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COMPETENCIAS A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

e COMPETENCIAS BASICAS

COMPETENCIAS BASICAS

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

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

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

Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
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GRADO EN GASTRONOMIA

e COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

MODULO MATERIA COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES

= Desarrollar la capacidad de pensamiento responsable, critico y reflexivo, analitico y sintético.

= Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y
disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacion.

= Desarrollar las competencias profesionales de previsién de riesgos, toma de decisiones y resolucién de
problemas.

= Analizary sintetizar las ideas y contenidos principales de todo tipo de textos, descubrir las tesis contenidas en
ellos y los temas que plantean y juzgar criticamente sobre su forma y contenido, tanto desde el punto de vista
de los textos como del discurso subyacente.

= Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y busqueda del saber y la verdad en su desempefio
profesional y personal.

MODULOT = Desarrollar la creatividad y espiritu emprendedor buscando valor afiadido.
- COMUNICACION = Desarrollar habitos de comunicacién actitudinal, oral y escrita.
FORMACION o : - . .
BASICA = Identificar el propio proceso de maduracién personal y las metas a alcanzar, organizando un plan de accién

orientado a su consecucion.
= Comprender las diferentes formas de liderazgo dentro de la misién personal y asumir el desarrollo de las
competencias desde la persona: temperamento, caracter y personalidad.

= COMPETENCIAS ESPECIFICAS

= Identificar la misién de la Universidad, de la empresa y de los proyectos personales.

= Desarrollar las destrezas de comunicacion interpersonal y grupal y comprender el proceso de su aplicacién
en el ambito de la empresa y sus recursos humanos, en direcciéon general y de funciones, departamentos y
proyectos en el sector.

= Ser capaz de analizar el sentido y fundamento de la dignidad humana, las dimensiones fundamentales del ser
humano, la evolucién de las distintas antropologias a lo largo de la historia y sus implicaciones practicas en el
sector.
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= Entender el funcionamiento de la empresa como organizacién que crea, se esfuerza y crea valor para sus
"stakeholders", siendo siempre consciente de la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales
de su actividad.

COMPETENCIAS GENERALES

= Desarrollar la capacidad de pensamiento responsable, critico y reflexivo, analitico y sintético.

= Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y
disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacién.

= Desarrollar las competencias profesionales de prevision de riesgos, toma de decisiones y resolucién de
problemas.

= Reconocer la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales de su ejercicio profesional y
empresarial, y de la necesidad de un cédigo deontoldgico profesional.

=  Asumiry conocer los principios del desempefio de las funciones directivas a nivel de departamento, proyecto
y empresa en los sectores de hoteleria y restauracion.

= Saber trasladar la teoria y conocimientos adquiridos a realidades y acciones practicas.

= Analizary sintetizar las ideas y contenidos principales de todo tipo de textos, descubrir las tesis contenidas en
ellos y los temas que plantean y juzgar criticamente sobre su forma y contenido, tanto desde el punto de vista
de los textos como del discurso subyacente.

= Plantear las actividades relacionadas con su profesién desde una dimensién internacional y desarrollar
actitudes de interés, respeto y didlogo con otras nacionalidades, culturas y religiones en busca de la verdad.

=  Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y busqueda del saber y la verdad en su desempefio
profesional y personal.

= Desarrollar la creatividad y espiritu emprendedor buscando valor afiadido.

= Ser capaz de trabajar eficientemente como miembro y como responsable de un equipo en entornos
multiculturales y/o multidisciplinares.

= Desarrollar habitos de comunicacién actitudinal, oral y escrita.

=  Asumir un compromiso ético personal e institucional en el trabajo.

EMPRESA

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
= Identificar la misién de la Universidad, de 1a empresa y de los proyectos personales.
= Desarrollar las destrezas de comunicacion interpersonal y grupal y comprender el proceso de su aplicacién
en el dmbito de la empresa y sus recursos humanos, en direccién general y de funciones, departamentos y
proyectos en el sector.
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= Entender el funcionamiento de la empresa como organizacién que crea, se esfuerza y crea valor para sus
"stakeholders", siendo siempre consciente de la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales
de su actividad.

=  Conocery saber relacionar entre si todas las areas funcionales de la empresa.

= Entender y saber mantenerse actualizado acerca de la realidad del entorno, necesidades, mercado y
aplicaciones del sector gastronémico, hotelero y de las artes culinarias.

= Saber interpretar los estados financieros de la empresa, evaluar y gestionar costes como herramientas para la
toma de decisiones.

=  Considerar siempre al cliente como la razdn de ser de la empresa.

= (Capacidad de organizar las acciones comerciales y promocionales de la empresa buscando la calidad como
derecho del cliente y ventaja competitiva de marketing.

= Desarrollar la sensibilidad y el habito de valorar tiempos y costes, la economia de gastos, el aprovechamiento
de productos y el disefio de menus y servicios hoteleros con criterios econémicos.

COMPETENCIAS GENERALES

= Desarrollar la capacidad de pensamiento responsable, critico y reflexivo, analitico y sintético.

= Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y
disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacion.

= Reconocer la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales de su ejercicio profesional y
empresarial, y de la necesidad de un cédigo deontoldgico profesional.

= Saber trasladar la teorfa y conocimientos adquiridos a realidades y acciones practicas.

= Analizar y sintetizar las ideas y contenidos principales de todo tipo de textos, descubrir las tesis contenidas en
ellos y los temas que plantean y juzgar criticamente sobre su forma y contenido, tanto desde el punto de vista
de los textos como del discurso subyacente.

= Plantear las actividades relacionadas con su profesiéon desde una dimensidn internacional y desarrollar
actitudes de interés, respeto y didlogo con otras nacionalidades, culturas y religiones en busca de la verdad.

= Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y busqueda del saber y la verdad en su desempefio
profesional y personal.

= Ser capaz de trabajar eficientemente como miembro y como responsable de un equipo en entornos
multiculturales y/o multidisciplinares.

= Desarrollar habitos de comunicacién actitudinal, oral y escrita.

= Identificar el propio proceso de maduracion personal y las metas a alcanzar, organizando un plan de accién
orientado a su consecucion.

ECONOMiA
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS

= Identificar la mision de la Universidad, de la empresa y de los proyectos personales.

= Entender el funcionamiento de la empresa como organizacién que crea, se esfuerza y crea valor para sus
"stakeholders", siendo siempre consciente de la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales
de su actividad.

= Detectar la vinculacién entre el mundo actual y los acontecimientos histéricos y reconocer la necesidad de
localizar el marco histérico de cualquier acontecimiento para poder comprenderlo.

= Entender y saber mantenerse actualizado acerca de la realidad del entorno, necesidades, mercado y
aplicaciones del sector gastrondmico, hotelero y de las artes culinarias.

= Saber interpretar los estados financieros de la empresa, evaluar y gestionar costes como herramientas para la
toma de decisiones.

BIOQUIMICA

COMPETENCIAS GENERALES

= Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y
disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacion.

= Reconocer la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales de su ejercicio profesional y
empresarial, y de la necesidad de un cédigo deontoldgico profesional.

= Saber trasladar la teorfa y conocimientos adquiridos a realidades y acciones practicas.

=  Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y busqueda del saber y la verdad en su desempefio
profesional y personal.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

= Comprender la interrelacion e interaccion de los fendmenos fisicoquimicos y biolégicos que ocurren durante
el proceso de produccidn, preparacion, conservacion, consumo y asimilacion de los alimentos.

= Identificar los diferentes principios inmediatos y otros componentes presentes en los alimentos, su influencia
en la calidad y atributos sensoriales de los mismos, y su influencia en el estado de salud del individuo dentro
de un patrén alimentario.

= Manejar recursos de busqueda de informacion especializada que permitan aplicar medidas preventivas,
pautas dietéticas y recomendaciones nutricionales.

= Adquirir un dominio de la terminologia internacional del mundo gastronémico en todas sus facetas técnicas
culinarias, recetas, productos, elementos quimicos, fendmenos y procesos biolégicos y bioquimicos,
tecnologias, normativas, denominaciones de origen, procesos y difusién a los medios.

COMPETEN!
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COMPETENCIAS GENERALES

= Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y
disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacidn.

= Reconocer la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales de su ejercicio profesional y
empresarial, y de la necesidad de un c6digo deontolégico profesional.

=  Asumiry conocer los principios del desempefio de las funciones directivas a nivel de departamento, proyecto
y empresa en los sectores de hoteleria y restauracion.

=  Saber trasladar la teoria y conocimientos adquiridos a realidades y acciones practicas.

= Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y buisqueda del saber y la verdad en su
desempefio profesional y personal.

=  Comprender las diferentes formas de liderazgo dentro de la misién personal y asumir el desarrollo de las
competencias desde la persona: temperamento, caracter y personalidad.

=  Asumir un compromiso ético personal e institucional en el trabajo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

MODULO II ADMINISTRACION o N
DE HOTELES Y Ll Desarrolla}r las destrezas de comunicacion interpersonal y gruPal y comprender el proceso de su aplicacion
DISCIPLINAR RESTAURANTES en el ambito de la empresa y sus recursos humanos, en direccidn general y de funciones, departamentos y

proyectos en el sector.

= Ser capaz de analizar el sentido y fundamento de la dignidad humana, las dimensiones fundamentales del ser
humano, la evolucidon de las distintas antropologias a lo largo de la historia y sus implicaciones practicas en
el sector.

= Entender el funcionamiento de la empresa como organizacién que crea, se esfuerza y crea valor para sus
"stakeholders", siendo siempre consciente de la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales
de su actividad.

= Conocer y saber relacionar entre si todas las areas funcionales de la empresa.

= Detectar la vinculacién entre el mundo actual y los acontecimientos histéricos y reconocer la necesidad de
localizar el marco histérico de cualquier acontecimiento para poder comprenderlo.

= Entender y saber mantenerse actualizado acerca de la realidad del entorno, necesidades, mercado y
aplicaciones del sector gastrondmico, hotelero y de las artes culinarias.

= Saber interpretar los estados financieros de la empresa, evaluar y gestionar costes como herramientas para
la toma de decisiones.

=  Conocer y aplicar la normativa y legislacién laboral aplicable al sector.

=  Aplicar técnicas avanzadas de direccion y desarrollo profesional de personas.
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=  Considerar siempre al cliente como la razén de ser de la empresa.

= (Capacidad de organizar las acciones comerciales y promocionales de la empresa buscando la calidad como
derecho del cliente y ventaja competitiva de marketing.

= Desarrollar la sensibilidad y el habito de valorar tiempos y costes, la economia de gastos, el aprovechamiento
de productos y el disefio de menus y servicios hoteleros con criterios econémicos.

= Comprender y valorar la influencia de la gastronomia y las artes culinarias en el medio social: familia,
comunidades locales y regionales, desarrollo econdmico, desarrollo social y medios de comunicacion.

= Comprender las relaciones entre la gastronomia y las dimensiones social y religiosa del ser humano.

= Adquirir un dominio de la terminologia internacional del mundo gastrondmico en todas sus facetas: técnicas
culinarias, recetas, productos, elementos quimicos, fenémenos y procesos bioldégicos y bioquimicos,
tecnologias, normativas, denominaciones de origen, procesos y difusion a los medios.

= Familiarizarse con la realidad profesional del sector y ganar experiencia trabajando en entornos y
situaciones reales y bajo normativas, exigencias y supervision formales.

COMPETENCIAS GENERALES

= Desarrollar la capacidad de pensamiento responsable, critico y reflexivo, analitico y sintético.

= Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y
disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacion.

= Desarrollar las competencias profesionales de previsién de riesgos, toma de decisiones y resolucién de
problemas.

= Reconocer la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales de su ejercicio profesional y
empresarial, y de la necesidad de un c6digo deontoldgico profesional.

= Asumiry conocer los principios del desempefio de las funciones directivas a nivel de departamento, proyecto
y empresa en los sectores de hoteleria y restauracion.

=  Saber trasladar la teoria y conocimientos adquiridos a realidades y acciones practicas.

=  Analizar y sintetizar las ideas y contenidos principales de todo tipo de textos, descubrir las tesis contenidas
en ellos y los temas que plantean y juzgar criticamente sobre su forma y contenido, tanto desde el punto de
vista de los textos como del discurso subyacente.

= Plantear las actividades relacionadas con su profesiéon desde una dimension internacional y desarrollar
actitudes de interés, respeto y didlogo con otras nacionalidades, culturas y religiones en busca de la verdad.

= Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y busqueda del saber y la verdad en su
desempefio profesional y personal.

= Ser capaz de trabajar eficientemente como miembro y como responsable de un equipo en entornos
multiculturales y/o multidisciplinares.

= Desarrollar habitos de comunicacién actitudinal, oral y escrita.

ETICA
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= Identificar el propio proceso de maduracién personal y las metas a alcanzar, organizando un plan de accién
orientado a su consecucidn.

=  Comprender las diferentes formas de liderazgo dentro de la misiéon personal y asumir el desarrollo de las
competencias desde la persona: temperamento, caracter y personalidad.

= Asumir un compromiso ético personal e institucional en el trabajo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

= Ser capaz de analizar el sentido y fundamento de la dignidad humana, las dimensiones fundamentales del ser
humano, la evolucidon de las distintas antropologias a lo largo de la historia y sus implicaciones practicas en
el sector.

= Identificar el fundamento antropolégico y metafisico de la Etica y definir la experiencia moral, su
especificidad y sus caracteristicas esenciales.

= Entender el funcionamiento de la empresa como organizacién que crea, se esfuerza y crea valor para sus
"stakeholders", siendo siempre consciente de la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales
de su actividad.

= Entender y saber mantenerse actualizado acerca de la realidad del entorno, necesidades, mercado y
aplicaciones del sector gastrondmico, hotelero y de las artes culinarias.

= Comprender y valorar la influencia de la gastronomia y las artes culinarias en el medio social: familia,
comunidades locales y regionales, desarrollo econdmico, desarrollo social y medios de comunicacion.

=  Comprender las relaciones entre la gastronomia y las dimensiones social y religiosa del ser humano.

=  Adquirir un dominio de la terminologia internacional del mundo gastronémico en todas sus facetas: técnicas
culinarias, recetas, productos, elementos quimicos, fendmenos y procesos bioldgicos y bioquimicos,
tecnologias, normativas, denominaciones de origen, procesos y difusion a los medios.

COMPETENCIAS GENERALES

= Desarrollar la capacidad de pensamiento responsable, critico y reflexivo, analitico y sintético.

= Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y
disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacidn.

= Desarrollar las competencias profesionales de previsiéon de riesgos, toma de decisiones y resoluciéon de
problemas.

= Reconocer la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales de su ejercicio profesional y
empresarial, y de la necesidad de un c6digo deontolégico profesional.

=  Analizar y sintetizar las ideas y contenidos principales de todo tipo de textos, descubrir las tesis contenidas
en ellos y los temas que plantean y juzgar criticamente sobre su forma y contenido, tanto desde el punto de
vista de los textos como del discurso subyacente.

HUMANIDADES

COMPETEN! JREL ALUMNO 8
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=  Plantear las actividades relacionadas con su profesiéon desde una dimension internacional y desarrollar
actitudes de interés, respeto y didlogo con otras nacionalidades, culturas y religiones en busca de la verdad.

= Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y busqueda del saber y la verdad en su
desempefio profesional y personal.

= Desarrollar la creatividad y espiritu emprendedor buscando valor afiadido.

= Ser capaz de trabajar eficientemente como miembro y como responsable de un equipo en entornos
multiculturales y/o multidisciplinares.

= [dentificar el propio proceso de maduracidn personal y las metas a alcanzar, organizando un plan de accién
orientado a su consecucidn.

=  Comprender las diferentes formas de liderazgo dentro de la mision personal y asumir el desarrollo de las
competencias desde la persona: temperamento, caracter y personalidad.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

= Identificar la misién de la Universidad, de la empresa y de los proyectos personales.

= Ser capaz de analizar el sentido y fundamento de la dignidad humana, las dimensiones fundamentales del ser
humano, la evolucidn de las distintas antropologias a lo largo de la historia y sus implicaciones practicas en
el sector.

= Identificar el fundamento antropolégico y metafisico de la Etica y definir la experiencia moral, su
especificidad y sus caracteristicas esenciales.

= Entender el funcionamiento de la empresa como organizacién que crea, se esfuerza y crea valor para sus
"stakeholders", siendo siempre consciente de la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales
de su actividad.

= Detectar la vinculacién entre el mundo actual y los acontecimientos histéricos y reconocer la necesidad de
localizar el marco histérico de cualquier acontecimiento para poder comprenderlo.

COMPETENCIAS GENERALES
= Desarrollar la capacidad de pensamiento responsable, critico y reflexivo, analitico y sintético.
= Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y

disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacidn.
BROMATOLOGIA Y = Desarrollar las competencias profesionales de previsiéon de riesgos, toma de decisiones y resoluciéon de
SALUD problemas.

= Reconocer la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales de su ejercicio profesional y
empresarial, y de la necesidad de un c6digo deontolégico profesional.

=  Asumiry conocer los principios del desempefio de las funciones directivas a nivel de departamento, proyecto
y empresa en los sectores de hoteleria y restauracidn.

=  Saber trasladar la teoria y conocimientos adquiridos a realidades y acciones practicas.
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Analizar y sintetizar las ideas y contenidos principales de todo tipo de textos, descubrir las tesis contenidas
en ellos y los temas que plantean y juzgar criticamente sobre su forma y contenido, tanto desde el punto de
vista de los textos como del discurso subyacente.

Plantear las actividades relacionadas con su profesion desde una dimension internacional y desarrollar
actitudes de interés, respeto y didlogo con otras nacionalidades, culturas y religiones en busca de la verdad.
Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y bisqueda del saber y la verdad en su
desempefio profesional y personal.

Ser capaz de trabajar eficientemente como miembro y como responsable de un equipo en entornos
multiculturales y/o multidisciplinares.

Desarrollar habitos de comunicacidon actitudinal, oral y escrita.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Comprender la interrelacién e interaccion de los fendmenos fisicoquimicos y biolégicos que ocurren durante
el proceso de produccidn, preparacion, conservacion, consumo y asimilacion de los alimentos.

Identificar los diferentes principios inmediatos y otros componentes presentes en los alimentos, su
influencia en la calidad y atributos sensoriales de los mismos, y su influencia en el estado de salud del
individuo dentro de un patrén alimentario.

Manejar recursos de busqueda de informacién especializada que permitan aplicar medidas preventivas,
pautas dietéticas y recomendaciones nutricionales.

Conocer y aplicar en las artes culinarias los procesos avanzados de produccién y conservacion de alimentos.
Conocer y aplicar en las artes culinarias los procesos detallados de asimilacién de alimentos y nutricién
saludable.

Adquirir un dominio de la terminologia internacional del mundo gastronémico en todas sus facetas: técnicas
culinarias, recetas, productos, elementos quimicos, fenémenos y procesos biolégicos y bioquimicos,
tecnologias, normativas, denominaciones de origen, procesos y difusion a los medios.

COMPETENCIAS GENERALES

Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y
disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacion.

COMPETEN!

ARTES CULINARIAS = Desarrollar las competencias profesionales de prevision de riesgos, toma de decisiones y resoluciéon de
problemas.
= Reconocer la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales de su ejercicio profesional y
empresarial, y de la necesidad de un c6digo deontolégico profesional.
=  Saber trasladar la teoria y conocimientos adquiridos a realidades y acciones practicas.
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Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y bisqueda del saber y la verdad en su
desempefio profesional y personal.
Asumir un compromiso ético personal e institucional en el trabajo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Detectar la vinculacién entre el mundo actual y los acontecimientos histéricos y reconocer la necesidad de
localizar el marco histérico de cualquier acontecimiento para poder comprenderlo.

Comprender la interrelacion e interaccion de los fendmenos fisicoquimicos y biolégicos que ocurren durante
el proceso de produccidn, preparacion, conservacion, consumo y asimilacion de los alimentos.

Identificar los diferentes principios inmediatos y otros componentes presentes en los alimentos, su
influencia en la calidad y atributos sensoriales de los mismos, y su influencia en el estado de salud del
individuo dentro de un patrén alimentario.

Manejar recursos de busqueda de informacién especializada que permitan aplicar medidas preventivas,
pautas dietéticas y recomendaciones nutricionales.

Entender y saber mantenerse actualizado acerca de la realidad del entorno, necesidades, mercado y
aplicaciones del sector gastrondmico, hotelero y de las artes culinarias.

Conocery aplicar las normas de servicio, higiene y calidad de alimentos en el entorno profesional de las artes
culinarias, la restauracion y la hoteleria.

Adquirir los conocimientos establecidos de las artes y técnicas basicas utilizadas en el ambito de la asignatura
y del manejo de utensilios, instrumentos y equipos profesionales correspondientes.

Conocer los productos de origen animal y vegetal utilizados en la cocina profesional, con especial hincapié
en su preparacion, manejo y conservacion desde su recepcion hasta su transformacion final.

Desarrollar la creatividad culinaria a partir de la observacion y el estudio de las peculiaridades y tradiciones
regionales, el estudio de la historia y el conocimiento de la geografia, climatologia, etnografia y cultivos
locales.

Desarrollar y educar la sensibilidad a los aspectos estéticos, de presentaciéon y montaje de los platos y
productos finales a los clientes.

Desarrollar la sensibilidad y el habito de valorar tiempos y costes, la economia de gastos, el aprovechamiento
de productos y el disefio de menus y servicios hoteleros con criterios econdmicos.

Comprender y valorar la influencia de la gastronomia y las artes culinarias en el medio social: familia,
comunidades locales y regionales, desarrollo econdmico, desarrollo social y medios de comunicacion.
Conocery aplicar en las artes culinarias los procesos avanzados de produccidn y conservacion de alimentos.
Conocer y aplicar en las artes culinarias los procesos detallados de asimilacién de alimentos y nutricién
saludable.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR POR EL ALUMNO
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GRADO EN GASTRONOMIiA

Adquirir un dominio de la terminologia internacional del mundo gastronémico en todas sus facetas: técnicas
culinarias, recetas, productos, elementos quimicos, fenémenos y procesos biolégicos y bioquimicos,
tecnologias, normativas, denominaciones de origen, procesos y difusion a los medios.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR POR EL ALUMNO
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GRADO EN GASTRONOMIA

MODULO III

PRACTICAS Y
TRABAJO FIN DE
GRADO

PRACTICAS

COMPETENCIAS GENERALES

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

Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y
disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacidn.

Desarrollar las competencias profesionales de previsiéon de riesgos, toma de decisiones y resolucién de
problemas.

Reconocer la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales de su ejercicio profesional y
empresarial, y de la necesidad de un c6digo deontoldgico profesional.

Asumir y conocer los principios del desempefio de las funciones directivas a nivel de departamento, proyecto
y empresa en los sectores de hoteleria y restauracidn.

Saber trasladar la teoria y conocimientos adquiridos a realidades y acciones practicas.

Analizar y sintetizar las ideas y contenidos principales de todo tipo de textos, descubrir las tesis contenidas en
ellos y los temas que plantean y juzgar criticamente sobre su forma y contenido, tanto desde el punto de vista
de los textos como del discurso subyacente.

Plantear las actividades relacionadas con su profesion desde una dimension internacional y desarrollar
actitudes de interés, respeto y didlogo con otras nacionalidades, culturas y religiones en busca de la verdad.
Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y blisqueda del saber y la verdad en su desempefio
profesional y personal.

Desarrollar la creatividad y espiritu emprendedor buscando valor afiadido.

Ser capaz de trabajar eficientemente como miembro y como responsable de un equipo en entornos
multiculturales y/o multidisciplinares.

Desarrollar hibitos de comunicacidn actitudinal, oral y escrita.

Asumir un compromiso ético personal e institucional en el trabajo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Desarrollar las destrezas de comunicacion interpersonal y grupal y comprender el proceso de su aplicaciéon en
el ambito de la empresa y sus recursos humanos, en direcciéon general y de funciones, departamentos y
proyectos en el sector.

Considerar siempre al cliente como la razén de ser de la empresa.

Familiarizarse con la realidad profesional del sector y ganar experiencia trabajando en entornos y situaciones
reales y bajo normativas, exigencias y supervision formales.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR POR EL ALUMNO
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GRADO EN GASTRONOMIA

TRABAJO FIN DE
GRADO

COMPETENCIAS GENERALES

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

Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y
disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacion.

Desarrollar las competencias profesionales de prevision de riesgos, toma de decisiones y resolucién de
problemas.

Reconocer la importancia de las dimensiones sociales y medioambientales de su ejercicio profesional y
empresarial, y de la necesidad de un c6digo deontoldgico profesional.

Asumir y conocer los principios del desempefio de las funciones directivas a nivel de departamento, proyecto
y empresa en los sectores de hoteleria y restauracion.

Saber trasladar la teoria y conocimientos adquiridos a realidades y acciones practicas.

Analizar y sintetizar las ideas y contenidos principales de todo tipo de textos, descubrir las tesis contenidas en
ellos y los temas que plantean y juzgar criticamente sobre su forma y contenido, tanto desde el punto de vista
de los textos como del discurso subyacente.

Plantear las actividades relacionadas con su profesion desde una dimension internacional y desarrollar
actitudes de interés, respeto y didlogo con otras nacionalidades, culturas y religiones en busca de la verdad.
Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y busqueda del saber y la verdad en su desempeiio
profesional y personal.

Desarrollar la creatividad y espiritu emprendedor buscando valor afiadido.

Ser capaz de trabajar eficientemente como miembro y como responsable de un equipo en entornos
multiculturales y/o multidisciplinares.

Desarrollar habitos de comunicacidn actitudinal, oral y escrita.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Ser capaz de aplicar e integrar los conocimientos adquiridos a la consecucién de objetivos a través de un
proyecto de investigacién o ejecucién en el sector.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR POR EL ALUMNO
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