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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO

Universidad de Vic-Universidad Central de Catalunya Facultad de Disefio e Ingenierfa ELISAVA | 08073272

NIVEL DENOMINACION CORTA

Grado Disefio para los Sistemas Alimentarios

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Disefio para los Sistemas Alimentarios por la Universidad de Barcelona y la Universidad de Vic-

Universidad Central de Catalunya

NIVEL MECES

2

RAMA DE CONOCIMIENTO AMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Artes y Humanidades Industrias Culturales: diseflo, animacion, Nacional
cinematografia y produccién audiovisual

CONVENIO

Convenio de colaboracién para la imparticion de un grado conjunto

CSV: 760145107348334996872535 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Maria Angels Pinyana Garriga Vicerrectora de Ordenacion Académica

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Maria Angels Pinyana Garriga Vicerrectora de Ordenacién Académica

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Francisco Javier Pefia Andrés Director General

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

A los efectos de la practica de la NOTIFICACION de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirn a la direccién que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
C. Sagrada Familia, 7 08500 Vic 938816166
E-MAIL PROVINCIA FAX
voa@uvic.cat Barcelona 938891063

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgdnica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los
datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de
informacion, acceso, rectificacion y cancelacion a los que se refiere el Titulo III de la citada Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, sin perjuicio de lo dispuesto en otra

normativa que ampare los derechos como cedentes de los datos de cardcter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios telemdticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 43 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comtn de las Administraciones

Publicas.

En: Barcelona, AM 11 de abril de 2024

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACION DEL TIiTULO

Fecha : 16/07/2024

1.1-1.3 DENOMINA CION, AMBITO, MENCIONES/ESPECIALIDADES Y OTROS DATOS BASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Grado Graduado o Graduada en Disefio para los Sistemas | Nacional Convenio de colaboracién para la | Ver Apartado 1:
Alimentarios por la Universidad de Barcelona imparticion de un grado conjunto | Anexo 1.
y la Universidad de Vic-Universidad Central de
Catalunya

RAMA

Artes y Humanidades

AMBITO

Industrias Culturales: disefio, animacion, cinematografia y produccién audiovisual

AGENCIA EVALUADORA

Agencia per a la Qualitat del Sistema Universitari de Catalunya

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

MENCION DUAL

No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CREDITOS, IDIOMAS Y PLAZAS

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Vic-Universidad Central de Catalunya

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona

060 Universidad de Vic-Universidad Central de Catalunya

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CREDITOS TOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOS EN PRACTICAS EXTERNAS

240 60 12

CREDITOS OPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CRﬁlDITOS TRABAJO FIN GRADO/

MASTER

30 126 12

1.4-1.9 Universidad de Barcelona

1.4-1.9.1 CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO

RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE
08070301 Escuela de Hostelerfa y Turismo-CETT [No No

1.4-1.9.2 Escuela de Hosteleria y Turismo-CETT
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro

MODALIDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HIBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL
Si No No

PLAZAS POR MODALIDAD

0

NUMERO TOTAL DE PLAZAS NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO
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N
&
0 0
IDIOMAS EN LOS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
1.4-1.9 Universidad de Vic-Universidad Central de Catalunya
1.4-1.9.1 CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS
CODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO
RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE
08073272 Facultad de Disefio e Ingenieria Si No
ELISAVA
1.4-1.9.2 Facultad de Disefio e Ingenieria ELISAVA
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro
MODALIDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO
PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HIBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL
Si No No
PLAZAS POR MODALIDAD
60
NUMERO TOTAL DE PLAZAS NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO
240 60
IDIOMAS EN LOS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
1.10 JUSTIFICACION

JUSTIFICACION DEL INTERES DEL TITULO Y CONTEXTUALIZA CION

Ver Apartado 1: Anexo 6.

INNOVACION DOCENTE

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS Y DE

OBJETIVOS FORMATIVOS

3/41

El Grado en Disefo para los Sistemas Alimentarios, tiene como objetivo formar al estudiantado en los procesos de disefio y gastronomia en el contex-
to de la alimentacion. Les aportara habilidades creativas y técnicas, a través del disefio, para colaborar con equipos de expertos en los sistemas ali-
mentarios, ideando servicios, productos y experiencias.

Los procesos de desarrollo de estas habilidades se fundamentan en el Food Design que podemos definir como la aplicacién de los procesos de disefio
y gastronomia a la transformacion sostenible de los sistemas alimentarios. El Food Design es una metodologia que proporciona herramientas para la
produccion, el procesamiento, la distribucion, el consumo y la gestién de residuos mediante la innovacion, la optimizacién de procesos, la mejora de la
experiencia del consumidor y la promocién de préacticas sostenibles y responsables. Este enfoque fomenta el uso del disefio para la participacion en la
promocién de cambios sociales, politicos y culturales, y valora tradiciones comunitarias e identidad colectiva.
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En resumen, el Grado en Disefio para los Sistemas Alimentarios aspira a formar disefiadores con capacidades transversales entre las areas de conoci-
miento, y el saber hacer de los procesos de disefio y la gastronomia, que impulsen la creatividad, la innovacién, la sostenibilidad y la conciencia social
y cultural en la alimentacion.

Con esta finalidad se propone una fusiéon de materias tedricas y practicas, organizadas para que el estudiantado desarrolle su perfil profesional a partir
del conocimiento holistico entre los procesos de disefio, la gastronomia y los sistemas alimentarios.

Principales objetivos formativos del titulo:

Formar al estudiantado para que pueda identificar de manera integrada los procesos de disefio y las artes culinarias en el contexto del sector alimentario.

Capacitar al estudiantado para que, desde una 6ptica holistica, comprenda la aportacion del disefio ante las necesidades de los sistemas alimentarios.

Preparar al estudiantado para aplicar los fundamentos transversales de las dreas de conocimiento del disefio y la gastronomia, con relacién a su futuro profesio-

nal.

Facultar al estudiantado en la aplicacién de métodos y técnicas del disefio para los sistemas alimentarios, en el procesamiento y el consumo de alimentos.

Proporcionar al estudiantado una formacién en disefio para comprender los procesos que conforman los sistemas alimentarios, desde la produccion, el procesa-

miento, la distribucién y el consumo hasta la gestion de los residuos.

Formar al estudiantado con la capacidad de relacionar el disefio, la tecnologia y la alimentacién desde una perspectiva sostenible de futuro.

Fomentar en el estudiantado una visién social del disefio aplicado a la produccién, consumo y gestion de residuos de los sistemas alimentarios.

Preparar al estudiantado para desarrollar la capacidad empdtica y flexible que le permita su integracion en equipos transdisciplinares.

Guiar al estudiantado para participar, a través del disefio, en proyectos de emprendimiento relacionados con los alimentos en el proceso de la produccion, el pro-

cesamiento, la distribucién, el consumo y la gestién de los residuos.

10. Incentivar la reflexion y el pensamiento critico basado en los Objetivos de Desarrollo Sostenible para colaborar, con equipos profesionales, en el proceso de dise-
fio de proyectos que respondan a los desafios de los sistemas alimentarios.

L N —

v

Vo

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS Y ESTRATEGIAS METODOLOGICAS DE INNOVACION DOCENTE

1.14 PERFILES FUNDAMENTALES DE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS

PERFILES DE EGRESO

Ver en el 8.3 Anexos, el Anexo al apartado 1.14. Perfiles de egreso.

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICION DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

TKO3 - Identificar informacidn de caracter social, y ético para participar en proyectos aplicados a los sistemas alimentarios. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TKO4 - Identificar los principales métodos y técnicas del disefio en el contexto del sector alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

TKO7 - Relacionar los objetivos de desarrollo sostenible con proyectos de disefio que respondan a los desafios de los sistemas
alimentarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

TSO1 - Analizar las necesidades y expectativas de los usuarios para idear estrategias que promuevan una visién social del disefio
para la produccidn y el consumo alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO03 - Desarrollar la capacidad empatica y flexible, que permita la participacion en equipos transdisciplinarios para la resolucién
de retos sistémicos. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO09 - Relacionar los procesos que conforman los sistemas alimentarios con el disefio de productos, servicios y experiencias
innovadoras. TIPO: Habilidades o destrezas

TS10 - Desarrollar técnicas de comunicacidn, tanto orales como escritas o audiovisuales, en la lengua propia e inglesa, con
correccion en el uso, la forma y el contenido. TIPO: Habilidades o destrezas

TCO1 - Alcanzar un aprendizaje auténomo basado en el andlisis y sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los
conocimientos pudiendo participar en los equipos profesionales de los sistemas alimentarios. TIPO: Competencias

TCO02 - Proponer proyectos sociales y sostenibles con una perspectiva holistica que aborden las necesidades de los sistemas
alimentarios. TIPO: Competencias

TCO3 - Integrar la perspectiva de género ante las desigualdades sociales, las dindmicas territoriales y los problemas ambientales,
para la aplicacidn del disefio para los sistemas alimentarios desde una perspectiva social. TIPO: Competencias

TCO04 - Adoptar un pensamiento critico incentivando la reflexion y respetando la ética profesional, basado en los objetivos de
desarrollo sostenible. TIPO: Competencias

TCOS - Integrar la vision social del disefio para los sistemas alimentarios en proyectos colaborativos con equipos profesionales
abordando los desafios del sector alimentario. TIPO: Competencias

TKO1 - Relacionar los fundamentos del disefio con las artes culinarias desde una perspectiva interdisciplinar. TIPO: Conocimientos
o contenidos

TKO2 - Identificar los procesos que conforman los sistemas alimentarios para la aplicacién del disefio en la produccion, el
procesamiento, la distribucidn, el consumo hasta la gestion de los residuos. TIPO: Conocimientos o contenidos
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TKOS - Reconocer los procesos de disefio y los procesos culinarios de manera integrada para su aplicacion en el contexto del sector
alimentario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TKO6 - Interpretar la relacion del disefio, la tecnologia y la alimentacién con perspectiva sostenible de futuro. TIPO: Conocimientos
o contenidos

TSO02 - Aplicar los métodos y técnicas del disefio para la resolucién de los retos planteados en el procesamiento y el consumo de los
alimentos. TIPO: Habilidades o destrezas

TS04 - Aplicar métodos y técnicas a partir del conocimiento de los sistemas de calidad y de gestion medioambiental del sector
alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO05 - Desarrollar propuestas emprendedoras que se apliquen al procesamiento, el consumo y la gestién de residuos alimentarios a
través de proyectos de disefio con impacto social. TIPO: Habilidades o destrezas

TS06 - Identificar los principios de la gestion econdmica potenciando el emprendimiento en el procesamiento, la distribucién, el
consumo y la gestion de los residuos alimentarios. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO07 - Identificar las necesidades que tienen los sistemas alimentarios para el desarrollo de proyectos que contemplen los objetivos
de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO8 - Aplicar los fundamentos transversales del disefio y la gastronomia en proyectos que aborden los desafios del sector
alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

TS11 - Aplicar de manera efectiva los conocimientos asimilados para su divulgacion a través de distintos canales de comunicacién
aprovechando las Tecnologias de la Informacién y Comunicacién (TIC). TIPO: Habilidades o destrezas

TCO06 - Relacionar el contexto del sector alimentario con las nuevas realidades, mediante el uso de las Tecnologias de la
Informacién y Comunicacién (TIC), para la identificacion de necesidades con una perspectiva sostenible de futuro. TIPO:
Competencias

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

3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

Para el acceso al Grado en Disefio para los Sistemas Alimentarios de la UVic-UCC y la Universidad de Barcelona se aplica la normativa y los procedi-
mientos de acceso de los estudiantes de grado que la institucion aprueba a través de los érganos de gobierno correspondientes y que se publica en el
siguiente enlace: Normativa de acceso de los estudiantes de grado.

3.1.b) Criterios y procedimiento de admision a la titulacion
Perfil de ingreso del estudiantado

El futuro estudiante debera poseer curiosidad intelectual, observacion critica con los aspectos teérico-practicos y conceptuales del disefio aplicado a la
alimentacion y la gastronomia que le permita abordar los retos de la experiencia del consumidor priorizando promover la sostenibilidad desde una 6pti-
ca creativa. Sus aptitudes personales incluyen la representacion, andlisis, sintesis, comunicacioén y conciencia ética, social y medioambiental. Los estu-
diantes con formacion artistica, social o tecnolégica previa tienen un perfil adecuado para participar de este grado. Por otro lado, los profesionales en
activo con experiencia empresarial o en la industria alimentaria pueden acceder al grado para adquirir conocimientos transdisciplinares. Previsiblemen-
te, otra de las vias de acceso al Grado la constituyen algunos de los ciclos formativos de grado superior (CFGS) de las familias profesionales vincula-
das a las artes y al disefio y la gastronomia. Finalmente, es recomendable que el alumnado cuente con un buen dominio de las lenguas propias como
instrumentos de comunicacién y con conocimiento de la lengua inglesa.

Los criterios de acceso respetan las disposiciones contenidas en el articulo 15 del RD 822/2021, de 28 de septiembre y se aplican de acuerdo con los
principios de equidad, fiabilidad, no discriminacion y accesibilidad.

La UVic-UCC tiene desarrollados procedimientos de admision a sus titulos de grado conforme a lo dispuesto en el RD 412/2014 para aplicarlos a to-
das las vias de acceso y estd integrada en el Sistema Universitario de Catalunya, asumiendo los criterios y procedimientos de admisién de los estu-
diantes en igualdad de condiciones que las universidades publicas de Catalunya, mediante su intervencién en el Consejo Interuniversitario de Catalun-
ya (CIC), participado por las universidades del sistema y por el Gobierno de Catalunya.

A continuacion, se especifica si el Grado en Disefio para los Sistemas Alimentarios incluye pruebas especificas para la admision de estudiantes, sus
criterios y ponderacion:

« Acceso para mayores de 40 afios con experiencia profesional.

Se considerara de &mbito central la experiencia laboral o profesional en departamentos de Marketing o de Investigacién y Desarrollo de empresas del
sector alimentario, en empresas, organismos e instituciones alimentarias, en Restauracién o Ciencias Culinarias y en general, en cualquiera de los am-
bitos relacionados con la disciplina del Disefio de Servicios, de Producto y de Experiencias Interactivas, asi como con la disciplina de la Gastronomia.

Como ambitos afines, se valorara preferentemente la experiencia profesional en Comunicacién Visual, Disefio Gréfico, Disefio de Espacios o Arquitec-
tura, asi como otros ambitos: Tecnologia Alimentaria, Ciencias Medioambientales y Ecologia, Nutricién y Dietética, Ciencias Sociales (Antropologia y
Sociologia), Ciencias del Comportamiento y Psicologia.

La informacién respecto al procedimiento, criterios de valoracién de méritos y plazas de esta via de acceso se concreta en la normativa y en la infor-
macion publica de cada convocatoria anual. En el apartado de criterios y baremos de la fase de valoracion del curriculum se especifican los crite-
rios vinculados a la cuantificacion de la experiencia segun si el &mbito es central o afin, asi como un minimo de 3 afos trabajados y un maximo de 10
anos.
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Estos procedimientos y normativa garantizan la adecuacion entre el perfil de ingreso y los resultados de aprendizaje de la titulacién y en coherencia al
nombre de plazas ofertadas.

Se reserva un 5% de las plazas para los estudiantes con reconocimiento de discapacidad y necesidades de apoyo educativo, conforme al articulo 15.6
del RD 822/2021.

3.2 CRITERIOS PARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

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

Adjuntar Convenio

Ver Apartado 3: Anexo 1

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios
MINIMO MAXIMO
0 36

Adjuntar Titulo Propio

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO
0 36
DESCRIPCION

El reconocimiento y transferencia de créditos se realiza conforme a los siguientes criterios normativos definidos en
coherencia con el articulo 10 del Real Decreto 822/2021.

TABLA 3. Criterios especificos para el reconocimiento de créditos

Reconocimiento por ensefianzas superiores no universitarias: Maximo: 60 ECTS

Conforme al art. 10 del Real Decreto 822/2021 y la normativa académica, se pueden reconocer créditos obtenidos en ensefianzas superiores oficiales no universitarias. La
UVic-UCC valorara si hay titulos relacionados directamente con el Grado en Disefio para los Sistemas Alimentarios para la aplicacién de este tipo de reconocimiento y, una
vez aprobado el grado, si procede, gestionard su aprobacién mediante el mecanismo establecido por el Consejo Universitario de Catalufia. Asf, se prevé tramitar la convalida-
cién de los CFGS mids afines al titulo, en este caso el de algunas titulaciones pertenecientes a las familias profesionales de Artes Graficas y Hoteleria y Turismo, asi como de
Artes Pldsticas y Disefio (Comunicacién Grafica y Audiovisual y Disefio de Interiores). Se puede consultar en el documento anexo que consta en la informacién del nimero
de créditos a reconocer en la parte superior de este apartado, el convenio de colaboracién vigente que se suscribié el 13 de mayo de 2005 entre el Departamento de Educacion,
el Departamento de Universidades y las universidades catalanas.

Reconocimiento por titulos propios: Miximo: 36 ECTS

Conforme al art.10 del Real Decreto 822/2021 y la normativa académica, se pueden reconocer el 15% de los créditos del titulo (cuota compartida con el reconocimiento por
experiencia profesional o laboral), por coincidencia de conocimientos, habilidades y competencias, asi como la carga lectiva.

Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Maéximo: 36 ECTS

Conforme al art.10 del Real Decreto 822/2021 y la normativa académica, se pueden reconocer el 15% de los créditos del titulo (cuota compartida con el reconocimiento por
titulos propios universitarios), por coincidencia de conocimientos, habilidades y competencias. Referente al titulo propuesto, debera acreditarse experiencia profesional (co-
nocimientos, habilidades y competencias) en funciones desempeifiadas en departamentos de Marketing o Investigacion y Desarrollo de la industria alimentaria y de la restau-
racién, estudios de disefio y universidades en los dmbitos y funciones siguientes: - En el dmbito del Disefio y las Metodologias Creativas, la acreditacion de experiencia pro-
fesional o laboral puede redundar preferentemente, aunque no de manera exclusiva, en el reconocimiento de asignaturas contenidas en las materias relacionadas con la ver-
tiente de Disefio dentro del plan de estudios, asi como las materias relacionadas con los Fundamentos del Disefio, las Herramientas y Metodologias Aplicadas y las Practi-
cas en Empresa. - En el &mbito de las Ciencias Medioambientales y la Ecologia en las materias: Produccion y Consumo Alimentario, Disefio para los Sistemas Alimentarios,
Artes Culinarias, Producto Alimentario y Sostenibilidad y Practicas en Empresa. - En el dmbito de las Ciencias Culinarias o Restauracién, en las materias: Artes Culinarias,
Ciencia y Cocina, Gastronomia, Técnica y Tecnologia Alimentaria, Productos Alimentario y Sostenibilidad, gestién Gastronémica, Gastronomia Contemporanea y Practicas
en Empresa. - En el ambito de las Ciencias Sociales, Recursos Humanos y Sociologia, en las materias: Sociedad y Diseflo, Produccion y Consumo Alimentario, Disefio para
los Sistemas Alimentarios y las Practicas en Empresa. Ver en el enlace a la Normativa académica de reconocimiento de créditos, aportado en el parrafo anterior a esta ta-
bla, la informacién sobre la relacién entre horas de trabajo acreditadas y créditos a reconocer, asf como la documentacién a aportar.

3.3 MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

La Normativa de la UVic-UCC de Movilidad de Estudios e Intercambios Internacionales de los Estudiantes de Grado y Master Universitario
establece y regula la movilidad internacional de estudios en el marco de los programas de movilidad o convenios suscritos, los procedimientos y el ré-
gimen de aplicacién, estudiantes propios y de acogida. La movilidad para estancias exclusivamente de practicas de los estudiantes propios y de acogi-
da estda regulada por la Normativa Académica de Practicas Académicas Externas.

Los estudiantes propios podran acceder a los programas de movilidad e intercambio que ofrece el centro:

- Erasmus+ estudios
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https://uvic-ucc.cat/es/normativa/elisava/grau#reconocimiento-de-creditos
https://uvic-ucc.cat/es/normativa/elisava/grau#reconocimiento-de-creditos
http://dspace.uvic.cat/xmlui/bitstream/handle/10854/7410/docins_a2023_normativa_mobilitat_spa.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://uvic-ucc.cat/es/normativa/ELISAVA/grau#practicas
https://www.elisava.net/movilidad-internacional/
https://www.uvic.cat/es/internacional/out/erasmus-estudio
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=760145107348334996872535
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« Programa Propio UVic-UCC estudio
- Erasmus practicas
+ Practicas Internacionales

En estos enlaces se puede consultar esta informacion:

- procedimientos para la movilidad de cada programa,

« reglamento de centro y normativa de movilidad,

- convocatoria y solicitud,
« destinos para elegir,
- becas y ayudas a la movilidad.

Por otro lado, la informacioén relativa a los programas de movilidad e intercambio de los estudiantes de acogida se puede consultar en el enlace Eras-

mus+ y otros programas de intercambio internacional.

Ver en el 8.3 Anexos, el Anexo al apartado 3.3. Convenios de movilidad.

Identificador : 1500266

Fecha : 16/07/2024

4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1 ESTRUCTURA BASICA DE LAS ENSENANZAS

DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

NIVEL 1: Médulo Basico

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 60

NIVEL 2: Sociedad y Diseiio

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 21|Industrias Culturales: disefio, animacién, cinematografia y produccién audiovisual
ECTS NIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Historia del Arte, del Disefio y de la Gastronomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Psicologia Aplicada al Disefio Alimentario

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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https://www.uvic.cat/es/internacional/out/propio-estudio
https://www.uvic.cat/es/carreras-profesionales/erasmus-practicas
https://www.uvic.cat/es/carreras-profesionales/practicas-internacionales
https://www.elisava.net/intercambios-internacionales/
https://www.elisava.net/intercambios-internacionales/
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=760145107348334996872535
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TKO3 - Identificar informacidn de cardcter social, y ético para participar en proyectos aplicados a los sistemas alimentarios. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TKO7 - Relacionar los objetivos de desarrollo sostenible con proyectos de diseiio que respondan a los desafios de los sistemas

alimentarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

TSO1 - Analizar las necesidades y expectativas de los usuarios para idear estrategias que promuevan una visién social del disefio
para la produccidn y el consumo alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO03 - Desarrollar la capacidad empatica y flexible, que permita la participacion en equipos transdisciplinarios para la resolucién

de retos sistémicos. TIPO: Habilidades o destrezas

TCO1 - Alcanzar un aprendizaje auténomo basado en el andlisis y sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los

conocimientos pudiendo participar en los equipos profesionales de los sistemas alimentarios. TIPO: Competencias

TCO3 - Integrar la perspectiva de género ante las desigualdades sociales, las dindmicas territoriales y los problemas ambientales,

para la aplicacidn del disefio para los sistemas alimentarios desde una perspectiva social. TIPO: Competencias

TCO04 - Adoptar un pensamiento critico incentivando la reflexién y respetando la ética profesional, basado en los objetivos de
desarrollo sostenible. TIPO: Competencias

TKO1 - Relacionar los fundamentos del disefio con las artes culinarias desde una perspectiva interdisciplinar. TIPO: Conocimientos

o contenidos

NIVEL 2: Fundamentos del Disefio

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

AMBITO

Basica 21|Industrias Culturales: disefio, animacién, cinematografia y produccién audiovisual
ECTS NIVEL2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Diseiio Grafico

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Diseiio de Producto
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4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Diseiio de Materiales
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bdsica 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TS10 - Desarrollar técnicas de comunicacién, tanto orales como escritas o audiovisuales, en la lengua propia e inglesa, con
correccion en el uso, la forma y el contenido. TIPO: Habilidades o destrezas

TCO02 - Proponer proyectos sociales y sostenibles con una perspectiva holistica que aborden las necesidades de los sistemas
alimentarios. TIPO: Competencias

TKO1 - Relacionar los fundamentos del disefio con las artes culinarias desde una perspectiva interdisciplinar. TIPO: Conocimientos
o contenidos

TKOS - Reconocer los procesos de disefio y los procesos culinarios de manera integrada para su aplicacién en el contexto del sector
alimentario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TSO05 - Desarrollar propuestas emprendedoras que se apliquen al procesamiento, el consumo y la gestién de residuos alimentarios a
través de proyectos de disefio con impacto social. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Procesos y Sistemas Alimentarios Sostenibles

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bdsica 5|Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

ECTS NIVEL2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fundamentos de los Sistemas Alimentarios y de la Bioeconomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Escenarios Emergentes del Sistema Agroalimentario Sostenible
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Aplicacion de Indicadores y Métricas de Sostenibilidad
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TKO7 - Relacionar los objetivos de desarrollo sostenible con proyectos de disefio que respondan a los desafios de los sistemas
alimentarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO1 - Alcanzar un aprendizaje auténomo basado en el andlisis y sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los
conocimientos pudiendo participar en los equipos profesionales de los sistemas alimentarios. TIPO: Competencias

TCO04 - Adoptar un pensamiento critico incentivando la reflexion y respetando la ética profesional, basado en los objetivos de

desarrollo sostenible. TIPO: Competencias

TKO2 - Identificar los procesos que conforman los sistemas alimentarios para la aplicacién del disefio en la produccion, el
procesamiento, la distribucién, el consumo hasta la gestién de los residuos. TIPO: Conocimientos o contenidos

TKO6 - Interpretar la relacion del disefio, la tecnologia y la alimentacién con perspectiva sostenible de futuro. TIPO: Conocimientos

o contenidos

TS04 - Aplicar métodos y técnicas a partir del conocimiento de los sistemas de calidad y de gestion medioambiental del sector

alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO07 - Identificar las necesidades que tienen los sistemas alimentarios para el desarrollo de proyectos que contemplen los objetivos

de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

10/41

7]
Q
Q
o
o
o
kel
o
@©
=
R
£
S
©
©
(]
°
(0]
»n
=
(%2}
o
=
<
©
c
©
o
@©
el
=
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
°
(&}
=
0
Q
Q
o
o
c
RS
o
(Y]
o
>
©
Q
(]
O
(0]
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
©
2
=
=
(]
>
'
Yo
(2]
Ye]
N
N~
o]
(o]
()]
(o]
<
[32]
[32]
[ce]
<
o
N~
o
—
o]
<
—
o
O
~
>
[0}
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=760145107348334996872535

GOBIERMC N TERIO
E }ﬁ DiE ESPARA D UNVERRDADES
&

Identificador : 1500266

Fecha : 16/07/2024

TCO06 - Relacionar el contexto del sector alimentario con las nuevas realidades, mediante el uso de las Tecnologias de la
Informacién y Comunicacién (TIC), para la identificacién de necesidades con una perspectiva sostenible de futuro. TIPO:

Competencias

NIVEL 2: Fundamentos Culinarios

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bdsica 7|Ciencias econdmicas, administracién y direccién de empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo

ECTS NIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fundamentos de Cocina y Pasteleria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Técnicas de Cocina y Pasteleria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TSO1 - Analizar las necesidades y expectativas de los usuarios para idear estrategias que promuevan una visién social del disefio
para la produccidn y el consumo alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

TCO1 - Alcanzar un aprendizaje auténomo basado en el andlisis y sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los
conocimientos pudiendo participar en los equipos profesionales de los sistemas alimentarios. TIPO: Competencias

TKOL1 - Relacionar los fundamentos del disefio con las artes culinarias desde una perspectiva interdisciplinar. TIPO: Conocimientos
o contenidos

TKOS - Reconocer los procesos de disefio y los procesos culinarios de manera integrada para su aplicacion en el contexto del sector
alimentario. TIPO: Conocimientos o contenidos
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TS04 - Aplicar métodos y técnicas a partir del conocimiento de los sistemas de calidad y de gestion medioambiental del sector
alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO07 - Identificar las necesidades que tienen los sistemas alimentarios para el desarrollo de proyectos que contemplen los objetivos

de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Médulo Obligatorio

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 126

NIVEL 2: Diseiio, Alimentacion y Consumo

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 30

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

12 12 12

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Disefio de Espacio para Experiencias de Consumo

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Diseiio de Retos Gastronémicos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Food Service Design
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Interaction Experience Design

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Food System Design

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TSO1 - Analizar las necesidades y expectativas de los usuarios para idear estrategias que promuevan una visién social del disefio
para la produccidn y el consumo alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO03 - Desarrollar la capacidad empatica y flexible, que permita la participacién en equipos transdisciplinarios para la resolucién
de retos sistémicos. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO09 - Relacionar los procesos que conforman los sistemas alimentarios con el disefio de productos, servicios y experiencias
innovadoras. TIPO: Habilidades o destrezas

TCO02 - Proponer proyectos sociales y sostenibles con una perspectiva holistica que aborden las necesidades de los sistemas
alimentarios. TIPO: Competencias

TCO3 - Integrar la perspectiva de género ante las desigualdades sociales, las dindmicas territoriales y los problemas ambientales,
para la aplicacidn del disefio para los sistemas alimentarios desde una perspectiva social. TIPO: Competencias

TCO5 - Integrar la vision social del disefio para los sistemas alimentarios en proyectos colaborativos con equipos profesionales
abordando los desafios del sector alimentario. TIPO: Competencias

TKO1 - Relacionar los fundamentos del diseflo con las artes culinarias desde una perspectiva interdisciplinar. TIPO: Conocimientos
o contenidos

TSO08 - Aplicar los fundamentos transversales del disefio y la gastronomia en proyectos que aborden los desafios del sector
alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Herramientas y Metodologias Aplicadas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 12

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 6
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Herramientas de Representaciéon Digital y Analogica
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Fundamentos y Metodologias del Disefio
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Metodologias de Investigacion
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 6
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: English Applied Communication Design
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

14 /41

[}
Q
a
o
o
c
kel
o
©
o
=
R
£
S
o
C
o
o
@
(2
=
»
o
=
e
©
c
S
kel
©
kel
=
(@]
©
L)
©
o
2
©
(@]
>
o
o
L
(%2}
Q
a
o
o)
c
kel
<}
©
o
=1
S
o}
[}
o
@
(2
=
(2]
o
=
e
c
o}
o
o
o
o
=
=
o
>
]
0
™
0
N
~
©
©
D
1o
<
I3}
@
@
<
I
N~
o
—
)
<
-
o
©
~
>
[0}
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=760145107348334996872535

GOBIERMC N TERIO
E }ﬁ DiE ESPARA D UNVERRDADES
&

Identificador : 1500266

Fecha : 16/07/2024

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TKO4 - Identificar los principales métodos y técnicas del disefio en el contexto del sector alimentario. TIPO: Conocimientos o

contenidos

TS10 - Desarrollar técnicas de comunicacién, tanto orales como escritas o audiovisuales, en la lengua propia e inglesa, con
correccion en el uso, la forma y el contenido. TIPO: Habilidades o destrezas

TKOS - Reconocer los procesos de disefio y los procesos culinarios de manera integrada para su aplicacion en el contexto del sector

alimentario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TS04 - Aplicar métodos y técnicas a partir del conocimiento de los sistemas de calidad y de gestion medioambiental del sector

alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

TS11 - Aplicar de manera efectiva los conocimientos asimilados para su divulgacién a través de distintos canales de comunicacién

aprovechando las Tecnologfas de la Informacién y Comunicacién (TIC). TIPO: Habilidades o destrezas

TCO6 - Relacionar el contexto del sector alimentario con las nuevas realidades, mediante el uso de las Tecnologias de la
Informacién y Comunicacién (TIC), para la identificacion de necesidades con una perspectiva sostenible de futuro. TIPO:

Competencias

NIVEL 2: Disefio, Gestion e Innovacion

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

18 18

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion Econémica y Financiera

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Disefio para la Innovacion Social

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6 6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estrategia y Emprendimiento Empresarial

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6 6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Food Design Innovation

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6 6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TS09 - Relacionar los procesos que conforman los sistemas alimentarios con el disefio de productos, servicios y experiencias
innovadoras. TIPO: Habilidades o destrezas

TCO1 - Alcanzar un aprendizaje auténomo basado en el andlisis y sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los

conocimientos pudiendo participar en los equipos profesionales de los sistemas alimentarios. TIPO: Competencias

TCO04 - Adoptar un pensamiento critico incentivando la reflexion y respetando la ética profesional, basado en los objetivos de
desarrollo sostenible. TIPO: Competencias

TKO2 - Identificar los procesos que conforman los sistemas alimentarios para la aplicacién del disefio en la produccion, el

procesamiento, la distribucién, el consumo hasta la gestién de los residuos. TIPO: Conocimientos o contenidos

TSO05 - Desarrollar propuestas emprendedoras que se apliquen al procesamiento, el consumo y la gestién de residuos alimentarios a
través de proyectos de disefio con impacto social. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO06 - Identificar los principios de la gestién econdémica potenciando el emprendimiento en el procesamiento, la distribucién, el
consumo y la gestién de los residuos alimentarios. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO08 - Aplicar los fundamentos transversales del disefio y la gastronomia en proyectos que aborden los desafios del sector
alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas
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TS11 - Aplicar de manera efectiva los conocimientos asimilados para su divulgacion a través de distintos canales de comunicacién

aprovechando las Tecnologias de la Informacién y Comunicacién (TIC). TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Técnica y Tecnologia Alimentaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6 6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6 6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Principios de Nutricién y Dietética

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Seguridad Alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Alimentacion y Salud

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6 6
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fundamentos de Tecnologia Alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TKO3 - Identificar informacidn de caracter social, y ético para participar en proyectos aplicados a los sistemas alimentarios. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TKO7 - Relacionar los objetivos de desarrollo sostenible con proyectos de disefio que respondan a los desafios de los sistemas

alimentarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

TCO04 - Adoptar un pensamiento critico incentivando la reflexion y respetando la ética profesional, basado en los objetivos de

desarrollo sostenible. TIPO: Competencias

TKO2 - Identificar los procesos que conforman los sistemas alimentarios para la aplicacion del disefio en la produccidn, el

procesamiento, la distribucién, el consumo hasta la gestién de los residuos. TIPO: Conocimientos o contenidos

TKO6 - Interpretar la relacion del disefio, la tecnologia y la alimentacién con perspectiva sostenible de futuro. TIPO: Conocimientos

o contenidos

TSO02 - Aplicar los métodos y técnicas del disefio para la resolucién de los retos planteados en el procesamiento y el consumo de los

alimentos. TIPO: Habilidades o destrezas

TS04 - Aplicar métodos y técnicas a partir del conocimiento de los sistemas de calidad y de gestiéon medioambiental del sector

alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Procesos Culinarios y Gastronémicos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

12 12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Enogastronomia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

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

6 6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Advanced Cooking and Pastry

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gastrofisica

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6 6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Agroalimentacion y Productos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TSO03 - Desarrollar la capacidad empatica y flexible, que permita la participacion en equipos transdisciplinarios para la resolucién

de retos sistémicos. TIPO: Habilidades o destrezas

TCO02 - Proponer proyectos sociales y sostenibles con una perspectiva holistica que aborden las necesidades de los sistemas

alimentarios. TIPO: Competencias

TKO1 - Relacionar los fundamentos del disefio con las artes culinarias desde una perspectiva interdisciplinar. TIPO: Conocimientos

o contenidos

TKO2 - Identificar los procesos que conforman los sistemas alimentarios para la aplicacién del disefio en la produccion, el

procesamiento, la distribucién, el consumo hasta la gestién de los residuos. TIPO: Conocimientos o contenidos
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TKOS - Reconocer los procesos de disefio y los procesos culinarios de manera integrada para su aplicacion en el contexto del sector

alimentario. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Médulo Optativo

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1

60

NIVEL 2: Produccion y Consumo Alimentario

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 30

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
30 30

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Sistemas de Cultivo 2.0

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Diseiio y Tecnologia
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Nuevas Tendencias del Diseiio Alimentario
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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6 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Diseiio de Packaging Inteligente
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Cultura de la Alimentacion
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TSO1 - Analizar las necesidades y expectativas de los usuarios para idear estrategias que promuevan una visién social del disefio
para la produccidn y el consumo alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

TKO2 - Identificar los procesos que conforman los sistemas alimentarios para la aplicacién del disefio en la produccidn, el
procesamiento, la distribucién, el consumo hasta la gestion de los residuos. TIPO: Conocimientos o contenidos

TKO6 - Interpretar la relacion del disefio, la tecnologia y la alimentacion con perspectiva sostenible de futuro. TIPO: Conocimientos
o contenidos

TSO02 - Aplicar los métodos y técnicas del disefio para la resolucidn de los retos planteados en el procesamiento y el consumo de los
alimentos. TIPO: Habilidades o destrezas

TS04 - Aplicar métodos y técnicas a partir del conocimiento de los sistemas de calidad y de gestion medioambiental del sector
alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO07 - Identificar las necesidades que tienen los sistemas alimentarios para el desarrollo de proyectos que contemplen los objetivos
de desarrollo sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

TS11 - Aplicar de manera efectiva los conocimientos asimilados para su divulgacion a través de distintos canales de comunicacién

aprovechando las Tecnologias de la Informacién y Comunicacién (TIC). TIPO: Habilidades o destrezas

Competencias

TCO06 - Relacionar el contexto del sector alimentario con las nuevas realidades, mediante el uso de las Tecnologias de la
Informacién y Comunicacién (TIC), para la identificacion de necesidades con una perspectiva sostenible de futuro. TIPO:

NIVEL 2: Gestion Gastronémica

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

12
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DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
12 12

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion Avanzada de Negocio Alimentario

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion de Eventos Gastronomicos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TKOS - Reconocer los procesos de disefio y los procesos culinarios de manera integrada para su aplicacion en el contexto del sector

alimentario. TIPO: Conocimientos o contenidos

TSO05 - Desarrollar propuestas emprendedoras que se apliquen al procesamiento, el consumo y la gestién de residuos alimentarios a
través de proyectos de disefio con impacto social. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO06 - Identificar los principios de la gestién econdémica potenciando el emprendimiento en el procesamiento, la distribucién, el
consumo y la gestion de los residuos alimentarios. TIPO: Habilidades o destrezas

TCO06 - Relacionar el contexto del sector alimentario con las nuevas realidades, mediante el uso de las Tecnologias de la
Informacién y Comunicacién (TIC), para la identificacion de necesidades con una perspectiva sostenible de futuro. TIPO:

Competencias

NIVEL 2: Gastronomia Contemporanea

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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18 18
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Gastronomia Liquida
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Neurogastronomia y Disefio
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Turismo Gastronémico

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TKO3 - Identificar informacidn de cardcter social, y ético para participar en proyectos aplicados a los sistemas alimentarios. TIPO:

Conocimientos o contenidos

TCOI - Alcanzar un aprendizaje auténomo basado en el andlisis y sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los

conocimientos pudiendo participar en los equipos profesionales de los sistemas alimentarios. TIPO: Competencias

TKO2 - Identificar los procesos que conforman los sistemas alimentarios para la aplicacién del disefio en la produccion, el

procesamiento, la distribucién, el consumo hasta la gestién de los residuos. TIPO: Conocimientos o contenidos

TSO02 - Aplicar los métodos y técnicas del disefio para la resolucidn de los retos planteados en el procesamiento y el consumo de los
alimentos. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Médulo de Practicas Académicas Externas y de Trabajo de Fin de Grado
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4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1

24

NIVEL 2: Practicas en Empresa

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Practicas Externas

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Practicas en Empresa I

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Practicas Externas 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Practicas en Empresa IT

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Practicas Externas 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TCOI - Alcanzar un aprendizaje auténomo basado en el andlisis y sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos pudiendo participar en los equipos profesionales de los sistemas alimentarios. TIPO: Competencias

TCO04 - Adoptar un pensamiento critico incentivando la reflexién y respetando la ética profesional, basado en los objetivos de
desarrollo sostenible. TIPO: Competencias

TKO?2 - Identificar los procesos que conforman los sistemas alimentarios para la aplicacion del disefio en la produccidn, el

procesamiento, la distribucion, el consumo hasta la gestién de los residuos. TIPO: Conocimientos o contenidos

TSO8 - Aplicar los fundamentos transversales del disefio y la gastronomia en proyectos que aborden los desafios del sector
alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Trabajo de Fin de Grado

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER Trabajo Fin de Grado / Master
ECTS NIVEL 2 12
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
12 12
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
NIVEL 3: Trabajo de Fin de Grado
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Trabajo Fin de Grado / Master 12 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
12 12
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TKO7 - Relacionar los objetivos de desarrollo sostenible con proyectos de disefio que respondan a los desafios de los sistemas

alimentarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

TS10 - Desarrollar técnicas de comunicacién, tanto orales como escritas o audiovisuales, en la lengua propia e inglesa, con
correccion en el uso, la forma y el contenido. TIPO: Habilidades o destrezas

TCO04 - Adoptar un pensamiento critico incentivando la reflexién y respetando la ética profesional, basado en los objetivos de

desarrollo sostenible. TIPO: Competencias

TKO2 - Identificar los procesos que conforman los sistemas alimentarios para la aplicacion del disefio en la produccién, el
procesamiento, la distribucién, el consumo hasta la gestién de los residuos. TIPO: Conocimientos o contenidos

TSO05 - Desarrollar propuestas emprendedoras que se apliquen al procesamiento, el consumo y la gestién de residuos alimentarios a

través de proyectos de disefio con impacto social. TIPO: Habilidades o destrezas

TSO08 - Aplicar los fundamentos transversales del disefio y la gastronomia en proyectos que aborden los desafios del sector
alimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

4.2 ACTIVIDADES Y METODOLOGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Materias basicas, obligatorias y optativas

En el grado se priorizan las siguientes actividades formativas respecto a los procesos de comprensién y conocimientos tedricos, distribuidas en ranking
respecto a su aplicacion en las materias: asistencia a exposiciones docentes; analisis y contraste de datos o procesos; correccidn de ejercicios y se-

guimiento; visitas externas; lectura de textos y elaboracién de informes, resimenes, mapas conceptuales o infografias; talleres o seminarios; y busque-

da de informacién bibliografica o investigacién documental, con el objetivo de que los resultados de aprendizaje enfaticen la adquisicién de contenidos
conceptuales para conocer, adquirir y comprender la base de los conocimientos del grado.

Con la finalidad de alcanzar los resultados de aprendizaje vinculados a Habilidades, se priorizan actividades formativas como: actividades practicas o
actividades de laboratorio; realizacién de actividades o ejercicios de aplicacion; asi como el disefio, planificaciéon o desarrollo de propuestas de inter-
vencién, investigacion o entrevistas.

En relacién a los resultados de aprendizaje del &mbito Competencial, se realizan ejercicios de integracion de los contenidos y habilidades de forma ac-
tiva, para resolver las necesidades del disefio para los sistemas alimentarios desde una perspectiva interdisciplinar. La tipologia de actividades inclu-
ye, también por orden de aplicacién en las materias: la reflexion y emitir juicios sobre su practica profesional como debates, coloquios, conversacio-
nes, grupos de discusién o férums; elaboracion de portafolios, memorias, proyectos o diarios reflexivos; practicas en los centros o empresas; supues-
tos practicos, estudio y andlisis de casos; exposiciones orales o defensas de proyecto; y examenes y pruebas.

La modalidad de ensefianza-aprendizaje presencial implica actividades practicas por parte del alumnado que se traducen en interacciones desde lo in-
terpersonal a lo intrapersonal, haciendo uso de todo tipo de herramientas para la adquisicién de competencias que permiten asegurar un proceso de

formacién integral y dotar al estudiantado de los conocimientos, habilidades y actitudes necesarias para su practica profesional.
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Practicas académicas externas (obligatorias)

Las Practicas académicas externas son actividades formativas que el estudiante desarrolla en empresas e instituciones colaboradoras con el objetivo
de completar su formacién en un entorno laboral (https://uvic-ucc.cat/es/normativa/ELISAVA/grau). Asi, sin perjuicio de otros, se pueden considerar
adecuados los siguientes entornos:

« En empresas del sector alimentario, trabajando en equipos multidisciplinarios en departamentos de investigacion y desarrollo, marketing o innovacion.
- En consultorias u organizaciones que estén relacionadas con el disefio y la alimentacién.

« En empresas del sector de la restauracién, en departamentos de innovacion.

- En entidades del ambito de la gastronomia y la salud o de la industria hotelera, en departamentos de marketing y gestién alimentaria.

« En centros puiblicos o privados especializados en formacién, investigacion e innovacién alimentaria.

Tal y como prevé la normativa de grado de la UVic - UCC, las practicas también se podran desarrollar en el contexto internacional, sea mediante con-
venios de practicas en empresas o instituciones especificas, asi como también a través de los convenios que la misma universidad puede establecer
con otras universidades de todo el mundo.

Para el seguimiento y supervisién de las practicas, tal como contempla la Normativa Interna, se asignara un Tutor externo en la empresa o instituciéon
y un Tutor Académico de la Universidad en el momento de formalizar el Convenio de practicas. Ambos serviran de referencia y soporte al estudiante, y
seran los responsables del seguimiento durante su duracién. Ver #Desarrollo y evaluacion del TFG# en el apartado 8.3 Anexos.

Trabajo de fin de Grado o Master

El TFG permite a los estudiantes mostrar de forma individual el nivel de consolidacién e integracién de los resultados de aprendizaje y de los princi-
pios que fundamentaran su futura actividad profesional. EI TFG puede desarrollarse en la propia Universidad, en Entidades externas o en movilidad
mediante los correspondientes Convenios de colaboracién; en estos casos se asignara un Tutor externo. Ver #Desarrollo y evaluacién del TFG# en el
apartado 8.3 Anexos.

Todos los aspectos vinculados al desarrollo del TFG estan contemplados en la normativa especifica de Trabajo de Fin de Grado del centro. (https:/
uvic-ucc.cat/es/normativa/ELISAVA/grau#trabajo-de-fin-de-grado)

La naturaleza del TFG propondra desarrollar prototipos del proyecto y puede inscribirse en las siguientes tipologias:

- Trabajo de proyecto empresarial.

« Trabajo de proyecto emprendedor.
« Trabajo de proyecto de innovacion.
« Trabajo de proyecto experimental.

Los estudiantes realizaran una propuesta de TFG segun el aplicativo informatico correspondiente y siguiendo las orientaciones y normativas de la pro-
pia Universidad. En ella, se concretaran los aspectos generales del TFG (titulo, tipologia de estudio, planificacién...). Los estudiantes también pueden

recurrir a las propuestas ofertadas por los Departamentos o Grupos de Investigacion. La propuesta serd validada por la Coordinacion de la titulacion y
se asignara un Tutor/es académicos que tienen la responsabilidad del asesoramiento, seguimiento y supervisién del TFG.

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes del Grado en Disefio para los Sistemas Alimentarios se alinean con el modelo de formacion de la UVic-UCC, aprobado
por el Consejo de Direccién de la Universidad en enero de 2013 y actualizado y reaprobado en junio 2018, que tiene su fundamento teérico en la pers-
pectiva socio-constructivista, definida por Lev Vigotsky, y pone al alumnado en el centro de la actividad didactica.

Los conceptos educativos y las dindmicas de ensefianza-aprendizaje se fundamentan en la triangulacion entre el enfoque de John Dewey con su
aprender haciendo (1938), la teoria de David Kolb sobre el aprendizaje experiencial (1984) y la practica reflexiva de Donald Schén (1992). Los enfo-
ques de estos autores referentes se adecuan al ecosistema educativo actual afiadiendo la diversidad de espacios de aprendizaje, la interrelacion con
la investigacion, los workshops, el contacto con contextos profesionales y la internacionalizacion.

Para ello se enfatiza el uso de metodologias docentes innovadoras, como las descritas para este titulo en el apartado 1.13 de la memoria, complemen-
tadas con otras metodologias y actividades formativas que abogan por un rol activo del alumnado, generando una experiencia formativa completa y
significativa, bien entrelazada con las actividades de evaluacién auténticas, diversificadas y formativas.

4.3 SISTEMAS DE EVALUACION

Materias basicas, obligatorias y optativas

El sistema de evaluacion se concreta en distintas tipologias de actividades de evaluacion citada a continuacién, coherente y complementaria con las
actividades formativas expresadas en el apartado 4.2:

« SEO01- Evidencias de participacién

- SE02- Seguimiento del trabajo realizado

+ SEO03- Informes de los propios estudiantes, tutores externos, tribunal
« SE04- Pruebas especificas de evaluacion (exdmenes)

+ SEO05- Trabajos o proyectos

- SE06- Defensa puiblica de proyectos

« SEO07- Otros

Esta diversificacion de instrumentos es coherente con el modelo de evaluacién continuada, con la evaluacién integrada (para la obtencién de mas in-
formacién y evidencias, respecto a conocimientos, habilidades y competencias del estudiantado), asi como con la evaluacién formadora y formativa.

Para los resultados de Conocimiento se priorizan actividades de evaluacién como las pruebas especificas de evaluacién (exdmenes) o bien la realiza-
cién de trabajos o proyectos. También pueden realizarse otras como las evidencias de participacion, el seguimiento del trabajo realizado o bien infor-
mes de los propios estudiantes, tutores externos y tribunal.
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Para los resultados de Habilidades se priorizan actividades de evaluacion como las evidencias de la participacion, los informes de los propios estudian-
tes, tutores externos y tribunal y la realizacién de trabajos o proyectos. También pueden realizarse otras como el seguimiento del trabajo realizado o
pruebas especificas de evaluacién (examenes).

Para los resultados de Competencias se utilizan actividades evaluacion como la defensa publica de proyectos, la realizacién de trabajos o proyectos o
el seguimiento del trabajo realizado.

Practicas académicas externas (obligatorias)

La responsabilidad de la evaluacién recae en los Tutores asignados y se completa con la evaluacion de la memoria de Préacticas realizada por el estu-
diante durante su estancia y las entrevistas de seguimiento entre tutores y estudiantes.

El Tutor UVic-UCC es el responsable de corregir y evaluar la memoria, en base a la rdbrica definida que, junto con las diferentes acciones de evalua-
cion y las rdbricas y entrevistas de seguimiento, permitira obtener la nota final mediante los siguientes instrumentos de evaluacion:

« Valoracién del seguimiento por el tutor UVic-UCC
« Valoracién del Tutor de la empresa
« Valoracién de la memoria de pricticas (incluye valoracién del estudiante).

La valoracién del Tutor de la empresa se realiza a partir de un formulario de evaluacién que le proporciona el tutor UVic-UCC donde se evaltan princi-
palmente:

« Aspectos generales de la actividad del estudiante.

« Logro de los resultados de aprendizaje asociados a la materia, principalmente relacionadas con las competencias de desempefio en un entorno profesional.
- Desarrollo de las tareas encomendadas en la empresa.

« Valoracién global de la actividad del estudiante en la estancia de practicas.

« Puntos fuertes que destacar y aspectos a mejorar.

Ver #Seguimiento y evaluacion del las Practicas# en el apartado 8.3 Anexos.
Trabajo de fin de Grado
La entrega de una memoria dentro de los plazos y su defensa publica son condiciones inexcusables para superar la asignatura de TFG.

Para evaluar el Trabajo se constituird un tribunal formado por tres miembros: presidente, secretario y vocal. Los miembros del tribunal serdn nombra-
dos por el coordinador/a de los TFG de la Facultad y el presidente es el responsable del correcto desarrollo de la sesién publica.

Previo al acto de defensa el Tutor evallUa la propuesta y el seguimiento, mediante las rdbricas correspondientes, destacando la autonomia personal del
estudiante en la toma de decisiones, la actitud, interés o el grado de cumplimiento de los objetivos programados.

El Tribunal evalta la memoria y la defensa publica, tomando en consideracién -entre otros aspectos- la presentacion y adecuacion formal, las estrate-
gias de comunicacion oral y escrita, la calidad de las aportaciones, el rigor y la claridad mostradas en la exposicién de la informacién, asi como las re-
flexiones del estudiante sobre el propio proceso. Al final del acto el tribunal realizara los comentarios o cuestiones que considere oportunos para que el
estudiante pueda clarificar, mediante una intervencion final, el nivel de aprovechamiento y de desarrollo de todo el TFG.

Ver #Desarrollo y evaluacion del TFG# en el apartado 8.3 Anexos.

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.
OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, PRACTICAS Y SERVICIOS

Justificacién de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.
7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2025

Ver Apartado 7: Anexo 1.
7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

La implantacién del titulo propuesto no supone la extincién de ningn titulo, por lo que no procede aplicar ninguin procedimiento de adaptacion.
7.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CODIGO |ESTUDIO - CENTRO

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

ENLACE |https://uvic—ucc.cat/es/sgic
8.2 INFORMA CION PUBLICA

Elisava publica informacién veraz, completa, actualizada y accesible a todos los grupos de interés que describe las caracteristicas de las titulaciones y
su desarrollo operativo.

« La titulaciones de grado de Elisava (en Disefio e Innovacion y en Ingenieria de Disefio Industrial) contiene un primer nivel de informacién unificada,
actualizada antes del periodo de matricula y de acceso abierto: informacién general de las titulaciones (guias especificas), datos de acceso y matricula, coste de
los estudios, becas, calendario académico y espacios docentes. Pueden consultarse otras informaciones como movilidad, empresas e instituciones colaboradoras
y otros cursos y formacién afines.

Asi mismo, cada titulacién cuenta con un apartado de informacién especifica: presentacién y objetivos del plan de estudios -perfil de acceso recomen-
dado-, competencias a alcanzar, menciones, calidad, salidas profesionales, practicas y proyectos, plan de estudios (con guias de asignatura), direc-
cién y profesorado.

Elisava trabaja con el objetivo de dar cumplimiento a los requerimientos de accesibilidad universal a su sitio web y a sus aplicaciones para dispositivos
méviles, de conformidad con la legislacion vigente.

« A través del Campus Virtual, los estudiantes acceden a la plataforma de ensefianza y aprendizaje Moodle y disponen de la informacién académica detallada, de
las normativas de aplicacién y tienen acceso a las aulas virtuales de las asignaturas matriculadas con la gufa docente, el plan de trabajo detallado y calendarizado
y acceden a los foros pertinentes. También tienen acceso al centro de comunicacién interna de Elisava con informacion general.

« Elisava dispone de presencia en redes sociales para la difusién de informacién complementaria: Instagram, Facebook, Twitter, LinkedIn, TikTok y You-
Tube.

Por parte del CETT, de acuerdo con los valores que emanan de la Politica de calidad de la Universidad de Barcelona a la que esté adscrito, el acceso
a la informacién publica son valores esenciales y se ha dotado de los instrumentos necesarios para informar a los estudiantes actuales y futuros:

+ A través de la pagina web principal del centro se puede acceder a la relacién de grados que se imparten cada curso con informacién sobre los mecanismos
de acceso y preinscripcion, becas y ayudas, matricula, etc.

EI CETT también dispone de una pagina web con informacién sobre las actividades y el despliegue operativo de las titulaciones de grado.

+ Alo largo de todo el afo el centro realiza acciones para informar y orientar a los futuros estudiantes sobre las titulaciones de grado. Se destacan las siguientes:
o Informaciones personalizadas a través de entrevistas con los interesados.
o Sesiones informativas grupales en el propio centro, periddicas a lo largo del afio
o Sesiones informativas en los centros de secundaria
o Jornada de Puertas Abiertas
o Participacién en el Salon Estudia

8.3 ANEXOS
Ver Apartado 8: Anexo 1.
PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD

RESPONSABLE DEL TITULO
CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Director General Francisco Javier Pena Andrés
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https://www.linkedin.com/school/elisava/
https://www.tiktok.com/@elisavabarcelona?lang=es
https://www.youtube.com/elisavabarcelonadesign
https://www.youtube.com/elisavabarcelonadesign
https://www.cett.es/es/
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INFORME PREVIO DE LA COMUNIDAD AUTONOMA

Informe previo de la Comunidad Auténoma: Ver Apartado Informe previo de la Comunidad Auténoma: Anexo 1.
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DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
C. Sagrada Familia, 7 08500 Barcelona Vic

EMAIL FAX

voa@uvic.cat 938891063

REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrectora de Ordenacién Maria Angels Pinyana Garriga
Académica

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
C. Sagrada Familia, 7 08500 Barcelona Vic

EMAIL FAX

voa@uvic.cat 938891063

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas a la solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del titulo no es el solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrectora de Ordenacion Maria Angels Pinyana Garriga
Académica

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
C. Sagrada Familia, 7 08500 Barcelona Vic

EMAIL FAX

voa@uvic.cat 938891063
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Apartado 1: Anexo 1
Nombre :ConveniGDSA_UVicUCCUBEIlisavaCETT_Abril2024.pdf
HASH SHA1 :0C3905FDDC16E6746A04ESBASE04452DAB18C70F

Coédigo CSV :738648167454950636404695
Ver Fichero: ConveniGDSA_UVicUCCUBElisavaCETT_Abril2024.pdf
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Apartado 1: Anexo 6
Nombre :110JustificacioGDSA_Alleg.pdf
HASH SHA1 :D8966FCD4A2351107B12B25860A89BFDC85B4ESA

Cédigo CSV :760133281991249464668469
Ver Fichero: 110JustificacioGDSA_Alleg.pdf
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Apartado 3: Anexo 1
Nombre :SoIRUCT_3_2_ConvenioColaboracion_convalidacion_CFGS_universidades_mayo_2005.pdf
HASH SHA1 :C8597223A40C013F689229AE67A05BFEFE437D6C

Cédigo CSV :729172004927933906295691
Ver Fichero: SOIRUCT_3_2_ConvenioColaboracion_convalidacion_CFGS_universidades_mayo_2005.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :41EstrBasicaEnsGDSA_Alleg.pdf
HASH SHA1 :E0C661B9B106DAA93648505E8DCC161EE7138A76

Cédigo CSV :760122839981388971482051
Ver Fichero: 41EstrBasicaEnsGDSA_Alleg.pdf
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