativo a desarrollar en gastronomia.
Habilidades

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Hb28. Aplicar los principios del método cientifico para crear propuestas culinarias y gastronémicas
novedosas e innovadoras.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las bases del proceso creativo.
Conocer las posibilidades para la creatividad en gastronomia.

Ser capaz de aplicar el proceso creativo al desarrollo de nuevas creaciones gastrondmicas.

El proceso creativo. Como ha evolucionado la creatividad gastronémica. Tendencias actuales.
Creatividad gastrondmica a partir de ingredientes. Creatividad gastrondmica a partir de tecnologia.
Creacién de nuevas texturas. Innovando con sabores, aromas y otras sensaciones. Innovando en
formas de presentaciéon. Como aplicar la creacién gastrondmica en cadenas de restauracion y en la
industria alimentaria

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 25 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 100 %
ADG. Visitas a empresas 100 %
AD11. Practicas de cocina 25 100 %
AD13 Trabajo autbnomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD?7. Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE1. Resolucidn de problemas y/o casos 20% 40 %
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10% 30%
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 5% 15%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 30 % 50 %
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Asignatura 28. CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 6

Presencial

Conocimientos

Cn7. Conceptos de higiene, seguridad alimentaria y control de calidad en los dmbitos culinario y
gastronémico.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en ambitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb3. Aplicar y mantener prdcticas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas de
autocontrol, aplicando la legislacién vigente.

Resultados especificos del aprendizaje

Describir como gestionar la calidad y seguridad alimentaria en restauracion colectiva.

Buscar y aplicar la legislacién alimentaria fundamental en restauracidn colectiva.

Determinar qué practicas higiénicas son mas adecuadas en actuaciones en restauracion colectiva.
Calidad alimentaria. Definiciones y conceptos de calidad. Modelos y herramientas fundamentales
para la gestion de la calidad. Aplicacion en restauracién colectiva.

Seguridad alimentaria. Concepto de seguridad alimentaria. Riesgos para la salud asociados al
consumo de alimentos. Factores determinantes. Gestion de la Seguridad Alimentaria: autocontrol.

Higiene de los alimentos. Procedimientos de actuacién en restauracion colectiva. Legislacion
alimentaria esencial para establecimientos de restauracion

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 42 100 %
AD4. Seminarios 10 100 %
ADS. Practicas de aula 8 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD8. Aprendizaje basado en problemas
MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10% 50 %
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10 % 50 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10 % 50 %
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 10% 50 %

practicos

E k-

=]

CSV: 582998288243497937849491 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

i



http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=582998288243497937849491



ACU

Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 94/2 f 1

Junta de
Castillay Leon

Asignatura 29. SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 6

Presencial
Conocimientos

Cn38. Herramientas para evaluar las necesidades y demandas de los clientes de diferentes ambitos
gastrondémicos.

Cn39. Metodologias para detectar problemas de forma estandarizada y las bases para su resolucion.

Cnd0. Diversos tipos de fuentes de informacidn en d&mbitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb26. Identificar las necesidades y las demandas de los clientes con el fin de ayudar a definir y
desarrollar experiencias gastrondmicas.

Hb31. Utilizar de forma efectiva diferentes medios de comunicacidn tanto para recibir y valorar
como para generar y transmitir informacion relacionada con el sector.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer y desarrollar procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala, utilizando las técnicas
mas apropiadas para cada férmula de restauracidn y tipos de clientela.

Conocer las tendencias actuales en cuanto al desarrollo y fomento de la sensorialidad y la
experiencia gastrondmica de la clientela en sala, potenciando la buena imagen de la entidad que
presta el servicio.

Conocer y diferenciar los procedimientos para interpretar y resolver las necesidades de
comunicacion, informacidn, reservas, reclamaciones y quejas de la clientela.

Imagen y protocolo. Presencia y comportamiento ante el cliente. Importancia de la decoracién y el
ambiente en un restaurante. Distribucion y puesta a punto del comedor para el servicio. Técnicas
de servicio, segun tipologia de restaurante. Comunicacion con el cliente. Resolucién de problemas
en el servicio y atencidon al cliente. Comunicacion del equipo. Relacidon y coordinacion
interdepartamental. Promocidn del negocio gastrondmico. Medios de comunicacion. Webs sociales
y otras tecnologias. Sistemas informaticos en la gestion gastronémica. Clientes y reservas. Servicio.
Facturacion y cobro. Organizacidon de eventos gastrondmicos

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 25 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 10 100 %
ADS. Practicas de aula 25 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia).
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia).

MD3. Aula invertida.

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas.

MD7. Método del caso.

MD8. Aprendizaje basado en problemas.

MD10. Aprendizaje cooperativo.

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
SE1. Resolucién de problemas y/o casos 10% 30%
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 20% 40 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 20% 25%
SE9. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 20% 25%

practico
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Asignatura 30. EMPRENDIMIENTO Y ESTRATEGIA DE NEGOCIO

6 ECTS
Obligatoria
Semestre 6

Presencial
Conocimientos

Cn32. Fundamentos de la innovacién empresarial y emprendimiento en el sector gastrondmico.
Cn33. Herramientas para la valoracion empresarial y analisis del entorno.

Cn34. Conceptos bdsicos de estrategia empresarial

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacidn en ambitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Habilidades

Hb23. Analizar las ideas de negocio y su viabilidad.

Hb24. Realizar planificaciones estratégicas y proponer las modificaciones necesarias para que
productos y servicios gastronédmicas sean competitivos y respondan a las demandas del sector.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Hb31. Utilizar de forma efectiva diferentes medios de comunicacién tanto para recibir y valorar
como para generar y transmitir informacion relacionada con el sector.

Resultados especificos del aprendizaje

Identificar nuevas ideas de negocio y evaluar de forma objetiva su viabilidad en el contexto actual.

Aprender a disefiar y desarrollar un proyecto empresarial.

Introduccidn a la Innovacién y al Emprendimiento en el sector gastronémico

Analisis de la idea de negocio

Competencias transversales del emprendedor.

Conceptos basicos de estrategia empresarial. Estrategias corporativas y competitivas.

Formulacidn del Plan de Negocio.

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 20 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 5 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 5 100 %
ADS. Pricticas de aula 20 100 %
AD7. Tutorias grupales 10 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MD6. Grupos de debate

MD9. Aprendizaje basado en proyectos
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ACU

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
. SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 20% 60 %
Sistemas de S ici | def d baj 20 % 60 %
evaluacién E4. Exposiciones orales y defensa de trabajos o o
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10% 40 %
SE8. Prueba escrita tipo test 10 % 40 %
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Asignatura 31. PRACTICAS EXTERNAS

30 ECTS
Prdcticas Externas
Semestre 7

Presencial

Conocimientos

TODOS los especificados en el Apartado 2.1 de la memoria, correspondientes a las asignaturas
basicas y obligatorias, asi como al mddulo de optatividad cursado por cada estudiante.

Cada estudiante, en funcién de la empresa en la que realice las practicas y las tareas que le asignen,
podra reforzar especificamente unos conocimientos frente a otros.

Habilidades

TODAS las especificadas en el Apartado 2.2 de la memoria, correspondientes a las asignaturas
basicas y obligatorias, asi como al mddulo de optatividad cursado por cada estudiante.

Cada estudiante, en funcidn de la empresa en la que realice las practicas y las tareas que le asignen,
podra reforzar especificamente unas habilidades frente a otras.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer la realidad laboral de distintos negocios relacionados con las Ciencias Gastrondmicas.

Utilizar la formacion académica recibida en un centro de trabajo proporcionando una experiencia
que prepare a los alumnos para el ejercicio de actividades profesionales.

Utilizar las distintas metodologias que conocen los alumnos en entornos reales de trabajo y equipos
interdisciplinares.
En su formacién universitaria:

Adquirir, afianzar y/o poner en practica los conocimientos tedricos incluidos en el programa de
estudios.

Adquirir, afianzar y/o poner en practica las competencias de su programa académico, asi como otras
competencias profesionales propias de su actividad durante el periodo formativo.

En su formacion laboral/profesional:

Integrarse por primera vez en el contexto profesional de una empresa o institucién, lo que le
facilitara el reconocimiento de un escenario con nuevas estructuras donde aprender y desarrollar
ciertas competencias (trabajo cooperativo, planificacion del trabajo, distribucién de tareas, etc.).

Iniciarse en el entorno laboral, especialmente con la aceptacion de unas normas prefijadas (horario,
jerarquia, etc.).

Confirmar la adecuacion de su perfil académico al entorno profesional al que dicho perfil le conduce
o descartarlo en caso contrario.

En su formacidn personal:

Aprender a comunicarse, exponiendo y defendiendo sus ideas, fuera del entorno familiar y
académico (profesor/estudiante, estudiante/estudiante).

Adaptarse a los cambios marcados por los responsables y personal laborales.
Manejar y en su caso liderar, equipos de trabajo.
Afianzar su personalidad como individuo responsable.
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AD12. Practicas en empresa

MD?5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisiciéon de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

MD12. Supervision individualizada (Practicas Externas y/o Trabajo Fin de Grado)
MD13. Lectura y analisis critico de documentos
MD14. Trabajos dirigidos individuales
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 100 % 100 %
SE4_E . | : | .

La evaluacién de las practicas externes se realizard en base a un informe de seguimiento que el
estudiante realizard durante el periodo de practicas y una memoria final que valoraran el tutor
empresarial y el tutor académico.
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Asignatura 32. SOSTENIBILIDAD MEDIOAMBIENTAL EN GASTRONOMIA

OPTATIVIDAD UBU “GASTRONOMIA SOSTENIBLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial
Conocimientos

Cn39. Metodologias para detectar problemas de forma estandarizada y las bases para su resolucion.

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacidn en ambitos relacionados con el sector
gastrondmico.

Cn41. Conocer los problemas actuales derivados de la produccién y preparacion de los alimentos,
del consumo alimentario, asi como de otras actividades ligadas a la gastronomia y las alternativas
mas sostenibles.

Habilidades

Hb29. Adquirir conciencia del impacto ambiental, econdmico y social de los distintos aspectos
relacionados con la produccién, preparacion y servicio de las preparaciones culinarias y experiencias
gastrondmicas y aplicarlo a acciones que persigan una gastronomia saludable y sostenible.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer los impactos de los alimentos y adquirir conciencia de la necesidad de una gastronomia
sostenible.

Manejar las herramientas de evaluacién de impactos medioambientales de los productos y servicios
implicados en gastronomia con énfasis en Analisis de Ciclo de Vida (LCA).

Conocer los mecanismos de reduccion del uso de recursos naturales y minimizacidon de impactos en
la gastronomia.

Prever las necesidades del futuro para garantizar la sostenibilidad en gastronomia.

Escuelas del pensamiento sostenible. Importancia del pilar medioambiental de la sostenibilidad.
Analisis de ciclo de vida y otros indicadores para cuantificar el impacto medioambiental de los
alimentos. Entendiendo el cambio climatico. Informes IPPC. Estrategias para minimizar el cambio
climético, geoingenieria del clima. Energias sostenibles y sus impactos. Minimizacién de impactos
medioambientales en gastronomia

ACTIVIDADES FORMATIVAS N2 HORAS PRESENCIALIDAD

AD1. Clases magistrales 20 100 %
AD2. Conferencias, ponencias, masterclass 2 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 3 100 %
ADA4. Seminarios 20 100 %
ADG6. Visitas a empresas 5 100 %
AD7. Tutorias grupales 10 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD6. Grupos de debate

Metodologias o
MD8. Aprendizaje basado en problemas

docentes
MD10. Aprendizaje cooperativo
MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
MD13. Lectura y analisis critico de documentos
SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
Sistemas de SE3. Informes (précticas, casos, proyectos) 10% 40 % 8
.z Qo
evaluacion SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10% 40 % S
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 40 % 60 % .§
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Asignatura 33. HERRAMIENTAS PARA UNA OFERTA GASTRONOMICA SOSTENIBLE

OPTATIVIDAD UBU “GASTRONOMIA SOSTENIBLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial

Conocimientos

Cn27. Conocer los elementos basicos de la organizacién y la gestion empresarial, asi como las
herramientas orientadas a la sostenibilidad de empresas gastrondmicas.

Cn36. Evaluar costes y ahorros tanto medioambientales, sociales como econémicos que supongan
la transformacién de un negocio gastronémico lineal en circular, y conocer nuevas estrategias en
negocios gastrondmicos circulares.

Cn41. Conocer los problemas actuales derivados de la produccién y preparacién de los alimentos,
del consumo alimentario, asi como de otras actividades ligadas a la gastronomia y las alternativas
mas sostenibles.

Habilidades

Hb25. Aplicar estrategias y desarrollar nuevos modelos para adaptar la gestién de un negocio
gastrondmico lineal a un negocio circular y sostenible.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.

Hb29. Adquirir conciencia del impacto ambiental, econédmico y social de los distintos aspectos
relacionados con la produccién, preparacion y servicio de las preparaciones culinarias y experiencias
gastrondmicas y aplicarlo a acciones que persigan una gastronomia saludable y sostenible.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer técnicas de produccion sostenible.
Valorar el efecto del suelo, del agua y de la fertilizacion sobre las propiedades de los vegetales.

Conocer las herramientas para la gestion orientada a la sostenibilidad de empresas gastrondmicas.

Introduccién. Desarrollo sostenible: sostenibilidad econdmica, social y medioambiental

Economia y gestion. Estrategias y nuevos modelos de Negocio en Economia Circular. Estrategias de
comunicacion y marketing marquetin de productos gastrondmicos sostenibles. Contabilidad y
finanzas en la gestion de un negocio gastrondmico sostenible.

Bases y tecnologia de la produccidn sostenible.
Produccion horticola, fruticola y de especies aromaticas utilizadas en restauracion.
Efecto del suelo, agua y fertilizacion sobre las propiedades de los vegetales.

Reciclado mediante compostaje de residuos organicos generados en la elaboracién de alimentos,
asi como del desperdicio alimentario
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ACTIVIDADES DOCENTES

AD1 Clases magistrales

AD2 Conferencias o videoconferencias
AD4 Seminarios

ADS5 Practicas de aula

AD8 Practicas de laboratorio

AD13 Trabajo autbnomo

N2 HORAS

30
4

10
9
90

Junta de

Castillay Leon

PRESENCIALIDAD

100 %
100 %
100 %
100 %
100 %
0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD7 Método del caso

MD11 Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de

instrumental y/o técnicas.
MD13 Lectura y analisis critico de documentos
MD14 Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION

SE3 Informes (précticas, casos, proyectos)

SE4 Exposiciones orales y defensa de trabajos
SE5. Participacion en foros, debates, tutorias, etc
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas
SE8. Prueba tipo test

PONDERACION MiNIMA

5% 10 %
5%
5%
5%
5%

PONDERACION MAXIMA

55 %
20%
10%
40 %
15%20%
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Asignatura 34. VALOR PATRIMONIAL Y SOCIAL DE LA GASTRONOMIA

OPTATIVIDAD UBU “GASTRONOMIA SOSTENIBLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial
Conocimientos

Cn41. Conocer los problemas actuales derivados de la produccién y preparacion de los alimentos,
del consumo alimentario, asi como de otras actividades ligadas a la gastronomia y las alternativas
mas sostenibles.

Habilidades

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.

Hb29. Adquirir conciencia del impacto ambiental, econdmico y social de los distintos aspectos
relacionados con la produccién, preparacion y servicio de las preparaciones culinarias y experiencias
gastrondmicas y aplicarlo a acciones que persigan una gastronomia saludable y sostenible.

Hb31. Utilizar de forma efectiva diferentes medios de comunicacién tanto para recibir y valorar
como para generar y transmitir informacién relacionada con el sector.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) y los procesos implicados en la creaciéon de
una oferta gastrondmica sostenible.

Conocer y aplicar las herramientas necesarias en la compra, manipulacién y transformacion de los
alimentos para conseguir una oferta culinaria saludable, apetecible y sostenible.

Conocer y saber aplicar las estrategias existentes para reducir el despilfarro alimentario en
gastronomia.

Objetivos de desarrollo sostenible y contribucién de la gastronomia. Gastronomia como patrimonio
cultural e identitario. Productos tradicionales y gastronomia como motor de desarrollo local.

Alimentacién saludable y sostenible. La gastronomia como parte de la educacion para la salud. Hacia
una dieta sostenible.

Politicas alimentarias y sistemas alimentarios sostenibles. La gastronomia en cooperacién para el
desarrollo. Reduccién del desperdicio de alimentos. Utilizacidn de fuentes de nutrientes sostenibles.

Estrategias para promover el consumo responsable. Contribucion de los medios de comunicacidn,
redes sociales y etiquetado al consumo responsable y sostenible.

Preparaciones culinarias sostenibles.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD

AD1 Clases magistrales 10 100 %
AD2 Conferencias o videoconferencias 10 100 %
AD3 Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 10 100 %
AD4 Seminarios 15 100 %
ADS5 Practicas de aula 9 100 %
AD11 Pricticas de cocina 6 100 %
AD13 Trabajo auténomo 90 0%
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ACU Junta de
Castillay Leon
MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD3 Aula invertida
Metodologias MD5 Aprendizaje de habilidades comunicativas
docentes MD6 Grupos de debate
MD9 Aprendizaje basado en proyectos
MD13 Lectura y analisis critico de documentos
MD14 Trabajos dirigidos individuales

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
. SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 5% 50 %
Sistemas de o ) 0
.y SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 5% 50 % Q
evaluacion S
SE5. Participacion en foros, debates, tutorias, etc 5% 50 % o)
c
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 5% 50 % -8
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Asignatura 35. DISENO E INNOVACION GASTRONOMICA EN ALTA COCINA: ELABORACION DE UNA OFERTA

Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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GASTRONOMICA

OPTATIVIDAD ULE “COCINA DE VANGUARDIA”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial

Conocimientos

Cn19. Conocer las bases utilizadas en el disefio y elaboracién de una oferta gastrondmica.
Habilidades

Hb15. Aplicar los ingredientes y técnicas necesarios en el disefio y elaboracién de una oferta

gastrondmica de alta cocina innovadora y creativa.

Hb27: Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Disefiar una oferta gastrondmica, teniendo en cuenta tipo de servicio y establecimiento,
considerando la estacionalidad, tipo de cliente, y requerimientos nutricionales.

Seleccionar ingredientes, técnicas y equipos necesarios para la elaboracidon de los platos de la
oferta.

Aplicar procesos innovadores y creativos.

Tipos de ofertas gastrondmicas. Objetivos de las distintas ofertas gastrondmicas. Necesidades
técnicas. Arquitectura de un plato: percepcién sensorial y estética (olor, sabor, texturas, sonido,
color....). Reglas de vanguardia en la creacién y presentacion. Interaccion con el comensal
(performance en la sala, presencia escénica del plato, terminaciones delante del cliente). Desarrollo
de casos practicos.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1 Clases magistrales 12 100 %
AD11 Pricticas de cocina 48 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)

MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD9 Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MIiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc) 20% 40 %
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 15% 35%
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10% 20%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 20% 40 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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Junta de
Castillay Leon

Asignatura 36. NUEVOS INGREDIENTES Y TECNICAS DE VANGUARDIA

OPTATIVIDAD ULE “COCINA DE VANGUARDIA”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial
Conocimientos

Cn20. Conocer las bases cientificas, técnicas y nuevos ingredientes utilizados en la cocina de
vanguardia.

Habilidades

Hb13. Aplicar las principales técnicas innovadoras y nuevos ingredientes en la cocina.

Hb27: Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las bases cientificas y equipos que rigen la cocina de vanguardia.

Conocer y dominar las técnicas de vanguardia y su aplicacidn en la cocina.

Conocer y dominar los nuevos ingredientes de vanguardia y su aplicacidn en la cocina.

Bases cientificas de la Cocina Moderna. Equipamiento de la Cocina Moderna. Nuevas tecnologias
aplicadas a la cocina: extraccidon de sabores; filtracion y clarificacion; concentracién y desecacion;

congelacién criogénica y carbonatacién. Nuevos ingredientes. Sistemas coloidales en cocina. Tipos
y aplicaciones de espesantes y gelificantes, emulsionantes y espumantes. Otros ingredientes

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1 Clases magistrales 12 100 %
AD11 Practicas de cocina 48 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD9 Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc) 20% 40 %
SE3. Informes (précticas, casos, proyectos) 15% 35%
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10 % 20%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 20% 40 %
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Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes
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Asignatura 37. PASTELERIA Y REPOSTERIA DE VANGUARDIA

OPTATIVIDAD ULE “COCINA DE VANGUARDIA”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial
Conocimientos

Cn21. Conocer las principales técnicas e ingredientes empleadas en la pasteleria y reposteria de
vanguardia.

Habilidades

Hb14. Aplicar los ingredientes y técnicas innovadoras en la elaboracidn, creacidn e innovacién de
postres de restaurante y cocina dulce de vanguardia.

Hb27: Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer y dominar las técnicas de vanguardia y su aplicacion en la pasteleria y reposteria de
restaurante.

Adquirir una base de formulacidn.

Aplicar procesos creativos y de innovacion en la elaboracién y creacion de postres de restaurante y
cocina dulce.

Elaborar una carta de postres de vanguardia.
Aplicacion en pasteleria de las técnicas de vanguardia. Tecnologia del chocolate. Trabajo con

caramelo. Uso de aditivos especificos en la obtencién de nuevas texturas en productos de
pasteleria. Formulacion basica.

Porcentualizacion de formulas. Equilibrio técnico. Analisis comparativo. Desarrollo de nuevos
productos.

Postre de vanguardia definicién. Conocimiento de los distintos procesos creativos en la pasteleria y
reposteria de vanguardia. Aplicacidon de los procesos creativos en la elaboracion de postres de
restaurante

Estructura de una carta de postres. Temporalidad: productos y materias primas éptimos. El pre-
postre. Los petit-fours. Postres para necesidades especificas: alergias alimentarias, postres veganos.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1 Clases magistrales 12 100 %
AD11 Pricticas de cocina 48 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD9 Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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Junta de
Castillay Leon

ACU

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MINIMA ~ PONDERACION MAXIMA
A SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.) 20% 40 %
Sistemas de . . .
evaluacién SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 15% 35%
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10% 20%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 20% 40 %
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Asignatura 38. INGREDIENTES Y PROCESOS PARA EL DESARROLLO DE NUEVOS PLATOS PREPARADOS

Numero de
créditos ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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OPTATIVIDAD UVA “GASTRONOMIA SALUDABLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial
Conocimientos

Cn22. Conocer los ingredientes y los distintos procesos tecnolégicos empleados en el desarrollo de
nuevos platos preparados.

Habilidades
Hb16. Aplicar los ingredientes y los procesos mas adecuados en la preparacion de nuevos platos
preparados.

Hb27: Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Identificar los ingredientes disponibles para el desarrollo de nuevos platos preparados adaptados a
las necesidades de los consumidores.

Analizar los procesos tecnolégicos mas adecuados para su desarrollo.

Ingredientes y procesos para la elaboracion de nuevos platos preparados de interés para la
sociedad. Platos preparados con etiqueta limpia. Ingredientes y procesos para alargar la vida util de
platos preparados. Sostenibilidad: ingredientes ecoldgicos y procedentes de subproductos
alimentarios. Otros ingredientes de interés (étnicos, procedentes de organismos modificados
genéticamente, etc).

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1 Clases magistrales 25 100 %
AD2 Conferencias, ponencias, masterclass 5 100 %
AD11 Practicas de cocina 30 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD9 Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 10% 30%
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 20% 30%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 50 % 70 %
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créditos ECTS
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Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados
del
aprendizaje

Contenidos

Actividades
docentes

Metodologias
docentes

Sistemas de
evaluacion
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Junta de
Castillay Leon

Asignatura 39. PLANIFICACION Y DISENO DE NUEVOS PLATOS PREPARADOS

OPTATIVIDAD UVA “GASTRONOMIA SALUDABLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial
Conocimientos

Cn23. Conocer las bases utilizadas en el disefio y elaboracién de nuevos platos preparados.

Cn38. Herramientas para evaluar las necesidades y demandas de los clientes de diferentes ambitos
gastrondmicos.

Cn42. Bases del método cientifico.
Cn43. Diseio basico de experimentos.
Habilidades

Hb17. Desarrollar nuevos platos preparados para satisfacer la demanda de los consumidores.

Hb27: Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las tendencias y necesidades de la sociedad para el desarrollo de platos preparados.
Conocer los condicionantes y limitaciones para su produccidn.

Ser capaz de disefiar un plato preparado industrializable y comercializable.

Analisis de las tendencias y oportunidades asociadas a la innovacién de platos preparados.

Estudios previos (ingredientes, tecnologias, aspectos legales, costes, etc.). Desarrollo de la receta y
analisis de los procesos.

Validacién del prototipo: estudio de aceptabilidad y vida util, analisis del envasado y pruebas de
industrializacion. Reformulacidn.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1 Clases magistrales 14 100 %
AD2 Conferencias, ponencias, masterclass 4 100 %
ADG6 Visitas a empresas 37 100 %
AD11 Pricticas de cocina 5 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD2 Conferencias (en directo o por videoconferencia)
MD9 Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

SE3. Informes (précticas, casos, proyectos) 50 % 70 %
SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 10 % 30%
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 10% 30%
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Metodologias
docentes
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Asignatura 40. ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS EN RESTAURACION

OPTATIVIDAD UVA “GASTRONOMIA SALUDABLE”

6 ECTS
Optativa
Semestre 8

Presencial

Conocimientos

Cn24. Preparaciones culinarias y/o propuestas gastrondmicas aptas para casos de alergias y/o
intolerancias alimentarias en restauracion colectiva y social.

Cn38. Herramientas para evaluar las necesidades y demandas de los clientes de diferentes ambitos
gastrondmicos.

Habilidades

Hb18. Identificar los riesgos potenciales derivados de la presencia de alérgenos y/o de otros
componentes de los alimentos en personas con necesidades especiales en restauracién colectiva y
social.

Hb26. Identificar las necesidades y las demandas de los clientes con el fin de ayudar a definir y
desarrollar experiencias gastronémicas.

Resultados especificos del aprendizaje

Conocer las diferencias entre alergias e intolerancias alimentarias e identificar los riesgos
potenciales en restauracién colectiva y social.

Manejar la gestidn de alérgenos en restauracion.

Adaptar distintas preparaciones culinarias en casos de sustitucion y/o exclusién de ingredientes,
alimentos o grupos de alimentos.

Alergia e intolerancia alimentaria: diferencias e implicaciones en restauracion.

Alérgenos especificos. Contaminacion cruzada.

Las fichas de plato como modelo de gestion de alérgenos en restauracion.

Gastronomia en distintas intolerancias y alergias alimentarias: sin gluten, sin lactosa, fructosa o
sacarosa, exclusion de grupos de alimentos.

ACTIVIDADES DOCENTES N2 HORAS PRESENCIALIDAD
AD1. Clases magistrales 20 100 %
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo 10 100 %
ADA4. Seminarios 15 100 %
AD11. Practicas de cocina 15 100 %
AD13. Trabajo auténomo 90 0%

MD1 Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD3 Aula invertida
MD8 Aprendizaje basado en problemas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de
instrumental y/o técnicas
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ACU

SISTEMAS DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA ~ PONDERACION MAXIMA
SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc) 30% 20 % 40 %
Sistemas de SE3. Informes (précticas, casos, proyectos) 20%10% 30%
evaluacion SES. Prueba tipo test 30%20% 50 %
SE7. Prueba escrita de problemas y/o supuestos 30% 50 %
practicos
2]
[}
e}
(]
o
c
il
[&]
o
R
£
S
©
©
[}
©
]
®
-\(/J-
=3
<
©
c
©
©
©
©
=]
O
]
©
2
©
o
>
o
o
[2]
(0]
o)
o
=
[
9o
Q
(O]
[&]
>
o
(0]
[}
i)
(]
LY
.\w.
il
=
c
(]
Q@
Q
Y]
QO
&
>
>
<
(2]
<
[eo]
N~
[s2]
D
N~
[e)]
<
™
<
N
[o0]
o]
N
[e0]
()]
(o]
N
[o0]
To]
>
%)
o
o L0
Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 113/ ' 1
Rk

(=



http://www.acsucyl.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=582998288243497937849491



ACU

Numero de
créditos ECTS
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del
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evaluacion
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Asignatura 41. TRABAJO FIN DE GRADO

12 ECTS
Trabajo Fin de Grado
Semestre 8

Presencial

Conocimientos

TODOS los especificados en el Apartado 2.1 de la memoria, correspondientes a las asignaturas
basicas y obligatorias, asi como al mddulo de optatividad cursado por cada estudiante.

Cada estudiante, en funcidn de la linea en la que realice su Trabajo Fin de Grado, podra reforzar
especificamente unos conocimientos frente a otros.

Habilidades

TODAS las especificadas en el Apartado 2.1 de la memoria, correspondientes a las asignaturas
basicas y obligatorias, asi como al mddulo de optatividad cursado por cada estudiante.

Cada estudiante, en funcién de la linea en la que realice su Trabajo Fin de Grado, podra reforzar
especificamente unas habilidades frente a otras.

Resultados especificos del aprendizaje

Integrar los conocimientos y habilidades que se contemplan en la definicion general del titulo para
elaborar un trabajo en el dmbito de las Ciencias Gastrondmicas.

Recopilar y elaborar informacién sobre distintos aspectos de las Ciencias Gastrondmicas,
preparando los materiales escritos necesarios para su transmision.

Capacidad para transmitir la informacién elaborada de forma oral y mediante las tecnologias de la
informacion y la comunicacion de, tanto a una audiencia especializada como no especializada.

AD13. Trabajo auténomo
AD14. Trabajo tutorizado individual

MD12. Supervision individualizada (practicas externas y/o Trabajo Fin de Grado)
MD13. Lectura y andlisis critico de documentos

MD14. Trabajos dirigidos individuales
SISTEMAS DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA  PONDERACION MAXIMA

20%
20%

80 %
80 %

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos)

SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos

El “Trabajo Fin de Grado” se evaluard en base a una memoria que el estudiante realizard bajo la
supervision del tutor o tutores académicos asignados y la presentacién de los resultados obtenidos
en una defensa oral y publica ante un Tribunal renovado anualmente. El 30% de la calificacién lo
establecera el tutor y el 70% el Tribunal.
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1. PERFIL BASICO DEL PROFESORADO

5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

Una descripcidn detallada de los departamentos y areas implicadas en la imparticion de este
titulo por parte de cada una de las universidades participantes, asi como una descripcion de las
caracteristicas del profesorado adscrito a las mismas se presenta en el Anexo 3.

5.1.b) Estructura de profesorado

Toda la informaciéon relativa al profesorado asignado al titulo por ambitos y/o areas de
conocimiento se encuentra recogida en las Tablas 7, 8 y 9 incluidas en el Anexo 4.

5.1.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion

Toda la informacion relativa al profesorado adicional, necesario para este grado, del que las
areas implicadas en la imparticidn del titulo no disponen en la actualidad se detalla en la Tabla
10 incluida en el Anexo 5.

Tal como se detalla en el Anexo 5 para la imparticién de asignaturas muy ligadas al sector
culinario y gastrondmico se pretende contratar profesores asociados que serdn profesionales
relacionados con el sector para que aporten su experiencia. Adicionalmente, como se indica en
el punto 4.1.a otros profesionales también podran participar de forma puntual como
colaboradores en la formacion de los estudiantes con la imparticion de seminarios, conferencias,
demostraciones, etc.

5.1.d) Méritos docentes del profesorado no acreditado

= Todos los profesores que se proponen desde la Universidad de Burgos tienen la acreditacion
necesaria para el tipo de figura docente que ocupan y siete de los 31 profesores estan
acreditados a figuras docentes superiores: CAUN, PTUN y PCDOC. En el caso del profesor
distinguido “Beatriz Galindo” esta acreditado a Profesor Contratado Doctor (PCDOC).

= Todos los profesores que se propone que participen en este titulo de Grado desde la
Universidad de Ledn estan acreditados a distintas figuras docentes, pudiendo haber
excepciones en el caso de profesores asociados, los cuales presentan como méritos docentes
su participacion en las actividades formativas de Escuelas de Hosteleria.

= Todos los profesores que se proponen que participen en el Grado en Ciencias Gastrondmicas
desde la Universidad de Valladolid estan acreditados a distintas figuras docentes.
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5.1.e) Meéritos de investigacion del profesorado no doctor

Excepto un Profesor Titular de Escuela Universitaria (PTEU) adscrito al Departamento de
Fisica Aplicada, todo el profesorado propuesto desde la Universidad de Burgos para impartir
docencia en este nuevo titulo de Grado tiene el titulo de Doctor.

Todos los profesores que se proponen, de una forma u otra, desde la Universidad de Ledn
tiene la titulacién de Doctor. Unicamente en el caso de profesores asociados pudiera darse
el caso que algunos de ellos no pudieran tener este titulo y, por tanto, no disponer de una
trayectoria investigadora tal es el caso de los profesionales de reconocido prestigio en la
formacién relacionada con la practica culinaria, la cual es fundamental en un Grado de estas
caracteristicas.

La gran mayoria de los profesores que se proponen, de una forma u otra, desde la
Universidad de Valladolid son doctores.

5.2. PERFIL BASICO DE OTROS RECURSOS DE APOYO A LA DOCENCIA NECESARIOS

Avda. Reyes Catdlicos 2. Edificio Emilio Alarcos. 47006 Valladolid Tel.: +34 983 411 743 Fax: +34 983 411 654 info@acsucyl.es www.acsucyl.es 30/2

En la Universidad de Burgos, el Personal de Administracidon y Servicios (PAS) asignado a
Decanato, Servicio de Informacidn, Secretaria de Alumnos, Informatica y Mantenimiento, es
compartido por todas las titulaciones de la Facultad de Ciencias a la que se asociara este
Grado. Por ello este nuevo titulo contara también con los servicios del citado personal.

El PAS asociado a los departamentos de la Facultad de Ciencias como técnicos y auxiliares de
laboratorio, y de otras facultades de la Universidad de Burgos con responsabilidad docente
en el Grado en Ciencias Gastrondmicas colaborara también desempefiando las tareas propias
de su competencia derivadas de la implantacion del nuevo titulo.

En la Universidad de Ledn, el Personal de Administracién y Servicios (PAS) asignado a
Decanato, Conserjeria, Administracion, Biblioteca, Informatica, Mantenimiento y
Reprografia, es compartido por todas las titulaciones de la Facultad de Veterinaria a la que
se asociara este Grado. Por ello este nuevo titulo contara también con los servicios del citado
personal.

El PAS asociado a los departamentos de la Facultad de Veterinaria (secretarios
administrativos, técnicos y auxiliares de laboratorio) y de otras facultades de la Universidad
de Ledn con responsabilidad docente en este Grado en Ciencias Gastrondmicas colaborara
también desempefiando las tareas propias de su competencia derivadas de la implantacion
del nuevo titulo.

En la Universidad de Valladolid, el personal de administracion y servicios (PAS) asignado al
Decanato, Conserjeria, Administracion, Biblioteca, Informatica, Mantenimiento vy
Reprografia, es compartido por todas las titulaciones de los centros. Por ello este nuevo
titulo contard también con los servicios del citado personal.

El PAS asociado a los departamentos de la Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias
(secretarios administrativos, técnicos y auxiliares de laboratorio) con encargo docente en
este Grado de Ciencias Gastrondmicas (Fisica Aplicada, Ciencias Agroforestales, Estadistica e
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investigacion operativa, Ingenieria agricola y forestal) colaborara también desempefando las
tareas propias de sus competencias derivadas de la implantacion del nuevo titulo.

Igualmente, el PAS asociado a los departamentos de la Facultad de Medicina (secretarios
administrativos, técnicos y auxiliares de laboratorio) con encargo docente en este Grado de
Ciencias Gastrondmicas (Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud
Publica, Medicina Legal y Forense; Bioquimica, Biologia Molecular y Fisiologia; Pediatria,
Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricion y Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la
Ciencia) colaborara también desempefiando las tareas propias de su competencia derivadas
de la implantaciéon del nuevo titulo

Excepto en los casos indicados anteriormente, se dispone del personal necesario y con la
formacién especifica para que todas estas labores se lleven a cabo de una forma adecuada a los
requisitos de este titulo.
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ANEXO 3

Descripcion de la plantilla del profesorado del titulo
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5.1. PERFIL BASICO DEL PROFESORADO
5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

5.1.a.1. UNIVERSIDAD DE BURGOS

En la Universidad de Burgos existe personal docente e investigador con amplia experiencia y
extensa trayectoria investigadora en distintos aspectos relacionados con las Ciencias
Gastrondmicas. Este grado es claramente multidisciplinar, y aunque una buena parte del
profesorado de la UBU que participa en el mismo, pertenece a la Facultad de Ciencias, también
intervendran profesores de las Facultades de Ciencias de la Salud, Ciencias Econdmicas y
Empresariales, Educacidon, Humanidades y Comunicacion y de la Escuela Politécnica Superior.

En el Grado de Ciencias Gastrondmicas participan los Departamentos de Biotecnologia y Ciencia
de los Alimentos, Ciencias de la Educacién, Ciencias de la Salud, Economia y Administracién de
Empresas, Fisica, Historia, Geografia y Comunicacidon, Matematicas y Computacién, y Quimica.
Las areas que se encargaran de la docencia en este grado son Bioquimica y Biologia Molecular,
Ingenieria Quimica, Microbiologia, Nutricion y Bromatologia, Tecnologia de los Alimentos del
Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos; el drea de Psicologia Social del
Departamento de Ciencias de la Educacion; el area de Fisiologia del Departamento de Ciencias
de la Salud; las areas de Comercializacion e Investigacion de Mercados, Economia Financiera y
Contabilidad y Organizacidon de Empresas del Departamento de Economia y Administracién de
Empresas; el area de Fisica Aplicada del Departamento de Fisica; el area de Antropologia Social
del Departamento de Historia, Geografia y Comunicacién; el drea de Estadistica e Investigacion
Operativas del Departamento de Matematicas y Computacidny las dreas de Quimica Inorganica,
Quimica Fisica, Edafologia y Quimica Agricola del Departamento de Quimica.

En la actualidad el drea de Bioquimica y Biologia Molecular esta integrada por trece profesores
(3 CAUN, 3 PTUN, 2 PCDOC, 2 AYDOC, 3 PRAS). Esta area ademas de la docencia en el grado de
Ciencias Gastrondmicas es responsable de impartir diversas asignaturas como Biologia General,
Biologia, Bioguimica, Biologia Molecular, Bioquimica de los Alimentos, Bioquimica Celular e
Histologia, Bioquimica Humana, Bioquimica Vegetal y Animal, Biologia Celular y Genética,
Bioquimica Estructural y Metabdlica y Genética molecular en los Grados en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, Enfermeria, Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural, Ingenieria de la
Salud y Quimica. Teniendo en cuenta la carga lectiva del area en el resto de los titulos en los
que participa, sera preciso incorporar nuevos profesores, lo que se detallard en el punto 5.1.c)
de este apartado.

El area de Ingenieria Quimica esta integrada por diez profesores (2 CAUN, 3 PTUN, 2 PCDOC, 1
investigador Distinguido Beatriz Galindo y 2 PRAS) y varios contratados posts y predoctorales.
Se encargard de la docencia de la asignatura optativa “Sostenibilidad medioambiental en
gastronomia” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas. Actualmente imparte docencia en las
asignaturas Fundamentos de Ingenieria Quimica, Operaciones Bdasicas en la Industria
Alimentaria, Biotecnologia, Gestién Medioambiental de la Industria Alimentaria, Procesos y
Productos Biotecnoldgicos, Sostenibilidad en la Industria Alimentaria, Ingenieria de Alimentos,
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Gestion y Aprovechamiento de Subproductos Agroalimentarios e Ingenieria Quimica en los

Grados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural
y Quimica.

El area de Microbiologia esta integrada por cuatro profesores (1 PTUN, 1 PCDOC y 2 PRAS) y
varios contratados posts y predoctorales. Esta area participara en la docencia de tres asignaturas
en el Grado en Ciencias Gastronémicas. En este momento imparte docencia en las asignaturas
Microbiologia, Microbiologia y Parasitologia de los Alimentos, Toxiinfecciones Alimentarias,
Microbiologia Agroalimentaria en los Grados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos e
Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural. Teniendo en cuenta la carga lectiva del drea en el
resto de los titulos en los que participa, serd preciso incorporar nuevos profesores, lo que se
detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el drea de Nutricién y Bromatologia esta integrada por siete profesores (2 CAUN,
1 PTUN, 3 PCDOC y 1 PRAS). Sera la responsable de la imparticion de diversas asignaturas en el
Grado en Ciencias Gastrondmicas. Actualmente imparte docencia en las asignaturas
Alimentacién y Cultura, Nutricidn, Dietética, Bromatologia, Legislacion y Normalizacion
Alimentarias, Toxicologia Abidtica, Restauracién Colectiva, Alimentos y Propiedades Saludables,
Nuevas Tendencias en Alimentacién Humana, Educacidon para la Salud en Alimentacién y
Nutricidn, Avances en Analisis y Control de Calidad de Alimentos, Nutricidn y Dietoterapia y
Composicion de Alimentos en los Grados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Enfermeria
e Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural. Teniendo en cuenta la carga lectiva del drea en
el resto de los titulos en los que participa, sera preciso incorporar nuevos profesores, lo que se
detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

El area de Tecnologia de los Alimentos esta integrada en este momento por diez profesores (3
CAUN, 5 PTUN, 1 PCDOC y 1 PRAS) y varios contratados posts y predoctorales. Esta area es la
responsable de impartir diversas asignaturas como Alimentacién y Cultura, Analisis Sensorial,
Sistemas de Gestiéon de Calidad, Tecnologia de los Alimentos, Biotecnologia, Restauracién
Colectiva, Seguridad y Trazabilidad en la Cadena Alimentaria, Tecnologia de Alimentos de Origen
Animal, Tecnologia de Alimentos de Origen Vegetal, Tecnologia de Productos Derivados de
Cereales y Bebidas Alcohdlicas, Disefio y Desarrollo de Productos Cdrnicos, Alimentos vy
Propiedades Saludables, Etiquetas Limpias, La comercializacion de los alimentos y la respuesta
del consumidor, Gestién de Calidad en las industrias Agroalimentarias, Industrias del Procesado
de Alimentos, Tecnologia Enoldgica y Tecnologia Postcosecha en los Grados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos e Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural. Teniendo en cuenta
la carga lectiva del 4rea en el resto de los titulos en los que participa, y el incremento en la carga
docente del drea como consecuencia de la implantacion del Grado en Ciencias Gastrondmicas al
responsabilizarse de la docencia de un alto nimero de asignaturas en el mismo, sera preciso
incorporar nuevos profesores, lo que se detallarad en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el area de Psicologia Social esta integrada por ocho profesores. Se encargard de
la docencia de la asignatura “Psicologia aplicada a la gastronomia” en el Grado en Ciencias
Gastrondmicas. Esta drea es la responsable de impartir las asignaturas Psicologia Social y
Psicologia del Trabajo en los Grados en Comunicacién Audiovisual, Educacion Social y Relaciones
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Actualmente, el area de Fisiologia esta integrada por tres profesores (1 PCDOC, 1 PRAS y 1

investigador Distinguido Beatriz Galindo). Esta area es la responsable de impartir las asignaturas
de Fisiologia Humana, Fisiopatologia Humana y Fisiologia en los Grados de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, Enfermeria, Ingenieria de la Salud, y Terapia Ocupacional, y se encargara de la
asignatura “Fisiologia humana” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas. Teniendo en cuenta la
carga lectiva del drea en el resto de los titulos en los que participa, sera preciso incorporar
nuevos profesores, lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el area de Comercializacion e Investigacion de Mercados estd integrada por
nueve profesores (2 CAUN, 2 PTUN, 1 PCDOC, 1 AYDOCYy 3 PRAS), el area de Economia Financiera
y Contabilidad por treinta y cuatro profesores (1 CAUN, 9 PTUN, 2 PTEU, 1 PCDOC, 3 AYDOC, 16
PRAS vy 2 profesores colaboradores) y varios contratados posts y predoctorales y el area de
Organizacién de Empresas actualmente estd integrada por veintitrés profesores (3 PTUN, 2
AYDOC, 19 PRAS y 1 profesor colaborador) y una contratada adscrita a un proyecto.

Las 3 areas del Departamento de Economia y Administracién de Empresas son responsables de
impartir docencia entre otras en las asignaturas Introduccién a la Contabilidad, Contabilidad
Financiera, Fundamentos de Administracién de Empresas, Fundamentos de Marketing,
Economia Financiera, Direccion de Recursos Humanos, Direccién Comercial, Direccidn
Financiera, Contabilidad de Gestidn, Direccion Estratégica, Elaboracién y Analisis de Estados
Financieros, Creacidon de Empresas y Gestion de PYMES, Comunicacién Comercial, Investigacion
de Mercados, Distribucidon Comercial y Marketing Electrénico, Comportamiento del
Consumidor, Marketing Sectorial, Comunicacién Comercial y Corporativa, Principios de Finanzas
Corporativas, Mercados e Instituciones Financieras, Combinaciones de Negocios, Finanzas
Internacionales, Gestién Bancaria, Responsabilidad Social y Gobierno Corporativo, Analisis,
Planificacién Financiera y Valoracién de la Empresa, Modelos de Valoracién de Decisiones
Financieras, Organizacién y Métodos de Trabajo en la Empresa, Direccion estratégica de la
empresa, Nuevas Tendencias en Gestidon de Personas, Direccidon estratégica de Personas,
Marketing Turistico en los Grados de Administracién y Direccién de Empresas, Comunicacion
Audiovisual, Doble Grado en Derecho y Administracion y Direccién de Empresas, Finanzas y
Contabilidad, Relaciones Laborales y Recursos Humanos y Turismo. Teniendo en cuenta la
elevada carga lectiva de las tres dreas en el resto de los titulos en los que participan, sera preciso
incorporar nuevos profesores, lo que se detallard en el punto 5.1.c) de este apartado.

El drea de Fisica Aplicada esta integrada en la actualidad por 22 profesores (5 CAUN, 6 PTUN, 5
PTEU y 3 PCDOG, 1 Investigador Beatriz Galindo y 2 profesores honorificos). Se encargara de la
docencia de la asignatura “Fisica aplicada a los alimentos” en el Grado en Ciencias
Gastrondémicas. Actualmente imparte docencia en diversas asignaturas, entre otras Fisica, Fisica
I: Mecadnica, Fisica ll: Fundamentos de las Instalaciones, Mecanica Aplicada, Fisica Aplicada a los
Materiales, Fisica Aplicada a la Salud, Fundamentos Fisicos de la Informatica,
Electromagnetismo, Fisica Cudntica y Optica, Energias Renovables e Introduccién a la
Nanotecnologia en los Grados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural, Arquitectura Técnica, Ingenieria Civil, Ingenieria de la Salud,
Ingenieria de Organizacidn Industrial, Ingenieria Electrénica Industrial y Automatica, Ingenieria

Informatica, Ingenieria Mecdnica, y Quimica.
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En la actualidad el area de Antropologia Social esta integrada por dos profesores (1 PTUN y 1

PRAS). Esta Area es la responsable de impartir la asignatura de Antropologia en los Grados de
Historia y Patrimonio y Comunicacién Audiovisual. Se encargara de la docencia de la asignatura
“Antropologia y gastronomia” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas.

El drea de Estadistica e Investigacion Operativas esta constituida por 6 profesores (1 CAUN, 2
PTUN, 1 PCDOC, 1 AYDOCy 1 PRAS 3+3) junto con 1 CAUN emérito. Participa en la docencia de
diversos Grados como Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria Agroalimentaria y del
Medio Rural, Arquitectura Técnica, Ingenieria Civil, Ingenieria de la Salud, Ingenieria de
Organizacidn Industrial, Ingenieria Electrdnica Industrial y Automatica, Ingenieria Informatica,
Ingenieria Mecanica, y Quimica en los que imparte asignaturas como Matematicas,
Bioestadistica, Métodos Multivariantes y Tecnologia Analitica de Procesos, etc. Se encargara de
la docencia de la asignatura “Andlisis de datos” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas. Teniendo
en cuenta la carga lectiva del area en el resto de los titulos en los que participa, sera preciso
incorporar nuevos profesores, lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el area de Edafologia y Quimica Agricola estd integrada por seis profesores (3
PTUN y 3 Profesores colaboradores). Imparte docencia en asignaturas como Produccion de
Materias Primas, Botdnica Agricola, Edafologia, Quimica Agricola, Produccién Animal,
Fitotecnia, Cultivos Herbaceos y Lefioso, Cultivos en Forzado, Viticultura y Ecologia y Evaluacion
del Impacto Medioambiental en los grados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural y participard en la docencia de la asignatura “Herramientas
para una oferta gastrondmica sostenible” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas.

El area de Quimica Fisica estd integrada actualmente por 8 profesores (1 CAUN, 5 PTUN y 2
PCDOC). En este momento imparte docencia en los Grados en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, Ingenieria Electrénica Industrial y Automdtica, y Quimicay participara en la docencia
de la asignatura “Quimica aplicada a los alimentos” en el Grado en Ciencias Gastrondmicas junto
con el area de Quimica Inorganica que estd integrada por 9 profesores (1 CAUN, 7 PTUN y 1
PCDOC) e imparte docencia en los mismos grados, en asignaturas como Quimica General,
Quimica Inorganica, Quimica Fisica, Operaciones Bdsicas de Laboratorio, Ciencia de los
Materiales, Quimica Aplicada a las Ciencias de la Vida, etc.

Los profesores participantes en el Grado en Ciencias Gastrondmicas también imparten docencia
en distintos masteres. A continuacidn, se indican los masteres en los que participan los
Departamentos responsables de la mayor parte de la docencia del Grado en Ciencias
Gastrondémicas. Las areas del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos
imparten docencia en los masteres universitarios en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias,
Quimica Avanzada, Cooperacién Internacional para el Desarrollo, Ciencias de la Salud:
Investigacion y nuevos retos, Cultura del Vino: Enoturismo en la Cuenca del Duero y Profesor de
Educacidn Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Ensefianza de Idiomas.
Las 3 dreas del Departamento de Economia y Administracion de Empresas son responsables de
impartir docencia en los masteres universitarios en Administracion de Empresas, Contabilidad
Avanzada y Auditoria de Cuentas, Cooperacidn Internacional para el Desarrollo, Cultura del Vino:
Enoturismo en la Cuenca del Duero, Economia Circular y Profesor de Educacidon Secundaria
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no citadas en este apartado también participan en los masteres universitarios en Evolucion
Humana, Ingenieria y Gestidon Agrosostenible.

Finalmente, se hace necesario resaltar que todos los profesores que van a estar implicados en
la docencia este nuevo Grado en Ciencias Gastrondmicas participan también diferentes
programas de Doctorado (Doctorado en Avances en Ciencia y Biotecnologia Alimentarias,
Ciencias de la Salud, Economia de la Empresa, Humanidades y Comunicacidn, Quimica
Avanzada) y tienen amplia experiencia en la tutorizacion y direccion de Trabajos Fin de Grado,
Master y Tesis Doctorales.

5.1.a.2. UNIVERSIDAD DE LEON

La Universidad de Ledn integra personal cualificado, disponiendo de una gran experiencia
docente, asi como cuenta con una formacién en innovacién docente y una extensa trayectoria
investigadora en distintos aspectos de aplicacién en el ambito de las Ciencias Gastrondmicas. El
profesorado participante por la ULE en el Grado de Ciencias Gastrondmicas pertenece a las
Facultades de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas y Ambientales, Ciencias Econdmicas y
Empresariales, Filosofia y Letras y Ciencias del Trabajo, lo que demuestra su cardcter
multidisciplinar.

En el Grado de Ciencias Gastrondmicas participan los siguientes Departamentos: Quimica y
Fisica Aplicadas; Biodiversidad y Gestion Ambiental; Economia Aplicada y Estadistica; Historia;
Biologia Molecular; Ciencias Biomédicas; Higiene y Tecnologia de los Alimentos; Direccidén y
Economia de la Empresa; y Psicologia, Sociologia y Filosofia a través de las Areas de Quimica
Analitica, Fisica Aplicada, Botdnica y Zoologia, Sanidad Animal, Estadistica e Investigacion
Operativa, Prehistoria, Antropologia Social, Bioquimica y Biologia Molecular, Fisiologia,
Nutricion y Bromatologia, Tecnologia de los Alimentos, Comercializacién e Investigacion de
Mercados, Economia Financiera y Contabilidad, Organizacion de Empresas y Personalidad,
Evaluacion y Tratamiento Psicoldgico, respectivamente.

En la actualidad el area de Quimica Analitica estd integrada por tres profesores (2 PTUN y 1
PCDOC). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de Quimica, Quimica Analitica y
Anidlisis Quimico e Instrumental en los Grados de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas, Ciencias
Ambientales, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Biotecnologia, Ingenieria Electrénica
Industrial y Automatica, Ingenieria Mecdnica, Ingenieria Aeroespacial, Ingenieria Eléctrica,
Ingenieria Minera, Ingenieria De La Energia, Ingenieria Forestal y Del Medio Natural e Ingenieria
Agraria.

En la actualidad el area de Fisica Aplicada esta integrada por trece profesores (3 CAUN, 1 CAEU,
6 PTUN, 1 PTEU, 1 AYDOC y 1 Profesor colaborador). Esta Area es la responsable de impartir las
asignaturas de Fisica, Fisica de los Procesos bioldgicos, Fundamentos Fisicos, y otras en los
Grados de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas, Ciencias Ambientales, Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, Biotecnologia, Ingenieria Electrénica Industrial y Automatica, Ingenieria Mecdnica,
Ingenieria Aeroespacial, Ingenieria Eléctrica, Ingenieria Minera, Ingenieria Informatica,
Ingenieria De La Energia, Ingenieria Forestal y Del Medio Natural e Ingenieria Agraria.

En la actualidad las Areas de Botanica, Zoologia y Sanidad Animal estan integradas por doce (9
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PTUN, 1 AYDOC, 1 PAy 1 Profesor Colaborador), ocho (7 PTUN y 1 AYDOC) y diecinueve (8 CAUN,
5 PTUN, 2 PCDOC y 4 AYDOC) profesores, respectivamente. Estas Areas son las responsables de

impartir las asignaturas de Botdnica, Zoologia, Citologia e Histologia, Anatomia Patoldgica

General, Microbiologia e Inmunologia, Parasitologia, Enfermedades Infecciosas, Biologia y

Microbiologia, Inmunologia en los Grados de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas, Ciencias
Ambientales, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Biotecnologia o Ingenieria Agraria.

En la actualidad el area de Fisiologia esta integrada por dieciséis profesores (6 CAUN, 5 PTUN, 3
PCDOC, 1 AYDOC y 1 PAY). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de Fisiologia
Animal, Fisiologia Humana, Fisiologia Humana y Del Ejercicio, Fisiologia Del Ejercicio, Fisiologia

de la Nutricion en la Actividad Fisica y el Deporte y Fisiopatologia de la Nutricién en los Grados

de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas, Ciencias Ambientales, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
Biotecnologia

En la actualidad el area de Bioquimica y Biologia Molecular esta integrada por diez profesores (4
CAUN, 2 PTUN, 3 PCDOC y 1 AYDOC). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de
Bioquimica en los Grados de Veterinaria, Ciencias Bioldgicas, Ciencias Ambientales, Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Biotecnologia, Enfermeria, Ingenieria Agraria, Podologia y
Fisioterapia.

En la actualidad el Area de Prehistoria esta integrada por tres profesores (1 CAUN, 1 PTUN y 1
PCDOC). Esta area es responsable de impartir las asignaturas de Historia, Arqueologia y otras
relacionadas en los Grados de Historia, Historia del Arte y Turismo.

En la actualidad el drea de Antropologia Social estd integrada por dos profesores (1 CAUNy 1
AYDOC). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de Alimentacién y Cultura,
Antropologia Sociocultural, Patrimonio Etnografico e Inmaterial o Antropologia Social y Cultural
en los Grados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Historia, Historia del Arte, Educacion
Social y Turismo. Teniendo en cuenta la carga lectiva del drea en el resto de los titulos en los que
participa, serd preciso incorporar nuevos profesores, lo que se detallara en el punto 5.1.c) de
este apartado.

En la actualidad el drea de Estadistica e Investigacion Operativa esta integrada por ocho
profesores (todos ellos doctores) a tiempo completo (5 PTUN, 1 PCDOC, 1 Profesora
Colaboradora, 1 AYDOC). Esta Area de conocimiento es la responsable de impartir las
asignaturas relacionadas con Estadistica en la Universidad de Ledn en los Grados en
Administracion y Direccion de Empresas, Finanzas, Economia, Marketing e Investigacién de
Mercados, Comercio Internacional, Turismo, Relaciones Laborales y Recursos Humanos,
Geografia, Informacidon y Documentacién, en el Master en Geoinformatica para la Gestion de los
Recursos Naturales y en el Master en Ciencias Actuariales y Financieras.

En la actualidad el drea de Personalidad, Evaluacién y Tratamientos Psicoldgicos estd integrada
por siete profesores (1 PTUN, 2 PCDOC, 1 AYDOC y 3 PRAS). Esta Area es la responsable de
impartir las asignaturas de Inadaptacién Laboral. Grado en Relaciones Laborales y Recursos
Humanos. Orientacidn Laboral y Empleo, Técnicas Psicolégicas de Negociacidn, Psicologia del
Trabajo, Trastornos Infantiles, Ciencias Psicosociales en los Grados de Relaciones Laborales y
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En la actualidad el area de Organizacidon de Empresas estd integrada por veinticinco profesores

(3 CAUN, 7 PTUN, 2 PCDOC, 2 AYDOC y 11 PRAS). Esta Area es la responsable de impartir las

asignaturas de Organizacién y Administracion de Empresas, Economia de la Empresa,

Organizaciéon y Métodos del Trabajo, Economia y Gestion de Empresas o Fundamentos de
Administracion de Empresa y otras relacionadas en los Grados de Administracion y Direccidn de
Empresas, Finanzas, Economia, Marketing e Investigacion de Mercados, Turismo, Comercio
Internacional, Relaciones Laborales y Recursos Humanos, Ingenieria Electronica Industrial Y
Automatica, Ingenieria Mecanica, Ingenieria Informatica, Ingenieria Aeroespacial, Ingenieria
Eléctrica, Ingenieria Minera, Ingenieria De La Energia e Ingenieria en Geomatica y Topografia.
Teniendo en cuenta la carga lectiva del drea en el resto de los titulos en los que participa, serd
preciso incorporar nuevos profesores, lo que se detallard en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el area de Comercializacion e Investigacién de Mercados estd integrada por
diecinueve profesores (1 CAUN, 7 PTUN, 3 PCDOC y 8 PRAS). Esta Area es la responsable de
impartir las asignaturas de Gestidon del comercio internacional, Investigacién de mercados
internacionales, Marketing internacional, Gestién econdmica y comercializacién en la empresa
alimentaria, Analisis de mercados alimentarios y Técnicas de investigacién comercial y otras
relacionadas en los Grados de Administracion y Direccion de Empresas, Finanzas, Economia,
Marketing e Investigacién de Mercados, Turismo, Comercio Internacional, Biotecnologia y
Ciencia y tecnologia de los Alimentos.

En la actualidad el drea de Economia Financiera y Contabilidad estd integrada por veintiséis
profesores (2 CAUN, 9 PTUN, 4 PCDOC, 1 AYDOC, 7 PRAS, 2 PAY y 1 Profesor Colaborador). Esta
Area es la responsable de impartir las asignaturas de Gestién Financiera, Analisis de Operaciones
Financieras, Consolidacion de Estados Contables, Contabilidad Publica, Contabilidad de
Empresas Turisticas, Direccion Financiera, Gestién Bancaria, Operativa Bancaria, La decisién de
crear una empresa, Teoria de la Contabilidad, Contabilidad Financiera y otras relacionadas en
los Grados de Administracion y Direccion de Empresas, Finanzas, Economia, Marketing e
Investigacion de Mercados, Turismo, Comercio Internacional.

En la actualidad el drea de Nutricién y Bromatologia esta integrada por veintiin profesores (8
CAUN, 1 CAEU, 3 PTUN y 9 PRAS). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de
Higiene, Inspeccién y Seguridad Alimentaria, Microbiologia de los Alimentos, Componentes y
Propiedades de los Alimentos, Fundamentos de Nutricién, Nutricién aplicada, Evaluacion del
Riesgo, Calidad y Gestidn en la Industria Alimentaria, Normalizacidn y Legislaciéon Alimentaria,
Gestion de la Seguridad Alimentaria, Disefio de Productos Alimenticios, Técnicas Répidas de
Analisis Microbioldgico de los Alimentos, Biotecnologia Alimentaria, Nutricidn, Alimentacion y
Dietética, Educacion para la Salud, Alimentacién y Salud y Control Microbioldgico e Higiénico en
las Industrias Agroalimentarias en los Grados de Veterinaria, Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, Biotecnologia, Ingenieria Agraria, Educacién Social y Enfermeria. Teniendo en cuenta
la carga lectiva del drea en el resto de los titulos en los que participa, serd preciso incorporar
nuevos profesores, lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

En la actualidad el area de Tecnologia de los Alimentos estd integrada por ocho profesores (3
CAUN, 3 PTUN, 1 PCDOC y 1 AYDOC). Esta Area es la responsable de impartir las asignaturas de
Tecnologia de los Alimentos, Quimica y Bioquimica de los Alimentos, Tecnologia Alimentaria
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General, Analisis de los Alimentos, Tecnologia De Los Cereales, Aceites y Grasas Vegetales,

Tecnologia De La Carne Y Del Pescado, Tecnologia De La Leche Y Productos Lacteos, Tecnologia

De Las Bebidas Alcohdlicas, Tecnologia De Las Frutas Y Hortalizas, Tecnologia Del Envasado,

Nuevas Tecnologias de Conservacién de Alimentos, Quimica y Tecnologia Culinarias, Practicas
Externas, Procesos en las Industrias Agroalimentarias, Propiedades de los Alimentos, Industrias
de Alimentos de origen Animal e Industrias de Alimentos de origen Vegetal en los Grados de
Veterinaria, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, e Ingenieria Agraria. Teniendo en cuenta la
carga lectiva del area en el resto de los titulos en los que participa, y el incremento en la carga
docente del drea como consecuencia de la implantacién del Grado en Ciencias Gastrondmicas al
responsabilizarse de la docencia de un alto nimero de asignaturas, sera preciso incorporar
nuevos profesores, lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

Finalmente, se hace necesario resaltar que todos los profesores que van a estar implicados en
la docencia este nuevo Grado en Ciencias Gastrondmicas participan también diferentes
programas de Master (Universitario en Investigacién en Veterinaria y Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos; Master Universitario en Investigacion en Administracidn y Economia de la Empresa
(interuniversitario); Master Universitario Europeo en Direccién de Empresas (European Master
in Business Studies EMBS); Master Universitario en Investigacién en Psicologia y Ciencias de la
Educacién; Master Universitario en Ingenieria Agrondmica; Master Universitario en
Antropologia de Iberoamérica (interuniversitario); Master Universitario en Innovaciéon en
Ciencias Biomédicas y de la Salud; y Master Universitario en Riesgos Naturales) y Doctorado
(Doctorado en Ciencias Veterinarias y de los Alimentos; Biomedicina y Ciencias de la Salud;
Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte; Economia de la Empresa; Ciencia y Tecnologia del
Medio Ambiente; Mundo hispanico: raices, desarrollo y proyeccién) y tienen amplia experiencia
en la tutorizacion y direccidn de Trabajos Fin de Master y de Tesis Doctorales.

5.1.a.3. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID

El centro gestor del Grado en Ciencias Gastrondmicas en la UVa serd la Escuela Técnica Superior
de Ingenieras Agrarias (ETSIIAA) cuyo profesorado se encarga de la imparticidn de la mayoria de
las asignaturas del nuevo grado. Los Departamentos y subunidades docentes que participaran
en la docencia del nuevo grado son Departamento de Ingenieria Agricola y Forestal, Ciencias
Agroforestales, Fisica Aplicada, Estadistica e Investigacion Operativa y Anatomia Patoldgica,
Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud Publica, Medicina Legal y Forense, a través de las
areas de Tecnologia de Alimentos, Economia, Sociologia y Politica Agraria, Botdnica, Edafologia
y Quimica Agricola, Fisica Aplicada, Estadistica e Investigacién Operativa y Microbiologia. No
obstante, dentro del Campus de Palencia también impartiran docencia los Departamentos de
Prehistoria, Arqueologia, Antropologia Social y Ciencias y Técnicas Historiograficas y Psicologia
de la Facultad de Educacion a través del drea de Antropologia Social y Cultural y el area de
Psicologia Social, respectivamente, y los Departamentos de Organizacion de Empresas y
Comercializacion e Investigacion de mercados y Economia Financiera y Contabilidad de la
Facultad de Ciencias del Trabajo a través del area de Organizacidn de Empresas y Economia
Financiera, respectivamente. También impartird docencia en el Grado en Ciencias
Gastrondmicas el Departamento de Organizacién de Empresas y Comercializacion e
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Investigacion de mercados. Ademads, también impartird docencia en el nuevo grado la Facultad

de Medicina, a través de los Departamentos de Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina
Preventiva y Salud Publica, Medina Legal y Forense y Pediatria, Inmunologia, Obstetricia, y
Ginecologia, Nutricién y Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia y Bioquimica, Biologia
Molecular y Fisiologia, areas docentes de Microbiologia, Historia de la Ciencia, Nutricion y
Bromatologia y Fisiologia respectivamente.

En la actualidad el area de Tecnologia de los Alimentos dispone de 10 profesores integrados, 3
CAUN, 3 PTUN, 1 PTEU, 2 PCDOCy 1 AYDOC ademas de 3 PRAS 4+4. Esta Unidad Docente (UD)
imparte docencia en asignaturas propias del area en el Grado en Ingenieria de las Industrias
Agrarias y Alimentarias (Microbiologia alimentaria, Biotecnologia alimentaria, Operaciones
basicas, Procesos en las industrias agrarias y alimentarias, Tecnologia de los alimentos, Practica
integrada, Aditivos alimentarios y funcionalidad tecnoldgica, Enologia, Fundamentos de la
industrializacion de cereales, Fundamentos de las industrias lacteas...), en el Grado en Enologia
(Operaciones basicas en la industria enoldgica, Tecnologia enoldgica |, Analisis sensorial de
vinos, Tecnologia enoldgica Il, Control de calidad y seguridad alimentaria, Destilados...), asi como
los diversos Programas de Estudios Conjuntos (PEC) que se forman a partir de estos grados, y
en el Master Universitario en Ingenieria Agrondmica. Ademas, esta UD coordina el Master en
Calidad, Desarrollo e Innovacién de los Alimentos, en el cual imparten docencia todos los
profesores integrantes de dicha UD. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo titulo
supone un aumento en las necesidades y que esta UD tiene una carga superior a su capacidad,
se evidencia la necesidad de incorporar nuevos docentes, lo que se detallara en el punto 5.1.c)
de este apartado.

El drea de Botdnica cuenta en la actualidad con 3 profesores integrados, todos ellos PTUN.
Ademas, proximamente se incorporaran 2 AYDOC, plazas aprobadas ya por el Consejo de
Gobierno de la universidad. En la actualidad los profesores de la citada area imparten docencia
en los Grados en Enologia, Ingenieria Agricola y del Medio Rural, Ingenieria de las Industrias
Agrarias y Alimentarias e Ingenieria Forestal y del Medio Natural y en el master de Gestion
Forestal basada en Ciencias de Datos. La UD dispone de capacidad docente como para poder
asumir la docencia derivada de la implantacién de este nuevo grado.

El area de Edafologia y Quimica Agricola dispone de 5 profesores integrados, 1 CAUN, 3 PTUN y
1 AYDOC. Ademas, préximamente se incorporaran 2 AYDOC, plazas aprobadas ya por el Consejo
de Gobierno de la universidad. Esta UD imparte asignaturas propias del drea en los Grados en
Enologia, Ingenieria Agricola y del Medio Rural, Ingenieria Forestal y del Medio Natural e
Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias, y en los masteres de Ingenieria Ambiental,
Ingenieria Agrondmica y Gestion forestal basada en Ciencias de Datos. La UD dispone de
capacidad docente como para poder asumir la docencia derivada de la implantacién de este
nuevo grado.

El drea de Fisica Aplicada integra a 4 profesores integrados, 1 CAUN y 3 PTUN. En la actualidad
los profesores de la citada drea imparten docencia en los grados de Enologia, Ingenieria Agricola
y del Medio Rural, Ingenieria Forestal y del Medio Natural (asi como los diversos PEC que se
forman a partir de estos grados), y en los masteres en Gestion forestal basada en Ciencias de
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de la implantacion de este nuevo grado.

El drea de Estadistica e Investigacién Operativa integra a 4 profesores integrados, 3 PTUN y 1
PTEU. En la actualidad los profesores de la citada drea imparten docencia en los grados de
Enologia, Ingenieria e Industrias Agrarias y Alimentarias, Ingenieria Agricola y del Medio Rural,
Ingenieria Forestal y del Medio Natural y en los masteres en Gestion Forestal basada en Ciencias
de Datos, Calidad, Desarrollo e Innovacidn de los Alimentos e Ingenieria de Montes. La UD
dispone de capacidad docente para poder asumir la docencia derivada de la implantacion de
este nuevo grado.

El area de Microbiologia (Seccién de Palencia) cuenta en la actualidad con dos profesores
integrados, 1 PTUN y 1 PCDOGC, y 1 PRAS 4+4. Esta UD imparte asignaturas propias del area en el
Grado en Enologia y en el master de Calidad, Desarrollo e Innovacion de los Alimentos. Teniendo
en cuenta que la propuesta del nuevo titulo supone un aumento en las necesidades de esta UD
se evidencia la necesidad de incorporar nuevos docentes.

El drea de Antropologia Social y Cultural del Departamento de Prehistoria, Arqueologia,
Antropologia Social y Ciencias y Técnicas Historiograficas de la Facultad de Educacidn de Palencia
cuenta con un profesor AYDOC, 2 PRAS 6+6 y 1 PRAS 5+5. Esta UD imparte docencia en
asignaturas propias del drea en el Grado en Antropologia Social y Cultural. Evidentemente al
aumentar la carga lectiva del area, como consecuencia de la futura implantacién del nuevo
grado, se generan necesidades docentes.

Actualmente el area de Psicologia Social del Departamento de Psicologia de la Facultad de
Educacién de Palencia dispone de 3 profesores integrados, 1 CAUN, 1 PCDOC y 1 AYDOC (el
CAUN esta proximo a jubilarse, pero proximamente se incorporara 1 AYDOC, plaza aprobada ya
por el Consejo de Gobierno de la universidad). En la actualidad los profesores de la citada area
imparten docencia en los Grados en Educacién Social, Antropologia Social y Cultural, Relaciones
Laborales y Recursos Humanos, y los masteres en Profesor de Ensefianzas Secundaria Mddulo
especifico: Intervencion Socio comunitaria, Gestion Forestal basada en Ciencias de Datos,
Formacién en Intervencidn Socio comunitaria, Estudios Feministas e Intervencién para la
Igualdad. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo titulo supone un aumento en las
necesidades de esta UD se evidencia la necesidad de incorporar nuevos docentes.

Actualmente el drea de Economia, Sociologia y Politica Agraria del Departamento de Ingenieria
Agricola y Forestal de la ETS de Ingenierias Agrarias de Palencia dispone de 3 profesores
integrados, 1 PTUN, 1 PCDOCy 1 CAUN y 1 PRAS 4+4. En la actualidad los profesores de la citada
area imparten docencia en los Grados en Ingenieria Agricola y del Medio Rural, Ingenieria de las
Industrias Agrarias y Alimentarias, Ingenieria Forestal y del Medio Natural y Enologia y los
masteres en Ingenieria Agrondmica Ingenieria de Montes y Mdster en Profesor de Ensefianzas
Secundarias. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo titulo supone un aumento en las
necesidades de esta UD se evidencia la necesidad de incorporar nuevos docentes.

El drea de Economia Financiera del Departamento de Economia Financiera y Contabilidad de la
Facultad de Ciencias del Trabajo de Palencia dispone de un profesor integrado, PTEU. Esta UD

imparte asignaturas propias del area en el Grado en Relaciones laborales y recursos humanos y
los masteres en Contabilidad y Gestién Financiera y Relaciones Laborales y Empresa.
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Evidentemente al aumentar la carga lectiva del area, como consecuencia de la futura

implantacion del nuevo grado, se generan necesidades docentes

Actualmente, el area de Organizacion de Empresas del Departamento de Organizacion de
Empresas y Comercializacidn e Investigacion de Mercados de la Facultad de Ciencias del Trabajo
de Palencia dispone de 2 profesores integrados (PTEU), 2 PRAS 6+6 y 1 PRAS 3+3 (a término, un
cuatrimestre). En la actualidad los profesores de la citada area imparten docencia en el Grado
en Relaciones Laborales y Recursos Humanos. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo
titulo supone un aumento en las necesidades de esta UD se evidencia la necesidad de incorporar
nuevos docentes.

Actualmente el drea de Comercializacion e Investigacion de Mercados (Seccidn Segovia) dispone
de 2 profesores integrados, 1 PTUN, 1 PCDOC, 4 PRAS (6+6), 1 PRAS (5+5) y 1 PRAS (4+4). En la
actualidad los profesores de la citada drea imparten docencia en los Grados en Administracion
y Direccién de Empresas, Turismo, Publicidad y Relaciones Publicas y el Plan de estudios
conjuntos de Turismo y Publicidad y Relaciones Publicas, asi como en el master en Comunicacion
con Fines Sociales: Estrategias y Campafias. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo
titulo supone un aumento en las necesidades de esta UD se evidencia la necesidad de incorporar
nuevos docentes y/o ampliar la duracion del contrato de PRAS.

La Facultad de Medicina cuenta con personal cualificado que auna la experiencia adquirida en
el dmbito docente, la formacién en innovacion docente y una amplia trayectoria investigadora
en distintos aspectos de aplicacién en el dmbito de las Ciencias Gastrondmicas.

En este grado van a participar los Departamentos de “Anatomia Patoldgica, Microbiologia,
Medicina Preventiva y Salud Publica y Medicina Legal y Forense”, “Bioquimica, Biologia
Molecular y Fisiologia” y “Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricién y
Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia” a través de las Areas (UD: unidad docente) de
Microbiologia, Fisiologia, Nutricién y Bromatologia e Historia de la Ciencia, respectivamente.

En la actualidad el area de Microbiologia dispone de tres profesores integrados, dos CAUN
vinculados y una PCDOC. Esta UD es la encargada de impartir las asignaturas de “Microbiologia”
en los grados de Medicina, Enfermeria, Nutricién Humana y Dietética y Biomedicina y Terapias
Avanzadas. Uno de los CAUN se ha jubilado en agosto de 2022, continuard como Profesor
Emérito y esta prevista la dotacidon de una nueva plaza. Teniendo en cuenta la carga lectiva del
area en el resto de los titulos en los que participa, sera preciso incorporar nuevos profesores, lo
que se detallard en el punto 5.1.c) de este apartado.

El drea de Fisiologia de la Facultad de Medicina integra a 5 CAUN, 3 PTUN (una de las cuales esta
acreditada como CAUN) y 2 AYDOGC, la mayoria de los cuales forman parte también del Instituto
de Biologia y Genética Molecular (IBGM). Ademas, el drea cuenta con personal investigador
contratado. En la actualidad los profesores de Fisiologia imparten docencia en los grados de
Medicina, Nutricién Humana y Dietética, Logopedia, Optica y Optometria, Ingenieria Biomédica
y Biomedicina y Terapias Avanzadas y en los masteres de Investigaciéon Biomédica y de Nutricion
Geriatrica. Teniendo en cuenta que la propuesta del nuevo titulo supone un aumento en las
necesidades y que esta UD tiene una carga superior a su capacidad, se evidencia la necesidad de
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El area de Historia de la Ciencia, en este momento, cuenta con 2 profesores asociados (PRAS),

una de las cuales pasara préximamente a ocupar una plaza de AYDOC, por lo que podra asumir
la docencia derivada de la implantacion de este nuevo grado aportando, ademads, la experiencia
adquirida en lo relacionado con la historia de la alimentacion y la gastronomia ya que lleva varios
afios como docente de dichas materias en el Grado de Nutricidon Humana y Dietética.

El drea de Nutricién y Bromatologia cuenta 6 profesores integrados, 5 de los cuales van a
colaborar en este grado. De los docentes del area 5 son PTUN (uno de ellos pasara a CAUN) y
hay una AYDOC que dispone de la acreditacion a PCDOC (tabla 7). Estos profesionales en la

actualidad imparten docencia en asignaturas propias del drea en el Grado de Nutricién Humana
y Dietética (Fundamentos de Nutricidon, Técnica Dietética, Dietética, Equilibrio Energético y
Valoracidn del Estado Nutricional, Alimentacién y Nutricién en el Ciclo Vital, Bromatologia,
Analisis y Tecnologia de los Alimentos, Normalizacidn y Legislacién Alimentaria, Higiene y
Seguridad Alimentaria, Dietoterapia, Patologia Nutricional, Nutricion Comunitaria, Restauracién
Colectiva...) y en el Master en Nutricién Geriatrica. Evidentemente al aumentar la carga lectiva
del drea, como consecuencia de la futura implantacién del nuevo grado, se generan necesidades

docentes ya que esta area tiene un elevado encargo docente.

Es preciso destacar que todos los docentes de la Facultad de Medicina que van a estar implicados
en este nuevo Grado en Ciencias Gastrondmicas participan también en master (Master en
Nutricion Geriatrica) y en programas de doctorado (Doctorado en Investigacion Biomédica,
Doctorado en Investigacion en Ciencias de la Salud) y tienen amplia experiencia en la
tutorizacién y direccién de tesis doctorales.
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ANEXO 4

Estructura del profesorado
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5.1. PERFIL BASICO DEL PROFESORADO

5.1.b) Estructura del profesorado

A continuacidn, se presentan la Tabla A4.1 en la se presenta de forma global el profesorado asignado al titulo por parte de las tres universidades
participantes.

Tabla A4.1. Resumen del profesorado asignado al titulo

CATEGORIA NUMERO ECTS DOCTORES/AS ACREDITADOS/AS SEXENIOS QUINQUENIOS
UBU
CAUN 8 16.4 8 40 48
PTUN 12 31.2 12 1 PTUN acreditados a CAUN 34 43
PTEU 1 2.8 0 5 0
PCDOC 8 12.1 8 5 PCDOC acreditados a PTUN 12 15
Profesor distinguido Beatriz Galindo 1 3 1 1 acreditado a PCDOC 1 0
Profesor colaborador 1 1.7 1 0 3
Total UBU 31 67.2 30 7 92 109
ULE
CAUN 13 20.4 13 62 78
PTUN 17 40.4 17 35 79
PCDOC 3 10.1 3 1 PCDOC acreditado a PTUN 1 8
AYDOC 5 11.2 5 1 AYDOC acreditado a PCDOC 5 0
Total ULE 38 85.6 38 2 103 165
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UVA

CAUN 52 10.7 5 22 26
PTUN 14 22.35 14 31 60
PTEU 3 2.4 2 0 16
PCDOC 4 2.7 4 3 9
AYDOC 2° 3.45 2 2 AYDOC acreditados a PCDOC 0 0
PRAS 1 1.4 0 0 0
Profesora Investigadora Distinguida Senior 1° 6 1 0 0
Total UVA 30 49 28 2 56 111
TOTAL 929 201.8 96 11 251 385

CAUN: Catedratico de Universidad; PTUN: Profesor Titular de Universidad; PTEU: Profesor Titular de Escuela Universitaria; PCDOC: Profesor Contratado Doctor; AYDOC: Profesor Ayudante Doctor;

PRAS: Profesor Asociado

aYa convocada la plaza de CAUN en la UD de Nutricion y Bromatologia (Tabla A4.2)
b1 AYDOC del rea de Nutricién y Bromatologia acreditada a PCDOC. 1 AYDOC, pendiente de transformacién y acreditada como a PCDOC, del drea de Historia de la Ciencia (Tabla A4.2)

¢ Profesora Investigadora Distinguida Senior del drea de Fisiologia, investigadora en el IBGM, que se espera obtenga la acreditacién a CAUN (Tabla A4.2)

Por otro lado, en la Tabla A4.2 se presenta de forma disgregada por ambitos de conocimiento, el profesorado actualmente vinculado a las universidades

participantes que participara en la imparticidn de este Titulo de Grado.
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Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)
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TABLA A4.2. Detalle del profesorado asignado al titulo por ambitos de conocimiento.

1 CAUN-2 PTUN

1 PTUN acreditado a CAUN

Fundamentos de biologia. Fundamentos de
bioquimica. Bioquimica de los Alimentos.
Microbiologia de los alimentos. Calidad y seguridad
alimentaria.

22

45.5

3 CAUN-5 PTUN-1 PCDOC

1 PCDOC acreditado a PTUN

Historia de la alimentacién y gastronomia. Tecnologia
alimentaria. Sistemas de organizacién en cocina.
Analisis sensorial. Tecnologia culinaria I. Gastronomia
espafiola. Sumilleria y gestidon en bodega. Tecnologia
culinaria Il. Panificacidn y pasteleria. Gastronomia
internacional. Técnicas y procesos industriales en
restauracion. Creacion gastrondmica. Calidad y
seguridad alimentaria. Valor patrimonial y social de la
gastronomia.

155.8

1 PTUN-2 PCDOC

2 PCDOC acreditado a PTUN

3.2

64

Administracion de empresas gastrondmias.

Gastronomia y comercializacién. Direccion financiera y

contable. Servicio y atencidn al cliente.
Emprendimiento y estrategias de negocio.

Herramientas para una oferta gastronomica sostenible.

3 CAUN-2 PTUN

1 PTUN-1 PCDOC

Fundamentos de bioquimica. Fundamentos de Biologia Bioquimica de los Alimentos

88

3 CAUN- 3 PTUN- 1 PCDOC- 1 AYDOC

Bioquimica de los Alimentos. Tecnologia Alimentaria.
Sistemas de Organizacién en Cocina.

Analisis Sensorial. Tecnologia Culinaria I. Tecnologia
Culinaria Il. Sumilleria y Gestién de Bodega.
Panificacidn y Pasteleria. Técnicas y Procesos
Industriales en Restauracion. Creacion Gastrondmica.
Pasteleria y Reposteria de Vanguardia. Nuevos
Ingredientes y Técnicas de Vanguardia. Disefio e
Innovacion en Alta Cocina. Elaboracion de una Oferta
Gastrondmica.

160

1 PTUN-2 AYDOC

Fisiologia

6

64

1 PTUN-1PCDOC

Psicologia aplicada a la gastronomia
3.2

56

4 PTUN-1 AYDOC

Administracion de empresas gastrondmias.

Gastronomia y comercializacion. Direccion financieray Gastronomia y comercializacion. Direccidn financiera 'y

contable. Servicio y atencion al cliente.
Emprendimiento y estrategias de negocio.
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3 CAUN-4 PTUN-2 PCDOC

Fundamentos de biologia.

Tecnologia Alimentaria.

Analisis Sensorial. Sumilleria y Gestion de Bodega.
Panificacion y Pasteleria. Planificacion y disefio de
nuevos alimentos de platos preparados.
Ingredientes y procesos para el desarrollo de nuevos
platos preparados

Profesora Investigadora Distinguida Senior

1 PTUN-2 PTEU-1 PCDOC-1 PRAS

Administracién de empresas gastrondmias.

contable. Servicio y atencion al cliente.
Emprendimiento y estrategias de negocio.
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ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Namero de profesores/as
Ndmero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Nuamero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Nuamero de profesores/as
Ndmero de doctores/as

Categorias

24.3

1 PTUN

Antropologia y gastronomia

3.2

16

1CAUN-1PTEU

5.6

46

1 CAUN-1 Prof. Distinguido Beatriz Galindo

Sostenibilidad medioambiental en gastronomia

40

1 PCDOC

17

2 CAUN-1 PTUN-3 PCDOC

2 PCDOC acreditado a PTUN

Historia de la alimentacion y gastronomia. Alimentos:

composicién y propiedades. Nutricion y dietética.
Gastronomia espafiola. Gastronomia internacional.
Calidad y seguridad alimentaria. Valor patrimonial y
social de la gastronomia.

20.6

104.2

2 PTUN-1 PCDOC-1 P. Colaborador

20.75

120

1 CAUN-1 PTUN- 1 AYDOC

Historia de la Alimentacién y la Gastronomia.

Antropologia y gastronomia. Gastronomia Espafiola.

Gastronomia Internacional
21.4

56

1CAUN-1PTUN

Fisica aplicada a los alimentos

5.6

48

1PTUN

Andlisis de Datos

5 CAUN - 2 PTUN

Alimentos: composicion y propiedades. Nutricidon y
Dietética. Calidad y Seguridad alimentaria.
Microbiologia de los Alimentos

15.2

112

1 PTUN-1 PCDOC
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5.6

14

AYDOC*

PCDOC

Historia de la Alimentacion y la Gastronomia

3.2

1 CAUN

4.8

3 PTUN-1 PTEU

4.8

11.4

1 CAUN-4 PTUN-1 AYDOC

1 AYDOC acreditado a PCDOC

Alimentos: composicién y propiedades. Nutricion y
Dietética. Calidad y Seguridad alimentaria. Optativa

2.7

2 PTUN
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Profesorado acreditado Si

) ) Quimica aplicada a los alimentos. Herramientas para e . . Quimica aplicada a los alimentos. Fundamentos de
Materias / asignaturas L. i Quimica aplicada a los alimentos. ) L.
una oferta gastrondmica sostenible. bioquimica.
ECTS impartidos (previstos) 8.6 5.2 8
ECTS disponibles (potenciales) 88 48 8
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Junta de
Castillay Leon

ACU

5.1.b.1. UNIVERSIDAD DE BURGOS
En la Tabla A4.1 se incluye la informacion global del profesorado que las areas responsables han asignado al Grado en Ciencias Gastrondmicas.

Con respecto al perteneciente a la Universidad de Burgos, se proponen 31 profesores que estaran implicados en la docencia de este grado y disponen
de la cualificacién, la experiencia docente e investigadora adecuada para garantizar la calidad de la docencia, la investigacion y la formacién y la
capacitacién profesional de los estudiantes.

En la Tabla A4.2 se detallan los profesores y asignaturas correspondientes a cada uno de los dmbitos de conocimiento en el Grado en Ciencias
Gastrondmicas. Se indican los ECTS que estd previsto que imparta cada ambito de conocimiento, en los que no se ha contabilizado la carga docente
relativa a la direccidn de Practicas Externas y Trabajos Fin de Grado de este titulo, por lo que los créditos que finalmente se impartan aumentaran,
aunque en este momento no es posible hacer una distribucién para cada uno de los ambitos.

En lo que respecta a los ECTS disponibles se ha considerado la capacidad docente correspondiente a los profesores que impartiran docencia en el Grado
en Ciencias Gastrondmicas, aunque actualmente estan impartiendo docencia en otras titulaciones, como se ha descrito previamente. Por lo tanto, como
se detallard mas adelante, en algunas areas serd necesaria la contrataciéon de nuevo profesorado a pesar de que en esta Tabla A4.2 se indique la
disponibilidad global de los profesores.

Finalmente, en la Tabla A4.3.A se indica la distribucién del profesorado actualmente disponible en los distintos cursos del Grado.

Los dos profesores del area de Fisica Aplicada que impartiran la docencia de la asignatura bdsica “Fisica Aplicada a los Alimentos” tienen la categoria de
Catedratico de Universidad y de Profesor Titular de Escuela Universitaria contando con una gran experiencia docente e investigadora como demuestran
los 11 quinquenios de docencia y 5 sexenios de investigacidon que poseen.

La docencia de la asignatura basica “Quimica Aplicada a los Alimentos” sera impartida por dos profesores del area de Quimica Inorganica y Quimica
Fisica, un Profesor Titular de Universidad y un Profesor Contratado Doctor, que en conjunto poseen 9 quinquenios de docencia y 5 sexenios de
investigacion.

La profesora contratada doctor encargada de la docencia de la asignatura basica “Analisis de Datos” cuenta con una amplia experiencia docente, avalada
por su participacion en la docencia de esta materia en diferentes titulaciones de la Universidad de Burgos.

Las asignaturas basicas “Fundamentos de Biologia”, “Fundamentos de Bioquimica”, “Bioquimica de los Alimentos” y “Microbiologia de los Alimentos”

CSV: 583000667822726230554562 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

seran impartidas por las areas de Bioquimica y Biologia Molecular y Microbiologia. En la primera serdn un CAUN y un PTUN del drea, con experiencia
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en la docencia de asignaturas similares en otros grados de la Universidad de Burgos, como ya se ha descrito en el Anexo 1, y que cuentan con 11

quinquenios de docencia, y también tienen amplia experiencia investigador, reflejada en los 9 sexenios de investigacién que poseen. La segunda de

estas areas ha asignado un Profesor Titular de Universidad con 1 quinquenio de docencia y 3 sexenios de investigacion.

El drea de Nutricion y Bromatologia ha asignado a la docencia del grado 6 profesores 2 CAUN, 1 PTUN y 3 PCDOC, 2 de ellas acreditadas a profesor
Titular de Universidad. Participaran en la docencia de las asignaturas obligatorias “Historia de la Alimentacién y Gastronomia”, “Alimentos: composicién
y propiedades”, “Nutricion y Dietética”, “Gastronomia Espafiola”, “Gastronomia Internacional” y “Calidad y Seguridad Alimentaria” y la optativa “Valor
Patrimonial y Social de la Gastronomia”. Estos profesores, en conjunto, poseen 25 quinquenios de docencia y 19 sexenios de investigacion, lo que pone
de manifestd tanto la experiencia docente en asignaturas de diversas titulaciones de la Universidad de Burgos, algunas de ellas similares a las que se
impartiran en el Grado en Ciencias Gastrondmicas, como la larga trayectoria investigadora en el ambito. La alta carga docente hara que sea necesario
contar con nuevas incorporaciones. Esto se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

El Area de Tecnologia de los Alimentos ha asignado a la docencia en el grado en Ciencias Gastrondmicas 9 profesores (3 CAUN, 5 PTUN y 1 PCDOC, que
estd acreditada a profesor Titular de Universidad), con una amplia y extensa experiencia docente e investigadora, reflejada en los 32 quinquenios de
docencia y 30 sexenios de investigacién que poseen en conjunto. Los profesores de este area tienen un elevado encargo docente, con la asignacion
total o compartida de 13 asignaturas obligatorias (Historia de la Alimentacidn y la Gastronomia, Tecnologia Alimentaria, Sistemas de Organizacién en
Cocina, Andlisis Sensorial, Tecnologia Culinaria I, Tecnologia Culinaria Il, Gastronomia espafiola, Gastronomia Internacional, Sumilleria y Gestién de
Bodega, Panificacién y Pasteleria, Técnicas y Procesos Industriales en Restauracion, Creacién Gastrondmica y Calidad y Seguridad Alimentaria) y 1
optativa. Esta elevada carga docente hard que sea necesario contar con nuevas incorporaciones. Esto se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

El profesor de responsable de impartir la asignatura “Antropologia y gastronomia” tiene la categoria de Profesor Titular de Universidad contando con
una gran experiencia docente e investigadora como demuestran sus 4 quinquenios de docencia y 3 sexenios de investigaciéon. En la actualidad, la
docencia de esta asignatura esta cubierta totalmente por el area.

La docencia de la asignatura Psicologia aplicada a la Gastronomia recaera en 3 profesores: un PTUN y dos PCDOC, que estan acreditados como PTUN,
garantizando la éptima imparticidn de la disciplina. Estos profesores cuentan en conjunto con 7 quinquenios de docencia y 6 sexenios de investigacion.

La Universidad de Burgos ha propuesto para este grado un mddulo de optatividad denominado “Gastronomia Sostenible”, constituido por tres
asignaturas: “Sostenibilidad Medioambiental en Gastronomia” que sera impartida por 2 profesores del drea de Ingenieria Quimica (1 CAUN y 1 profesor
Distinguido Beatriz Galindo) con amplia experiencia docente e investigadora, contando con 6 quinquenios de docencia y 6 sexenios de investigacion ;
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Castillay Leon
“Herramientas para una Oferta Gastrondmica Sostenible” impartida por el area de Edafologia y Quimica Agricola (1 PTUN y 1 profesor Colaborador)
con amplia experiencia en este campo y una nueva incorporacion necesaria en el departamento de Economia y Administracién de Empresas como se
detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.; “Valor Social y Patrimonial de la Gastronomia” impartida por las dreas de Nutricién y Bromatologia y
Tecnologia de los Alimentos, cuyo profesorado implicado en el grado de Ciencias Gastrondmicas ya ha sido descrito.
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Profesor 1

Profesor 2

Profesor 3

Profesor 4

Profesor 5

Profesor 6

Profesor 7

Profesor 8

Profesor 9

Profesor 10

Profesor 11

Profesor 12

Profesor 13

Profesor 14

Profesor 15

Profesor 16

Profesor 17

Profesor 18

Profesor 19

Ciencias Fisicas

Ciencias Fisicas

Ciencias Quimicas

Ciencias Quimicas

Ciencias Bioldgicas

Ingenieria Agrénoma

Ciencias Quimicas

Ciencias Quimicas

Biotecnologia

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Farmacia

Farmacia

Ciencias ambientales, Nutricion
humana y dietética

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Veterinaria

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Ingenieria Agrénoma

Veterinaria

Ciencias Bioldgicas

PTEU

CAUN

PTUN

PCDOC

PTUN

Profesor Colaborador

PTUN

CAUN

PTUN

PCDOC

CAUN

CAUN

PCDOC

PTUN

PTUN

PTUN

PCDOC

CAUN

Fisica Aplicada

Fisica Aplicada

Q. Inorganica

Q. Fisica

Edafologia y Quimica Agricola

Edafologia y Quimica Agricola

Bioquimica y Biologia Molecular

Bioquimica y Biologia Molecular

Microbiologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tabla A4.3A. Detalle del profesorado por curso académico (Universidad de Burgos)

CAUN

PTUN

PTUN

PTUN

Departamento de Fisica

Fisica aplicada a los alimentos

Fisica aplicada a los alimentos

Quimica aplicada a los
alimentos

Quimica aplicada a los
alimentos

Herramientas para una oferta
gastrondmica sostenible

Herramientas para una oferta

Cursol
5
6 5
Departamento de Quimica
Cursol
5 3
4 2
Curso4
4 1
3

gastrondmica sostenible

Departamento de Biotecnologia y Ciencias de los Alimentos

Cursol

5 4

6 5

1 3
Curso2

2 2

6 4

6 4

1 2

1 3

6 1

1 2

1 2

6 5

5 5
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Fundamentos de bioquimica

Bioquimica de los alimentos

Fundamentos de biologia;
Microbiologia de los alimentos

Historia de la alimentacién y
gastronomia

Alimentacion: composicion y
propiedades

Alimentacion: composicion y
propiedades

Nutricién y dietética
Historia de la alimentacién y
gastronomia, Sumilleria y
gestion de bodega
Tecnologia alimentaria
Sistemas de organizacién en
cocina, Calidad y seguridad

alimentaria

Andlisis sensorial

Tecnologia culinaria |

Gastronomia espafiola

144

216

133.62

156.74

100.76

201.8

125.3

119.7

202.5

153.2

230.9

275.6

189.7

174.0

185.0

139/201
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Profesor 14

Profesor 20

Profesor 21

Profesor 16

Profesor 22

Profesor 23

Profesor 24

Profesor 25

Profesor 26

Profesor 27

Profesor 38

Profesor 29

Profesor 30

Profesor 31

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Farmacia

Ciencias Quimicas

Ciencias Quimicas

Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Estadistica

Antropologia Social

Psicologia

Psicologia

Psicologia

PTUN

PTUN

PTUN

PTUN

PCDOC

PTUN

CAUN

CAUN

Investigador Distinguido
Beatriz Galindo Junior

PCDOC

PTUN

PTUN

PCDOC

PCDOC

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Nutricién y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Tecnologia de los Alimentos

Ingenierfa Quimica

Ingenieria Quimica

Estadistica e Investigacion Operativa

Antropologia Social

Psicologia Social

Psicologia Social

Psicologia Social

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Sl

S|

Si

Si

Si

PCDOC

PTUN

PTUN

Curso3

1 3

3 3

2 3

1 2

4 3
Curso4

6 4

7 6

6 6
1

Sumilleria y gestion en bodega,
Historia de la alimentacion y
gastronomia

Gastronomia internacional

Técnicas y procesos industriales
en restauracion

Calidad y seguridad alimentaria,
Sistemas de organizacién en
cocina

Calidad y seguridad alimentaria

Valor patrimonial y social de la
gastronomia

Valor patrimonial y social de la
gastronomia

Sostenibilidad medioambiental
en gastronomia

Sostenibilidad medioambiental
en gastronomia

Departamento de Matematicas y Computacion

Cursol

Anélisis de datos

Departamento de Historia, Geografia y Comunicacién

Cursol

Antropologia y gastronomia

Departamento de Ciencias de la Educacion

Curso2
5 4
2 1
1 1
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Psicologia aplicada a la
gastronomia

Psicologia aplicada a la
gastronomia

Psicologia aplicada a la
gastronomia

46

15

18

31

11

88}

20

30

30

14

32

12

10

10

153.2

175.0

63.4

275.6

209.5

179.2

211.8

144

216

230

144

144

216

216

13.8

13.4

23.8

21.0

18.0

14.7

12.8

16

24

17

16

16

24

24

4.6

15

1.8

3.1

11

83

2.0

3.0

3.0

1.4

82

1.2

1.0

1.0

9.2

11.9

22.0

17.9

16.9

11.4

13.0

21.0

15.6

12.8

14.8

23.0

140/201
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ACU

5.1.b.2. UNIVERSIDAD DE LEON

El profesorado implicado en la docencia de este grado (Tabla A4.1, Tabla A4.2, Tabla A4.3.B) dispone de la cualificacion, la experiencia docente e
investigadora adecuada para garantizar la calidad de la docencia, la investigacion y la formacion y la capacitacion profesional de los estudiantes.

Los dos profesores de Fisica tienen la categoria de Catedratico de Universidad y de Profesor Titular de Universidad contando con una gran experiencia
docente e investigadora como demuestran los 5 quinquenios de docencia de ambos, ademas de los 3 y 1 sexenios de investigacion, respectivamente,
gue poseen.

El profesor de Quimica que participa en el titulo es Profesor Titular de Universidad contando con una gran experiencia docente e investigadora como
demuestran sus 3 quinquenios de docencia y 2 sexenios de investigacién. De igual manera el PCDOC también dispone de una notable actividad docente
e investigadora.

Los tres profesores que participan en la docencia de la asignatura de Fundamentos de Biologia tienen una amplia experiencia docente en la tematica
como demuestran sus 6 quinquenios docentes. Asi mismo, dos de ellos presenta una intachable actividad investigadora contando cada uno de ellos con
6 sexenios de investigacion. Ambos aspectos garantizan la éptima imparticién de esta materia.

Las 3 docentes que participan en la imparticidon de la asignatura de Fisiologia Humana pertenecen a la categoria de PTUN y de AYDOC, estando en este
ultimo caso los dos profesores acreditados como PCDOC. Todos los docentes tienen una amplia experiencia en la docencia de la asignatura de Fisiologia
en diferentes titulaciones de la universidad contando con quinquenios docentes. Asi mismo, los tres profesores presentan una importante actividad
investigadora avalada por entre 2 y 4 sexenios de investigacion.

El profesor de responsable de impartir Historia de la Alimentacion y la Gastronomia tiene la categoria de Profesor Titular de Universidad contando con
una gran experiencia docente e investigadora como demuestran sus 4 quinquenios de docencia y 3 sexenios de investigacion. En la actualidad, esta drea
tiene concedida una plaza de AYDOC, lo que contribuird a que la docencia de esta asignatura sea cubierta totalmente por el area.

Los dos profesores responsables de la docencia de las 3 asignaturas asignadas a esta area (Antropologia y gastronomia; Gastronomia Espafiola; y
Gastronomia Internacional) cuentan con una dptima experiencia docente e investigadora. En el caso del AYDOC aun no ha podido solicitar la evaluacidn
docente e investigadora, mientras que en el caso del CAUN cuenta en la actualidad con 5 quinquenios docentes y 5 sexenios (4 de investigacion y 1 de
transferencia). Teniendo en cuenta la alta carga docente de los profesores del drea, para asumir las asignaturas del Grado en Ciencias Gastrondmicas
(17.8 ECTS) serd necesario contar con nuevas incorporaciones, lo que se detallard en el punto 5.1.c) de este apartado.
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Los dos profesores participantes en la docencia de Fundamentos de Bioquimica pertenecen al cuerpo de Catedraticos de Universidad contando con una

amplisima experiencia docente e investigadora, la cual viene avalada en ambos casos por 6 quinquenios de docencia y 5-6 sexenios de investigacion,

garantizando la adecuada formacion de los alumnos del titulo.

La profesora titular de Universidad encargada de la docencia de Analisis de Datos es Doctor en Matematicas (especialidad Estadistica) y cuenta con una
amplia experiencia docente, la cual viene avalada por la consecucidn de 1 sexenio de investigacidn, 6 quinquenios de docencia y una dilata participacion
en la docencia de la Estadistica en diversas titulaciones de la Universidad de Ledn.

La docencia de la asignatura Psicologia aplicada a la Gastronomia recae en 2 profesores: uno PTUN y un PCDOC, el cual esta acreditado como PTUN
desde el afio 2015, garantizando la dptima imparticion de la disciplina. Ambos profesores cuentan con 5 y 5 quinquenios de docencia y en un caso
también con 1 sexenio de investigacion.

Las dos profesoras participantes en la docencia de Direccion Financiera y Contable son Titulares de Universidad con una excelente trayectoria docente
e investigadora, la cual viene demostrada por los 6 y 4 quinquenios y 3 y 1 sexenios de investigacidn que disponen, garantizando la adecuada imparticion
de esta materia.

El profesor titular de Universidad encargado de la docencia de Gastronomia y Comercializacion es Licenciado en Ciencias Econdmicas y Empresariales
y cuenta con una amplia experiencia docente, la cual viene avalada por la consecucion de 6 quinquenios de docencia y por su participacion en la
docencia de esta materia en diferentes titulaciones de la Universidad de Leén

El profesorado integrante de esta area cuenta con la formacidon y experiencia docente necesaria para la dptima imparticion de las asignaturas
(Administracion de empresas gastrondmicas; Servicio y atencidn al cliente; Emprendimiento y estrategias de negocio) contando el PTUN con 4
quinquenios docentes y 1 sexenio de investigacion. Teniendo en cuenta la alta carga docente de los profesores del area, para asumir las asignaturas del
Grado en Ciencias Gastrondmicas (18 ECTS) serd necesario contar con nuevas incorporaciones a través de la figura de 1 Profesor Asociado de 9 horas,
lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

El area de Nutricién y Bromatologia de la faculta de Veterinaria de Ledn cuenta con una amplia experiencia en la docencia e investigacién en las
asignaturas de las cuales es responsable en esta titulacion (Alimentos: composicion y propiedades; Nutricién y Dietética; Calidad y Seguridad
alimentaria; y Microbiologia de los Alimentos), lo cual viene acreditado por los 5 CAUN y 2 PTUN que participaran en la docencia. Todos los profesores
participan en la docencia de los Grados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Veterinaria, Ingenieria Agraria y Enfermeria y todos ellos cuentas con

CSV: 583000667822726230554562 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

entre 3 a 7 quinquenios y 3 a 5 sexenios, garantizando la dptima imparticion de las asignaturas. Dada la alta carga docente del Grado en CC.
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Gastrondmicas y que en algun caso no pueden asumir la totalidad de la misma, sera necesario la contratacién de algun tipo de profesorado como se
detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.

El Area de Tecnologia de los Alimentos cuenta con un profesorado con una amplia y extensa experiencia docente e investigadora en el campo de la
Alimentacidn, impartiendo en la actualidad docencia en los Grados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Veterinaria e Ingenieria Agraria. Todas las
categorias de profesorado cuentan con 3 a 5 quinquenios de docencia y 3-4 sexenios de investigacidn. El AYDOC cuenta con acreditacion como PCDOC
y espera obtener este afio su primer sexenio de investigacidon. Teniendo en cuenta el elevado encargo docente de los profesores del area, para asumir
las asignaturas del Grado en Ciencias Gastrondmicas (97.5 ECTS correspondientes a asignaturas obligatorias de Bioquimica de los Alimentos, Tecnologia
Alimentaria, Sistemas de Organizacién en Cocina, Andlisis Sensorial, Tecnologia Culinaria I, Tecnologia Culinaria Il, Sumilleria y Gestién de Bodega,
Panificacion y Pasteleria, Técnicas y Procesos Industriales en Restauracién, Creacidon Gastrondmica, asi como optativas (Pasteleria y Reposteria de
Vanguardia, Nuevos Ingredientes y Técnicas de Vanguardia y Disefio e Innovacidn en Alta Cocina. Elaboracion de una Oferta Gastrondmica) y que se
encuentran distribuidas en todos los cursos del Grado, serd necesario contar con nuevas incorporaciones. Esto se detallara en el punto 5.1.c) de este
apartado.
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Tabla A4.3B. Detalle del profesorado por curso académico (Universidad de Le6n)

Departamento de Quimica y Fisica Aplicadas

Cursol
Profesor 1 Ciencias Fisicas CAUN Fisica Aplicada Sl 6 4 Fisica Aplicada a Alimentos (1°S) 26 160 24 2.6 16
Profesor 2 Ciencias Fisicas PTUN Fisica Aplicada Sl 5 1 Fisica Aplicada a Alimentos (19S) 26 180 24 2.6 18
Profesor 3 Quimica PTUN Quimica Analitica sl 3 2 g‘;‘;’;‘ica aplicada a Alimentos 26 214 24 26 214
Profesor 4 Ciencias Ambientales PCDOC Quimica Analitica Sl (Qll;isTica aplicada a Alimentos 26 214 24 2.6 21.4
Departamento de Biodiversidad y Gestion Ambiental
Cursol
Profesor 5 Biologia PTUN Botanica SI 6 Fundamentos de Biologia (12S) 21 139 16 2.1 13.9
Profesor 6 Veterinaria CAUN Sanidad Animal Sl 6 Fundamentos de Biologia (19S) 16 144 16 1.6 14.4
Profesor 7 Ciencias Biologicas PTUN Zoologia Sl 0 Fundamentos de Biologia (12S) 21 219 24 2.1 21.9
Departamento de Matematicas
Cursol
Profesor 8 Economia Aplicada y Estadistica PTUN ES;:‘::T"IC: St s2cn sl 1 Andlisis de Datos (195) 60 200 24 6 18
Departamento de Historia
Cursol
Profesor 9 Antropologia Social CAUN Antropologia social S| 5 (/ig;)ropologia Ve=tenon 22 138 16 2.2 13.8
Profesor 10 Filosofia y Letras AYDOC Antropologia social Sl PCDOC (,:2;;opolog|’a y gastronomia 22 220 24 2.2 22
Curso2
Profesor 11 Geografia e Historia PTUN Prehistoria sl 3 :aizt‘r’g:‘o‘::l,'aa(’;g'e"tadé" vl 32 160 16 32 12.8
Profesor 9 Antropologia Social CAUN Antropologia social Sl 5 Gastronomia Espafiola (49S) 22 138 16 2.2 13.8
Profesor 10 Filosofia y Letras AYDOC Antropologia social Sl PCDOC Gastronomia Espafiola (49S) 22 220 24 2.2 22
Curso3
Profesor 9 Antropologia Social CAUN Antropologia social S| 5 Gastronomia Internacional (59S) 22 138 16 2.2 13.8
Profesor 10 Filosofia y Letras AYDOC Antropologia social Sl PCDOC Gastronomia Internacional (52S) 22 220 24 2.2 22
Departamento de Biologia Molecular
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Profesor 12

Profesor 13

Profesor 14

Profesor 15

Profesor 16

Profesor 17

Profesor 18

Profesor 15

Profesor 16

Profesor 17

Profesor 19

Profesor 20

Profesor 21

Profesor 22

Profesor 23

Profesor 24

Profesor 25

Profesor 26

Profesor 27

Profesor 21

Profesor 15

Profesor 16

Profesor 17

Profesor 28

Profesor 23

Biologia

Biologia

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Bioldgicas

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Ciencias Quimicas

Veterinaria

Nutricion Humanay

Dietética/Ciencia y Tecnologia

de los Alimentos

Ciencias Bioldgicas

Veterinaria/Ciencias Quimicas

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Veterinaria

Ingeniero Agrénomo

Ciencias Quimicas

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

CAUN

PTUN

CAUN

PCDOC

CAUN

PTUN

PTUN

AYDOC

PTUN

CAUN

PCDOC

CAUN

CAUN

CAUN

PTUN

PTUN

Bioquimica y Biologia Molecular

Bioquimica y Biologia Molecular

Tecnologia de los Alimentos

Nutricion y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricion y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricion y Bromatologia

Nutricion y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricion y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Nutricién y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Nutricion y Bromatologia

Nutricién y Bromatologia

Tecnologia de los Alimentos

S|

N

S|

Sl

S|

S|

S|

S|

Sl

S|

Sl

S|

N

S|

N

S|

N

S|

N

S|

S|

S|

N

S|

N

PCDOC

Cursol

Fundamentos de Bioquimica

Fundamentos de Bioquimica

Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos

Cursol

Curso2

Curso3
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Microbiologia de los Alimentos

Microbiologia de los Alimentos

Microbiologia de los Alimentos

Microbiologia de los Alimentos

Alimentos: composicion y
propiedades

Alimentos: composicion y
propiedades

Alimentos: composicion y
propiedades

Alimentos: composicion y
propiedades

Nutricion y Dietética

Sistemas de Organizacién en
Cocina (39S)

Tecnologia Alimentaria (32S)

Analisis Sensorial (42 S)

Tecnologia Culinaria | (42S)

Tecnologia Culinaria Il (52S)

Panificacion y Pasteleria (59S)

Técnicas y Procesos Industriales
en Restauracion (62)

Creacion Gastronomica (62S)

Calidad y seguridad Alimentaria

Calidad y seguridad Alimentaria

Calidad y seguridad Alimentaria

Calidad y seguridad Alimentaria

Analisis Sensorial (42 S)
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35

40

10

10
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160

160

160
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205
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16

16
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Curso4

Nuevos Ingredientes y técnicas

de vanguardia (82S) S 205 24 35 20.5

Profesor 24 Veterinaria PTUN Tecnologia de los Alimentos S| 3 2
Disefio e Innovacion

Profesor 21 Veterinaria PCDOC Tecnologia de los Alimentos S| 3 0 gastronémica en alta cocina: 45 240 24 4.5 19.5
elaboracion de una oferta

Nutricion Humana . .
y Pasteleria y Reposteria de

Profesor 25 Dietética/Ciencia y Tecnologia AYDOC Tecnologia de los Alimentos S| PCDOC 0 0 X 40 200 24 4 20
X Vanguardia (82S)
de los Alimentos
Departamento de Ciencias Biomédicas
Cursol
Profesor 29 Veterinaria AYDOC Fisiologia Sl PCDOC 2 Fisiologia (22S) 17.5 222.5 24 1.75 22.25
Profesor 30 Ciencias Bioldgicas AYDOC Fisiologia Sl PCDOC 3 Fisiologia (29S) 17.5 222.5 24 1.75 22.25
Profesor 31 Veterinaria PTUN Fisiologia S| 4 4 Fisiologia (29S) 5 155 16 0.5 15.5
Departamento de Psicologia, Sociologia y Filosofia
Curso2
X ., . . Personalidad, Evaluacion y PTUN (Acreditado a PTUN desde Psicologia aplicada a la
Profi 32 B | N | PCDOC Sl 5 1 30 220 24 3 22
roresor Bl Bl N el e Tratamiento Psicolégicos 2015) Gastronomia (39S)
, P lidad, Evaluacié Psicologi; licadaal
Profesor 33 psicologia PTUN ersonaiicad, Evaluaciony S| 4 0 sicologla aplicada a fa 10 310 2 1 31
Tratamiento Psicoldgicos Gastronomia (39S)
Departamento de Direccion y Economia de la Empresa
Cursol
L . L Administracion de Empresas
Profesor 34 Ciencias Empresariales PTUN Organizacion de empresas Sl 4 1 .. 15 240 24 1.5 22.5
Gastrondmicas (29S)
Admistracion y Di ion d ., Administracion de E
Profesor 35 mistracion y Lireccion de AYDOC Organizacién de empresas sl PCDOC ministracion de tmpresas 15 240 24 15 25
Empresas Gastrondmicas (29S)
Curso2
Ciencias Econdmicas y Comercializacién e Investigacion Gastronomia y Comercializacion
Profesor 36 R PTUN Sl 6 0 40 240 24 4 20
Empresariales de Mercados (49S)
Curso3
E ia Fi i Di ion Fi i Contabl
Profesor 37 Ciencias Empresariales PTUN conomia Hinancieray sl 6 3 freccion Financiera y Contable 20 240 24 2 2
Contabilidad (59S)
Profesor 38 Ciencias Empresariales PTUN Economia Financieray Si 4 1 Direccion Financiera y Contable 20 240 24 2 2
Contabilidad (59S)
. Servici tencion al
Profesor 34 Ciencias Empresariales PTUN Organizacion de empresas Sl 4 1 _erVICIO VelsneEne 15 240 24 1.5 22.5
cliente(62S )
Admistracion y Di ion d , Servici tencion al
Profesor 35 mistracion y Lireccion de AYDOC Organizacién de empresas sl PCDOC ervicloy atencion a 15 240 24 15 25
Empresas cliente(6°S)
E dimient trategi
Profesor 34 Ciencias Empresariales PTUN Organizacion de empresas Sl 4 1 mpren !mlen Oy estrategias il's; 240 24 i[5 22.5
de negocio (62S)
Admistracié Di ion d . E dimient trategi
Profesor 35 mistracion y Lireccion de AYDOC Organizacién de empresas sl PCDOC mprendimientory estrateglas 15 240 24 15 25
Empresas de negocio (62S)
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ACU

5.1.b.3. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID

El profesorado implicado en la docencia de este Grado (Tabla A4.1 Tabla A4.2, Tabla A4.3.C) dispone de la cualificacidn, la experiencia docente e
investigadora adecuada para garantizar la calidad de la docencia, la investigacion y la formacion y la capacitacion profesional de los estudiantes.

En el drea de Fisiologia se propone a una excelente profesional, investigadora postdoctoral, incorporada hace 1 afio a esta drea y al Instituto de
Biologia y Genética Molecular (IBGM). Procede del Centre National de la Recherche Scientifique, UMR 8125, Institut Gustave Roussy en Paris (Francia),
centro en el que estuvo desde 2007. Como Personal Docente e Investigador, el nivel que alcanzé en Francia es el equivalente en nuestro pais a CAUN.
Actualmente, ademas de su intensa labor investigadora, desarrolla tareas docentes como profesora de Fisiologia en los Grados de Medicina y de
Nutricion Humana y Dietética y en los Masteres de Investigacion Biomédica y de Nutricidon Geriatrica y se espera que acredite como CAUN en un futuro
proximo ya que supera con creces los méritos de investigacion necesarios para obtener dicha cualificacidn. Su formacién, su excelente carrera
investigadora y su experiencia docente justifican sobradamente su cualificacidn.

Como se ha comentado en el pie de la Tabla A4.1, una de las profesoras asociadas del area de Historia de la Ciencia que proximamente pasara a AYDOC,
imparte las asignaturas “Alimentacién y Cultura” e “Historia de la Gastronomia” en el Grado de Nutricién Humana y Dietética. La experiencia docente
en lo relacionado con la historia de la alimentacion y la gastronomia avala su idoneidad para asumir la docencia de la asignatura “Historia de la
Alimentacidn y la Gastronomia” en el futuro nuevo grado.

Si hay algo que caracteriza al area de Nutricidn y Bromatologia en la Facultad de Medicina de la UVa es la multidisciplinariedad; los profesores tienen
distintos perfiles formativos (Medicina, Veterinaria, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Nutricion Humana y Dietética, Biologia....) y han desarrollado
su trabajo en los distintos ambitos de competencia de las Ciencias de la Nutricion, por lo que disponen de una dilatada experiencia, tanto en docencia
como en investigacién, experiencia de gran utilidad para aplicar en lo relacionado con las asignaturas del Grado en Ciencias Gastrondmicas en las que
van a colaborar. Teniendo en cuenta el elevado encargo docente de los profesores del drea, para asumir las asignaturas del Grado en Ciencias
Gastrondmicas (18 ECTS correspondientes a asignaturas obligatorias y 6 a optativas) sera necesario contar con nuevas incorporaciones; en este sentido
hay profesionales ya acreditados (profesores a tiempo parcial) que podrian hacerse cargo de la docencia al transformar la plaza a tiempo parcial en una
plaza de tiempo completo (AYDOC), lo que se detallara en el punto 5.1.c) de este apartado.
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Profesor 1

Profesor 2

Profesor 3

Profesor 4

Profesor 5

Profesor 6

Profesor 7

Profesor 8

Profesor 9

Profesor 10

Profesor 11

Profesor 12

Fisica

Quimica

Biologia

Biologia

Matemadticas

Matemadticas

Matemadticas

Matematicas

Farmacia

Bioquimica

Filologia Clasica

Ciencias Econémicas y
Empresariales

CAUN

PTUN

PTUN

PTUN

PTUN

PTUN

PTUN

PTEU

PTUN

PCDOC

PRAS* (pendiente
PAYUD)

PCDOC

Fisica Aplicada

Edafologia y Quimica Agricola

Botdnica

Edafologia y Quimica Agricola

Estadistica e Investigacion
Operativa

Estadistica e Investigacion
Operativa

Estadistica e Investigacion
Operativa

Estadistica e Investigacion
Operativa

Microbiologia

Microbiologia

Historia de la ciencia

Economia, Sociologia y Politica
Agraria

Tabla A4.3C. Detalle del profesorado por curso académico (Universidad de Valladolid)

Depar de Fisica Aplicad:

Cursol (Semestre 1)

6 5 Fisica aplicada a los alimentos 40

Departamento de Ciencias Agroforestales

Cursol (Semestre 1)

5 2 Quimica aplicada a los alimentos 40

6 2 Fundamentos de biologia 40

Departamento de Ciencias Agroforestales

Cursol (Semestre 2)

2 2 Fundamentos de bioquimica 40

Departamento de Estadistica e Investigacion Operativa

Cursol (Semestre 1)

6 3 Andlisis de Datos 12

5 2 Analisis de Datos 12

6 0 Anadlisis de Datos 12

6 0 Analisis de Datos 12
Depar de Ar ia Patoldgica, Microbiologia, Medicina P iva y Salud Publica, Medicina Legal y Forense

Curso 1 (Semestre 2)

5 3 Bioquimica de los alimentos 5

1 1 Bioquimica de los alimentos 5

Departamento de Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricidn-Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia

Curso 1 (Semestre 2)

CDOC Historia de !a Alimentacion y 3
Gastronomia

Departamento de Ingenieria Agricola y Forestal

Curso 1 (Semestre 2)

Administracion de Empresas
Gastrondmicas
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Curso 2 (Semestre 3)

Profesor 13 Quimica CAUN Tecnologia de los Alimentos Si 6 6 Tecnologia alimentaria 15 131 12 1.5 13.1

Ciencia y Tecnologia de los

Profesor 14 N PTUN Tecnologia de los Alimentos Si 4 3 Tecnologia alimentaria 5 191 12 0.5 19.1
Alimentos
Curso 2 (Semestre 4)
Profesor 15 Farmacia PTUN Tecnologia de los Alimentos Si 4 4 Analisis sensorial 15 131 12 1.5 13.1

Curso 3 (Semestre 5)

Ciencia y Tecnologia de los

Profesor 16 Alimentos PTUN Tecnologia de los alimentos Si 4 3 Sumilleria y gestion en bodega 5 135 12 0.5 13.5

Profesor 17 Quimica PCDOC Tecnologia de los Alimentos Sl 3 0 Sumilleria y gestion en bodega 15 180 13.41 1.5 18

Profesor 18 Ingeniero Agrénomo CAUN Tecnologia de los Alimentos Si 5 4 Panificacion y pasteleria 30 170 12 3 17

Curso 4 (Semestre 8)
. ., , . . Planificacion y disefio de nuevos

Profesor 18 Ingeniero Agrénomo CAUN Tecnologia de los Alimentos Si 5 4 15 170 12 1.5 17

platos preparados
- . Ingredientes y procesos para el
C T [ de . . .

Profesor 14 A'"er:z:t‘;s ecnologla de los PTUN Tecnologia de Alimentos si 4 3 desarrollo de nuevos platos 15 191 12 15 19.1
preparados
Ingredientes y procesos para el

Profesor 19 Quimica CAUN Tecnologia de los Alimentos Si 5 4 desarrollo de nuevos platos 15 138.8 12 1.5 13.9
preparados
Ingredientes y procesos para el

Profesor 20 Quimica PCDOC Tecnologia de los Alimentos Si 2 1 desarrollo de nuevos platos 5 196 19.5 0.5 19.6
preparados

Departamento de Bioquimica, Biologia Molecular y Fisiologia. AREA de FISIOLOGIA.

Curso 1 (Semestre 2)
Profesora Investigadora
Profesor 21 Biologia/Fisiologia Distinguida Senior  Fisiologia Sl Fisiologia 60 120 12 6 12
(DISTS) Postdoctoral

Departamento de Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricién y Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia. AREA de NUTRICION y BROMATOLOGIA.

Curso 2 (Semestre 3)

Ingeniero Agroindustrial . L,
Alimentos: composicion y

Profesor 22 (Homologada a Ingeniero PTUN Nutricién y Bromatologia Sl 2 2 X 2.5 200 18 0.25 20
A N p propiedades (32 S)
Agrénomo)/Ciencia y tecnologia
Biologia-Bioquimica y Biologia Alimentos: composicion
Profesor 23 Molecular/Ciencia y Tecnologia PTUN Nutricion y Bromatologia Sl 3 2% N ’ P v 2.5 190 18 0.25 19
R propiedades (3¢9S)
de los Alimentos
Curso 2 (Semestre 4)
Profesor 24 Medicina PTUN Nutricién y Bromatologia Sl 3 D Nutricion y Dietética (49S) 2.5 155 12 0.25 15.5

Biologia-Bioquimica y Biologia
Profesor 23 Molecular/Ciencia y Tecnologia PTUN Nutricién y Bromatologia Sl 3 2% )Nutricion y Dietética (42S) 2.5 190 18 0.25 19
de los Alimentos

Profesor 25 Nutricion Humana y Dietética AYDOC Nutricién y Bromatologia Sl PCDOC Nutricion y Dietética (42S) 2.5 202 17 0.25 20

Curso 3 (Semestre 6)

Calidad y Seguridad Alimentaria

Profesor 26 Veterinaria CAUN* Nutricién y Bromatologia Sl 4 3 (625) 7 137.5 15 0.7 14
Curso 4 (Semestre 8)
Profesor 24 Medicina PTUN Nutricién y Bromatologia Sl 3 gr Optativas (82S) 5 155 12 0.25 15.5
Profesor 25 Nutricion Humana y Dietética AYDOC Nutricion y Bromatologia Sl PCDOC Optativa(82 S) 5 202 17 0.25 20
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Profesor 27

Profesor 28

Profesor 29

Profesor 29

Profesor 30

Ciencias Econdmicas y
Empresariales

Ciencias Econdmicas y
Empresariales

Turismo

Turismo

Ciencias Econdmicas y
Empresariales

PTEU

PTUN

PRAS

PRAS

PTEU

Economia Financiera

Comercializacion e Investigacion
de Mercados

Comercializacion e Investigacion
de Mercados

Comercializacion e investigacion
de mercados

Organizacion de Empresas

Si

Sl

NO

NO

Si

Departamento: Economia Financiera y Contabilidad

Curso 3 (Semestre 6)

5 Direccion financiera y contable

Departamento: Organizacién de Empresas y Comercializacién e Investigacién de Mercados

Curso 2 (Semestre 4)

Gastronomia y comercializacion

Gastronomia y comercializacion

Curso 3 (Semestre 6)

Servicio y atencion al cliente

Emprendimiento y Estrategias
de Negocio
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ACU

ANEXO 5

Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacién
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ACU

5.1. PERFIL BASICO DEL PROFESORADO

Junta de
Castillay Leon

5.1.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion

5.1.c.1. UNIVERSIDAD DE BURGOS

Teniendo en cuenta las necesidades especificas de este nuevo Grado en Ciencias Gastrondmicas, y la capacidad docente actual de las dreas implicadas
en su imparticidn, especificadas en los apartados 5.1.a) y 5.1.b), es necesario incorporar nuevo profesorado en la Universidad de Burgos para garantizar
una adecuada implantacion de este titulo. Este nuevo profesorado participard no solo en la imparticion de diferentes asignaturas asignadas al area de
conocimiento al que se incorpore, sino que también podra actuar como director o tutor de Trabajos Fin de Grado y/o Practicas Externas curriculares.
En particular la implantacién de este titulo de Grado implica un exceso de carga docente en las dreas de Bioquimica y Biologia Molecular,
Comercializacion e Investigacién de Mercados, Economia Financiera y Contabilidad, Estadistica e Investigacién Operativa, Fisiologia, Microbiologia,
Nutricion y Bromatologia, Organizacion de Empresas y Tecnologia de los Alimentos.

El Area de Bioquimica y Biologia Molecular serd responsable totalmente o de forma compartida de 3 asignaturas de caracter basico, con un encargo de
14.2 ECTS. Esta docencia sera abordada parcialmente por dos de los actuales profesores del area, junto con 1 PRAS 6+6 anual cuya dotacidn serd
necesaria y que se encargara de la docencia en el Grado en Ciencias Gastrondmicas, junto con la que actualmente imparten en otras titulaciones las
profesoras del area que participaran en el grado, puesto que en este momento la capacidad docente del drea estd totalmente ocupada en otros titulos.

El drea de Comercializacidn e Investigacion de Mercados, tendra un encargo docente de 10.4 ECTS, distribuidos en 4 asignaturas y habra que considerar
la necesidad de dotacidn de profesores a tiempo parcial (1 PRAS 3+3 y 1 PRAS 5+5, ambos de segundo semestre).

El area de Economia Financiera y Contabilidad, tendra un encargo docente de 7.2 ECTS, distribuidos en 3 asignaturas y sera necesaria la contratacion
de un PRAS 3+3 anual, para cubrir dicha docencia.

El Area de Estadistica e Investigacion Operativa se hara cargo de la docencia de la asignatura de Analisis de Datos con una carga docente de 8 ECTS. Uno
de los profesores del area se hara cargo de una parte de la docencia, pero sera necesaria la contratacion de un profesor a tiempo parcial (1 PRAS 6+6
en el primer semestre), que se encargue de la docencia restante y la que el profesor participante en el grado actualmente imparte en otras titulaciones,
puesto que en este momento la capacidad docente del area esta totalmente ocupada en otros titulos.
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AU Junta de
Castillay Leon

El Area de Fisiologia se hara cargo de la docencia de la asignatura de Fisiologia Humana con una carga docente de 6 ECTS, para lo que habra que

considerar la necesidad de dotacién de un profesor a tiempo parcial (1 PRAS 4+4 en el segundo semestre).

El Area de Microbiologia se hara cargo de la docencia completa de la asignatura Microbiologia de los Alimentos y participara en las asignaturas
Fundamentos de Biologia y Calidad y Seguridad Alimentarias con una carga docente de 7.8 ECTS, y sera necesaria la contratacidon de un PRAS 3+3 anual,
para cubrir dicha docencia.

El Area de Nutricién y Bromatologia tiene amplia experiencia en la imparticién de asignaturas relacionadas con la descripcién, clasificacién y composicién
de los alimentos y su analisis, asi como en nutricidn y dietética, toxicologia abidtica, legislacidén alimentaria y alimentacidn y cultura que imparten en los
grados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural, etc. Esto le permitird afrontar la docencia en las
asignaturas del nuevo grado de las que sera responsable totalmente o de forma compartida (7 de cardcter obligatorio y 1 optativa). El encargo docente
de esta area en el grado de CC Gastronémicas es 20.6 ECTS y se requerira la contratacion de un profesor ayudante doctor (24 ECTS) puesto que los
profesores actuales del drea no se pueden hacer cargo de ella. Para una mejor implantacidn del grado algunos de los profesores del area se encargaran
de la docencia de asignaturas en las que tienen una amplia experiencia, pasando a ser cubierta parte de su docencia actual por el nuevo profesor. El
nuevo profesor se hard cargo de la imparticion de las practicas de la asignatura Nutricion y Dietética y de las asignaturas Gastronomia Espafiola e
Internacional, impartiendo en conjunto 93 h en el grado de CC Gastrondmicas. Asi mismo colaborara en otras asignaturas que el area imparte en otras
titulaciones como ya se ha comentado.

El drea de Organizacidon de Empresas, tendrd un encargo docente de 6.6 ECTS, distribuidos en 3 asignaturas y habra que considerar la necesidad de
dotacion de profesores a tiempo parcial: un PRAS 343 en el segundo semestre para el primer curso y un PRAS 3+3 en el segundo semestre para el tercer
curso, para cubrir dicha docencia.

El Area de Tecnologia de los Alimentos cuenta con 9 profesores que participardn en la docencia del Grado en Ciencias Gastrondmicas. Es un &rea
multidisciplinar que cuenta con especialistas en distintos ambitos relacionados con el procesado y transformacién de alimentos, conservacion y
seguridad alimentaria, envasado y comercializacion, calidad y trazabilidad, analisis sensorial y también en distintos grupos de alimentos como bebidas
alcohdlicas, derivados de cereales, productos carnicas y de la pesca y derivados lacteos, que actualmente imparten docencia en los grados de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos e Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural y los masteres de Seguridad y Biotecnologia Alimentarias y Cultura del Vino.
Esta drea es la que tendra una mayor carga docente en el nuevo titulo al responsabilizarse de la docencia (total o compartida) de 14 asignaturas (13 de
caracter obligatorio y 1 optativa), lo que supone 73.6 ECTS. El profesorado actual no puede afrontar la totalidad de créditos asignados, pero como ya se

CSV: 583000667822726230554562 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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de una parte de los mismos (24.4 ECTS). Para cubrir la nueva carga docente que derivara de laimplantacion del nuevo grado, seria precisa la contratacion

de 2 AYDOC (24 ECTS) con formacién en Gastronomia y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y de 2 PRAS (5+5 anual y 4+4 anual). Estos profesores

asociados deberian ser profesionales relacionados con el sector culinario para aportar su experiencia en asignaturas muy ligadas a este sector como

Tecnologia Culinaria | y Il, Gastronomia Espafiola e Internacional, Sumilleria y Gestion de Bodega y Creacion Gastrondmica.

Es necesario recordar que la carga docente relativa a la direccidén de Practicas Externas y Trabajos Fin de Grado no se ha asignado por lo que las
necesidades finales en algunas de las dreas pueden ser superiores a las recogidas en la Tabla A5.1.A
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Tabla A5.1A. Detalle del profesorado no disponible (Universidad de Burgos)

Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

Fundamentos de biologia 1
Profesor 1 162 PRAS 6+6 Anual Bioquimica y Biologia Molecular Sl Bioquimica de los Alimentos 102 10.20 1
Fundamentos de bioquimica 1
Fundamentos de biologia 1
Profesor 2 81 PRAS 3+3 Anual Microbiologia S Microbiologia de los alimentos 68 6.80 1
Calidad y seguridad alimentaria 3
Nutricion y dietética 2
Profesor 3 216 AYDOC Nutricién y Bromatologia Sl Gastronomia espafiola 93 9.30 2
Gastronomia internacional 2
Tecnologia culinaria | 2
Profesor 4 216 AYDOC Tecnologia de los alimentos SI Panificacidn y pasteleria 136 13.60 3
Valor patrimonial y social de la gastronomia 4
Sistemas de organizacion en cocina 2
Profesor 5 216 AYDOC Tecnologia de los alimentos Sl Técnicas y procesos industriales en restauracion 112 11.20 3
Andlisis sensorial 2
Tecnologia culinaria | 2
No es Tecnologia culinaria Il 3
Profesor 6 135 PRAS 5+5 Anual Tecnologia de los alimentos necesario 135 13.50
Gastronomia espafiola 2
Creacion gastrondmica 3
Gastronomia internacional 3
No es Tecnologia culinaria Il 3
Profesor 7 108 PRAS 4+4 Anual Tecnologia de los alimentos necesario 108 10.80
Sumilleria y gestion en bodega 3
Creacion gastronémica 3
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Profesor 8

Profesor 9

Profesor 10

Profesor 11

Profesor 12

Profesor 13

Profesor 14

81

41

41

81

68

41

54

PRAS 6+6 ler Semestre

PRAS 343 292 Semestre

PRAS 343 292 semestre

PRAS 3+3 Anual

PRAS 5+5 292 Semestre

PRAS 343 22 Semestre

PRAS 4+4 292 Semestre

Departamento de Matematicas y Computacion

Estadistica e Investigacién Operativa SI

Andlisis de datos

Departamento de Economia y Administracion de Empresas

N No es

Organizacion de Empresas .
necesario

o Rl Sy No es

Comercializacién e Investigacién de Mercados .
necesario

P . - No es

Economia Financiera y Contabilidad .
necesario

Comercializacién e Investigacién de Mercados

No es
necesario

L, No es

Organizacidn de Empresas .
necesario

Administracién de empresas gastrondmicas
Gastronomia y comercializacion

Direccion financiera y contable

Emprendimiento y estrategias de negocio
Herramientas para una oferta gastrondmica sostenible
Emprendimiento y estrategias de negocio

Servicio y atencidn al cliente

Herramientas para una oferta gastrondmica sostenible
Emprendimiento y estrategias de negocio

Herramientas para una oferta gastrondmica sostenible

Departamento de Ciencias de la Salud

Fisiologia S

Fisiologia humana

66

40

40

72

64

26

60

6.60

4.00

4.00

7.20

6.40

2.60

6.00
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ACU

5.1.c.2. UNIVERSIDAD DE LEON

Junta de
Castillay Leon

Teniendo en cuenta las caracteristicas de este nuevo grado y el encargo docente de los profesores de las areas implicadas tal y como se ha explicado
en los puntos anteriores 5.1.a) y 5.1.b), se precisa incorporar nuevos profesores (Tabla A5.1.B). Resulta evidente que es necesario contar con una
plantilla suficiente para asumir docencia especifica (en este sentido resulta importante resaltar que para las practicas de cocina y de laboratorio se han
establecido dos grupos para cada una de las asignaturas implicadas) y para actuar como directores o tutores de los trabajos de fin de grado (TFG) y/o
de las practicas externas curriculares. Al poner en marcha este nuevo grado se genera un exceso de carga en la mayoria de las Areas implicadas en la
docencia, siendo significativa en el caso de las Areas de Antropologia Social, Nutricién y Bromatologia, Organizacién de Empresas y Tecnologia de los
Alimentos.

El Area de Antropologia Social se hard cargo de la docencia tedrica practica de la asignatura de Antropologia y Gastronomia y de la teoria de la
Gastronomia Espafiola e Internacional. Dado que estas ultimas dos asignaturas tienen una parte practica de cocina en cursos diferentes se requiere la
contratacién de 2 PRAS 3+3 cuatrimestrales (70 h cada uno de ellos) con conocimientos y practica de cocina para impartir estas disciplinas en cada uno
de los semestres y cursos que forman parte.

En el caso del area de Organizacidon de Empresas, habra que considerar la necesidad de dotacidn de profesores a tiempo parcial (equivalente, al menos,
a 2 PRAS 3+3 cuatrimestral (50 h cada uno)).

El Area de Nutricién y Bromatologia requerira de la contratacién del profesor asociado equivalente a 1 PRAS 4+4 anual (90 h) que colabore en la
imparticién de las diferentes asignaturas de este Area en dos semestres correspondientes a los cursos 22 y 32.

Finalmente, el Area de Tecnologia de los Alimentos es la que resulta mas sobrecargada de docencia de todo el titulo al responsabilizarse de la docencia
de 13 asignaturas (10 de cardcter basico y obligatorio y 3 optativas), lo que suponen en torno a 97.5 ECTS, es decir, un curso académico y medio. Ello
supone que el profesorado de la Universidad en esta drea solo puede afrontar en torno al 16 % de la totalidad de créditos asignados (16 ECTS). Por ello,
para cubrir la docencia de los 81.5 ECTS restantes, seria precisa la contratacion de 2 AYDOC (24 ECTS) con formacién en Gastronomia y Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y de 3 PRAS 4+4 cuatrimestrales (12 ECTS cada uno) y PRAS 6+6 anual (15 ECTS). Las plazas de profesores asociados estarian
relacionadas con profesionales del sector de la cocina con experiencia docente y practica, dada la importancia de las practicas de cocina en un
importante nimero de asignaturas asociadas al area de Tecnologia de los Alimentos como son las 3 optativas, asi como las 2 asignaturas de Tecnologia
Culinaria I y Il y la de Creacion Gastrondmica.
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Tabla A5.1B. Detalle del profesorado no disponible (Universidad de Ledn)

Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos

Bioquimica de los Alimentos 1¢
Tecnologia Alimentaria 29
Profesor 1 ver AYDOC Tecnologia de los Alimentos S Sistemas de Organizacion en Cocina 240 24.00 29
Tecnologia Culinaria | 29
Andlisis Sensorial 29
Sumilleria y Gestion de Bodega 3¢
Tecnologia Culinaria Il 3¢
Profesor 2 ver AYDOC Tecnologia de los Alimentos S Panificacién y Pasteleria 240 24.00 3¢
Técnicas y Procesos Industriales en Restauracion 3¢
Creacién Gastrondmica 3¢
Tecnologia Culinaria | (practicas de cocina) 20
Profesor 3 PRAS 6 anual Tecnologia de los Alimentos 160 16.00
Tecnologia Culinaria Il (practicas de cocina) 39
Profesor 4 PRAS 4+4 cuatrimestral Tecnologia de los Alimentos Nuevos Ingredientes y Técnicas de Vanguardia 120 12.00 40
Profesor 5 PRAS 4+4 cuatrimestral Tecnologia de los Alimentos Pasteleria y Reposteria de Vanguardia 120 12.00 40

Disefio e Innovacion en Alta Cocina: Elaboracion de una
Profesor 6 PRAS 4+4 cuatrimestral Tecnologia de los Alimentos L 120 12.00 49
Oferta Gastrondmica

Alimentos: componentes y propiedades 29

Calidad y Seguridad Alimentaria 39
Profesor 7 PRAS 4+4 anual Nutriciéon y Bromatologia 90 9.00

Microbiologia de los Alimentos 19

Nutricion y Dietética 20

Departamento de Direccién y Economia de la Empresa
Profesor 8 PRAS 3+3 cuatrimestral Organizacion de Empresas Sl Servicio y Atencion al Cliente 60 6.00 3¢

Profesor 9 PRAS 3+3 cuatrimestral Organizacion de Empresas Sl Emprendimiento y Estrategias de Negocio 60 6.00 3¢
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Historia

Profesor 10 ver PRAS 3+3 cuatrimestral Antropologia Social NO Gastronomia Espafiola 70 7.00 20
Profesor 11 ver PRAS 3+3 cuatrimestral Antropologia Social NO Gastronomia Internacional 70 7.00 32
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Junta de
Castillay Leon

ACU

5.1.c.3. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID

Teniendo en cuenta las caracteristicas de este nuevo grado y el encargo docente de los profesores de las areas implicadas tal y como se ha explicado
en los puntos anteriores 5.1.a) y 5.1.b), se precisa incorporar nuevos profesores. Resulta evidente que es necesario contar con una plantilla suficiente
para asumir docencia especifica y para actuar como tutores de los trabajos de fin de grado (TFG) y/o de las practicas externas curriculares. Al poner en
marcha este nuevo grado se genera un exceso de carga en las UD de Economia Financiera (Seccién Palencia), Antropologia Social y Cultura (Seccion
Palencia), Microbiologia (Seccién Palencia), Tecnologia de los Alimentos, y Psicologia Evolutiva y de la Educacién (Seccién Palencia). Se espera poder
contar con, al menos, el profesorado detallado en la Tabla A5.1.C. Por lo que respecta a la Facultad de Medicina, al poner en marcha este nuevo grado
se genera un exceso de carga en las UD de Microbiologia, Fisiologia y Nutricion Humana y Dietética. En el caso del area de Fisiologia, habra que considerar
gue hasta que no se produzca la dotacidn/transformacion de la plaza, serd necesario tener en cuenta la necesidad de sumar estas horas lectivas, de
forma transitoria, a la dotacion de profesores a tiempo parcial (equivalente, al menos, a un PRAS 4+4 cuatrimestral (60 h)). Ademas de las
transformaciones y estabilizaciones de plantilla anteriormente especificadas (AYDOC en el 4drea de Historia de la Ciencia y transformacién a CAUN en el
area de Fisiologia), se espera poder contar con, al menos, lo detallado en la Tabla A5.1.C.

Las necesidades docentes surgidas por la implantacién del Grado de Gastronomia en el Area de Comercializacién e Investigacién de Mercado suponen
cubrir la totalidad de las horas asignadas a dicho area (73.99). Podrian cubrirse en su totalidad o parcialmente con una reorganizacion interna de la
docencia que haria necesario la dotacidn de una nueva plaza PRAS 3+3. Se propone la ampliacién del contrato de un PRAS del drea que actualmente
tiene una dedicacion de 4+4 acorde al perfil de la plaza a un 6+6 y el resto de la docencia no asumida a través de la contratacion de un profesor asociado
3+3.

En este punto, es necesario tener presente que en todos los casos se debe considerar a mayores la direccion de los TFG de los alumnos.

Hay que sefialar que, en el area de Tecnologia de los Alimentos, seria necesaria una mayor contrataciéon de profesorado a tiempo completo y con
titulacién acorde al Grado que se implanta. El nimero de horas a impartir por esta area es de 876.65 horas lo que permite, por ejemplo, contratar a
tres profesores a tiempo completo y un profesor asociado durante la implantacidn del grado. En cualquier caso, esta es solo una de las posibilidades
existentes siendo necesario, al menos en el segundo afio, dotar al nuevo grado con un profesor a tiempo completo.

Las previsiones futuras y las figuras de profesorado a contratar seran perfiladas por los Departamentos bajo las instrucciones del Vicerrectorado de
Profesorado.
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A(((CI[J & - Junta de

Castillay Leon
En esta linea y durante el primer curso académico (2023-2024) se ofertaran las siguientes plazas:

o Un profesor asociado en el area de Antropologia Social y Cultural del Departamento de Prehistoria, Arqueologia, Antropologia Social y Ciencias y
Técnicas Historiograficas de la Facultad de Educacidn de Palencia.

o Un profesor asociado en el drea de Economia, Sociologia y Politica Agraria del Departamento de Ingenieria Agricola y Forestal de la ETS de
Ingenierias Agrarias de Palencia.

o Un profesor asociado en el area de Microbiologia del Departamento de Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud Publica,
Medicina Legal y Forense de la ETS de Ingenierias Agrarias en el Campus de Palencia.

o Un profesor en el drea de Microbiologia del Departamento de Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud Publica, Medicina
Legal y Forense de la Facultad de Medicina en el Campus de Valladolid.

Un profesor en el area de Fisiologia del Departamento de Bioquimica, Biologia Molecular y Fisiologia en la Facultad de Medicina del Campus de
Valladolid, en el caso de que la consolidacion de la plaza propuesta siga sin ser efectiva.
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Profesor 1

Profesor 2

Profesor 3

Profesor 4

Profesor 5

Profesor 6

Profesor 7

Profesor 8

Profesor 9

Profesor 10

L s,
Py ter
R

Licenciado/ Graduado (Titulo adecuado al drea de conocimiento)

Turismo

Lic. o Grado en materias contables, financieras o disciplinas andlog PRAS 3+3 cuatrimestral

Antropologia Social y Cultural

Lic./Grado (Titulo adecuado al drea de conocimiento)

Licenciado/Graduado (Titulo adecuado al drea de conocimiento)

Licenciado/ Graduado (Titulo adecuado al drea de conocimiento)

Licenciado/Graduado (Titulo adecuado al drea de conocimiento)

Licenciado/ Graduado (Titulo adecuado al drea de conocimiento)

Ingeniero Agrénomo

PRAS 3+3 cuatri

PRAS 3+3 Anual

Detalle del profesorado no disponible (Universidad de Valladolid)

UVa

Organizacion de Empresas y Comercializacion e Investigacion de Mercado.

mestral Organizacion de empresas NO Emprendimiento y Estrategias de Negocio 38 3.8

Servicio y atencidn al cliente
Comercializacion e Investigacion de Mercado. NO 26 2.6
Gastronomia y comercializacion
Economia Financiera y Contabilidad
Economia Financiera NO

Direccidn financiera y contable 30 3.00

Prehistoria, Arqueologia, Antropologia Social y Ciencias y Técnicas Historiograficas

PRAS 3+3 Cuatrimestral Antropologia social y cultural (Palencia) NO Antropologia y gastronomia 40 4.00
Psicologia
PRAS 3+3 cuatrimestral Psicologia Social (Palencia) NO Psicologia aplicada a la gastronomia 33.3 3.30
Ingenieria Agricola y forestal
Tecnologia alimentaria
Andlisis sensorial
Tecnologia culinaria |
PCDOC Tecnologia de los Alimentos Sl 208 20.80
Tecnologia culinaria Il
Sistemas de organizacion en cocina
Gastronomia espafiola
Sumilleria y gestion en bodega
Panificacion y pasteleria
PCDOC Tecnologia de los Alimentos Sl 201 20.10
Tecnologia culinaria Il
Gastronomia internacional
Creacién gastronédmica
AYDOC Tecnologia de los Alimentos S Ingredientes y procesos para el desarrollo de nuevos plai 207 20.70
Planificacién y disefio de nuevos platos preparados
Técnicas y procesos industriales en restauracion
PRAS 6+6 Tecnologia de los Alimentos Si 126 12.60
Tecnologia culinaria |
PRAS 3+3 cuatrimestral Economia, Sociologia y Politica Agraria NO Administracion de Empresas Gastrondmicas 41.33 4.10
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Dpto. de Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud Publica, Medicina Legal y Forense.

Microbiologia (Facultad de Medicina, Campus . . , .
Profesor 11 Licenciado/Graduado (Titulo adecuado al drea de conocimiento) PCDOC de VaIIadoI?d) ( P Sl Microbiologia de los alimentos 38 3.80 1
Profesor 12 Licenciado/ Graduado (Titulo adecuado al drea de conocimiento) PRAS 3+3 cuatrimestral Microbiologia (Palencia) NO Bioquimica de los alimentos 30 3.00 1

Dpto. de Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricion y Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia.
Alimentos, composicion y propiedades 2
Nutricién y Dietética 2

Profesor 13 Graduado en Nutricion Humana y Dietética AYDOC Nutricién y Bromatologia Sl 156 16.00
Calidad y Seguridad Alimentaria 3
Alergias e Intolerancias alimentarias en restauracion 4
."5'-."'.:-.;_-
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J Junta de
Castillay Leon

ACU

PLANES DE CONTRATACION

= PLAN DE CONTRATACION DE LA UNIVERSIDAD DE BURGOS
O PRIMER CURSO DE IMPLANTACION

1 Profesor Asociado 6+6 anual (PRAS 6+6) en el drea de Bioquimica y Biologia Molecular del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los
Alimentos

1 Profesor Asociado 3+3 anual (PRAS 3+3) en el drea de Microbiologia del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

1 Profesor Asociado 6+6 de 1°" semestre (PRAS 6+6) en el area de Estadistica e Investigacién Operativa del Departamento de Matematicas y
Computacién

1 Profesor Asociado 4+4 de 22 semestre (PRAS 4+4) en el 4rea de Fisiologia del Departamento de Ciencias de la Salud

1 Profesor Asociado 3+3 de 22 semestre (PRAS 3+3) en el area de Organizacion de Empresas del Departamento de Economia y Administracion de
Empresas

O SEGUNDO CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Ayudante Doctor (AYDOC) en el drea de Nutricion y Bromatologia del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos
2 Profesores Ayudante Doctor (AYDOC) en el 4rea de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos
1 Profesor Asociado 5+5 anual (PRAS 5+5) en el area de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

1 Profesor Asociado 3+3 de 22 semestre (PRAS 3+3) en el area de Comercializacion e Investigacion de Mercados del Departamento de Economia
y Administracion de Empresas

o TERCER CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Asociado 4+4 anual (PRAS 4+4) en el area de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

1 Profesor Asociado 3+3 anual (PRAS 3+3) en el drea de Economia Financiera y Contabilidad del Departamento de Economia y Administracién de
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) Junta de

A(((C 1U| Castilla y Le6n

1 Profesor Asociado 5+5 de 22 semestre (PRAS 5+5) en el area de Comercializacion e Investigacion de Mercados del Departamento de Economia

y Administracion de Empresas
1 Profesor Asociado 3+3 de 22 semestre (PRAS 3+3) en el area de Organizacion de Empresas del Departamento de Economia y Administracion de
Empresas

= PLAN DE CONTRATACION DE LA UNIVERSIDAD DE LEON

Los planes de contratacion del profesorado necesario se hardn de acuerdo con el Plan 6.1: Dotacidon de plazas de PDI por necesidades docentes de
nuevas titulaciones. El orden de contratacidn de los profesores sera secuencial y acorde con las asignaturas del curso/semestre correspondiente.

O PRIMER CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Ayudante Doctor (AYDOC) en el drea de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos
1 Profesor Asociado 4+4 anual (PRAS 4+4) en el area de Nutricidon y Bromatologia del Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos
O SEGUNDO CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Asociado 6+6 anual (PRAS 6+6) en el drea de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos
1 Profesor Asociado 3 de 22 semestre (PRAS 3+3) en el drea de Antropologia Social del Departamento de Historia
O TERCER CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Ayudante Doctor (AYDOC) en el drea de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos
1 Profesor Asociado 3 de 1¢" semestre (PRAS 3+3) en el area de Antropologia Social del Departamento de Historia

2 Profesores Asociados 3+3 de 22 semestre (PRAS 3+3) en el drea de Organizacién de Empresas del Departamento de Direccién y Economia de la
Empresa

o CUARTO CURSO DE IMPLANTACION

3 Profesores Asociados 4+4 de 22 semestre (PRAS 4+4) en el area de Tecnologia de los Alimentos del Departamento de Higiene y Tecnologia de
los Alimentos
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ACU

= PLAN DE CONTRATACION DE LA UNIVERSIDAD DE VALLADOLID

O PRIMER CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el drea de Antropologia Social y Cultural en el Campus de Palencia
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el drea de Microbiologia en el Campus de Palencia
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el area de Economia, Sociologia y Politica Agraria en el Campus de Palencia
1 Profesor Contratado Doctor (PCDOC) en el area de Microbiologia en el Campus de Valladolid

O SEGUNDO CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el area de Psicologia Social en el Campus de Palencia
1 Profesor Asociado 3+3 anual (PRAS 3+3) en el drea de Comercializacién e Investigacién de Mercados en el Campus de Segovia
1 Profesor Ayudante Doctor (AYDOC) en el area de Nutricién y Bromatologia en el Campus de Valladolid
1 Profesor Contratado Doctor (PCDOC) en el area de Tecnologia de los Alimentos en el Campus de Palencia
1 Profesor Asociado 6+6 anual (PRAS 6+6) en el area de Tecnologia de los Alimentos en el Campus de Palencia

o TERCER CURSO DE IMPLANTACION
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el drea de Organizacion de Empresas en el Campus de Palencia
1 Profesor Asociado 3+3 cuatrimestral (PRAS 3+3) en el drea de Economia Financiera en el Campus de Palencia
1 Profesor Contratado Doctor (PCDOC) en el area de Tecnologia de los Alimentos en el Campus de Palencia

1 Profesor Ayudante Doctor (AYDOC) en el drea de Tecnologia de los Alimentos en el Campus de Palencia
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5.2. PERFIL BASICO DE OTROS RECURSOS DE APOYO A LA DOCENCIA NECESARIOS

En la Universidad de Burgos, el Personal de Administracion y Servicios (PAS) asignado a Decanato,
Servicio de Informacién, Secretaria de Alumnos, Informatica y Mantenimiento, es compartido por todas
las titulaciones de la Facultad de Ciencias a la que se asociara este Grado. Por ello este nuevo titulo
contard también con los servicios del citado personal.

El PAS asociado a los departamentos de la Facultad de Ciencias como técnicos y auxiliares de laboratorio,
y de otras facultades de la Universidad de Burgos con responsabilidad docente en el Grado en Ciencias
Gastrondmicas colaborara también desempefiando las tareas propias de su competencia derivadas de la
implantacion del nuevo titulo.

En la Universidad de Ledn, el Personal de Administracion y Servicios (PAS) asignado a Decanato,
Conserjeria, Administracién, Biblioteca, Informatica, Mantenimiento y Reprografia, es compartido por
todas las titulaciones de la Facultad de Veterinaria a la que se asociara este Grado. Por ello este nuevo
titulo contara también con los servicios del citado personal.

El PAS asociado a los departamentos de |la Facultad de Veterinaria (secretarios administrativos, técnicos
y auxiliares de laboratorio) y de otras facultades de la Universidad de Ledn con responsabilidad docente
en este Grado en Ciencias Gastrondmicas colaborara también desempefiando las tareas propias de su
competencia derivadas de la implantacién del nuevo titulo.

En la Universidad de Valladolid, el personal de administraciéon y servicios (PAS) asignado al Decanato,
Conserjeria, Administracion, Biblioteca, Informatica, Mantenimiento y Reprografia, es compartido por
todas las titulaciones de los centros. Por ello este nuevo titulo contara también con los servicios del
citado personal.

El PAS asociado a los departamentos de la Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias (secretarios
administrativos, técnicos y auxiliares de laboratorio) con encargo docente en este Grado de Ciencias
Gastrondmicas (Fisica Aplicada, Ciencias Agroforestales, Estadistica e investigacidn operativa, Ingenieria
agricolay forestal) colaborard también desempenando las tareas propias de sus competencias derivadas
de la implantacion del nuevo titulo.

Igualmente, el PAS asociado a los departamentos de la Facultad de Medicina (secretarios
administrativos, técnicos y auxiliares de laboratorio) con encargo docente en este Grado de Ciencias
Gastrondmicas (Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud Publica, Medicina
Legal y Forense; Bioquimica, Biologia Molecular y Fisiologia; Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-
Ginecologia, Nutricién y Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia) colaborard también
desempeiando las tareas propias de su competencia derivadas de la implantacién del nuevo titulo

Excepto en los casos indicados anteriormente, se dispone del personal necesario y con la formacion

especifica para que todas estas labores se lleven a cabo de una forma adecuada a los requisitos de este

titulo.
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CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LAS UNIVERSIDADES DE BURGOS,
LEON Y VALLADOLID PARA LA REALIZACION DEL TiTULO CONJUNTO DE
GRADO EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

En Burgos, a 26 de septiembre de 2022

REUNIDOS

De una parte, el Sr. D. Manuel Pérez Mateos, Rector Magnifico de la Universidad de Burgos,
con domicilio en Burgos, C/ Hospital del Rey, s/n, nombrado por Acuerdo 105/2020, de 17 de
diciembre, de la Junta de Castilla y Ledn (BOCYL n2 262, de 21 de diciembre de 2020), en
nombre y representacion de la misma, de conformidad con lo establecido en el articulo 20.1
de la Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, modificada por Ley Organica
4/2007, de 12 de abril, asi como en los articulos 81 y 83 del Acuerdo 262/2003, de 26 de
diciembre, de la Junta de Castillay Le6n (BOCYL nam. 251, de 29/12/2003 y BOE num. 41,
de 17/02/2004), por el que se aprueban los Estatutos de la Universidad de Burgos.

De otra parte, el Sr. D. Juan Francisco Garcia Marin, Rector Magnifico de la Universidad de
Leén, con domicilio en Ledn, Avda. Facultad de Veterinaria n? 25, nombrado por
Acuerdo de la Junta de Castilla y Ledn n2 34/2020, de 9 de julio (B.O.C. y L. n2 138, de 10 de
julio, en nombre y representacion de la misma, de conformidad con lo establecido en el
articulo 20.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, modificada por
Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, asi como en los articulos 78 y 80 del Acuerdo 243/2003,
de 23 de octubre, de la Junta de Castilla y Ledn (BOCYL nim. 210, de 29/10/2003 y BOE num.
44, de 20/02/2004), por el que se aprueba el Estatuto de la Universidad de Ledn.

Y de otra parte, el Sr. D. Antonio Largo Cabrerizo, Rector Magnifico de la Universidad de
Valladolid, con domicilio en Valladolid Plaza Santa Cruz, n? 8, nombrado por
Acuerdo 30/2022, de 7 de abril, de la Junta de Castilla y Ledn (BOCYL n2 69, de 8 de abril de
2022), en nombre y representacién de la misma, de conformidad con lo establecido en el
articulo 20.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, modificada por
Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, asi como en-el articulo 88 del Acuerdo 111/2020, de 30
de diciembre, de la Junta de Castilla y Ledn (BOCYL nim. 269, de 31/12/2020 y BOE num. 19,
de 22/01/2021) por el que se aprueban los estatutos de la Universidad de Valladolid.

Las partes, reconociéndose mutuamente capacidad legal para la firma del presente Convenio
y en nombre de las entidades que representan,
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PRIMERO.- En fecha 22 de mayo de 2020, las Universidades de Burgos, Ledn y Valladolid
suscribieron un convenio de Colaboracion para la realizacion del titulo conjunto de Grado en
“Ciencias Gastrondmicas”.

Con posterioridad a la firma del convenio, se ha producido una modificacién del marco
normativo aplicable al objeto del mismo, que implica la necesidad de efectuar la adaptacion
de su contenido a las disposiciones contenidas en el Real Decreto 822/2021, de 28 de
septiembre, por el que se establece la organizacidon de las ensefianzas universitarias y del
procedimiento de aseguramiento de su calidad.

Puesto que la adaptacién mencionada exige una modificacion amplia del texto del Convenio
suscrito, de conformidad con lo establecido en la clausula undécima, las partes manifiestan su
comun voluntad, adoptando el acuerdo unanime de resolver el Convenio de Colaboracién
para la realizacién del titulo conjunto de Grado en “Ciencias Gastrondmicas”, firmado en fecha
22 de mayo de 2020, y la formalizacién de este nuevo convenio que sustituye al anterior.

SEGUNDO.- Las universidades firmantes de este convenio estan capacitadas legalmente por
los articulos 2 y 37 de la Ley Orgénica 6/2001, de Universidades (modificada por Ley Organica
4/2007, de 12 de abril) para impartir ensefianzas conducentes a la obtencién de titulos de
caracter oficial.

TERCERO.- En consonancia con los fines y funciones de las Universidades como instituciones
de ensefianza superior y en uso de la autonomia universitaria, reconocida en el articulo 27.10
de la Constitucion Espafola, desean suscribir el presente convenio de colaboracion
universitaria para el establecimiento conjunto de ensefianzas universitarias oficiales de Grado,
respondiendo a una voluntad amparada en lo determinado en el articulo 5.5 del Real Decreto
822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacidon de las ensefianzas
universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

CUARTO.- Que las universidades firmantes han promovido la creacién del Campus de
Excelencia Internacional CEl Triangular E3, como resultado de la colaboracién de las tres
universidades y de su compromiso con un futuro compartido, que se plasma en una alianza
fundamentada en el convencimiento de la necesidad de aunar nuestros valores y fortalezas
para afrontar los retos de la Universidad del siglo XXl y, de forma paralela, con la vocacién de
satisfacer los desafios contemporaneos a los que se enfrenta el ser humano en torno a
aspectos intimamente ligados a la calidad de vida. https://ceitriangular.org/
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QUINTO.- Que dada la coincidencia de objetivos formativos, las mencionadas universidades
se han propuesto ofertar conjuntamente el Grado en Ciencias Gastrondmicas, una vez sea
aprobado por los érganos competentes de las universidades firmantes y por la Junta de
Castilla y Ledn, previa verificacion por la ANECA/ACSUCYL, de acuerdo con la normativa legal

vigente.

En consecuencia, las partes acuerdan formalizar la mencionada colaboracién y suscribir el
presente convenio que se regira por las siguientes

CLAUSULAS

PRIMERA.- OBJETO DEL CONVENIO

El objeto del presente Convenio de Colaboracidn Interuniversitaria es la presentacién de la
correspondiente propuesta ante las Administraciones Educativas y la posterior organizacién
de las ensefianzas conducentes a la obtencidn del titulo de “Grado en Ciencias Gastronémicas
por las Universidades de Burgos, Ledn y Valladolid”, para el mejor aprovechamiento de sus
recursos formativos, amparado en lo establecido en el articulo 5.5 del Real Decreto 822/2021,
de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacion de las ensefanzas universitarias
y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

Las universidades participantes tramitaran a través de sus drganos competentes la propuesta
del titulo conjunto de Grado en Ciencias Gastrondmicas para su estudio, aprobacién y
remision al Ministerio competente en esta materia, previos los tramites oportunos, todo ello
conforme con lo previsto en el articulo 35 de la Ley Orgédnica de Universidades y restantes
disposiciones aplicables para que sea impartido por las universidades suscribientes a partir del
curso académico 2023/2024, o en los inmediatamente posteriores al de su aprobacién y
verificacion.

SEGUNDA.- CONDICIONES GENERALES

En el titulo propuesto de Grado en Ciencias Gastrondmicas participaran las universidades
firmantes del presente Convenio, quienes lo incluiran en su catalogo de titulos oficiales. Por
acuerdo de las universidades signatarias, la universidad coordinadora del titulo conjunto sera
la Universidad de Burgos. Dicha coordinacion podra ser asumida rotatoriamente por las otras
dos universidades en las condiciones que acuerden las tres instituciones.

Las condiciones de participacién de las Universidades, en particular el nimero de profesores,
créditos impartidos, programacion, numero de estudiantes admitidos, asi como otros
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aspectos del titulo conjunto de Grado, seran determinados en la propuesta conjunta
presentada a verificacion.

Los responsables del convenio de cada una de las partes son:
= Universidad de Burgos Vicerrector/a con competencias en esta materia
= Universidad de Ledn Vicerrector/a con competencias en esta materia

= Universidad de Valladolid Vicerrector/a con competencias en esta materia

TERCERA.- ORGANOS DE COORDINACION

Con el fin de garantizar la coordinacion de la oferta formativa y asegurar la calidad del Grado,
se crearan los siguientes érganos de coordinacién:

= Comisidn de Diseno. Sera la encargada del disefio inicial del titulo hasta su acreditaciéon y

posterior implantacion. Estara integrada por tres representantes, un asesor externo vy
un/una estudiante por cada universidad, que seran designados por la Junta de Facultad de
Ciencias de la Universidad de Burgos, Junta de Facultad de Veterinaria de la Universidad de
Ledn y Juntas de Facultad de Medicina y de la Escuela Técnica Superior de Ingenierias
Agrarias (campus Palencia) de la Universidad de Valladolid. Participaran igualmente los
vicerrectorados con competencias en los procesos de verificacidén de los titulos oficiales de
grado. Finalizard en sus funciones cuando se consiga la verificacion positiva por parte de la
Agencia para la Calidad del Sistema Universitario de Castillay Leédn (ACSUCyL).

= Comisidn Coordinadora. Actuara para asegurar el correcto funcionamiento del titulo y

supervisard el seguimiento del Convenio de Colaboracién. Estara integrada por dos
representantes de cada universidad, que seran nombrados por el Rector de cada una de
las universidades participantes. Se reunira al menos una vez cada curso académico.

Las normas basicas de funcionamiento interno de la Comision Coordinadora serdn
determinadas en su primera reunién de la misma, teniendo en cuenta lo dispuesto en la
Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico del Sector Publico, en materia de
organos colegiados.

Las funciones de esta Comisidon Coordinadora son:

1. Promover todas las actividades conjuntas que potencien el caracter interuniversitario

del grado.

2. Proponer sobre los aspectos docentes que no estén regulados por las disposiciones
legales o por las normativas de las universidades.
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3. Velar por el correcto desarrollo de las obligaciones, los deberes y los compromisos
derivados del contenido del convenio, y resolver las dudas que puedan plantearse en
la interpretacion y la ejecucion de los acuerdos.

4. Establecer la periodicidad de sus reuniones y el sistema de toma de decisiones para
llegar a los acuerdos correspondientes, y crear las subcomisiones o comisiones
especificas que considere oportunas.

5. Plantear propuestas de mejora, a través del analisis de los puntos débiles y de las
potencialidades del grado, y colaborar en el seguimiento de la implantacion.

= Comisidn Académica del Titulo. Cada universidad participante nombrara una Comision

Académica del Titulo cuya composicion y competencias estaran de acuerdo con sus normas
internas.

CUARTA.- ADMISION Y MATRICULA DEL ALUMNADO

Las personas interesadas presentaran solicitud de admisién al titulo de Grado en Ciencias
Gastrondmicas en cualquiera de las universidades participantes, segun los procedimientos
gue estas determinen.

La matricula podra realizarse en cada universidad, a eleccidn del alumnado. Las funciones de
gestion administrativa, representacion, defensa de sus derechos y régimen disciplinario se
realizardn en el marco establecido para los y las estudiantes de la universidad donde se
hubieren matriculado.

Los precios publicos se abonaran a la universidad en la que el y la estudiante formalicen la

matricula.

Cada universidad participante en el Grado tramitara la expedicidn y el registro de los titulos
oficiales correspondientes al alumnado matriculado en ella de acuerdo con lo dispuesto en el
Real Decreto 1002/2010, de 5 de agosto, sobre expedicion de titulos universitarios oficiales.
En cualquier caso, el titulo deberad incluir la denominacion: “Grado en Ciencias Gastronomicas
por las universidades de Burgos, Ledn y Valladolid” y sera firmado por los rectores de las tres
universidades.

Asimismo, cada universidad serd la responsable de la custodia de los expedientes del

alumnado matriculado en ella.

Las universidades tendran especialmente en cuenta el caracter conjunto del titulo para
garantizar la igualdad de trato, respetando la normativa interna de cada universidad.
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QUINTA.- GESTION ECONOMICA

Los precios publicos que tiene que abonar el alumnado en la universidad donde realice su
matricula se ajustardn a lo que se establezca en el decreto de precios publicos aprobado por
la Junta de Castilla y Ledn.

Cada universidad signataria aportard al programa los recursos humanos y materiales
necesarios para el buen funcionamiento del titulo y las estructuras de apoyo administrativo
necesarias para hacer frente a la gestion del Curso.

En caso de que se produzcan gastos extraordinarios asociados a la condicidn de programa
interuniversitario, se cubriran por acuerdo de los érganos de gobierno competentes en cada
una de las universidades signatarias del convenio, segun las disponibilidades presupuestarias.

SEXTA.- MOVILIDAD DE PROFESORES/AS Y ALUMNOS/AS

Los érganos responsables del Grado conjunto de cada una de las universidades participantes
deberdn establecer los mecanismos necesarios para la movilidad del profesorado afectado y,
en su caso, del alumnado, asi como la supervision y desarrollo de las practicas que se deben
realizar.

Las universidades participantes permitiran el acceso a los y las estudiantes y profesores/as del
Grado a los recursos bibliograficos, informaticos, deportivos, de promocién del empleo vy a las
actividades culturales y de extensidn universitaria que realicen y promuevan en igualdad de
condiciones con el resto de sus estudiantes y profesores/as.

Las universidades participantes garantizaran la cobertura de los seguros necesarios de su
personal docente y del alumnado, de acuerdo con el programa de movilidad que se establezca.

SEPTIMA.- ADHESION DE NUEVAS UNIVERSIDADES

El titulo de Grado objeto de este convenio estara abierto a la futura incorporacién de otras
universidades. Para la incorporacién de otras universidades, éstas deberdn solicitarlo por
escrito y de forma directa y con la autorizacion expresa de los érganos de gobierno de la
universidad para su incorporacion al titulo oficial.

La Comisién Coordinadora estudiara dicha solicitud de incorporacién, teniendo en cuenta el
contenido de este convenio. Dicha Comisidn realizara un informe evaluando las
modificaciones en el titulo oficial necesarias para dicha incorporacién, que se enviara a los
organos competentes de todas las universidades participantes, para que se pronuncien sobre
la nueva incorporacién.
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En caso de acuerdo de todos los participantes, se autorizara dicha incorporacion realizdndose
la adhesién de la nueva universidad de forma expresa y por escrito a este Convenio, siempre
y cuando se haya obtenido la autorizacion de la correspondiente Agencia Evaluadora,
siguiendo el procedimiento previsto en el Real Decreto 822/2021.

La mencionada adhesion se documentara como Anexo a este Convenio y sera sometido a la
firma de las partes.

OCTAVA.- MODIFICACION O EXTINCION DEL TiTULO

Cualquier modificacion del plan de estudios del titulo de Grado en Ciencias Gastrondmicas
deberd ser aprobada por la Comision Coordinadora. Por otra parte, dichas modificaciones
también habran de ser aprobadas, a su vez, por los drganos competentes de las universidades
participantes, respetando las correspondientes normativas autonémicas, y sera tramitada de
conformidad con el procedimiento previsto en el Real Decreto 822/2021.

El plan de estudios se considerard extinguido cuando no supere el proceso de acreditacion
regulado en el citado Real Decreto 822/2021. También podra producirse la extincion del titulo
cuando de forma razonada lo proponga la Comision Coordinadora a las universidades
signatarias y estas lo aprueben conforme al procedimiento legalmente establecido. En todo
caso, las universidades participantes garantizaran que los y las estudiantes que se encuentren
cursando el Grado en Ciencias Gastrondmicas puedan terminar sus estudios de acuerdo con
lo dispuesto en la normativa vigente.

NOVENA.- PROTECCION DE DATOS DE CARACTER PERSONAL

Las partes se comprometen a tratar de manera confidencial los datos de caracter personal del
alumnado del titulo y a tratarlos de acuerdo con la legislacion en vigor en materia de
proteccion de datos de caracter personal.

Asimismo, las partes se comprometen a adoptar las medidas de caracter técnico y organizativo
necesarias que garanticen la seguridad de los datos de caracter personal y eviten su alteracién,
pérdida de tratamiento y acceso no autorizado.

DECIMA.- VIGENCIA

El presente convenio producira efectos desde la fecha de su firma y tendra una duracién de

cuatro afnos.

Se podra prorrogar, por acuerdo expreso entre las partes, antes de la finalizacion de su
vigencia inicial y por un periodo maximo de hasta cuatro afios, siempre que se continue
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ofertando el grado en las condiciones aprobadas, y siempre que no sea denunciado por alguna
de las partes, denuncia que tendra que formularse por escrito con seis meses de antelacién
respecto del inicio del curso académico siguiente.

La vigencia, en todo caso, quedara condicionada a la aprobacidn y renovacion por parte de los
organismos competentes de las correspondientes Administraciones Educativas.

En todo caso, las universidades signatarias asumen la responsabilidad en cuanto a la garantia
prevista en el ultimo pdarrafo de la clausula octava.

UNDEDIMA.- MODIFICACION Y RESOLUCION DEL CONVENIO

Cualquier modificacion del Convenio deberd ser acordada por las partes. El presente convenio
se extinguird por el cumplimiento de las actuaciones o por incurrir en causa de resolucién. Son

causas de resolucion:

a. El transcurso del plazo de vigencia del convenio sin haberse acordado la prérroga del

mismo.
b. El acuerdo unanime de las partes.

c. Elincumplimiento de las obligaciones y compromisos asumidos por parte de alguno de
los firmantes.
En este caso, cualquiera de las partes podrd notificar al responsable previsto en la
cldusula 22 del Convenio de la parte incumplidora un requerimiento para que cumpla
en el plazo de tres meses con las obligaciones o compromisos que se consideren
incumplidos. Este requerimiento serd comunicado al responsable de la/s otra/s parte/s
de la Comisién Coordinadora.
Si transcurrido el plazo indicado en el requerimiento persistiera el incumplimiento, la
parte que lo dirigié notificara a las partes firmantes la concurrencia de la causa de
resolucidén y se entenderad resuelto el convenio.
La resolucion del convenio por esta causa podra conllevar la exigencia de la
correspondiente indemnizacién de los perjuicios causados, si concurren las
circunstancias legales establecidas, que se calculara de acuerdo con los criterios fijados
en el articulo 34 LRJSP.

d. Por decision judicial declaratoria de la nulidad del convenio.

e. Cualquier otra causa distinta de las anteriores prevista en el convenio o en la legislacién

vigente.
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Por ello, cuando concurra cualquiera de las causas de resolucion del convenio, si existen
actuaciones en curso de ejecucion, las partes, a propuesta de la comision coordinadora,
podran acordar la continuacién y finalizacion de las actuaciones en curso que consideren
oportunas, estableciendo un plazo improrrogable para su finalizacidn.

Extinguido el convenio, se ha de asegurar al alumnado que se halle cursando los estudios
del Grado la posibilidad de finalizarlos, atendiendo a la legislacidn vigente.

En cualquier caso, las partes se comprometen a finalizar el desarrollo de las acciones
iniciadas en el momento de notificacion del requerimiento de cumplimiento del

convenio.

DUODECIMA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA

El presente convenio tiene naturaleza administrativa y se regird por lo establecido en las
cladusulas del mismo, quedando excluido del ambito de la legislacién de contratos del sector
publico, de acuerdo con lo establecido en el articulo 6 de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre,
de Contratos del Sector Publico, por la que se transponen al ordenamiento juridico espanol
las Directivas del Parlamento Europeo y del Consejo 2014/23/UE y 2014/24/UE, de 26 de
febrero de 2014.

La resolucién de las controversias que pudieran plantearse sobre la aplicacion e interpretacion
del presente convenio deberdn solventarse de mutuo acuerdo entre las partes a través de la
Comision Coordinadora. Si no pudiera alcanzarse dicho acuerdo, las posibles controversias
deberdn ser resueltas por los érganos de la Jurisdiccion Contencioso-Administrativa.

Y en prueba de conformidad de cuanto antecede, firman el presente documento por
triplicado, en el lugar y fecha arriba sefalados.
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