ALEGACIONES AL INFORME PROVISIONAL DE EVALUACION DE LA SOLICITUD PARA LA
VERIFICACION DE FECHA 04/02/2019

Denominacion del titulo: Graduado o Graduada en Ciencias Gastronémicas y Gestion Hotelera
por la Universidad de Méalaga.

Universidad solicitante: Facultad de Turismo. Universidad de Malaga.

ASPECTOS A SUBSANAR

Criterio 3. Competencias
Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. “Se deben revisar, modificar y corregir las competencias especificas planteadas en el Titulo para evitar problemas
de claridad, duplicidad y coherencia”.

Respuesta:

Se atiende la modificacion sugerida, realizando una nueva propuesta que recoge, con mayor claridad y coherencia
la formulacion de las competencias, eliminando las duplicidades detectadas.

También se han reagrupado algunas de ellas, con lo que se ha reducido el nimero de competencias, pasando de 62
ab3.

Por otro lado, se ha procedido a actualizar los términos ambiguos que se empleaban, utilizando la terminologia
propuesta. Quedando las competencias especificas de la siguiente forma:

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEO1 - Conocer las propiedades de las macromoléculas bioldgicas y su relacion con la funcién que desempefian, junto con las estructuras
quimicas, transformaciones fisicoquimicas y con las principales rutas metabdlicas en el proceso de obtencion de la energia de los alimentos.

CEO2 - Saber aplicar las técnicas, métodos e instrumentos utilizados para el analisis quimico, bioquimico, fisico y sensorial de los alimentos y su
aplicacion en gastronomia y bebidas.

CEO3 - Saber identificar los productos y las reacciones quimicas que tienen lugar durante los procesos de obtencidn de bebidas: fermentacion,
vinificacion, crianza y envejecimiento.

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

CEO5 - Conocer las diferentes legislaciones relacionadas con el sector de bebidas.

CEO06 - Conocer, evaluar y gestionar las practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos y de la
trazabilidad en la cadena alimentaria para elaborar medidas que protejan al consumidor en el marco de la seguridad alimentaria y de la
alimentacion saludable.

CEOQ7 - Conocer los conceptos generales y las funciones principales de los nutrientes, los alimentos, la nutricion, la dietética y la dieto terapia
en el organismo humano y el interés para las ciencias gastrondmicas, en especial, centrado en la dieta mediterranea.

CEO8 - Ser capaz de comparar la composicion y las propiedades (nutritivas, tecnolégicas y beneficiosas) de los distintos grupos de alimentos, y
realizar la evaluacion nutricional de cualquier alimento en base a su composicion o etiquetado general o nutricional, que permita su integracion
en el hinomio alimentacion-salud.

CEO9 - Conocer las intolerancias y alergias alimentarias mas comunes, asi como las correctas practicas de produccion para este tipo de
consumidores.

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

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

CE12 - Saber identificar los objetivos, estrategias y los instrumentos de las politicas publicas y presupuestarias, saber interpretarlas y reconocer
las oportunidades derivadas para el sector.
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CE13. Saber aplicar e identificar las fuentes juridicas relativas a la relacion individual y colectiva del trabajo y analizar de forma tedrico-practical
supuestos concretos relativos a la misma en hoteleria y restauracion.

CE14 - Ser capaz de analizar de forma tedrico-practica supuestos concretos relativos a la participacion de los trabajadores en empresas de
hoteleria y restauracion, analizando casos concretos relativos a negociacion y la posible solucién a conflictos individuales y colectivos (judiciales yj
extrajudiciales) en cuanto a la relacion laboral.

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

CE16 - Conocer los aspectos introductorios del anlisis microeconémico de los mercados competitivos y no competitivos, y las razones para |
intervencion del sector publico cuando fallan los mercados.

CE17 - Conocer la importancia de la diferenciacion de producto para la competitividad en los sectores gastronémicos y hoteleros. Asi como los
indicadores econdmicos basicos de la estructura econémica de estos subsectores.

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

CE19 - Ser capaz de identificar los elementos diferenciales y de direccion de las empresas de servicios gastrondmicos y hoteleros, conociendo Y|
aplicando las exigencias administrativas, de direccion estratégica y de gestion econémica basicas para la explotacion rentable.

CE20 - Saber administrar las entidades en el ambito gastrondmico y tomar decisiones de localizacion, dimension e inversion adecuadas en unal
empresa gastronémica y hotelera.

CE21 - Ser capaz de aplicar de forma practica el conocimiento profesional en el ambito gastronémico y hotelero, que permita reclutar y seleccionar
aquellos profesionales que tienen los perfiles adecuados para comprender y aportar valor a la empresa gastrondmica u hotelera.

CE22 - Saber gestionar momentos de presion o incertidumbre en el entorno laboral y adquirir capacidad para la toma de decisiones y de direccion
de recursos humanos.

CE23 - Conocer y saber implementar la filosofia de calidad total en empresas gastrondémicas, aplicando los procesos de certificacion bajo el
enfoque de mejora continua e integrarlo con otras certificaciones como la prevencion de riesgos laborales o0 medioambientales.

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

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

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

CE27 - Ser capaz de disefiar y planificar la elaboracion de menis y de ofertas gastronémicas, aplicando una adecuada gestion de albaran yj
escandallo, experimentando con diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de
los clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

CE28 - Ser capaz de incorporar el emprendimiento y la creatividad de forma eficiente a la planificacién de modelos de negocio, gestion de
recursos economicos, materiales y humanos, asi como de la produccion culinaria.

CE29 - Conocer los conceptos de contabilidad externa e interna para interpretar la informacién econdémico-financiera y para el calculo de
margenes de beneficios y precios de venta de los distintos servicios prestados u ofertados y para la toma de decisiones.

CE30 - Conocer y saber aplicar las herramientas de la gestion econdmico-financiera y de direccidn de empresas en el sector hotelero y en el de laj
restauracion y el turismo gastronémico.

CE31 - Conocer los principios basicos para la elaboracion de un plan de marketing y comunicacion y ser capaz de desarrollarlo aplicado al
producto o empresa gastronémica y/o hotelera.

CE32 - Saber reconocer el fendmeno alimentario como una construccion histérica, social y cultural, comprendiéndolo y valorandolo desde la
diversidad cultural y entender la alimentacién como un eje desde el que se constituyen las relaciones sociales, econdémicas, politicas, etc., de los
grupos humanos.

CE33 - Saber valorar la pluralidad de puntos de vista a la hora de abordar el fenémeno alimentario (econdmico, politico y social). Conocer marcos
de analisis, métodos y técnicas de investigacion en Antropologia Social y su aplicacion en el ambito de la alimentacion.

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

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

CE36 - Saber analizar el impacto de la cultura gastrondmica y vitivinicola como fenémeno turistico y su impacto en el desarrollo local.

CE37 - Conocer y saber disefiar estrategias de desarrollo local con una participacion principal de la gastronomia a través de los diferentes|
sectores productivos.

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

CE39 - Conocer las especificidades culturales, de gestion y la evolucion de la gastronomia en las areas angléfonas, francéfonas y germandéfonas.

CE40 - Saber utilizar correctamente el [éxico de la gastronomia en inglés y su uso en la gestioén hotelera, de eventos, en restauracion y productos
gastronémicos.
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CEA41 - Conocer y evaluar criticamente la evolucion del turismo como sector en general y el gastronémico en particular, su tipologia, organizacion
y evolucion.

CE42 - Conocer los fundamentos de la gastronomia y su evolucién histdrica, relacionandola con otras &reas multidisciplinares y reconocer la|
pluralidad de puntos de vista. Poner en valor la gastronomia como recurso o destino turistico.

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

CE44 - Entender el funcionamiento de los destinos turisticos en el &mbito mundial y la influencia de la gastronomia en los mismos.

CEA45 - Ser capaz de analizar el impacto de la gastronomia, el enoturismo y el oleoturismo como fenémeno turistico.

CE46 - Comprender y saber manejar todos los aspectos a tener en cuenta para el disefio, elaboracion y puesta en marcha de experiencias V|
productos gastronémicos.

CE47 - Conocer las destrezas propias de un guia turistico (lider de grupo) necesarias para propiciar experiencias turisticas/ gastronémicas de
calidad.

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

CE49 - Conocer y saber manejar herramientas ofimaticas para el tratamiento de la informacion, la gestion del tiempo, el trabajo colaborativo, asi|
como técnicas de recuperacion de informacién en internet.

CE50 - Conocer y saber aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion en los procesos de gestion empresarial del sector de la]
hoteleria y de la restauracién y manejar programas de gestion aplicados.

CE51 - Ser capaz de usar las tecnologias de la informacién y la comunicacion para la promocion y comercializacion de empresas de hoteleria y|
restauracion, asi como el uso de los canales de distribucion online y herramientas tecnoldgicas para la fidelizacion de clientes.

CE52 - Ser capaz de aplicar los conocimientos tedricos, metodolégicos y de técnicas adquiridas a lo largo de la formacion, trabajando en equipo yj
desarrollando las habilidades y destrezas de un profesional de este perfil de estudios.

CE53 - Conocer los métodos y técnicas para la formulacion, realizacion, presentacion y defensa de un trabajo fin de grado en el ambito de la]
gastronomia y la gestion hotelera.

Criterio 4. Acceso y admision de estudiantes

En el punto 4.3 APOYO A ESTUDIANTES. apartado 4.3.3. Sistema de apoyo y orientacién a los estudiantes una
vez matriculados especifico del Centro, se ha mejorado la redaccion, quedando de la siguiente forma:

Los alumnos matriculados en el centro disponen de un servicio de apoyo y orientacion constante. Al inicio de cada curso se
organiza un acto de bienvenida y un curso cero para los alumnos de nuevo ingreso, en el que se informa, por una parte, de los
servicios, caracteristicas del centro, presentacion de las asignaturas, departamentos, posibilidades de movilidad, etc. y, por otra
parte, se realizan unas jornadas sobre campus virtual y nivelacion de materias.

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

El vicedecanato de ordenacion académica, junto al secretario y vicesecretario del centro, son los encargados de coordinar esta
informacion y ofrecer una orientacion mas especifica al alumnado.
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El centro ha creado un vicedecanato para la gestion de las précticas en empresas e instituciones que, junto a la comision de
practicas, coordina la informacion ofrecida a través de la secretaria del centro, y cumple las funciones de asesoramiento y
orientacion al alumnado en la realizacion de la asignatura de Practicas en empresas de turismo. Igualmente, canaliza la
informacion procedente del vicerrectorado competente. El alumnado en précticas tiene asignado un profesor encargado de
orientarle, asf como un tutor permanente en la empresa de destino, que le asesora y guia en su estancia.

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

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

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

La biblioteca cuenta con personal especializado de atencion al usuario en lo referente al catalogo bibliografico, asf como normas
de uso y localizacion de la informacion. Todos los afios, al inicio del curso, se imparte una sesion formativa al alumnado de nuevo
ingreso en la que se da a conocer los servicios y catalogos de la biblioteca, las opciones de bisqueda, el acceso a bases de
datos y los recursos electronicos.

El consejo de estudiantes del centro, junto con el vicedecanato correspondiente, canaliza otras actividades de interés para el
alumnado, de caracter cultural, deportivo, social y académico.

Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. “Se debe incluir informacion sobre las ensefianzas de grado superior no universitarias que se pueden reconocer,
y su correspondencia con este Grado, asi como el correspondiente convenio con la Comunidad Auténoma”.

Respuesta:

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

Familia Hosteleria y Turismo

e Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos

e Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos
e Técnico Superior en Guia, Informacion y Asistencias Turisticas
e Técnico Superior en Direccién de Cocina

e Técnico Superior en Direccion de Servicios en Restauracion

Familia Industrias Alimentarias

e Técnico Superior en Vitivinicultura
e Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria

Criterio 5. Planificacién de la Ensefianza
Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. “Se debe revisar y modificar la estructura de médulos, materias y asignaturas de forma que siga una
clasificacion clara de acuerdo con un Unico criterio”.

Respuesta:

Se ha procedido a clarificar la distribucidon de modulos y materias de la memoria, atendiendo a la recomendacion
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propuesta. Se ha modificado la denominacion de los moédulos y procedido a la creacion del médulo de
PROYECCION PROFESIONAL, unificando dos de los modulos anteriores.

Se ha utilizado una denominacién de los modulos por la que se clarifica més el contenido de los modulos,
atendiendo a la sugerencia de modificacion.

Quedando la distribucién de modulos de la siguiente forma:

NOMBRE DEL MODULO

FORMACION-BASICA
FUNDAMENTOS EN CIENCIAS SOCIALES Y JURIDICAS

BIOQUIMICA Y QUIMICA
NUTRICION Y SALUD

EMPRESA
GESTION EMPRESARIAL

HUMANIDADES
TURISMO Y GASTRONOMIA

TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y DE LAS COMUNICACIONES

PRACHCASEN-EMPRESAS
PROYECCION PROFESIONAL

TRABAJOFIN-DEGRADS

_ OPTATIVIDAD
INTENSIFICACION Y AMPLIACION DE CONOCIMIENTO

2. “Se debe modificar la redaccion de las metodologias docentes de forma que cada una pueda entenderse por si
sola y se eviten enlaces innecesarios entre las mismas".

Respuesta:

Se ha procedido a la modificacion de las metodologias docentes de forma que puedan entenderse
independientemente, evitando referencias entre las mismas, tal como se ha indicado en el informe provisional de
evaluacion.

Quedando las metodologias docentes de la siguiente forma:

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES

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

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

Tutorias individuales y colectivas que se dirigiran hacia la orientacién, dinamizacidn y supervision de los trabajos de los
estudiantes.

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

Tutorizacidn previa al inicio de las practicas en las que se estableceran las bases, los objetivos y el programa formativo a
desarrollar por el alumno durante las practicas en empresas u organizaciones.

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

Sesiones periddicas de tutorizacion a lo largo de las practicas, tanto con el profesor como con el responsable asignado en la
empresa, en las que se ird analizando la adecuacion del alumno a las tareas asignadas.

Actividad de aprendizaje autonomo mediante la realizacion de forma individual de una memoria de practicas en la que se hara
constar las actividades desarrolladas, asi como las competencias y habilidades adquiridas.

Sesiones de tutorizacion previa a cargo del coordinador de Trabajo Fin de Grado

Sesiones periddicas de orientacidn y seguimiento por parte del tutor del Trabajo Fin de Grado.
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3. "Se deben detallar las acciones especificas de movilidad previstas para el Titulo y en su caso, se deben detallar
las acciones especificas de orientacion a los estudiantes en relacion con la movilidad".
Respuesta:

Se ha incluido en la memoria un nuevo punto, el 5.1.2, relativo a la planificacion y gestion de la movilidad.

4. "Se deben concretar las acciones de coordinacidn horizontal y vertical que se utilizaran en el Titulo".
Respuesta:

Se han incorporado en el punto 5, un nuevo epigrafe, el 5.1.3, especificando los procedimientos de coordinacion
horizontal y vertical.

Criterio 6. Personal académico y de apoyo
Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. "Se debe ofrecer informacion sobre el personal docente que se hard cargo de la docencia en el Grado,
especificando los siguientes aspectos: ambito o area de conocimiento, categoria académica, personal académico a
tiempo completo y porcentaje de dedicacion al titulo, personal académico a tiempo parcial y horas/semana de
dedicacion al titulo, dedicacion del profesorado a otros titulos, experiencia docente e investigadora del profesorado
propuesto y, en su caso, experiencia profesional. Esta informacion debe presentarse en un formato que permita su
valoracion".

Respuesta:

Se ha incorporado informacion pormenorizada de las areas de conocimiento que se haran cargo de la docencia del
grado, detallando los grupos de investigacion, proyectos y contratos de investigacion, catedras y otras estructuras
académicas que han sido desarrollados por dicho profesorado, que son relevantes para el contenido del titulo y que
avalan la solidez de la propuesta. Asi mismo se ha incluido informacion sobre los diferentes planes propios y
programas que la Universidad de Malaga desarrolla para el apoyo de la labor docente de nuestro profesorado,
detallando las acciones especificas relacionadas con este grado.

También se ha modificado el cuadro resumen del profesorado del titulo, con especificacion del area de conocimiento
a la que pertenecen, categoria profesional y porcentaje de dedicacion al titulo propuesto y a otros titulos ofertados
por la UMA. Por (ltimo, se ha completado la informacion relativa a las politicas y procedimientos de incorporacion y
seleccion del profesorado, como complemento a lo ya incluido en el apartado 6.3, y se han detallado las medidas
adoptadas para fomentar la igualdad, la conciliacion familiar y la atencion a las personas con diversidad funcional.

Criterio 7. Recursos materiales y servicios
Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. "Se deben especificar los recursos materiales comprometidos con el Titulo, de forma que se evidencie que es
posible la compatibilizacién del mismo con los otros titulos que ya se imparten en el Centro".

Respuesta:

Se incorpora en el punto 7.1.2. los recursos comprometidos con el titulo, indicando los que son directamente
relacionados con su docencia, si bien la Facultad de Turismo de la Universidad de Malaga tiene disponibilidad para
compatibilizar sus instalaciones con la de otros titulos que se imparten en el centro. Ademas, dentro del plan de
infraestructuras de la Universidad de Malaga, esta planificada la construccion de un nuevo edificio para la Facultad
de Turismo, donde se tiene previsto la ampliacion de futuras titulaciones de grado y master.
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2. "Se debe aportar la informacién sobre empresas o instituciones con las que se tienen convenios de cooperacion
suscritos, aportando como evidencia los archivos especificos de acuerdos, cartas de adhesién al proyecto o
compromisos debidamente firmados y acreditados con las empresas o instituciones que asumiran la demanda de
plazas en el Titulo, indicando: nombre de la institucion, entidad u organismo, nimero de plazas que se ofertaran y
tipo de actividad que se desarrollara. Toda la informacion, tanto si son convenios como si se trata de compromisos,
debe aportarse en archivo comprimido o direccion web donde poder descargarlos".

Respuesta:

Se ha redactado de nuevo el punto 7.1.4 de la memoria incluyendo la informacion solicitada. Ademas, se adjunta
toda la relacion de convenios.

Criterio 8. Resultados previstos
Aspectos que deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable:

1. "Se deben justificar las estimaciones aportadas de resultados previstos, por ejemplo, en funcion del perfil de
ingreso recomendado, el tipo de estudiantes que acceden al plan de estudios u otros elementos de contexto que se
consideren apropiados".

Respuesta:

Se incluye en el punto 8 justificacion de los valores estimados del célculo de las tasas de graduacion, abandono y
eficiencia.

2."Se debe incorporar una estimacion justificada de la tasa de rendimiento”.
Respuesta:

Se incluye en el punto 8 un valor estimado de la tasa de rendimiento como promedio de los valores de los tres
Gltimos cursos académicos disponibles del Grado en Turismo.
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UNIVERSIDAD
DE MALAGA

2.1. JUSTIFICACION DEL TiTULO: INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO Y/O PROFESIONAL
|. PREAMBULO

El interés por los estudios superiores en los ambitos de la Gastronomia y la Gestiéon Hotelera ha sido avalado por la
implantacién en diferentes universidades nacionales e internacionales de titulaciones de Grado. En la actualidad, la oferta
de formacién reglada en Andalucia en dichos ambitos, se limita basicamente a la Formacion Profesional reglada, no
existiendo estudios de grado universitario que permitan alcanzar un nivel de conocimiento teérico y habilidades para la
gestion hotelera, la restauracion, la gastronomia y la alimentacién siempre desde un punto de vista interdisciplinar y en su
orientacion hacia las colectividades.

La gastronomia es una tendencia al alza y un atractivo de interés turistico para millones de viajeros, al igual que pueden
serlo otros tipos de recursos culturales como el arte, la musica o la arquitectura. Se consolida como un elemento
diferenciador del destino turistico, como una herramienta de definicion de marca y de promocién territorial, destacando su
influencia en las actitudes de compra del consumidor. El 53,95% de la poblacién espafiola afirma que la gastronomia influye
en la eleccién de su destino y el 56,82%, adquiere productos turisticos con experiencia gastronémica incluida. Es evidente,
por tanto, que existe la necesidad de profundizar en la gastronomia y el turismo, ya que supone una estrategia para actuar
como pilar de crecimiento y con repercusiones beneficiosas sobre distintos sectores.

El turismo gastronémico constituye para la Organizacién Mundial del Turismo (OMT) una de las tipologias mas dinamicas y
en constante crecimiento en los ultimos afios, dado que el turista actual se mueve en una busqueda constante de nuevas
experiencias y sensaciones, a las que la gastronomia puede dar respuesta. La gastronomia representa una oportunidad
para diversificar y revitalizar el turismo, asi como promover el desarrollo local y sostenible, pues representa todo un abanico
de posibilidades historicas, paisajisticas, culturales y tradicionales. En este sentido, la relevancia de la gastronomia es tal
que en 2010 la dieta mediterranea fue incluida por la UNESCO en el listado de patrimonio intangible cultural de la
humanidad. A nivel internacional es incuestionable el valor que la gastronomia ha tenido en el aumento del prestigio de la
“Marca Espafia” y en la potenciacién de la visibilidad y desarrollo territorial de muchas zonas geograficas.

Conscientes de la importancia que posee la gastronomia para el turismo, la OMT ha puesto en marcha la “Red de
Gastronomia OMT", un foro de expertos, organizaciones de gestion de destinos, académicos y profesionales del sector
privado que trabajan en colaboracién para dar forma al turismo gastrondmico del futuro. En definitiva, la gastronomia no sélo
ha sido hasta ahora uno de los puntos centrales de toda experiencia turistica, sino que, en un contexto global, se convierte
en un elemento clave para la competitividad turistica.

Segun el Libro Blanco del Titulo de Grado en Turismo, el alojamiento y la restauracién y su relacién con la gastronomia, son
areas con personalidad propia y diferenciada con respecto al resto de ambitos de conocimiento de la actividad turistica, lo
que pone de manifiesto la necesidad de formar a profesionales en estas areas especificas del turismo. Estamos en un
momento en el que el avance del conocimiento en turismo requiere ampliar la formacion en los &mbitos anteriormente
indicados, y formar a futuros profesionales que requieren contar con unas competencias mas profundas e interdisciplinares
que las que actualmente desarrollan en otros niveles de estudios no universitarios.

Ademas, hay que destacar que la gastronomia es un érea académica de interés universitario, como asi lo demuestran
distintas universidades espafiolas y otras internacionales en paises como Francia, Suiza, Italia, Reino Unido, Argentina,
Chile, etc., que han apostado por la incorporacion en sus planes de estudios del grado en ciencias gastrondmicas y
culinarias con diferentes menciones'. Se trata de una disciplina adscrita a las Ciencias Sociales y Juridicas y que incorpora
disciplinas de Ciencias y Ciencias de la Salud, orientada a que los estudiantes obtengan una formacién multidisciplinar para
el ejercicio de actividades de caracter profesional en el &mbito de la restauracion, el turismo y la direccion de empresas.

! Graduado en Gastronomia (Universidad Catdlica de San Antonio, Universidad Cardenal Herrera-CEU,
Universidad Francisco de Vitoria)

Graduado en Gastronomia y Artes Culinarias (Universidad de Mondragon)

Graduado en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas (Universidad de Barcelona)

Graduado en Ciencias Gastrondmicas (Universitat de Valéncia)

Bachelor Degreee in Culinary Arts Management (Culinary Institute of America)

Laurea en Scienze Gastronomiche (Universita di Scienze Gastronomiche)

Universidad del Claustro de Sor Juana

Universidad de Gastronomia y Turismo en Méjico

Instituto Argentino de Gastronomia
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Por otra parte, la especificidad de las empresas gastronémicas, caracterizada por una actividad discontinua, gran diversidad
y especializacion de los establecimientos, requiere de una adaptacion y respuesta a las exigencias cada vez mayores de los
clientes, siendo al mismo tiempo un elemento integrador en el aumento de competitividad de los mercados turisticos a nivel
internacional, lo que obliga a poner el acento en una formacion en gastronomia mas profesionalizada y comprometida con la
innovacién, la calidad y las nuevas estrategias de negocio. Las actividades futuras en el sector gastronémico pasan por
disefiar y desarrollar técnicas y sistemas de produccion, por gestionar empresas de restauracién dirigiendo y supervisando
todos los procesos y por coordinar equipos de personas, ofrecer asesoria y consultoria gastrondmica, todo ello desde la
innovacién permitiendo crear especialistas en nuevas iniciativas gastronémicas.

La gastronomia, por su caracter multidisciplinar puede ser abordada desde diferentes ambitos en las que puede adscribirse
las lineas de trabajo incluidas en la estrategia Horizonte 2020, como son la salud, la seguridad alimentaria, la bioeconomia,
la innovacion en las empresas, el turismo azul, etc. Igualmente, y como propone la Real Academia de Gastronomia, “... es
un medio para mejorar la calidad de vida de los espafioles, reducir costes en sanidad y aumentar ingresos”.

La investigacion aplicada a la gastronomia también puede permitir la puesta en valor y recuperacién del patrimonio cultural,
como tradiciones, recetarios, patrimonio industrial y agroalimentario, recuperacién de cultivos, etc. En ultima instancia, la
investigacion cientifica podré generar como resultado la transferencia de conocimiento e innovacién hacia la sociedad, y
especificamente, hacia las empresas hoteleras, hosteleras y turisticas. En definitiva, el potencial de generacion de
conocimiento de distintas areas en el &mbito de la gastronomia es muy importante.

El mismo fendémeno se produce con los estudios de alojamiento en Andalucia, ya que la Unica titulacion existente vuelve a
ser de Formacion Profesional, en concreto Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos. La necesidad de perfiles
profesionales de alta direccion y con un elevado grado de especializacion en la gestién de alojamiento ha sido la causa de
que algunas universidades nacionales e internacionales también hayan creado titulaciones propias para asi completar dicha
formacién.

A nivel universitario espafiol, la actual oferta en estudios de turismo presenta un caracter generalista, de hecho, segin el
Registro de Universidades, Centros y Titulos (RUCT), existen registrados 49 titulos de Graduado en Turismo que se
imparten en Espania y tan sélo cuatro de gestion hotelera, impartidos todos en Catalufia y Cantabria. Por tanto, se evidencia
que en Andalucia no existe formacion universitaria oficial que incluya formacion sobre materias relativas a la gastronomia y
ala gestion hotelera.

La gestion hotelera requiere personal cualificado, ya que los perfiles demandados por las empresas hoteleras en la
actualidad requieren necesidades formativas especializadas, que se centre en la excelencia del sector. Un estudio realizado
por la Red de Expertos en Turismo para el Andlisis de la formacién, empleo y emprendimiento en el sector turistico de
Andalucia revela como carencia formativa la falta de especializacion de los profesionales del sector turistico.2

Por otra parte, es importante destacar la importancia de la gastronomia y la restauracion en el sector del alojamiento,
prueba de ello es la existencia del departamento de alimentacién y bebidas, el cual es clave para la rentabilidad del
establecimiento hotelero. En dicho departamento, los profesionales deben poseer conocimientos interdisciplinares de
gestion, gastronomia, interculturalidad, alimentacion, restauracion, etc. ya que es fundamental en la gestiéon de eventos,
banquetes y restauracion del hotel. En este titulo que se propone, se podra adquirir competencias que permitan obtener
perfiles adecuados y transversales de los diferentes &mbitos del conocimiento.

En relacion con la investigacion en gestion hotelera es una de las apuestas del Plan del Turismo espafiol Horizonte 2020.
Se buscan innovaciones en el modelo de gestién que incorporen las nuevas necesidades del turista, y que, ademas, se
analice la eficiencia entre produccion y recursos disponibles.

La creacion de un grado que integre los conocimientos de gastronomia y gestidn hotelera permitira constituir el punto de
encuentro y convergencia para el ecosistema de espacios cientificos existentes en la actualidad en la Universidad de
Mélaga, que desarrollan trabajos de investigacién y formacién en los ambitos del turismo, la gastronomia, la hoteleria y la
restauracion. En concreto, la Universidad de Malaga posee el Gastrocampus de innovacién que permite integrar, desde un
punto de vista holistico, aquellas materias pertenecientes a distintas areas de conocimiento bajo el nexo de unién de los
ambitos anteriormente indicados, como un elemento innovador en el desarrollo turistico, en la salud y en el conocimiento
antropoldgico-cultural de la sociedad del Siglo XXI; en definitiva, sentar las bases en conocimiento, investigacion y
transferencia para generar nuevos conocimientos en la materia. Actualmente dentro del Gastrocampus se encuentran
diversas estructuras académicas y profesionales, entre las que podemos destacar la Catedra de enograstronomia y turismo
de Sabor a Malaga, la Catedra de Innovacion Turistica Manuel Molina, La carta malacitana, academias gastrondmicas, efc.

La propuesta de creacién de un titulo de Graduado en Gastronomia y Gestién Hotelera viene a dar respuesta al articulo
33.1 de la Ley organica 6/2001 de Universidades, que establece que “Las ensefianzas para el ejercicio de profesiones que
requieren conocimientos cientificos, técnicos o artisticos, y la transmisién de la cultura son misiones esenciales de la
Universidad”.

La propuesta que justifica el titulo universitario de gastronomia y gestion hotelera, estrechamente vinculados, es que, a lo
largo de los Ultimos afios, el turismo se ha visto afectado en menor medida que otros sectores por la crisis econdémica. La
contribucion de la gastronomia y el turismo al PIB espafiol representa casi un 20%, y su influencia directa e indirecta en
otros sectores econémicos, aseguran un efecto multiplicador en términos de generacion de ingresos y empleo. Por tanto, se

% Hosteltur 2011
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evidencia que ambos sectores juegan un papel estratégico en el desarrollo econdmico y social de Espafia. Ademas, se
estima que el sector turistico y el gastrondmico van a seguir manteniendo un buen comportamiento en los préximos afios,
por lo que se espera la aparicion de nuevos roles profesionales y un aumento en la demanda de profesionales cualificados
en los ambitos de la hosteleria, la restauracion, la produccién alimentaria, la tecnologia de los alimentos, la asesoria
turistica, etc., los cuales deben ser capaces de satisfacer las actuales expectativas de servicio y de calidad del mercado.

Experiencia de la Universidad en la imparticién del titulo.

Grado en Turismo

Master Universitario en Direccion y Planificacion del Turismo

Master Universitario en Turismo Electronico: Tecnologias Aplicadas a la Gestion y Comercializacion del Turismo
Méster Propio Universitario en Direccion y Gestion Hotelera

Méster Propio Universitario en Enoturismo

Experto Universitario en Gestion y Difusion Turisticas del Patrimonio en torno al Vino

Curso de Extensién Universitaria en Sumilleria y Direccion de Restauracion

Il. RELEVANCIA DEL TITULO PARA EL DESARROLLO DEL CONOCIMIENTO Y PARA EL AMBITO LABORAL
ESPANOL Y EUROPEO Y SU ADECUACION A LAS LINEAS GENERALES DEL ESPACIO EUROPEO DE EDUCACION
SUPERIOR.

Demanda potencial del titulo e interés para la sociedad.

El turismo es uno de los sectores mas importantes del mundo, segun el informe del Consejo Mundial de Viajes y Turismo
para Espafia, el PIB que generd en 2.016 representa el 14,2%. Los viajes y el turismo generaron en ese afio un total de
150.591 millones de euros, siendo superado Unicamente por el sector textil. Ademas, generd 2,7 millones de empleos
directos e indirectos, lo que supone un 14,5% del total. Las previsiones que desarrollan muestran una expectativa de
crecimiento anual del 2% hasta 2.027, frente al 1,4% anual que espera crecer el total de la economia.

La importancia del turismo en Andalucia en general y en la provincia de Méalaga en particular, sita al sector como principal
motor de la economia. En la siguiente tabla podemos apreciar, segin el Sistema de Analisis y Estadistica del Turismo de
Andalucia (SAETA), la distribucion de afiliaciones de cada provincia y zona turistica entre las distintas ramas de actividad
que componen la industria turistica y su evolucion:

Cuota en %
i o
Hoteles Restauracion Transporte  activ. Total | Hoteles Restauracién Transporte  activ.

Almeria 17,2% 66,9% 64% 95% 1000% 11,2% 9,1% 24% 11,9%
Cadiz 15,7% 66,4% 6,3% 11,6% 100,0% 6,0% 5,0% 39% 8,0%
Cardoba 8,9% 68,6% 9,1% 13,3% 100,0% 5,2% 4,4% -1.4%  1,8%
Granada 15,2% 62,5% 89% 13,4% 100,0% 71% 5,4% 20% 45%
Huelva 20,5% 63,4% 55% 10,6% 100,0% 152% 4,0% 2,3% 4.2%
Jaén 10,0% 70,6% 7,3% 12,1% 100,0% 2,1% 3.2% 19%  7.4%
Malaga 18,9% 60,5% 7.4% 13,3% 100,0% 6,8% 7,6% 36% 82%
Sevilla 9,2% 67,3% 7.8% 157% 100,0% 5,9% 6,1% 4.8%  3,3%
Interior 10,5% 67,6% 79% 14,0% 100,0% 5.7% 5,5% 0,8% 3,5%
Litoral 19,5% 61,6% 69% 12,1% 100,0% 8.2% 6,9% 30%  94%
Andalucia  15,0% 64,6% 7,4% 13,0% 100,0%  7,3% 6,2% 1,0% 6,1%

Fuente: SAETA, Empresa Publica Turismo y Deporte de Andalucia a partir de Afiliados a la Seguridad Social en Alta

Laboral que Trabajan en Andalucia, IECA.

La gastronomia, en su vertiente mas moderna, cientifica y tecnologica, demanda nuevos profesionales con una base
cientifica que puedan liderar la evolucién del sector y el disefio de nuevos servicios y productos gastronémicos, ya sea en
restauracion o en industrias alimentarias.

Ademas, como se ha comentado anteriormente, el titulo de Graduado/a en Ciencias Gastronomicas y Gestién Hotelera se
adecua a las lineas generarles del EEES, ya que viene a dar respuesta a la aplicacion del articulo 33.1 de la Ley organica
6/2001 de Universidades y la integracion de Espafia en el Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES), transformando
el catalogo de titulos superiores, el cual ya puso entonces de manifiesto la ausencia, en Espafia, de un titulo en el ambito de
la Gastronomia, Hoteleria y Restauracion. Dichos titulos si son habituales encontrarlos en las ofertas formativas
universitarias internacionales, que desde hacia tiempo venian tomado la iniciativa. Existe pues un consenso, apoyado por la
Resolucién en 2014 del Parlamento Europeo sobre “el patrimonio gastronémico europeo: aspectos culturales y educativos”
relativo a la necesidad de formacion de especialistas en Gastronomia, Restauracion y Cocina que posean amplias
competencias cientificas, técnicas, culturales y artisticas, que sepan entender y gestionar el entorno empresarial, el
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desarrollo tecnolégico y la situacion del mercado para descubrir las oportunidades y responder a las demandas de la
sociedad.

Por tanto, podemos afirmar que el turismo y la gastronomia se presentan como sectores fuertes en el desarrollo presente y
futuro de nuestra economia, y representan un fenémeno global que trasciende a nuestras fronteras conformando un modelo
para todo el mercado internacional. Ademas, son sectores que se comportan mejor que el resto, incluso en fases de
recesion y por tanto se dan las circunstancias idéneas, por condicionantes turisticos, desarrollo econémico, importancia del
sector agroalimentario, desarrollo universitario y adecuacion al Espacio Europeo de Educacion Superior y reconocimiento
internacional por historia y cultura, para la implantacion de este tipo de estudios.

Las previsiones futuras son de consolidacién del nimero de turistas que nos visitan y de especializacidn en un turismo de
mayor calidad, por ello, es de esperar un aumento paralelo de la demanda de trabajadores cualificados para estos sectores.
Con todos estos datos podemos hacer algunas reflexiones, que ya han sido avaladas por otras universidades espafiolas no
pertenecientes a la Comunidad Auténoma de Andalucia, en sus justificaciones para implantar los estudios que se proponen.
En relacién con la demanda de formacion universitaria para el Grado en Ciencias Gastrondmicas y Gestion Hotelera, se
describen las siguientes consideraciones:

e |a demanda de estudios superiores en gastronomia y gestion hotelera es mayor a la oferta, aunque dicha
demanda se encuentra limitada por el elevado coste de la oferta, al ser dicha oferta mayoritariamente procedente
de universidades privadas.

o Existe un incremento en la demanda de titulaciones interdisciplinares, con mayor potencial de salidas
profesionales vinculadas a sectores fundamentales de la economia espafiola y ello, en parte, debido a las altas
tasas de desempleo y/o saturacion de puestos de trabajo para ciertas titulaciones tradicionales.

e Los espacios de potencial desarrollo profesional se asocian principalmente a empresas del sector hotelero, de la
restauracion y turistico en los ambitos de:

o0 Direccién y Gestion.

0 Gestion de productos.

0 Desarrollo de productos y asesoria.
0 Investigacion e innovacion.

e la gran potencia del sector turistico en Espafia y en la Comunidad de Andalucia, demanda profesionales
ampliamente formados y también capacitados en procesos de gestion en empresas relacionadas con la
gastronomia y la gestion hotelera.

e Anivel internacional crece el reconocimiento y el prestigio de la gastronomia espariola y de la calidad del turismo,
de las ventajas de la dieta mediterranea y se espera que esto incremente la demanda internacional por la
gastronomia espafiola.

e Lademanda del titulo parece ser considerable, si tenemos en cuenta cdmo han aumentado las solicitudes para su
implantacion en varias universidades publicas y privadas.

Por tanto, partiendo de la base de que no existe en las universidades andaluzas un titulo de graduado relacionado con la
gastronomia y gestién hotelera, la posible demanda del titulo se veria ademas apoyada por la creciente demanda de
personal especializado dentro del &mbito turistico y el constante crecimiento del turismo gastronémico.

Esta coyuntura es una oportunidad para implantar unos estudios, los de “Gastronomia y hoteleria” que si bien, se han
considerado “estudios de segunda clase” mientras han estado fuera del ambito universitario, han alcanzado en la
actualidad, en la sociedad y en muchos paises avanzados, el lugar que merecidamente les corresponde. Por lo que
desaprovechar esta situacidn nos dejaria, frente a nuestros competidores, en franca desventaja de cara al futuro.

2.2. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTAS Y REFERENTES EXTERNOS
UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Siguiendo el acuerdo del Consejo de Gobierno de la Universidad de Malaga, de 12 de febrero de 2009, mediante el que se
establecen los criterios y el procedimiento para la elaboracion y aprobacion de propuestas de titulos universitarios oficiales
de graduadof/a, la Junta de Centro de la Facultad de Turismo ha establecido una comisién de titulo formada por profesorado
perteneciente a diferentes &reas de conocimiento de distintos departamentos de la Universidad de Malaga para la
elaboracion del plan de estudios. Dicha comision ha realizado diferentes reuniones para estructurar las competencias y
materias del plan de estudios, para lo cual ha establecido tanto procedimientos externos como internos de referencia.

Los procedimientos de consulta y referentes externos utilizados para la elaboracion del plan de estudios del Grado en
Ciencias Gastronomicas y Gestion Hotelera han constado, por una parte, de consultas a colectivos externos y de otra, del
andlisis de planes de estudios de universidades nacionales e internacionales y de documentos generados por profesorado
de diversos paises de la Union Europea.

En relacién con los colectivos externos consultados han sido muy variados y comprenden tanto el &mbito académico, como
el de investigacion y profesional:

e  Consejo regulador de las denominaciones de origen de Malaga, Sierras de Malaga y pasas de Malaga
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Academia Andaluza y Malaguefia de Gastronomia.
Asociacién de Empresarios Hoteleros de la Costa del Sol
Instituto Europeo de la Dieta Mediterranea.

La Carta Malacitana
Junta de Andalucia a través de las consejerias de:

0 Consejeria de Turismo y Deporte. Junta de Andalucia

= Hotel Escuela Convento de Santo Domingo

0 Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural. Junta de Andalucia
0 Consejeria de Empleo, empresa y comercio. Junta de Andalucia

=  Escuela de Hosteleria de Méalaga - La Consula

A nivel nacional se han analizado detalladamente las siguientes titulaciones en Ciencias Gastrondémicas y en Direccion y
Gestion hotelera que actualmente se encuentran ya aprobadas e implantadas.

Grado en
Gastronomia y
Artes Culinarias

Basque Culinary Center
San Sebastian

http://grado.bculinary.com/es/

Grado en
Gastronomia
Universidad
Catdlica de
Murcia Guadalupe (Murcia) http://www.ucam.edu/estudios/grados/gastronomia-presencial

Centro Universitario de
Grado en Gastronomia y
Gastronomiay | Management Culinario
Management (GASMA) Castellon de la
Culinario Plana http://www.gasma.es/

Universidad Francisco de
Grado en Vitoria Pozuelo Alarcon
Gastronomia (Madrid) https://www.ufv.es/grado-en-gastronomia
Grado en Escuela Universitaria de
Ciencias Hoteleria y Turismo CETT
Culinarias y (centro adscrito UB) https://www.cett.es/es/oferta-academica/cursos/grado-de-ciencias-culinarias-
Gastrondmicas | Barcelona y-gastronomicas/presentacion/introduccion
Graduado o
Graduada en Universidad de Barcelona
Ciencias y la Universidad
Culinarias y Politécnica de Catalunya | http://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/oferta_formativa/graus/fitxa/C/G1084/in
Gastronomicas dex.html
Graduado o
Graduada en Universitat de Valéncia
Ciencias (Estudi General) https://www.uv.es/uvweb/grado-ciencias-gastronomicas/es/grado-ciencias-
Gastronomicas gastronomicas-1285938692692.html
Graduado o

Graduada en
Gastronomia /
Gastronomy

Universidad Cardenal
Herrera-CEU

https://www.boe.es/boe/dias/2016/01/29/pdfs/BOE-A-2016-879.pdf

Graduado o
Graduada en
Gastronomia

Universidad Catélica San
Antonio

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaClD?cid=10426321589481335858
9915)

Graduado o
Graduada en
Gastronomia

Universidad Francisco de
Vitoria

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaClD?cid=21789758880938105607
9944

Graduado o
Graduada en
Gastronomia y
Artes Culinarias

Mondragdn Unibertsitatea

http://www.boe.es/boe/dias/2013/02/12/pdfs/BOE-A-2013-1507.pdf

Graduado o

Graduada en Universidad Auténoma de

Direccion Barcelona https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=12264373688721764211
Hotelera 1440

Graduado o

Graduada en
Gestion Hotelera
y Turistica

Universidad de Cantabria

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaClD?cid=19402985574692416407
3860
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Graduado o
Graduada en
Gestion Hotelera
y Turistica

Universidad de Girona

590

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaClD?cid=48737794678317933668

Graduado o
Graduada en
Gestion Turistica
y Hotelera

Universidad Ramon Llull

https://www.htsi.url.edu/grado-turismo-direccion-hotelera/

A nivel internacional se han analizado detalladamente las siguientes titulaciones:

Licenciatura Universidad de Palermo.
Argentina |en Facultad de Ciencias http://lwww.palermo.edu/economicas/carrera-
Gastronomia | Econdmicas. gastronomia/index.html
Instituto Argentino de
Argentina Licenciatura Gastronomia y la
en Universidad Argentina de | http://www.iag.com.ar/pr ogramas/carreras/licenci atura-en-
Gastronomia | la Empresa Buenos Aires | gastronomia
Licenciatura Universidad de Palermo y
Argentina | en Colegio de Gastronomia
Gastronomia | Gato Dumas Buenos Aires | http://www.palermo.edu/ economicas/carreragastronomia/
Licenciatura
Argentina | &
f98NtINa | Administracion | Universidad del
Gastronémica | Aconcagua Mendoza http://www.uda.edu.ar/in dex.php/2014-08-19-12- 21-28
Master of
Australia | gastronomic http://www.adelaide.edu.au/degreefinder/2012/magas_martgast.ht
tourism The University of Adelaida | ml
Bachelor of
Business
Australia | (International http://www.cordonbleu. edu/index.cfm?fa=Front
Restaurant Le Cordon Bleu Adelaide y | EndMod.ShowWebPage &NavigationlD=717&se
Management) | Sidney tCampusID=6&setLangl D=1
Licenciatura
en Artes
Culinarias y
Chile | Negocios
Gastrondmicos
, con mencidn | Universidad de las
en Cocinas Américas Santiago de http://admision.udla.cl/c arrera/licenciatura-enartes-culinarias-
Andinas. Chile ynegociosgastronomicos#sedes
Bachelor
China Culinary Arts | University of Jinan
and Nutriology | Shandong http://school.cucas.edu.c n/course/detail ?sid=99& courseid=9643
Grado en
Colombia Artgs . Univgrsidad Au.ténoma de .
Culinarias y Manizales Manizales - http://www.autonoma.ed u.co/ofertaacademica/pregrados/art es-
Gastronomia | Caldas culinarias-ygastronomia
Bachillerato en
Gastronomia
dela
Universidad
Costa .
Rica L?t'rla y
Dipléme
Culinare
D'Hotelier Le | Universidad Latina http://www.ulatina.ac.cr/ ofertaacademica/facultades/ho
Cordon Bleu | Heredia spitalidad/bachilleratoen-gastronomia-sede-enheredia
Dinamarc MSc in . .
3 Gastronomy http://lwww.science.ku.dk/english/courses-and-
and Health University of Copenhagen | programmes/degree-programmes/gastronomy/
Diploma -
Dubai Internatiqngl .
Chef Training | International Centre for
Program Culinary Arts Dubai Dubai | http://www.iccadubai.ae /academic-faculty
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Culinary Arts

EEUU Johnson &
Wales University Rhode Island http://academics.jwu.edu /college-of-culinary-arts/
Master of Boston University
EEUU liberal Artsin | Metropolitan College
Gastronomy | (USA) http://www.bu.edu/met/programs/graduate/gastronomy/
University
Degree in
Francia Taste, R .
Gastronomy http://www.univ-reims.eu/courses/available-courses/degrees-and-
and Arts de la preparations-to-teacherexaminations/human-and-social-
Table Universite de Reims sciences/other-degrees, 167.htm|
Bachelor's
degree in
Francia Culinary Arts
and http://www.institutpaul bocuse.com/en/culinary
Restaurant management/bachelor/b achelor-s-degree-inculinary-arts-
Management | Institut Paul Bocuse Ecully | andrestaurantmanagement-4436.kjsp
Undergraduate
Program in
Gastronomic
Sciences y
Laurea
Italia Magistrale in
Promozione e
Gestione del
Patrimonio
Gastronomico | University of Gastronomic
e Turistico Sciences Bra http://www.unisg.it/en/
Bachelor
Italia Culinary Arts | Scuola di Arte Culinaria
Italian Cordon Bleu Florencia http://www.bachelorstu dies.com/universities/It aly/SACCBCBCS/
Universidad Auténoma del
Mexico Licenciatura Estado de Méxic;o.
en Facultad de Turismo y
Gastronomia | Gastronomia http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/
Licenciatura Universidad del Valle del
Mexico Internacional Méxigo. .Facultad.de . . o .
de Hospitalidad, Turismo y http://www.uvmnet.edu/licenciatura/gastronomia_internacional.as
Gastronomia | Gastronomia p
Licenciatura
México Internacional o o o . .
en Universidad del Valle de | http://www.universidadu vm.mx/licenciaturainternacional-
Gastronomia | México México engastronomia
Licenciatura
México en Superior de Gastronomia
Gastronomia | México http://www.superiordega stronomia.edu.mx/portal/
Licenciatura
México en Universidad de Celaya http://www.udec.edu.mx /i2012/ofertaeducativalli
Gastronomia | Guanajuato cenciaturas/gastronomia/ gastronomia.html
Licenciatura
México en , Universidad Auténoma de
Gastronomia | Puebla Puebla de
Benemérita Zaragoza http://www.buap.mx/por tal_pprd/wb/EDUCATI VA/gastronomia
Nueva Bachelor. of o
Zelanda Arts (Culinary | Auckland .Technology httpE//www.aut.ac.nz/stu dy-at-aut/studyareas/hpsp|tgl|ty--
Arts) (AUT) University Auckland | tourism/undergraduatecourses/bachelor-ofarts-in-culinary-arts
Licenciatura
Panamé Internacional Universidgd . . N .
en Artes Interamericana de http://www.uip.edu.pa/in dex.php/licinternacional-en-
Culinarias Panama Panama artesculinarias/
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Licenciaturas
en Arte
Perd Culinario y Universidad de San Ignacio
Gastronomia y | de Loyola. Facultad de
Gestion de Administracién Hotelera,
Restaurantes | Turismo y Gastronomia http://www.usil.edu.pe/0/facultad.aspx?PFL=8
Licenciado en
Perd Gastronomia y
Gestion Universidad Le Cordon http://www.ulch.edu.pe/i ndex.php/es/carreras/gast ronomia-y-
Empresarial Bleu Lima gestionempresarial.html
Reino Culinary Arts o
Unido Management Umvgrsﬂy CoII_egg http://www.ucb.ac.uk/u ndergraduate/courses/fo od/full-
BA Birmingham Birmingham time/culinaryarts-management-bahons.aspx
gha gha € ry g p
Suiza Bachelor’s Academy of Culinary Arts
Culinary Arts | Le Bouveret y Lucerne http://www.culinaryarts switzerland.com/en/
Higher
Turquia Dip!oma in
Culinary Arts
American College Chipre http://lwww.bachelorstu dies.com/universities/C yprus/AmeCol/
Gastronomy
Turquia and Culinary http://www.bilgi.edu.tr/
Arts Istanbul en/education/facultyandschools/schools/schoolof-tourism-and-
Bilgi University istanbul hotelmanagement/gastronom y-and-culinary-arts
Turquia Bachelor - University of Mediterranean | http://tr.bachelorstudies .com/Bachelor-
Culinary Arts | Karpasia Chipre Mutfaksanatlari/Turkiye/UniMediter-Karpasia/

Ademas del andlisis anterior, se han tenido en cuenta las recomendaciones del Libro Blanco del Titulo de Grado en
Turismo, el cual es resultado del proyecto llevado a cabo por una red de universidades espafiolas con la finalidad de dar
respuesta al disefio del Grado en Turismo. Las universidades participantes trabajaron exhaustivamente en la recogida de
documentacion, analizandola por medio de diferentes debates con el propdsito de conseguir un modelo final consensuado y
con los aspectos mas importantes del titulo.

El andlisis de las diferentes titulaciones de turismo en universidades nacionales y europeas dieron lugar a la propuesta de
los perfiles profesionales, las competencias y las necesidades formativas afines al Grado en Turismo. El exhaustivo detalle
del libro blanco desglosaba diferentes &mbitos del turismo, entre ellos el &mbito relacionado con la restauracion y el
alojamiento, que ha sido consultado para el desarrollo de esta memoria.

El &mbito de alojamiento, que recoge todos los establecimientos hoteleros y extra hoteleros, incluyendo camping,
residencias rurales, alquiler de apartamentos, clubes de vacaciones, etc., posee diferentes perfiles profesionales,
dependiendo de la categoria y especializacion del alojamiento.

En el &mbito de la restauracién se encuentran trabajos relacionados con la gestion de restaurantes, empresas de hosteleria,
catering y unidades de negocio que corresponden al ambito de alojamiento, y comprende lo que habitualmente se denomina
food service industry.

A partir de los perfiles profesionales, el Libro Blanco desarrolla una serie de competencias profesionales en las que deben
ser formados los graduados segun los ambitos. En las competencias genéricas que se presentan destaca el caracter
multidisciplinar, pluridisciplinar y trans disciplinar, lo que obliga el desarrollo de conocimientos en diferentes ciencias, al
mismo tiempo que se deben solventar problemas propios de la gestion de personal, empresas e instituciones.

Para el disefio del Plan de Estudios es necesario tener en cuenta los problemas que diariamente detectan los profesionales
de los ambitos de alojamiento y restauracion. Es por ello por lo que las competencias desarrolladas en el Libro Blanco
fueron valoradas por profesionales del sector.

Las competencias de la gestién de alojamientos y restauracion establecidas en dicho libro y que han servido, entre otras
consultas, para el desarrollo de la memoria son:

e Conocer el procedimiento operativo del ambito de alojamiento.
e Conocer el procedimiento operativo del ambito de restauracion.
e  Comprender el marco legal que regula las actividades turisticas.
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e  Utilizar y analizar las tecnologias de la informacién y las comunicaciones (TIC) en los distintos ambitos del sector
turistico.

e Tener una marcada orientacion de servicio al cliente.

o Dirigir y gestionar (management) los distintos tipos de entidades turisticas.

e  Manejar técnicas de comunicacion.

o Detectar necesidades de planificacion técnica de infraestructuras e instalaciones turisticas.

o  Creatividad.

e Iniciativa y espiritu emprendedor.

e  Motivacién por la calidad.

e Planificar y gestionar los recursos humanos de las organizaciones turisticas.

o  Comprender el funcionamiento de los destinos, estructuras turisticas y sus sectores empresariales en el dmbito
mundial.

o  Analizar, sintetizar y resumir criticamente la informacién econémico-patrimonial de las organizaciones turisticas.

e  Gestionar los recursos financieros.

o Definir objetivos, estrategias y politicas comerciales.

Las areas de conocimiento vinculadas a las competencias anteriormente descritas estan cubiertas en el disefio de titulo del
Grado de Ciencias Gastronémicas y Gestién Hotelera propuesto.

2.3. CONSULTAS INTERNAS REALIZADAS PARA LA ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS.

La propuesta del Grado en Ciencias Gastronoémicas y Gestidén Hotelera surge desde la Junta de Centro de la Facultad de
Turismo, como se ha presentado brevemente en la seccion anterior. Dicha propuesta ha seguido las directrices marcadas
por el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias
oficiales y los acuerdos del Consejo de Gobierno de la Universidad de Malaga, mediante el cual la Junta de Centro de la
Facultad de Turismo propuso a los miembros de la Comision para la elaboracion del Plan de Estudios de Graduado/a en
Ciencias Gastronomicas y Gestién Hotelera. Los miembros que forman esta comisién son profesores/as de la Universidad
de Malaga de distintas areas de conocimientos relacionadas con el plan de estudios.

La comisién ha realizado cuatro sesiones académicas y diversas reuniones especificas por materias. La comision ha
actuado de manera dinamica dividiendo el trabajo y debatiendo sobre contenidos, competencias profesionales, resultados
del aprendizaje, distribucién temporal de las ensefianzas, asi como la distribucién en créditos teéricos y practicos. En dichas
sesiones de trabajo la comision siempre tomd como referencia los referentes externos anteriormente indicados y las
conclusiones del libro blanco de grado en turismo evaluado por la Agencia Nacional de Evaluacién de la Calidad y
Acreditacion (ANECA).

Una vez elaborada la propuesta, se ha procedido a la difusion publica a toda la Comunidad Universitaria a través del envio
de la propuesta de memoria a todos los departamentos que imparten docencia en la Universidad de Malaga, valorandose
todos los informes y sugerencias que aportaron.

El documento final ha sido informado en la Comisién de Estudios de Grado, que también consideré el informe de viabilidad
elaborado por el servicio de recursos humanos, y aprobado en Consejo de Gobierno de la Universidad de Malaga.

CSV: 326343314401246813136727 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



		2019-02-21T12:59:55+0100
	España




