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1. CONOCENOS

1.1. Exitae

Barreras geograficas, limitaciones horarias o la imposibilidad de seguir ritmos pre-
determinados se convierten a menudo en insalvables dificultades para desarrollar
una formacién superior adecuada a las necesidades de muchas personas.

EXITAE, Escuela Universitaria de Formacion Abierta del Grupo
Master.D, nos ofrece la formula adecuada para superar sin es-
fuerzo estas dificultades con el respaldo de la Universidad Camilo
José Cela y gracias a su exclusivo modelo de formacion abierta.

La formacioén abierta se traduce, sencillamente, en flexibilidad. Es un sistema
que combina la metodologia a distancia con las nuevas tecnologias de comu-
nicacion; es un modelo practico, agil y cercano, basado en el material de estu-
dio especialmente disefiado por nuestros profesores y complementado con un
campus on-line disefiado al efecto. Esta plataforma dispone de una amplia va-
riedad de recursos didacticos y resulta lugar de encuentro con sus compaferos
y con el personal docente que acompafara al alumno en todo momento durante
su periodo de formacién.

“Para que la formacién abierta tenga el éxito esperado, los niveles de moti-

vacion, compromiso, disposicién, disciplina y autocontrol de los alumnos y
docentes son elementos indispensables”.

Los alumnos que optan por este tipo de formacién organizan, junto con su profe-
sor, su propio proceso de aprendizaje, imponiéndose un ritmo de progreso acor-
de con su situacion personal y sus circunstancias particulares. Cuentan con un
periodo continuo de matricula y pueden elegir el nUmero de moédulos que quieren
cursar en cada momento en funcién de las metas que cada uno se vaya fijando. Y,
siempre, con el apoyo personalizado de profesores especialistas, entrenadores
y tutores de grupo.

“Nuestra meta es la meta de nuestros alumnos, es decir, su EXITO”.

1 1 72 1 P 1 1 11
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1.2. La Universidad Camilo José Cela

En el afo 2000, nacié un nuevo proyecto educativo, la Universidad Camilo José
Cela (UCJC), con un compromiso de calidad educativa superior y con la clara
aspiracion de formar a jévenes capacitados para afrontar con éxito los retos que
tienen por delante.

La UCJC es una de las universidades mas jévenes y modernas del pais, con un
espiritu libre, independiente y abierto; por eso, es la que mas crecimiento expe-
rimentd en el numero proporcional de alumnos el curso pasado, alcanzando los
cerca de 5.000 estudiantes.

Coincide con Master.D en su compromiso de calidad educativa, puesto que la
UCJC trabaja para ofrecer a sus alumnos una ensefanza en la que los estudian-
tes se sientan motivados para aprender y pensar con libertad, desarrollando una
capacidad critica bajo un marco ético y humanistico. La Universidad se com-
promete a formar profesionales con espiritu internacional y afan de conocimien-
to. Este compromiso se ha visto recompensado recientemente con el Premio
Madrid Excelente 2009 de la Comunidad de Madrid a la Confianza de los
Clientes, en reconocimiento a la excelencia en su gestién y en su sistema de
calidad. A esto se une la certificacién de calidad 1ISO 9001-2000 obtenida en el
afo 2007. Ninguna universidad tiene acreditado un alcance tan amplio en sus
certificaciones.

La UCJC ofrece actualmente una amplia oferta académica, mas de 40 titulacio-
nes diferentes, oficiales y propias, y 80 postgrados. Ademas, la UCJC, a través
de sus catedras extraordinarias (Catedra Ferran Adria de Cultura Gastrondémica y
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Ciencias de la Alimentacion, Catedra Olimpica Marqués de Samaranch, Catedra
Camilo José Cela de Estudios Hispanicos y Catedra Federico Mayor de Cultura
de Paz, entre otras) y sus institutos, ofrece numerosos cursos dirigidos tanto a
universitarios como a profesionales. La Universidad cuenta con 2 residencias
universitarias dentro del propio campus y es la universidad que mas ha crecido
en toda Espafia (en un 954,06% segun datos oficiales del Instituto Nacional de
Estadistica, INE), contando ya con cerca de 5.000 alumnos.

1.3. Catedra Ferran Adria

La Universidad Camilo José Cela y Ferran Adria, en su afan por la busqueda del
conocimiento y de la educacién en Cultura Gastronémica a un nivel superior, res-
paldan y garantizan la Catedra Ferran Adria de Cultura Gastronémica y Ciencias
de la Alimentacién desde el 24 de octubre de 2004.

Esta Catedra pretende acercar el mundo gastronémico al ambito educativo v,
para cumplir ese objetivo, cuenta con un completo programa de actividades de-
dicadas al estudio, formacion e investigacion en torno a la alimentacion. Ademas,
se desarrollan de forma paralela y generalizada los dos aspectos fun-damentales
de esta especialidad:

= Salud y alimentacion.
= Gastronomia y cocina.
Estas acciones estan respaldadas por los miembros del Consejo de Catedra,

que son los que patrocinan dichas actividades y, por lo tanto, estan directamente
implicados en el trabajo diario.

Se refuerza a través del sistema educativo y de los medios de comunicacion so-
cial la siguiente idea: no basta con comer bien sino que hay que comer de forma
saludable desde el punto de vista gastronémico.

Premios recibidos

= 2005:

| Premio Madrid de Gastronomia, otorgado por La Academia Madrilefia de
Gastronomia (octubre).

= 2006:

Premio Especial concedido por La Academia Espafiola de Gastronomia y
La Cofradia de la Buena Mesa (octubre).

Grand-Prix de la Culture Gastronomique 2006, concedido por La Academia
Internacional de Gastronomia. Premio que se concede a un pais, regiéon o
ciudad que sea merecedor del titulo “Santuario de la Gastronomia” o a una
persona o institucion que haya conseguido distincién en el campo de la
Cultura Gastronémica.

= 2009:
Premio a la Institucion que mas ha contribuido en los ultimos afos al co-

nocimiento del sector del profesional de sala, concedido a la Universidad
Camilo José Cela, a través de su Catedra Ferran Adria, por la Federacién
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Nacional de Profesionales de Sala, en su IV edicion de los PREMIOS N,A-
CIONALES para el FOMENTO DE LA CALIDAD EN LA RESTAURACION
(mayo).

Contacto:

fadria@ucjc.edu

1.4. Nuestro equipo

La Escuela Universitaria de Formacion Abierta (EXITAE) es uno de los centros
pione-ros en la imparticién de este tipo de modalidad académica. Desde hace
anos, se ha constituido en la empresa lider a nivel nacional y constituye referencia
obligada para gran numero de universidades y centros de formacién.

Desde el afio 2008, la alianza con la Universidad Camilo José Cela de Madrid
permite que, conjuntamente, esta Universidad y el Grupo Master.D, a través de
EXITAE, Escuela Universitaria de Formacién Abierta, se ofrezcan distintos mas-
teres y postgrados considerados como titulos propios universitarios con alcance
en practicamente la totalidad de los paises de habla hispana.

La Escuela Universitaria de Formacion Abierta (EXITAE) cuenta con un nutrido
equipo de expertos relacionados con la gastronomia. Ellos han participado en
la creacién de los contenidos y siguen vinculados como docentes de la escuela.

El objetivo de EXITAE es ofrecer a nuestros alumnos la maxima calidad en su
formacion y desarrollo profesional. Nuestro equipo humano, comprometido y con
una excelente preparacion es, sin duda, la clave para alcanzarlo.

Estamos creciendo para seguir ofreciendo a nuestros alumnos una atencion per-
sonali-zada, basada en la calidad e innovacién de nuestros programas formati-
VOs, ¥ un agradable ambiente de trabajo en equipo.

I _ S

¥y Y-,

i l’ -




GUIA DIDACTICA

2. NUESTRA METODOLOGIA

Nuestro modelo se fundamenta en seis pilares filosoficos:

Comprometidos con un unico estilo docente: la formacion abierta.
Comprometidos con un camino: Unico y exigente.

Comprometidos con el alumno: hacer que haga.

Comprometidos con nuestro principal elemento diferenciador: la actitud.
Comprometidos con el rigor: invertimos en quien invierte en si mismo.
Comprometidos con una meta: la del alumno.

Solo la puesta en practica de estos
principios basicos y esenciales nos
permite en EXITAE ser coherentes con
lo que somos y con nuestra mision:
conseguir que nuestros alumnos al-
cancen sus metas.

2.1. ¢En qué consiste la formacion abierta?

La formacion abierta es un modelo que combina todas las metodologias for-
mativas existentes (distancia, presencial, on-line...) siempre con el apoyo de las
nuevas tecnologias de comunicacion.

De esta forma, el estudio se realiza tomando como base
el texto correspondiente y diversos materiales didacticos,
siendo acomparfiado el alumno en todo momento por el
equipo docente y por las tecnologias de la informacién y el
Campus Virtual.

La formacién abierta, en particular, tiene algunas ventajas
practicas que, en tiempos de crisis, pueden ser decisivas
en el momento de optar por uno u otro modelo formativo:

m La primera es el ahorro de tiempo y coste de des-
plazamiento hasta el centro de estudios o, si es el
caso, a la empresa. La posibilidad de que el alumno
pueda organizar su propio horario permite a su vez
que pueda gestionar eficazmente su tiempo y conci-
liar las tareas familiares y profesionales.

m La segunda ventaja es que la naturaleza de este tipo de formacién obliga a
que los contenidos de los programas y las materias complementarias estén
perfectamente estructurados y especificados, sin que quepa ningun tipo de
improvisacion desde el punto de vista académico.
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Para que la formacion abierta sea eficaz es indispensable que el alumno se
encuentre motivado.

Tiene que existir un compromiso individual y una cierta autodisciplina para no
“dejarse ir” y no perder el ritmo de estudio. La apuesta por la formacién nunca
puede ser improvisada y ciclica. Si el estudio se realiza a distancia, el trabajo
tiene que ser constante, al ritmo que uno pueda, pero continuo.

En este sentido, el papel del docente con el apoyo del Campus Virtual es primor-
dial. El tutor se ocupara de animar, apoyar y anticipar problemas que pudieran
presentarse al alumno, no convirtiéndose en un mero gestor de una matricula,
sino en el guia de un alumno que confia plenamente en él.

El Campus Virtual ayuda al alumno a sentirse acompanado en su proceso acadé-
mico, convirtiéndose en el protagonista de su formaciéon. El Campus y las redes
ayudan a compartir dudas, opiniones, intereses e ilusiones en el centro.

2.2. Componentes de la formacion abierta

El sistema de ensefanza que estamos planteando constituye una metodologia
propia que, como tal, parte de una serie de recursos tanto en el ambito peda-
gégico como tecnoldgico. En concreto, los recursos en los que se sustenta este
proyecto formativo son:

® Producto (materiales de estudio y complementos).

m Servicio (equipo docente con el apoyo del Campus Virtual).

2.2.1. Producto

EXITAE elabora y edita sus propios materiales de estudio, aplicando

a todos sus productos la calidad como principio.

Una calidad que viene determinada por los profesionales
que intervienen en la elaboracion de nuestros produc-
tos: profesionales de creacion, disefio, maquetacion
y producciéon. Componen un equipo altamente coordi-
nado con un unico objetivo: la efectividad y la eficacia de
nuestros productos y la satisfaccion de las necesidades
de cada uno de nuestros alumnos.

El alumno desde el inicio del curso dispone de los con-
tenidos en formato papel o colgados en el Campus, ya
que supone una condicidn necesaria, aunque no sufi-
ciente, para el éxito del programa formativo. Por este
motivo, conviene que la elaboracién de los contenidos
responda a las necesidades de formacion previamen-
te detectadas, teniendo en cuenta ademas el perfil de
alumno al que nos dirigimos.
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Ademas de los propios materiales que comprenden la matricula, nuestros alum-
nos disponen de un servicio de “biblioteca virtual” que permite el acceso elec-
trénico al resto de documentaciones editadas por EXITAE, ampliandose de este
modo la bibliografia y servicios de apoyo al alumno.

En algunas materias se le proporcionara al alumno un complemento de soft-
ware. En general, se trata de versiones educativas (demos) proporcionadas por
el fabricante, de uso temporal desde la fecha de instalacion. Una vez recibido el
software, el profesor del médulo guiara en la instalacion, empleo y caracteristicas
del mismo.

Todos nuestros contenidos se encuentran elaborados de acuerdo con lo que
denominamos “metodologia guiada”. Este sistema facilita la comprensién de lo
estudiado y acompana al alumno en su estudio a distancia mediante constantes

“notas”, “recuerdas”, “resimenes de lo leido”, “conclusiones”, etc.

2.2.2. Servicio docente

Un aspecto fundamental que determinara la calidad de los estudios cursados
es la composicidn de su claustro de profesores y la adecuacién de estos a los
objetivos del programa.

Cuando hablamos de este servicio, podemos decir que lo estamos haciendo de
la esencia de todo el sistema de estudio y de toda la base metodologica del mis-
mo. El servicio docente lo engloban principalmente cuatro figuras profesionales:

Coordinador del programa.
Profesor especialista.
Tutor de grupo.

= Entrenador de practicas.

Estos cuatro perfiles profesionales son los encargados de acompanar al alumno
durante toda su andadura en el proceso formativo y, por tanto, en la consecucion
de los objetivos planteados por el alumno.

Coordinador

El coordinador se encarga de tomar
decisiones acerca del area de traba-
jo, desarrollar nuevos modulos y res-
ponder a sugerencias de los alumnos,
ademas de coordinar la evaluacién de
la calidad del curso y desarrollar infor-
mes anuales del area. Entre sus res-
ponsabilidades figuran:

m Realizar la primera llamada den-
tro de los tres dias posteriores a la
matriculacion para explicar la me-
todologia de estudio.
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m Realizar evaluaciones parciales de seguimiento del progreso del alumno
al objeto de contrastar los avances del mismo de acuerdo a los objetivos
planteados.

= Responder de forma eficaz a las cuestiones de los alumnos que integran su
grupo de coordinacion.

Profesor especialista

El profesor es el principal responsable del médulo. Entre sus principales fun-
ciones destacan:

= Mantener un primer contacto con el alumno para conocer sus particularidades
(conocimientos previos en la materia, experiencia profesional en el sector, ma-
nejo de herramientas informaticas, disponibilidad para el estudio, etc.).

= Orientar al alumno hacia el estudio de los aspectos mas representativos del
maodulo, personalizandolo en funcion de las caracteristicas y circunstancias
concretas de cada alumno.

m Realizar la actualizacion continua del temario, manteniéndolo acorde a las
ultimas tendencias.

m Resolver personalmente las dudas sobre los contenidos del programa que
formulen los alumnos, asi como realizar el seguimiento de los alumnos ac-
tivos en el médulo.

m Efectuar la evaluacién de los alumnos con homogeneidad de criterio, previo
establecimiento de los criterios de evaluacion.

m Proveer a cada alumno de la informacién y complementos necesarios para
su formacion y la consecucion completa de todos sus obijetivos.

= Fomentar la participacion en los foros y en los chats, asumiendo asimismo
la gestion y moderaciéon de los mismos.

Tutor de grupo

Es el vinculo entre el profesor especialista y el coordinador del area. Ade-
mas, es el responsable directo del control de la evolucion de los alumnos perte-
necientes a su grupo de tutela. Entre sus responsabilidades figuran:

m Establecer una plani-
ficacion de estudios
pactada directamente
con el alumno median-
te una entrevista per-
sonal en la que se con-

siderara la formacion A »

previa del alumno, la . "

experiencia acumula-

day el tempo que po- ’z .

dra dedicar cada dia a o e J

su formacion. o
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m Conocer el estado y la evolucion académica de cada alumno tutelado gra-
cias a las labores de seguimiento realizado. Para ello, realizara un control
exhaustivo de la planificacion y ejecutara las correcciones en la misma si
se observasen desfases; igualmente, informara al alumno de las conse-
cuencias que aquellos puedan acarrear (fechas limite para cierre de curso,
presentacion a pruebas de evaluacion, etc.).

= Mantener una actitud de escucha adecuada, con el fin de generar la con-
fianza necesaria con los alumnos y asi fomentar la comunicacion.

m Informar al coordinador y al equipo educativo de aquellas cuestiones que
puedan ser de su interés.

Entrenador de practicas

El alumno puede ver en el Campus
Virtual el cuaderno de practicas re-
lacionado con su modulo. El entre-
nador es la persona encargada de
guiar al alumno en la realizaciéon
de la parte practica del curso en
nuestras aulas técnicas. Entre sus
funciones, destacan:

= Mostrar al alumno la aplicacion practica de la teoria aprendida, fundamen-
tal para poder incorporarse al mercado laboral. Para ello, dispondra de los
materiales adecuados en las aulas técnicas.

m Resolver personalmente las dudas planteadas por los alumnos durante las
sesiones presenciales, asi como realizar el seguimiento de los mismos en
las practicas del médulo.

= Informar al profesor especialista y al coordinador de aquellos aspectos o
carencias que detectase en el alumno, para asi poner mas énfasis en ellos.

m Realizar la actualizacion continua del cuaderno de practicas, detectando
posibles mejoras en las mismas.

2.3. Proceso académico en Exitae

Desde que el alumno decide solicitar informacién sobre alguno de nuestros pro-
gramas seguiremos el siguiente proceso:

Departamento de Orientacion de Estudios

m Los asesores u orientadores de EXITAE aconsejan al alumno sobre los pro-
gramas mas adecuados a sus necesidades.

= El alumno decide incorporarse a EXITAE, confirmando su matricula.
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Departamento de Administracion

= Aceptacién de matricula por parte de Administracion, confirmando con el
alumno sus datos personales.

= Matricula. El alumno recibe mediante e-mail una carta personalizada y el
impreso de matricula para darnos su conformidad. En estos momentos, ya
dispone de acceso al Campus Virtual, a través de su usuario y contrasefa.

Departamento de Produccidon o Impresion

= Materiales. EXITAE imprime y realiza el envio de materiales a la direccion
que el alumno elija, el dia acordado con nuestro asesor.

= Recepcién de materiales didacticos. El alumno recibe los materiales didac-
ticos via mensajeria y entrega al repartidor un sobre con la confirmacién de
matricula y el resto de la documentacién (dos fotografias de tamafo carné,
originales y con fondo blanco, titulo original y fotocopia compulsada del
mismo).
Departamento Docente

= Llamada del coordinador. El alumno recibe la llamada del coordinador. En
ella se abordan los aspectos mas relevantes del curso y se resuelven las
posibles dudas que se le puedan plantear.

= Llamada del tutor. El alumno recibe la llamada del tutor, se profundiza so-
bre el contenido del Campus Virtual y se confecciona de comun acuerdo,
si asi lo desea el alumno, la temporizacion personalizada de sus estudios.

= Docencia con los profesores especialistas de cada materia. Una vez
que comienza la docencia de cada uno de los modulos, el alumno dispone
de atencién personalizada para resolver sus dudas y comentar con los pro-
fesores cualquier cuestidn relacionada con las mismas.

= Seguimiento. Segun la planificacién previa establecida con el tutor.

= Docencia con el entrenador de practicas. Con él se realizan las practi-
cas en la delegacion, en el caso de que el programa en el que el alumno se
haya matriculado asi lo requiera.

= Jornadas presenciales. Planificadas segun necesidades del programa, y
celebradas en distintas localidades, para reforzar los conocimientos adqui-
ridos.

= Evaluacion continua. Evaluamos los conocimientos adquiridos por el
alumno en cada materia mediante la evaluacion continua y presentacion de
trabajos practicos (0 examen, segun programa).

= Superacioén. Una vez que el alumno haya superado todas las materias in-
tegrantes del programa, el coordinador confirmara la finalizacion del curso.

= Generamos y registramos el diploma y se lo enviamos al alumno.

= Facilitamos la incorporacion del alumno al mercado laboral en régimen de
practicas, si asi lo desea, en alguna de nuestras empresas asociadas.
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2.4. Proceso docente. Planificacion didactica

Justo en el instante en que se produce la matricula del alumno, comienza el ser-
vicio docente. Se resume en cuatro puntos:

Primera llamada de coordinacion.

Primera llamada del tutor (planificacion de estudios).

Comunicacion alumno-tutor—profesor.

Evaluacion.

2.41. Primera llamada de coordinacion

El proceso docente comienza con la llamada del coordinador al alumno. En
esta primera toma de contacto, ademas de realizarse las comprobaciones basi-
cas de los datos personales del alumno, se establecen las aspiraciones académi-
cas del mismo y se resuelven las dudas académicas que pudieran presentarsele.
Asimismo, el coordinador presenta al alumno la totalidad del cuadro docente (tu-
tor, profesor y entrenador) y remite al estudiante a la lectura de la guia didactica,
donde se encuentra agrupada toda la informacién referente al programa en el que
se hubiera matriculado.

2.4.2. Primera llamada del tutor (planificacion de estudios)

El proceso docente contintiia con la llamada del tutor, el cual, en base a las
perspectivas fijadas con el coordinador, planificara el estudio de los diferentes
modulos. A partir de aqui, la formacion especifica en cuanto a los contenidos de
cada una de las materias recae directamente en el profesor, aunque evidente-
mente el tutor velara por el cumplimiento de los objetivos fijados. Para la realiza-
cién de esta planificacion, se hara uso de los planificadores del Campus Virtual,
potentes herramientas donde se definen los tiempos maximos que es posible
dedicar a cada tema y se establecen puntos de control tanto para el alumno
como para el tutor.
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Una vez realizada la planificacién (marcado de las fechas de inicio y fin), se gene-
ra una planificacion visible para el alumno desde el propio Campus. Esta plani-
ficacion tan solo indica los tiempos maximos que se han de invertir en cada una
de las actividades docentes, estableciendo el ritmo que deberiamos seguir si
queremos terminar la formacion en los plazos fijados.

En el supuesto de que acontezcan desfases representativos, el tutor con-
feccionara una replanificacion de los estudios del alumno.

2.4.3. Comunicacion alumno-equipo docente

Desde el momento en que se acuerda la planificacion de sus estudios con el
alumno, este puede comenzar a comunicar con el profesor, el cual velara por
resolver todas las cuestiones que pudieran plantearse al alumno durante su estu-
dio. Mensajeria interna, foros, contacto telefénico... son algunos medios emplea-
dos en esta comunicacion.

Aparte de las comunicaciones del alumno con su profesor por iniciativa propia
(solicitando la resolucién de dudas sobre determinados contenidos de su progra-
ma), los profesores tienen asignados los denominados “puntos de control”, que
son comunicaciones periodicas de seguimiento a iniciativa del propio profesor.

Todas las comunicaciones alumno—profesor, y viceversa,
son registradas en el sistema.
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2.4.4. Evaluacion

El principal cometido de la evaluacién consiste en determinar que el alum-
no haya alcanzado los objetivos establecidos por el programa. Por tanto,
constituye una parte esencial de cualquier estrategia docente, puesto que sirve
para motivar al alumno y estimular su esfuerzo e iniciativa.

Las estrategias de evaluacion mediran no solo los conocimientos tedricos
adquiridos por los alumnos, sino también su capacidad de pensar, de ana-
lizar y de relacionar tales conocimientos con el resto de modulos.

Las herramientas destinadas a la evaluacion del alumno son las siguientes:

= Evaluacion continua: donde se examinan todos los trabajos realizados a
lo largo del curso por cada alumno. Se dispone de herramientas informati-
cas para la gestion de los mismos, y cada actividad o ejercicio es corregida
y evaluada por el profesor o por el sistema (como es el caso de los test).
Cada profesor establece las componentes evaluables de su médulo, las
cuales son listadas en el expediente de actividad del alumno.

El sistema de test permite la configuracion de cada uno de ellos. Respues-
ta Unica o multirrespuesta, tiempos maximos de ejecucién, nimero maximo
de intentos... son algunos de los parametros configurables de los test.

= Trabajo final: donde se intenta desarrollar la componente practica del mé-
dulo. Se realiza una vez que se ha trabajado el grueso del estudio, ya que
se entiende como un trabajo o ejercicio compendio de los conocimientos y
destrezas adquiridos durante el estudio.

= Examenes presenciales: si el médulo asi lo requiere. Son realizados en la
fecha y hora indicadas por la Universidad en las instalaciones de la misma
o en la de su red de centros concertados.

11111111




CURSO UNIVERSITARIO SUPERIOR EN
GESTION E INNOVACION GASTRONOMICA

Y CIENCIAS DE LA ALIMENTACION

La evaluacién continua, por norma general, supone un valor total del 40% de
la nota final. En dicha evaluacion, se tendra en cuenta la realizacién de los test de
evaluacién de todas las unidades didacticas (recordar su caracter obligatorio). La
media de todas ellas debe resultar aprobada; si un test es suspendido, hay que
rehacerlo hasta que la media supere el 80%.

El trabajo final obligatorio supone un valor total del 60% de la nota final. Su
contenido se encuentra disponible en el Campus Virtual. Una vez descargado,
el alumno puede acordar con el profesor el momento mas idoneo para su rea-
lizacion. Habitualmente, suele coincidir con la finalizacién del médulo, pero, en
ocasiones, componentes parciales del mismo se pueden ir trabajando con ante-
rioridad.

En la presentacion de trabajos se consideraran las siguientes normas:

m Lostrabajos son propuestos y evaluados por el profesor especialista. Estan
disponibles en la plataforma y su ejecucidén es necesaria para superar el
modulo.

= El plagio se considera una falta grave. Por ello deben aplicarse las normas
propias de la citacién de ideas, de la reproduccion de parrafos literales, de
las referencias bibliograficas, etc., que EXITAE pondra a disposicion del
alumno en caso de que las necesite, a través de su manual de estilo.

m Los alumnos tienen la responsabilidad de entregar los trabajos obligatorios
al profesor que se los haya solicitado en el plazo definido.

2.5. Campus Virtual

El Campus Virtual o plataforma on-line es la herramienta donde el alumno en-
contrara toda la informacién necesaria para el estudio a través de Internet y que
facilitara la comunicacioén con su equipo docente.

El sistema esta preparado para funcionar en cualquier entorno de servicio

web. El Unico requisito es un ordenador conectado a Internet, sin que sea
preciso ningun software ni elemento adicional.

El acceso a la plataforma se realiza mediante la introduccién de “nombre de
usuario” y “contrasefia”. Esta informacion es proporcionada por EXITAE a través
del correo electrénico que se recibe en el instante en el que el alumno formaliza
la matricula y, posteriormente, en la carta personalizada que se recibe con los
materiales.

Una vez realizado el acceso al Campus, se encuentra un tutorial de uso. En el
mismo, se explica detalladamente su funcionamiento, asi como las principales
herramientas que este pone a nuestra disposicion.

Es de vital importancia la visualizacién de este tutorial con objeto de familiarizar-
se con su uso Y solucionar las posibles dudas que puedan surgir en el recorrido
por el Campus.
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En esta plataforma se pueden encontrar, entre otras, estas secciones:

Inicio. Donde se visualizan a modo de resumen los principales aspectos
relacionados con la actividad docente y la comunicacién con el equipo
de EXITAE.

Aula. Donde el alumno encontrara los recursos didacticos complemen-
tarios para el estudio: resimenes, esquemas, test, ejercicios, recomen-
daciones, videos, etc. En el aula encontrara también las guias didacti-
cas y trabajos obligatorios, asi como los apuntes on-line del material.

| EY

Comunicacioén. Con el equipo docente, a través de la mensajeria inter-
na, foros y Skype.

Perfil. Gracias a esta seccién el alumno puede ver, en todo momento,
sus datos personales y su expediente académico.

Agenda. A través de ella el alumno tendra acceso a la planificacion que
haya acordado con su tutor, a las tareas que el profesor le asigne o a las
que él mismo se haya marcado.

cuentra a su disposicion el equipo docente.

Servicios. Como la biblioteca virtual, el acceso a practicas presenciales
0 a practicas en empresa.

Calidad. Desde donde recibimos la opinién del alumno a través de en-
cuestas sobre nuestro sistema.

£
g L‘! Horario. Donde el alumno encontrara los horarios en los que se en-

.8 Tutorial. En él se explica el funcionamiento del Campus.

3. SERVICIOS

Desarrollamos un gran numero de actividades voluntarias, paralelas al desarrollo
de la formacion, que nos diferencian como centro realmente activo y dinamico,
entre las que destacamos charlas, seminarios, visitas técnicas y colaboraciones
con proyectos personales de alumnos.

EXITAE tiene una relacion muy estrecha con el mundo laboral a través de

convenios, profesorado profesional y proyectos reales dentro de los médu-
los, para que el alumno ponga en practica los conocimientos aprendidos.
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3.1. Delegaciones

El grupo Master.D posee 54 centros repartidos entre Espana, Portugal, Gre-
cia, Brasil y China, con un total de 1.050 colaboradores, una potente red comer-
cial y un volumen de 750 profesionales docentes y no docentes de los que el 80%
posee titulaciéon superior y el 20% restante son diplomados y técnicos superiores.

»
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1. Spain

2. Brazil

3. China. e

4. Gresce (2) h

5. Portugal (4)

6. Alava

7. Alicants

8. Ameria

9. Badajoz 27. Madrid (2)
10. Barcelona (3) 28. Malaga
11. Burgas 29, Murcla
12, Cadiz 3. Navarra
13. Castelian 31. Orense
14. Cordoba 32. Oviedo
15. Gerana 33. Palma da
16. Granada Mallorca
17. Guipdzcua 34. Pontevedra
18. Huelva 35. Salamanca
18. Huesca 36. Santa Cruz
20. Jagn de Tenerife
21. La Conufia (2} 37, Santander
22, La Rioja 38, Sevila (2)
23. Las Palmas de 39, Tarragona

Gran Canaria 40. Vabancia (2)

24. Ledin 41. Valladolid
25, Lérida 42. Vizcaya
26, Lugo 43. Zarageza (3)

No obstante, prestamos servicios en cualquier localidad gracias a nuestra
amplia red de asesores, que nos permite tener alumnos tanto en nucleos urba-
Nnos como en zonas menos pobladas.

Puedes localizar las delegaciones fisicas de Master.D con sus direcciones y te-
léfonos en:

www.exitae.es

3.2. Departamento de empresas

Aprovechando los numerosos acuerdos con empresas y socios estratégicos de
EXITAE, ofrecemos a nuestros alumnos la posibilidad de que puedan realizar
practicas no remuneradas en empresas.

Estos son algunos de los servicios que proporciona el Departamento de Empre-
sas, que asesorara y dara al alumno todas las herramientas necesarias para que
pueda acceder al mundo laboral de forma activa:

= TABE: el Taller Activo de Busqueda de Empleo es la herramienta mas im-
portante para superar con éxito una entrevista personal. Para realizarlo,
solo es necesario solicitar hora al tutor.
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= Bolsa de empleo: una vez que el alumno haya introducido su curricu-
lum vitae en www.soloempleo.com, podra acceder a la bolsa de em-
pleo exclusiva de Master.D.

m Practicas formativas: si el curso dispone de este servicio, el alumno pue-
de poner en practica sus conocimientos en empresas del sector.

El alumno puede encontrar todos los servicios en el portal www.soloempleo.com
o contactando con nosotros a través del e-mail o del teléfono que aparecen en la
pagina web.

El alumno puede descargarse nuestro manual de instrucciones para el Servicio
de Insercién Laboral, ubicado en dicho portal.

3.3. Servicios universitarios

La UCJC pone a disposicién de sus alumnos una serie de servicios que comple-
mentan su formacion durante los afos universitarios: la posibilidad de estudiar
en el extranjero, la opcidn de realizar practicas en empresas, el aprendizaje y
perfeccionamiento de otros idiomas, la practica de deportes y las actividades
culturales.

Servicios que ayudan a crecer a sus estudiantes, a aprender mas alla de las
clases. Porque en la UCJC los afnos universitarios no se reducen a apuntes y
examenes. Porque en la UCJC se potencia la cultura y el deporte. Porque los
estudiantes tienen otras necesidades.

4. ESTUDIO DEL CURSO UNIVERSITARIO SUPERIOR

Como Coordinador de Area, te doy la bienvenida a este curso universitario supe-
rior; acabas de recibir toda la documentacion y materiales del mismo, asi como
las claves de acceso a la plataforma. En este apartado intentaremos guiarte en la
planificaciéon y metodologia para el estudio. Comenzaremos con algunas cues-
tiones generales.

41. Planificacion de la secuencia de estudio

El médulo comienza con una primera llamada que el coordinador realizara al
alumno. En la misma, le explicara personalmente toda la metodologia y comen-
taran aspectos como sus condiciones particulares (estudios cursados, sector
donde desarrolla su actividad profesional, etc.).

Inicialmente, deberemos conocer sus puntos fuertes y debilidades a nivel for-
mativo, de modo que pueda progresar mas rapidamente en los apartados que
domine, y asi disponer de mas tiempo para aquellos no tan “familiares” o que le
resulten de un mayor interés.
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El coordinador pondra al alumno en contacto con su tutor de grupo, que sera el
encargado de planificar temporalmente el estudio del moédulo, en funcion del or-
den pactado con el coordinador. El tutor le acompafara durante el mismo, velan-
do por el cumplimiento de las temporizaciones establecidas y dandole soporte
sobre las diferentes herramientas.

Una vez pactada la estructura de estudio, cualquier cambio que desee realizarse
debera ser consensuado con el tutor, si bien la decision final siempre recae sobre
el alumno. Tanto el coordinador como el tutor se encuentran a disposicion del
alumno para ayudarle a que el estudio le resulte lo mas efectivo y gratificante.

Los tiempos indicados en las planificaciones son meramente orientativos y plan-
teados como los tiempos limite para el estudio, es decir, los tiempos que no
podremos sobrepasar si queremos finalizar en las fechas pactadas. Se entiende,
por tanto, que no indican los tiempos que deberia costar la ejecucion de cada
actividad, ya que, dependiendo de los conocimientos previos (por nivel de estu-
dios o experiencia profesional), podemos encontrar variaciones representativas
por encima o debajo de las indicaciones expuestas.

Una vez finalizado el plazo de estudios, los servicios docentes se daran por con-
cluidos. En caso de que el alumno no hubiese finalizado el estudio, podra solicitar
una prorroga de estudios segun los criterios de nuestro departamento de servi-
cios administrativos.

4.2. Objetivos del Curso Universitario Superior

Con el estudio de este curso universitario superior te proponemos una serie de
objetivos que seran los que deberas tener claros al finalizar el mismo. Puedes ir
marcandolos con una X conforme los vayas cumpliendo.

m Comprender el contexto econdmico y social en el que operan los negocios
gastronémicos.

= Tomar conciencia de la importancia de la cultura gastronédmica como base
de las tendencias mas actuales.

m Conocer todos los elementos necesarios para poder poner en marcha un
negocio de restauracion.

m Saber disefar y poner en marcha proyectos e iniciativas gastronémicas
sostenibles y con garantia de calidad.

= |dentificar y desplegar las claves que promueven el éxito de un negocio de
restauracion.

= Adquirir herramientas para la adecuada gestion de recursos y procesos en
los negocios de restauracion.

m Aprender a utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacion en
los procesos de comercializacion, difusion y promocién de imagen de los
negocios gastronémicos.

= |dentificar los avances tecnolégicos disponibles al servicio de la innovacion
en gastronomia.
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= Entender las claves de la metodologia de investigacién y los métodos crea-
tivos necesarios para desarrollar propuestas gastronémicas de actualidad.

= Entrar en contacto con las Ultimas tendencias en cuanto a los alimentos y
su forma de presentacién y comercializacion.

m Profundizar en el conocimiento de los alimentos y sus transformaciones
fisico-quimicas.

m Saber valorar una oferta gastrondmica desde el punto de vista nutricional
y de la salud.

5. DESCRIPCION DEL
CURSO UNIVERSITARIO SUPERIOR

La Gastronomia es, hoy en dia, uno de los principales puntos de atencién de la
opinién publica. Como ha ocurrido con otros sectores, el gastrondmico se ha
visto impulsado por el efecto de la globalizacién. La eliminacion de las fronteras
a la comunicacién, y al intercambio de experiencias y recursos, y las nuevas tec-
nologias, han permitido el cruce de productos y técnicas culinarias hasta ahora
sin un punto de encuentro claro, dando paso a la innovacién y al fomento de la
creatividad como herramienta indiscutible para la busqueda de nuevas solucio-
nes sobre la base de la cultura gastrondmica propia de cada region. Este master
en gastronomia acerca al alumno a esta cultura regional que esta tan de moda a
nivel mundial.

Grandes cocineros de todo el mundo aparecen en las primeras paginas de los
diarios explicando nuevos conceptos que aunan tradicion e innovacién tecno-
I6gica. Nuevos y originales tipos de negocios y términos cada vez mas enreve-
sados que, con el prefijo “gastro” aluden a formas distintas de presentaciéon de
las ofertas gastrondmicas, han hecho su apariciéon. Negocios que, por otro lado,
exigen de igual modo nuevas formas de gestion, mas actuales y dinamicas y con
personas mucho mas preparadas en esta area.

Consumidores informados y curiosos, con gran interés en saber qué comen,
preocupados por su salud y avidos de vivir experiencias diferentes, son el pu-
blico que los empresarios y profesionales de los negocios de restauracion van
a tener que satisfacer. Un publico con expectativas altas que derivaran en un
elevado nivel de autoexigencia para todos aquellos profesionales del sector de
la restauracién con ganas de crecer y superarse, asumiendo la responsabilidad
que esto conlleva.

Este master en gastronomia desarrollado conjuntamente entre Exitae y la univer-
sidad Camilo José Cela y que forma parte de la catedra avalada por el prestigio-
so cocinero Ferran Adria te formara en este mercado como un profesional de la
gastronomia.




CURSO UNIVERSITARIO SUPERIOR EN
GESTION E INNOVACION GASTRONOMICA

Y CIENCIAS DE LA ALIMENTACION

5.1. Estructura del Curso Universitario Superior

Estos son los médulos de los que se compone este curso universitario superior,
cada médulo puede ser estudiado como curso independiente.

Volumen 1. Alimentacion y nutricion.

Volumen 2. Cultura y economia gastronomica.

Volumen 3. Gestidn de procesos en negocios de restauracion.
Volumen 4. Marketing y comunicacion gastronémica.
Volumen 5. Diseno tecnologia e innovacion en gastronomia.

Volumen 6. Vino y gastronomia.
5.2. Programa detallado

VOLUMEN 1. ALIMENTACION Y NUTRICION
UNIDAD 1. CONCEPTOS GENERALES DE NUTRICION Y DIETETICA

1. Definiciones y conceptos: nutricion y dietética
2. Bases fisiolégicas de la nutricion
3. Nutrientes
3.1. Hidratos de Carbono
3.2. Lipidos
3.3. Proteinas
3.4. Vitaminas (hidrosolubles/liposolubles)
3.5. Minerales
4. Interaccidn entre nutrientes
5. Aspectos energéticos
6. Aspectos nutricionales de los alimentos (segun la piramide nutricional)
6.1. Concepto y clasificacién
6.2. Cereales y derivados
6.3. Aceites y Grasas
6.4. Productos lacteos y derivados del huevo
6.5. Carne, pescados y legumbres
6.6. Frutas y hortalizas
6.7. Bebidas alcohdlicas (excepto el vino)
6.8. Dulces: azucar, cacao, miel
6.9. Café, infusiones
6.10. Condimentos
7. Recomendaciones de Energia y Nutrientes

4 + 1 31 R P 01 23 1




GUIA DIDACTICA

7.1. Guias de nutricion: piramide nutricional, rombo, etc.

8. Interpretacién y conocimiento de los métodos de valoracién del estado
nutricional

9. Interpretacion y manejo de las tablas de composicién de alimentos
10. Preparacién de dietas para colectividades (adultos, nifos)
11. MenuUs especiales: celiacos, hiposédicos, vegetarianos, etc.

UNIDAD 2. TRADICION E INNOVACION EN EL PROCESADO DE ALIMENTOS

1. Ciencia y Tecnologia
2. Procesado de alimentos
2.1. Aspectos microbiolégicos
2.2. Aspectos fisicoquimicos
3. Técnicas de conservacion
3.1. Secado
3.1.1. Precauciones del secado
3.1.2. Alimentos y plantas de uso alimentario desecados
3.1.2.1. Especias
3.1.2.2. Carne desecada
3.1.2.3. Pescado desecado

3.2. Salazén
3.2.1. Clasificacién
3.2.1.1. Salazén seca
3.2.1.2. Salazén humeda
3.2.1.3. Salazén mixta
3.2.2. Alimentos en salazén
3.2.2.1. Anchoa en salazén
3.2.2.2. Mojama
3.3. Enlatado
3.4. Ahumado
3.4.1. Clasificacion
3.5. Encurtidos
3.6. Fermentacioén
3.6.1 Alimentos fermentados: chucrut
3.7. Refrigeracion/congelacion
3.7.1. Refrigeracion
3.7.2. Congelacién
3.8. Coccidén
3.8.1. Caracteristicas
3.8.2. Energia caldrica
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3.8.3. Tipos de coccidén
3.9. Pasteurizacion
3.10. Esterilizacion
3.11. Uperisacion (UHT)
3.12. Liofilizacion
3.13. Infrarrojos
3.14. Campos magneticos
3.15. Microondas
3.16. Vacio
3.16.1. Cocinado sous vide (cocinado bajo vacio-refrigeracion)
3.17. Otras tecnologias
3.18. Atmosferas modificadas
4. Alimentos procesados
4.1. Leche y derivados
411. Leche
4.1.2. Derivados de la leche
4.2 Derivados carnicos
4.3. Derivados del Pescado
4.4, Pan y pastas
4.5. Ovoproductos
4.6. Bebidas

UNIDAD 3. NUEVAS TENDENCIAS EN ALIMENTACION

1. Tendencias alimentarias
1.1. Normativa basica en el ambito alimentario
1.1.1. Organismos implicados
1.2. Propiedades nutricionales y saludables de los alimentos
2. Nuevos alimentos
2.1. Concepto

2.2. Proceso de autorizacion de un nuevo alimento
2.3. Nuevos alimentos o ingredientes
3. Alimentos modificados genéticamente
3.1. Concepto
3.2. Procedimiento de autorizacion
3.3. Trazabilidad y etiquetado
3.4. Propiedades de los omg
4. Alimentos funcionales
4.1. Concepto
4.2. Tipos
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4.2.1.Probidticos
4.2.2. Prebioticos
5. Alimentos segun su tecnologia: de ayer a hoy
51. 1 gama
5.2. Il gama
5.3. Il gama
5.4. 1V gama
5.5.V gama
5.6. VI gama
5.7. Sucedaneos de alimentos
5.7.1. Surimi
5.7.2. Krill
6. Alimentos organicos, biolégicos o ecologicos
7. Nutrigenomica y nutrigenetica
7.1. Nutrigenémica
7.2. Nutrigenética
8. Nanotecnologias
9. Alimentos destinados a una alimentacion especial
9.1. Definicion
9.2. Clasificacion
9.3. Alimentos sin gluten
9.4. Alimentos pobres en sodio

UNIDAD 4. ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccién
2. Fisiologia de los sentidos y su papel en el andlisis sensorial
2.1. Vista
2.2. Olfato
2.3. Gusto
2.4. Oido
2.5. Tacto
2.6. Adaptacion de los sentidos
3. Propiedades sensoriales
3.1. Textura
3.2. Flavor
4. Concepto de analisis sensorial
5. Los jueces y las salas de catas
6. Desarrollo del analisis sensorial
6.1. Objetivo
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6.2. Técnicas
6.3. Obtencion de escalas normalizadas
6.4. Hojas de cata
7. Cata de productos (caracteristicas, preparacion y vocabulario especifi-
co): algunos ejemplos
7.1. Determinacion umbrales de gusto
7.2. Reconocimiento de aromas
7.3. Bebidas gaseosas
7.4. Chocolate
7.5. Aceite
7.6. Agua

VOLUMEN 2. CULTURA Y ECONOMIA GASTRONOMICA

UNIDAD 1. EL HECHO GASTRONOMICO: )
IMPACTO SOCIO-ECONOMICO DE LA RESTAURACION
1. Larestauracion en cifras
11  En Espana
1.1.1. Revision histérica. Parada y fonda
1.1.3. Sociedad burguesa y la demanda gastronémica

1.1.4 El despegue de la restauracion. De la posguerra al de-
sarrollismo de los 60

1.1.5. El cambio por la excelencia. Desde los ochenta hasta
el ano 2000

1.1.6. La evolucion en los ultimos diez afos. Las nuevas ci-
fras de la economia de vanguardia

1.2. En el mundo
1.2.1. Modelos a seguir: Francia y EEUU
2. Gastronomia y turismo: dos sectores inseparables
2.1. Flujos turisticos motivados por la gastronomia. Revision histérica.
2.2. Cambios socio-econdémicos
2.3. Principales destinos gastronémicos en el mundo
2.3.1. Francia
2.3.2. Japdn
2.3.1. Destinos que despegan: China, EMA
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UNIDAD 2. HISTORIA Y GEOGRAFIA DE LA GASTRONOMIA MUNDIAL.
COCINAS DEL MUNDO
1.La fusién gastronémica mundial. Una historia que viene de antiguo

1.1. De Asia a Europa, de Europa a América, de América a Europa y
a Asia

1.1.1. el viaje de la cafna de azucar.
1.1.2. Del arbol del café al expreso
1.1.3. Pimientos y guindillas: de México a Corea
1.1.4. Arroz: la comida del mundo
1.1.5. De la papa a la patata
1.1.6. Laruta del té, de Asia a América
2. La cocina europea

2.1. Del espartano medievo a la revolucion estilistica de la corte del
Rey Sol

2.2. La francia de los restaurantes de brillat savarin y grimodde la
reyniere a escoffier

2.3. La revolucion en las cocinas espanolas en elsiglo XIX. El afran-
cesamiento burgués

2.4. La nouvelle cuisine. Una vuelta de tuerca
2.41. Decalogo de la nouvelle cuisine
2.5. Cocinas europeas viajeras y de terrufo
2.51. Italia
2.5.2. Portugal
2.5.3. Grecia
2.5.4. Dieta mediterranea

2.6. La nueva nouvelle cuise. La revolucion mundial de la cocina de
vanguardia que nace en Espafa

2.6.1. Cocina de vanguardia o tecnoemocional
2.6.2. Técnicas innovadoras para una nueva cocina
2.6.3. Nuevos ingredientes
2.6.4. Platos que marcan un movimiento
2.6.5. Los principios de la cocina de vanguardia

3. La cocina americana

3.1. La cocina precolombina

3.1.1. Lacocinainca
3.1.2. Lacocina azteca

3.2. Lafusion con las cocinas e ingredientes que llegaron de las me-
trépolis.La cocina mestiza

3.2.1. El caso paradigmatico de la cocina de Nueva Orleanns
3.3. El despegue de un nuevo estilo de comer: EEUU vy el fast food
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3.3.1. El brunch

3.4. Larevalorizaciéon de la cocina latinoamericana. El éxito de la co-
cina mexicana y peruana.

3.41. La cocina mexicana. Patrimonio de la humanidad
3.4.2. La cocina peruana. De moda en el mundo
4. La cocina asiatica
41. Chinay sus cocinas
4.2. Japoén, la fuente continua de inspiracién para occidente
4.21. No sélo shusi
4.2.2. Universo de cocinas: kaiseki, shojin ryori y nueva cocina
4.2.3. Pais de mercados: tsukiji y nishiki
4.3. Corea, el descubrimiento de una cocina milenaria
4.3.1. La nuevaimagen de la cocina coreana, David Chang
4.4. La cocina de las flores y las frutas: Tailandia, Vietham, Myanmar
5. Africa
5.1. La cocina del magreb. De Marruecos a Egipto
5.2. Cocina subsahariana. Una cocina por descubrir
5.2.1. Platos senegaleses: mar y montana
5.2.2. La cocina etiope: cruce de culturas
6. Oriente Proximo. Puntos de unién entre Europa, Asia y Africa
6.1. La madre de las cocinas arabes: Siria y Libano
6.2. El corazén de la cocina medieval en Yemen
6.3. Cocina judia Israel
7. La vuelta al mundo en un trago
71. Cerveza

7.2. Vino

7.3. Destilados
7.3.1. Whisky
7.3.2. Ron

7.4. Tiempo de cocteles

UNIDAD 3. REGIONES GASTRONOMICAS ESPANOLAS.
DENOMINACIONES DE ORIGEN Y MARCAS DE CALIDAD
1. Espana y sus regiones. Una vision global

2. Denominaciones de origen, identificaciones geogréficas protegidas vy
otras marcas de calidad: la diferencia

2.1. Denominaciones de origen e indicaciones geograficas protegidas
2.3. Especialidades tradicionales garantizadas
2.3.1. Jamén serrano
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2.3.2. Leche de granja
2.3.3. Panellets
2.4. Agricultura ecoldgica
2.5. Marcas de calidad autonémicas
3. Andalucia
3.1. Mar de olivos: aceitunas y aceite de oliva
3.2. Jamon de Huelva
3.3. Hortalizas andaluzas: esparragos de huétor tajar, tomate de la
canada-nijar
3.4. Frutas andaluzas: chirimoya, granada, aguacate

3.5. Dulces de origen arabe: alfajor de Medina Sdonia y mantecados
de Estepa

3.6. Tierra de mar: gambas, atun, melva y caballa de Andalucia
4. Aragon
41. Elternasco
4.2. Jamon de Teruel
4.3. Trufa negra
4.4. Melocoton de Calanda
5. Asturias
5.1. Regidén de quesos
5.2. Ternera asturiana
5.3. Fabasy fabada
5.4. Escanciar sidra
6. Islas Baleares
6.1. Aceite de oliva. Una tradicion milenaria
6.2. Sobrasada
6.3. Ensaimada
7. Archipiélago canario
7.1. Papas antiguas de Canarias
7.2. Tomates de invierno
7.3. Platano, papaya y mango
7.4. Cabras y sus quesos
8. Cantabria
8.1. Quesos
8.2. Reino de la semiconserva: la anchoa

8.3. Sobaos pasiegos
9. Castillay Leon

9.1. Tierra ganadera: morucha de Salamanca, carne de Avila, lecha-
zo y cochinillo

9.2. Jamoén de Guijuelo
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9.3. La huerta berciana: manzana reineta y pimientos asados
9.4. Mantequilla de Soria

9.5. Embutidos: cecina de Ledn, chorizo de Cantimpalos y botillo del
Bierzo

9.6. Campo de legumbres: lentejas de la Armuia, lentejas pardinas,
garbanzos de Fuentesauco, judias del barco de Avila y alubias
de la Bafneza

9.7. Mantecados de Astorga
10. Castilla-La Mancha

10.1. Pan de Cruz

10.2. Aceites

10.3. Queso manchego

10.4. El huerto: berenjena de Almagro, ajo morado y cebolla de La
Mancha

10.5. El oro rojo: azafran de La Mancha
10.6. Mazapan de Toledo
10.7. Miel de la Alcarria

11. Catalufia

11.1. Frutas y hortalizas: avellanas, manzana de Girona, patatas de
Prades, clementinas, calcot

11.2. Arroz del Delta del Ebro

11.3. Embutidos y carnes: pollo y capén del Prat, salchichén de Viny
ternera de Los Pirineos

11.4. Mantequilla de Lalt Urgell y la Cerdanya
11.5. Aceites
11.6. Turrén de Agramunt
12. Extremadura
12.1. La dehesay el ibérico
12.2. El pimentén de La Vera
12.3. Las cerezas del Jerte
12.4. La torta del Casar y otros quesos
13. Galicia
13.1. El huerto: pimientos, grelos, fabas y patatas
13.2. Pan de cea y quesos gallegos
13.3. Ternera gallega
13.4. Mejillones y otros productos del mar
13.5. Tarta de Santiago
14. Madrid

14.1. Huerta madrilefia: esparragos, alcachofas, cebollas y fresas de
Aranjuez
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14.2. Carne de la sierra de Guadarrama
14.3. Anis de Chinchon
15. Regién de Murcia
15.1. La huerta murciana: pimiento, pera de Jumilla
15.2. Arroz de Calasparra
15.3. Quesos
16. Navarra

16.1. Verduras de la ribera: alcachofa de Tudela, pimiento del piquillo
y esparrago de Navarra

16.2. Carnes navarras: cordero y ternera
16.3. Pacharan navarro
17. Pais vasco
171. Queso ldiazabal
17.2. Pimientos de Gernika
17.3. Judias de Tolosa
18. Comunidad valenciana
18.1. Salmueras, salazones y embutidos
18.2. Verduras de la huerta: alcachofa de Benicarlo
18.3. Arroz de Valencia
18.4. Citricos valencianos
18.5. Frutas: cereza de la montana, kaki y uva de mesa
18.6. Turrén de Alicante y Jijona
18.7. Chufa de Valencia, herbero de la sierra y cantueso alicantino

UNIDAD 4. LA DINAMIZACION DEL TERRITORIO A TRAVES DE
LA GASTRONOMIA: IMPORTANCIA Y RETOS DEL TURISMO GASTRONOMICO

1. Conceptos basicos
1.1. Definiciones
1.1.1. Gastronomia

1.1.2. Tipologia de productos gastronémicos o diversidad de
la oferta gastronémica en espana

1.1.3. Restaurantes: concepto, origen y tipologia
1.1.4. Clasificacién de las empresas de restauracion
2. Marco histérico

2.1. Antecedentes

2.2. Situacion actual
2.2.1. La gastronomia en Espafa
2.2.2. El significado turistico de la gastronomia
2.2.3. La cocina esparola como impulso al turismo
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2.2.4. El turismo gastronémico en otros destinos
3. Planificacion estratégica
3.1. Concepto de plan estratégico

3.2. Planes de competitividad y sus diferencias con los de dinamiza-
cion y de excelencia

3.3. Planes de microdestinos
3.4. Horizonte 2020 y planes estratégicos
3.5. Plan estratégico: Identificar el ambito territorial
3.5.1. Identificar recursos de alta potencialidad turistica
3.5.1.1. Inventario de recursos turisticos
3.5.1.2. Productos de alta potencialidad turistica
3.5.1.3. Turismo gastronémico
3.5.1.4. Productos y denominacion de origen
3.5.1.5. Marcas y certificaciéon de calidad
3.5.1.6. Iniciativa saboreando espafa
3.5.1.6.1. Jornadas gastrondmicas

3.5.1.6.2. Recursos gastronémicos es-
pafnoles

3.5.1.6.3. Rutas gastrondmicas
3.5.1.6.3. Oferta de restauracion

4. Puesta en marcha de un plan competitivo gastronémico para la dinami-
zacion territorial. La gastronomia como producto de alto potencial

41 Mision, objetivos, criterios y, etapas

4.2 Estructura , analisis, y diagnostico

4.3 Plan de accion y procesos de elaboracion del plan
4.4 Requisito de producto

4.5 Elementos fundamentales donde sustentarse el producto gas-
tronémico

4.6 Formas de gestién
4.7 Desarrollo metodolégico
4.8 Identificar areas de actuacion
4.8.1 Planificar, organizar y gestionar el producto turistico
4.8.2 Especializar el destino
4.8.3 Marketing y comunicacion
4.8.4 Comercializacion y distribucién
4.8.5 Servicios turisticos especializados
4.8.6 Recursos y oferta tematica
4.8.7 Senalizacion de rutas
4.9 Evaluacion de lademanda e identificacion del turismo gastronémico
410 Combinacién de productos con referente gastrondomico
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411 Mercados de alimentos
412 Financiacion del proyecto
4.12.1 Aportacion publica, privada y mixta

VOLUMEN 3. GESTION DE PROCESOS EN NEGOCIOS DE

RESTAURACION
UNIDAD 1. MODELOS DE NEGOCIO EN RESTAURACION

1. El concepto de restauracién

2. Una primera aproximacion a los modelos de negocio en restauracion
2.1. Tres preguntas basicas para la clasificacion
2.2. La generacion de un producto comercial en restauraciéon

2.3. Los negocios de restauracion en la actualidad, en Espafiay en el
mundo

3. Del “concepto” a la puesta en marcha de un negocio
3.1. Laidentificacién con el modelo: una cuestion de coherencia
3.2. El proceso de planificacion: la necesidad de un proyecto
3.3. Aspectos legales y condicionantes en la puesta en marcha
4. Posicionamiento y vida util de un negocio de restauraciéon
4.1. ldentidad del negocio: la diferenciacion
4.2. Férmulas de crecimiento en el sector de la restauracion
4.3. El *agotamiento” de un negocio de restauracion

UNIDAD 2. CONTABILIDAD Y CONTROL FINANCIERO

1. Introduccién a la contabilidad
1.1. Definicion de la contabilidad
1.2. Usuarios de la contabilidad
1.3. Division de la contabilidad
1.4. Objetivos de la informacion contable
1.5. Informes contables
1.6. Contabilidad de la empresa
1.6.1. Clasificacién de la contabilidad de la empresa
2. El patrimonio
2.1. Definicion y conocimiento
2.2. El inventario: el estado de inventario
2.3. Elementos y masas patrimoniales
2.4. Ecuacion fundamental del patrimonio
2.5. Equilibrio patrimonial
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2.6. Los hechos contables: clases de hechos contables
3. El método contable
3.1. Introduccién
3.2. Las cuentas: clasificacion y estructura
3.3. Funciones de las cuentas
3.4. Tecnicismos de las cuentas
3.5. Leyes de funcionamiento de las cuentas
3.6. Teoria del cargo y del abono.
3.7. El registro contable
3.8. Libro diario y libro mayor
3.9. Balance de comprobacion
4. El plan general contable
4.1. Introduccion.;
4.2. La normalizacién contable
4.3. Marco legal de la contabilidad en esparia
4.4. El plan general de contabilidad
4.4.1. Ambito de aplicacién: microempresas
4.4.2. Estructura del plan general contable
4.4.3. Caracteristicas del plan general contable
4.5. Obligaciones de los empresarios
5. Las cuentas anuales
5.1. Documentos que comprenden
5.2. Requisitos de la informacion contable
5.3. Los principios contables
5.4. Elementos de las cuentas anuales
5.5. Criterios de registro o reconocimiento
5.6. Criterios de valoracion
5.7. Principios y normas de contabilidad generalmente aceptados
5.8. Formulacion y aprobacion de las cuentas anuales
5.9. Informes complementarios
5.10. Depésito y publicidad de las cuentas anuales
5.11. Calendario de elaboracién y publicacién de las cuentas anuales
6. El ciclo contable
6.1. Introduccién
6.1.1. Gastos e ingresos
6.1.2. Las cuentas de gestion
6.2. La regularizacién contable
6.2.1. Correccidn de errores
6.2.2. Diferencias de inventario
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6.2.3. Reclasificacion de partidas
6.2.4. Periodificacién contable
6.2.5. Correcciones de valor
6.2.6. Calculo del resultado
7.EI'IVAy el IGIC
7.1. Introduccién
7.2. Contabilidad del iva en compras y gastos
7.3. Contabilidad del iva en ventas y prestacion de servicios
8. Las existencias
8.1. Introduccién
8.2. Tipos de existencias
8.3. Valoracién de las existencias: correccién valorativa
8.4. Criterios de valoracion: F.I.LF.Oy P.M.P

UNIDAD 3. GESTION DE RECURSOS HUMANOS

1. Motivacion de la materia
1.1 Introduccion
1.2 Lanecesidad de la gestidén de personas en la nueva restauracion
1.3 Modelo pedagdgico y conceptual
2. Negociacién
2.1 Introduccién
2.2 Principios de la negociacion
2.2.1 Satisfacer necesidades
2.2.2 Poder
2.2.3 Posicionarse
2.2.4 Metas
2.2.5 Concesiones
2.2.6 Gestion de la informacion
2.2.7 Relacién personal
2.2.8 Negociacién
2.3 Fases de la negociacién
2.4 Tipos de negociacién
2.41 Negociacion competitiva
2.4.2 Negociacion colaborativa
2.5 Meétodos Harvard de negociacion
2.6 Caracteristicas del negociador
3. Trabajo en Equipo
3.1 Introduccién
3.2 Caracteristicas del trabajo en equipo
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3.3 ¢{Qué necesitamos?
3.4 Etapas del equipo
3.5 Factores
3.6 Equipo en la empresa
4. Comunicacion
41 Introduccion
4.2 ¢Cuando se produce la comunicacion?
4.3 Comunicacion eficaz
4.4 Tipos de comunicacion
4.41 Comunicacién verbal
4.4.2 Comunicacion no verbal
4.4.21 Tics
4.5 Barreras en la comunicacion
4.6 Escucha activa
4.6.1 Como escuchar activamente
4.6.2 Es importante escuchar
4.7 Retroalimentacion
4.71 Retroalimentacién eficaz
4.8 Asertividad y comunicacion
4.9 Criticas
4.91 Formular criticas
4.9.2 Recibir criticas
410 Comunicacion persuasiva
4.10.1 Caracteristicas
4.10.2 Como persuadir
411 La ventana de Johari
5. Gestion del cambio
5.1 Introduccién
5.2 Definicién
5.3 Tipos de cambios
5.3.1 Crecimiento
5.3.2 Transicion
5.3.3 Transformacién
5.4 Curva del cambio
5.5 Fases del cambio
5.5.1 Negociacién
5.5.2 Resistencia
5.5.3 Exploracién
5.5.4 Compromiso
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5.6 Resistencia al cambio
5.7 Instrumentos
5.8 Modelo de Jhon P. Kotter
6. Liderazgo
6.1 Introduccion
6.2 ¢Qué es un lider?
6.2.1 Caracteristicas de un lider
6.3 Tipos de liderazgos
6.3.1 Liderazgo situacional.
6.3.2 Liderazgo transaccional y transformacional
6.3.2.1 Lider transaccional
6.3.2.2 Lider transformacional
6.3.3 Lider carismatico
6.4 Peter Drucker
6.5 Liderazgo en las organizaciones
6.6 Coaching
7. Seleccidn
7.1 Introduccién
7.2 Proceso de seleccion
7.2.1 Preparacion del proceso
7.2.2 Entrevista y /o aplicacion de pruebas.
7.2.3 Decision
7.2.4 Incorporaciéon/periodo de prueba.
8. Atencidn al cliente
8.1 Introduccion
8.2 Qué es necesario?
8.3 Actitud
8.4 Imagen
8.5 Relaciones

UNIDAD 4. SEGURIDAD ALIMENTARIA. NORMATIVA Y APLICACION

1. Introduccion
1.1. Concepto de seguridad alimentaria (S.A.)
1.2. Organismos reguladores sobre S.A
1.3. Autoridad europea de seguridad alimentaria
2. Diferencia entre legislacion y normativa
3. Legislacién sobre S.A.
3.1. Objetivos de la S.A.
3.2. Legislacion general, codex alimentarius
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3.3. Anadlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)
3.4. Evaluacién del APPCC
3.5. Trazabilidad

4. Normativa sobre S.A.

41. Sistema de gestion de la S.A. Modelos normalizados y no nor-
malizados

4.2. Modelos de gestiéon BRC
4.3. Modelos de gestion IFS
4.4. Modelos de gestiéon ISO 22000

4.5. Integracion de los requisitos de los modelos de gestién en el
sistema de gestién de la calidad

VOLUMEN 4. MARKETING Y COMUNICACION GASTRONOMICA

UNIDAD 1. DISENO Y PUESTA EN MARCHA
DE PROYECTOS GASTRONOMICOS
1. Ser empresario
2. El emprendedor
3. El estudio de mercado
3.1. Anadlisis externo
3.1.1. El macroentorno
3.1.2. El microentorno
3.2. Reflexiones sobre oportunidades y amenazas
3.3. Andlisis interno
3.4. Reflexiones sobre debilidades y fortalezas
3.5. Anadlisis D.A.F.O.
4. Autodiagnéstico
5. Segmentacion, técnicas y fuentes de informacién
5.1. Segmentacion de mercados
5.1.1. Principales criterios de segmentacion de mercado
5.1.2. Pasos a seguir para segmentar un mercado
5.2. Técnicas de recogida de informacién
5.2.1. La observacion directa
5.2.2. La encuesta
5.2.3. La entrevista a profesionales
5.3. Fuentes de informacién
6. Plan de negocio
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UNIDAD 2. MARKETING Y NUEVAS FORMAS
DE COMUNICACION GASTRONOMICA A TRAVES DE LA RED
1. Laimagen de producto. Del mundo off line a la reputacién on line

2. Herramientas de marketing gastronédmico en internet: webs, redes so-
ciales, blogs, microblogging, lista de mails

3. De la critica gastrondmica a los clientes criticos. Recomendaciones y
criticas en los sitios 2.0

4. Agitar las redes: el trabajo de un community-manager
5. Cada red, un estilo: situar el mensaje de forma adecuada

UNIDAD 3. PROTOCOLO COMO HERRAMIENTA )
DE COMUNICACION EN EL MUNDO DE LA GASTRONOMIA
1. Antecedentes historicos
1.1. ¢Qué es el protocolo?
2. Lamesa
2.1. Introduccion
2.2. Reglas fundamentales
2.3. Tipos de mesas segun su forma
2.3.1. Redonda
2.3.2. Cuadrada
2.3.3. Rectangular
2.3.4. Ovalada
2.3.5. Imperial
2.3.6. Mesaen“U”
2.3.7. Mesa en herradura
2.3.8. Mesa en forma de “T”
2.3.9. Mesa en peine
3. Tipos de presidencia
3.1. Introduccién
3.2. Sexo
3.3. Ley del descanso matrimonial (denominada asi en protocolo)
3.4. Extranjeros
3.5. Idiomas
3.6. Incompatibilidades
3.7. Romper normas
3.8. Espacio de respeto
3.9. Ordenacién de mesas
3.10. Los intérpretes
3.11. Otros criterios de Colocacion de comensales
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3.11.1. Presidencia francesa
3.11.2. Presidencia inglesa
3.11.8. Sistemas de ubicacion
3.11.3.1. Sistema del reloj
3.11.3.2. Sistema del reloj-presidencia francesa
4. Elementos y decoracion de la mesa
41. Introduccién
4.2. Elementos y decoracioén
4.21. Los medios para la comida
4.211. Las copas
4.21.2. Los Platos

4.21.3. Cubiertos: son herramientas para comer,
nada mas

4.21.4. Plato del pan
4.21.5. Plato de la mantequilla
4.21.6. Servilleta
4.3. El servicio en la comida. Criterios generales
4.3.1. Orden de servicio
4.3.2. Tipos de servicio
4.3.2.1. Servicio emplatado
4.3.2.2. Servicio a la inglesa
4.3.2.3. Servicio a la francesa
4.3.2.4. Servicio de gueridén
4.3.2.5. Servicio a larusa
5. Comportamiento en la mesa
5.1. Introduccion
5.2. Los cubiertos
5.3. Cémo se comen los alimentos
5.4. Accidentes
5.5. Uso de palillos orientales
6. La organizacion de banquetes
6.1. Introduccion
6.2. Tipos de comedor
6.2.1. Clasico
6.2.2. Moderno
6.2.3. Margarita o en forma de estrella
6.2.4. Mixto
6.2.5. Doble presidencia o americano
6.2.6. Banquetes en cuadrado
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6.2.6.1. Delegaciones
6.2.6.2. Con protocolo equilibrado sin delegaciones
6.2.6.3. Con presidencia sin delegaciones
6.2.6.4. Con protocolo equilibrado o internacional
7. Sistemas de indicacién de protocolo
7.1. Introduccion
7.2. Tipos de comida segun su protocolo
7.2.1. Comida protocolizada
7.2.2. Comida semiprotocolizada
7.2.2.1. Tarjeta individual
7.2.2.2. Panel
7.2.2.3. Sistema mixto
7.2.2.4. Tarjeta de identificacion
7.2.3. Comida sin protocolo
8. Sistemas de indicacion de protocolo
8.1. Introduccién

8.2. El brindis
8.3. Los discursos en las comidas
9. La minuta

10. Otras formas de invitar

10.1. Introduccion

10.2. Aperitivo

10.3. Vino espariol o vino de honor

10.4. Coctel/recepcion

10.5. Lunch/brunch
10.5.1.Lunch
10.5.2.Brunch

10.6. Desayuno de trabajo

VOLUMEN 5. DISENO TECNOLOGIA
E INNOVACION EN GASTRONOMIA

UNIDAD 1. FACTORES CLAVE DEL EXITO
EN LOS NEGOCIOS DE RESTAURACION

1. El éxito: una cuestion de enfoque
2. Las tres “patas” de un negocio de restauracion
2.1. Mision / visidn
2.1.1. El horizonte
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2.1.2. La estrategia
2.1.3. La importancia de medir
2.1.4. La gestioén de la informacién
2.2. Equipos
2.2.1. El control del negocio
2.2.2. La formacioén del personal
2.3. Sistemas
2.3.1. Cultura del detalle
2.3.2. El cambio hacia la mejora continua
3. La innovacion en los diferentes procesos del negocio
3.1. El alcance de la innovacion
3.2. El marketing transectorial
4. Algunas claves importantes que marcan la diferencia

UNIDAD 2. TECNOLOGIAS AL SERVICIO DE LA RESTAURACION

1. Lallegada de las nuevas tecnologias al sector de la restauracion
2. La administracion de un restaurante a través de los sistemas
2.1. Areas del negocio
2.2. Externalizacion vs. Integracién
3. Laimplantacion de sistemas tecnoldgicos para la gestion de un restaurante
3.1. Requisitos y adecuacion al tipo de negocio
3.2. Recursos necesarios
3.3. Principales problemas
4. Analisis de los beneficios esperados: la generacion de informes
41. Elsistema
4.2. Disefno de informes utiles: parametros de control
4.3. El seguimiento
5. Ultimas novedades tecnolégicas en el sector de la restauracion

UNIDAD 3. TALLERES DE |+D+i EN COCINA

1. ¢Qué es un taller de investigacion culinaria?
1.1. La Historia reciente. Cuando surgen; por qué; protagonistas...
1.2. Para qué sirve un taller de [+D+i
1.3. Formar parte de un taller
2. {Cémo montar un taller?
2.1. Requisitos
2.2. Metodologia
2.3. Proceso de puesta en marcha
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2.4. Financiacién
2.5. Ayudas y subvenciones
2.6. Legislacion. Normativa y desgravaciones
3. ¢Qué hay en un taller de investigacion culinaria?
3.1. Técnicas, utensilios y maquinas
3.2. El equipo
4. Relacion ciencia-cocina
41. Los alimentos desde el punto de vista de la ciencia
4.2. Los institutos de investigacion agroalimentaria
4.3. Laimplicacion de las Universidades
4.4 Fundaciones y otras organizaciones dedicadas a la investigacion
5. De la técnica culinaria al valor de la salud
5.1. Implicaciones de la investigacion gastronémica
6. La investigacion culinaria como valor econémico
6.1. Relacion ciencia-gastronomia
6.2. Sociabilizar la investigacion
7. Como rentabilizar la investigacion. La imagen

7.1. Beneficios para la imagen de un restaurante al presentar sus
investigaciones en los salones, ferias y congresos

7.2. Aplicaciones y ejemplos

UNIDAD 4. CREACION DE MENUS Y DISENO DE OFERTA GASTRONOMICA

1. Conceptos generales
1.1. Antecedentes de la publicidad en la gastronomia
1.2. Teorias comunicacionales relacionadas
1.3. aplicacion de modelos publicitarios
2. Fundamentos del disefio de menus
2.1. ¢Por qué existe el menu?
2.2. Comunicacion comercial y publicidad
2.2.1. Concepto de comunicacién
2.2.2. Concepto de publicidad
2.3. Delimitaciones del menu como comunicacion publicitaria
2.4. Marketing para el disefio de menus
3. Objetivos comunicacionales del menu
3.1. Funciones comunicativas
3.1.1. Funcién informativa
3.1.2. Funcioén icénica
3.1.3. Funcion econémica
3.1.4. Funcion practica
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3.2. Interaccién comunicativa
3.3. Riesgos de infracomunicacion
4. Disefno de la oferta gastrondmica
41. Caracteristicas de la oferta
4.2. Estilos de menus
4.3. Tipos de menus
4.3.1. Menus para restaurantes de servicio rapido
4.3.2. MenuUs para restaurantes-cafeteria
4.3.3. Menus para eventos
4.3.4. Menus restaurantes de especialidades
4.3.5. Menus gastronémicos
4.3.6. MenuUs para bufés
5. Soporte y estructura del menu
51. Tipo de soporte
5.2. Tipografia
5.3. Dimensiones del menu
5.4. Color
5.5. Composicion y estructura
5.6. Disefio de la cubierta
6. Contenido del menu
6.1. Texto descriptivo
6.2. Texto promocional
6.3. Elementos recomendados o resaltados
6.4. Otros elementos significativos

VOLUMEN 6. VINO Y GASTRONOMIA

UNIDAD 1. EL VINO COMO ALIMENTO.
ASPECTOS NUTRICIONALES Y DE SALUD
1. El vino, un alimento natural
1.1. El origen de los componentes del vino
1.2. Principales sustancias del vino
2. Valores nutricionales del vino
2.1. Fuente de energia
3. El vino en la alimentacién
3.1. El vino en la dieta mediterranea
3.2. El consumo moderado del vino
3.3. Acompanante idéneo de las comidas
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3.4. Las virtudes del vino
4. Efectos saludables del vino
4.1. La paradoja francesa
4.2. El estudio de Copenhague
4.3. Estimulo intelectual
4.4. Antidepresivo
4.5. El vino y el insomnio
4.6. Beneficios econdmicos
5. Beneficios del vino en la salud
5.1. El vino y el corazén
5.2. El vino y el cerebro
5.2.1. Accidentes cerebrovasculares
5.2.2. El vino y el Alzhéimer
5.2.3. Las migrafias
5.3. La lucha contra el colesterol
5.4. Efecto bactericida
6. El milagro del resveratrol
6.1. Los vinos mas ricos en resveratrol
6.2. Antioxidante natural
6.3. Beneficios para la vista
6.4. El vino y el cancer
6.5. Prevencién de la obesidad
6.6. La fibra del vino

UNIDAD 2. EL VINO COMO EXPERIENCIA. EL PROCESO DE CATA DE VINO

1. Los parametros de calidad de un vino
1.1. El cultivo de la vid
1.1.1. La influencia del clima
1.1.1.1. Clima atlantico
1.11.2. Clima continental
1.1.1.3. Clima mediterraneo
1.1.2. La importancia de los tipos de suelo
1.1.3. Las variedades de uvas
1.1.3.1 Variedades de uva blanca espafnolas
1.1.3.2. Variedades de uva blanca foraneas
1.1.3.3. Variedades de uva tinta espafnolas
1.1.3.4. Variedades de uva tinta foraneas
2. Los procesos de elaboracion de los vinos
2.1. Elaboracién del vino blanco
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2.2. Elaboracién del vino rosado
2.3. Elaboracion de los cavas
2.4. Elaboracion de los vinos tintos
2.5. Elaboracion de los vinos generosos
2.6. Elaboracion de los vinos dulces
3. La crianza y madurez de vino
3.1. Crianza el vino en la barrica
3.2. Madurez del vino en la botella
3.2.1. Los mejores cierres para la botella de vino
3.2.2. Condiciones 6ptimas de conservacion de los vinos
4. Técnica de andlisis sensorial de los vinos
4.1. Condiciones optimas de la cata y el catavinos
4.2. Fase visual, aspecto y color del vino.
4.3 Fase olfativa, valoracion de los aromas.
4.4. Fase gustativa, los sabores del vino.
4.5. Tacto de boca: la textura de los vinos.
4.6. La persistencia y postgusto de los vinos.
5. El lenguaje del vino.
5.1. Vocabulario de cata de vinos

UNIDAD 3. VINOS DEL MUNDO Y DENOMINACIONES DE ORIGEN ESPANOLAS

1. Los vinos del mundo
2. Las categorias de los vinos espanoles
3. Las denominaciones de origen
3.1. Galiciay el Cantabrico
3.2. Castillay Ledn
3.3. Rioja
3.4. Navarra
3.5. Aragé6n
3.6. Cataluna
3.7. Do Cava
3.8. Levante
3.9. Baleares
3.10. Castilla-La Mancha
3.11. Extremadura
3.12. Andalucia
3.13. Canarias

4. Los vinos de Europa: origenes, regiones, variedades de uvas principales,
y estilos mas importantes
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4.1. Francia: Burdeos, Borgofia, Rédano, Alsacia, Champagne y Va-
lle del Loira

4.2. ltalia: Toscana y Piamonte
4.3. Portugal: Douro y Oporto
4.4. Alemania: Rin y Mosela
4.5. Hungria: Tokay

5. Los vinos del nuevo mundo: origenes, regiones vinicolas, variedades de
uvas principales, y tipos de vinos

51. EEUU

5.2. Chile

5.3. Argentina

5.4. Sudéafrica

5.5. Australia

5.6. Nueva Zelanda
5.7. Canada

UNIDAD 4. IMPACTO ECONOMICO DEL VINO EN EL MUNDO

1 Historia econémica del vino
1.1. Historia del comercio de vino
1.2. Primeras repercusiones economicas en Europa
1.3. El mercado del vino en el s. XIX
1.3.1. El desastre de la Filoxera
1.3.2. Jerez y el mercado britanico
1.4. Aproximacion a las tendencias comerciales del s. XX
2. Datos del nuevo milenio
2.1. Datos estadisticos de final del s. XXy principio del XXI
2.2. Produccion mundial de uvas
2.3. Produccion mundial de vino
2.4. Consumo mundial de vino
2.5. Importaciones y exportaciones de vino
2.5.1 Importaciones y exportaciones de vino espaniol
3. El vino en Espafa
3.1. El consumidor de vino en Espana
3.2. La importancia del vifiedo espafiol
3.3. El valor del vifiedo y sus caracteristicas
3.3.1 Consideraciones de valoracién
3.3.2. Coste economico del vifiedo
3.3.3. Valor catastral del vinedo
4. Factores economicos actuales
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4.1. OCM del vino
4.1.1 Programas de apoyo
4.1.2. Reestructuracion y reconversion de vifiedos
4.1.3 Destilaciones
4.1.4. Potencial productivo
4.1.5 Otras reglamentaciones
4.2. El sector industrial de las bebidas
4.3. El negocio del enoturismo
4.3.1. Areas de gestion y desarrollo
4.3.2. Estadistica
4.4. Otros sectores relacionados con el vino
4.5. Ultimos datos estadisticos

UNIDAD 5. LA GESTION DE LA BODEGA
EN LOS NEGOCIOS DE RESTAURACION
1. Hosteleria y restauracion
1.1. El canal Horeca
1.2. Consumo de vino en horeca
1.3. Tipos de establecimientos de restauracion
2. El sumiller
2.1. Historia
2.2. Formacion
2.3. Funciones
3. La bodega: gestién de compras
3.1. Criterio de compra
3.2. Seleccién de producto
3.3. Proveedores
4. La bodega: gestién comercial
4.1. Almacenamiento y organizacion fisica
4.2. Venta
4.3. Servicio del vino
4.3.1. Herramientas
4.3.2. Servicio correcto de una botella
4.4. Politica de precios
4.5. Maridaje

Trabajo finde curso
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6. TUTORIAS

El alumno tiene a su disposicion un profesor especialista en la asignatura, el cual
le guiara y resolvera las posibles dudas que puedan surgir en el estudio.

Es conveniente que consulte el nombre y horario de tutorias de su profesor en la
opcion “Horarios” del area de trabajo del Campus Virtual, ya que pueden sufrir
variaciones. Para cualquier duda, el alumno puede ponerse en contacto con su
coordinador o tutor.

El profesor resolvera todas sus dudas a través de cualquiera de los siguientes
medios:
= Plataforma informatica: a través de la mensajeria interna.

m Correo postal: indicando sus datos personales y la duda a resolver, envian-
dola a:

Master.D. Atencion profesor asignatura
CURSO UNIVERSITARIO SUPERIOR EN
GESTION E INNOVACION GASTRONOMICA
Y CIENCIAS DE LA ALIMENTACION

Ctra. de Madrid N-lla, km 314,8
50012-Zaragoza

= Teléfono: en los horarios de tutorias indicados en “Horarios” del Campus
Virtual.

Recibira la respuesta del profesor en un breve espacio de tiempo.
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7. PERIODOS VACACIONALES

Verano: es el principal periodo vacacional de nuestros profesores. En este perio-
do, la demora en la recepcioén de las correcciones o soluciones a sus dudas pue-
de ser importante, causando innecesarias molestias. Por ello, recomendamos al
alumno que planifique sus estudios teniendo esta circunstancia en cuenta.

Semana Santa: también es periodo vacacional, por lo que también debe seguir
las directrices marcadas en el punto anterior.

Navidades: debe tener en cuenta que diciembre es un mes en el que la sobre-
carga de trabajo en el Servicio de Correos es enorme y los riesgos de demora en
los repartos muy grandes. Nuestro consejo es que a partir del 15 de este mes el
alumno no remita ejercicios, volviendo a reanudar este tipo de contacto a princi-
pios de enero.

Por dltimo, rogamos que tenga también en cuenta las fiestas locales. Fiestas
laborales de caracter local o autonémico en Zaragoza.
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