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Manual d’Ajuda Manual de Ayuda 

Dades del Curs o Activitat / Datos del Curso o Actividad 

Títol 
Título 

VAL  

CAS  

ENG  

Idioma Prioritari 
Idioma Prioritario 

Idioma Impartició 
Idioma Impartición 

Branca de Coneixement 
Rama de Conocimiento 

  Curs Acadèmic (20xx-xx) 
Curso Académico (20xx-xx) 

 

Duració (ECTS)*/ Duración (ECTS)* 
 

Reconeixement de crèdits 
Reconocimiento de créditos 

 

* 1 ECTS = 10 Hores de Classe Presencial per al professorat, tot i que el curs sigui en línia o semipresencial. 
* 1 ECTS = 10 Horas de Clase Presencial para el profesorado, aún cuando el curso sea on-line o semipresencial. 

Datas 
Fechas 

Inici / Inicio                        Fí / Fin 
 Nombre d’Estudiants 

Número de Estudiantes 

Min. / Mín.                 Max. / Máx. 

Lloc de realització / Lugar de realización 

Modalitat / Modalidad Plataforma on-line / Plataforma on-line 

 
Dades per a l’Agenda Universitària / Datos para la Agenda Universitaria 

(S'empraran per a la difusió del curs / Se emplearán para la difusión del curso) 
Localitat / Localidad Dates / Fechas Horari / Horario 

Tipus d’Activitat / Tipo de Actividad Àrea / Área Matèria / Materia 

 

Direcció Acadèmica / Dirección Académica 

Organitzador acadèmic 
Organizador académico 

 

Director/a d’estudis 
Director/a de estudios 

Cognoms, Nom / Apellidos, Nombre Departament / Departamento 

e-mail (@ua.es) / e-mail (@ua.es) NIF / NIE 

Coordinador/a d’estudis 
Coordinador/a de estudios 

(opcional) 

Cognoms, Nom / Apellidos, Nombre Departament / Departamento 

e-mail / e-mail NIF / NIE 

 

Personal de Direcció Extern / Personal de Dirección Externo 
(Omplir només si hi ha conveni i el contempla / Rellenar solo si hay convenio y lo contempla) 

Organitzador Extern 
Organizador Externo 

Institució / Institución 

Codirector/a d’estudis 
Codirector/a de estudios 

Cognoms, Nom / Apellidos, Nombre Ex
te

rn
 /

 E
xt

er
no

 

https://web.ua.es/va/continua/documentos/informacio-organitzadors-cursos-d-especialitzacio/manual-d-ajuda-proposada-de-curs-d-especialitzacio.pdf
https://web.ua.es/es/continua/documentos/informacion-organizadores-cursos-de-especializacion/manual-de-ayuda-propuesta-de-curso-de-especializacion.pdf
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Administració / Administración 
S'ha d'indicar el lloc de matriculació de l'alumnat / Se debe indicar el lugar de matriculación del alumnado 

Nom Gestor / Nombre Gestor Telèfon / Teléfono e-mail / e-mail 

Ubicació / Ubicación (Centro, Departamento o Instituto, Edificio, Dirección Postal, etc.) Cod. SIGUA 

Organitzador Associat 
Organizador Asociado  Web Informació Organitzador / Web Información Organizador 

 

Preu / Precio 

Tarifa Import / Importe 
(€ TOTAL) 

Import / Importe 
(€/ECTS) 

Col·lectiu / Colectivo 
Estudiants UA, Alumni UA, PDI, PAS, etc. / Estudiantes UA, Alumni UA, PDI, PAS, etc. 

0   Tarifa General / Tarifa General  (Aplicable a qualsevol altre col·lectiu) 
(Aplicable a cualquier otro colectivo) 

1    

2    

3    

4    

5    

 

Aplicació Pressupostària / Aplicación Presupuestaria 
Códi centre de despesa / Código centro de gasto 

Centre de despesa  / Centro de gasto Responsable (Cognoms, Nom) / Responsable (Apellidos, Nombre) 

 

Preinscripció / Preinscripción 

Títol / Título Matrícula Directa 

Dates / Fechas 
Inici / Inicio 
Final / Final  

Preinscripció / Preinscripción Matrícula / Matrícula Curs / Curso 

Web Info Castellà / Web Info Castellano Web Info Valencià / Web Info Valenciano 

e-mail Contacte / e-mail Contacto 

e-mails autorizats per al programa de preinscripció / e-mails autorizados para el programa de preinscripción 
Introduïu separats per comes. Han de ser @ua.es / Introdúzcalos separados por comas. Tienen que ser @ua.es 
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Dedicació Docent Professorat UA / Dedicación Docente Profesorado UA 
Mínim 20% del total de crèdits ECTS / Mínimo 20% del total de ECTS 

NIF / NIE Cognoms, Nom / Apellidos, Nombre ECTS 

 
   

Categoria / Categoría Departament / Departamento 
  

 

Total ECTS Impartits per Professorat UA / Total ECTS Impartidos por Profesorado UA   

Total ECTS Inclòs tot el Professorat / Total ECTS Incluido Todo el Profesorado   

Diferència Crèdits Professorat – Curs (Ha de ser 0) / Diferencia Créditos Profesorado – Curso (Debe ser 0)  
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Dedicació Docent Professorat EXTERN / Dedicación Docente Profesorado EXTERNO 
Màxim 80% del total de crèdits ECTS / Máximo 80% del total de ECTS 

NIF / NIE Cognoms, Nom / Apellidos, Nombre ECTS 

 
   

Categoria / Categoría Procedencia (Institució, empressa, …) / Procedencia (Institución, empresa, …) 
  

 Mèrits Relevants per al Curs / Méritos Relevantes para el Curso 

 

Total ECTS Impartits per Professorat EXTERN / Total ECTS Impartidos por Profesorado EXTERNO   

Total ECTS Inclòs tot el Professorat / Total ECTS Incluido Todo el Profesorado   

Diferència Crèdits Professorat – Curso (Ha de ser 0) / Diferencia Créditos Profesorado – Curso (Debe ser 0)  
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Estructura del Curs o Activitat / Estructura del Curso o Actividad 
Inclogui un programa detallat del curs / Incluya un programa detallado del curso 
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Criteris d'Avaluació / Criterios de Evaluación 

 

Objectius (descripció breu) / Objetivos (descripción breve) 

 

Dirigit a / Dirigido a 
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Criteris d'Admissió / Criterios de Admisión 

 

Beques / Becas 

Nombre de beques que es concedeixen / Número de becas que se conceden  

Criteris de Concessió / Criterios de concesión 

Previsió d'infraestructura / Previsión de infraestructura 
S’ha d’indicar les necessitats d'aules, laboratoris, etc. Si els espais són aliens a la Universitat d'Alacant haurà d'establir-se un conveni amb l'entitat 

col•laboradora. Les peticions d'aules de la UA hauran de realitzar-se directament a través de la unitat de gestió d'espais. 
Se debe indicar las necesidades de aulas, laboratorios, etc. Si los espacios son ajenos a la Universidad de Alicante deberá establecerse un convenio con la 

entidad colaboradora. Las peticiones de aulas de la UA deberán realizarse directamente a través de la unidad de gestión de espacios. 
 
 

Incompatibilitats / Incompatibilidades 
Indicar les codis de assignatures dels títols oficials o cursos anteriors amb contingut similar 

Indicar los códigos de las asignaturas de los títulos oficiales o cursos anteriores con contenido similar 
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Convenis / Convenios 
Per a l'ús d'instal·lacions externes, subvencions, etc. / Para el uso de instalaciones externas, subvenciones, etc. 

Archiu 
Archivo 

1   

2   

3   

4   

5   

6   

7   

 
Subvencions y aportacions destinades al pagament de preus públics** 
Subvenciones y aportaciones destinadas al pago de precios públicos** 

Nom de la institució o empresa / Nombre de la institución o empresa Import / Importe 

1   

2   

3   

4   

5   

6   

7   

Subvencions y aportacions NO destinades al pagament de preus públics** 
Subvenciones y aportaciones NO destinadas al pago de precios públicos** 

Nom de la institució o empresa / Nombre de la institución o empresa Import / Importe 

1   

2   

3   

4   

5   

6   

7   

**IMPORTANT: Article 14, en cap cas es podran utilitzar fons del pressupost ordinari de la universitat 
**IMPORTANTE: Artículo 14, en ningún caso podrá utilizarse fondos del presupuesto ordinario de la universidad 
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Pressupost / Presupuesto 

Títol / Título Curs / Curso 

  

Ingressos per Preus Públics / Ingresos por Precios Públicos 

Preu (€/ECTS) 
Precio (€/ECTS) 

Preu Total (€) 
Precio Total (€) 

Nombre Mínim d’Estudiants 
Número Mínimo de Estudiantes 

Ingressos 
Ingresos 

    

Subvencions y aportacions NO destinades al pagament de preus públics 
Subvenciones y aportaciones NO destinadas al pago de precios públicos 

  

  

  

  

  

Total Subvencions / Total Subvenciones:  

TOTAL INGRESSOS / TOTAL INGRESOS:  

 

Despeses / Gastos 

Cànon: 10% del total d'ingressos per preus públics (Art. 17) / Canon: 10% del total de ingresos públicos (Art. 17)  

Direcció i coordinació (màx. 15% del pressupost total) /  Dirección y coordinación (máx. 15% del presupuesto total)  

Professorat / Profesorado  

Viatges, allotjament i dietes / Viajes, alojamiento y dietas  

Difusió i promoció especifiques / Difusión y promoción específicas  

Gestió específica (suport administratiu a l'estudi) / Gestión específica (apoyo administrativo al estudio)  

Material inventariable / Material inventariable  

Gastos extraordinaris derivats de l'ús d'instal·lacions / Gastos extraordinarios derivados del uso de instalaciones  

Gastos de seguiment de la qualitat / Gastos de seguimiento de la calidad  

Material per als alumnes / Material para los alumnos  

Import destinat a beques / Importe destinado a becas  

Altres gastos (màx. 5% del pressupost total) / Otros gastos (máx. 5% del presupuesto total)  

TOTAL DEPESES / TOTAL GASTOS:  

 

Diferència Entre Ingressos i Despeses (ha de ser 0) / Diferencia Entre Ingresos y Gastos (debe ser 0):  
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APROVACIÓ DE LA PROPOSTA DE CURS D’ESPECIALITZACIÓ/ACTIVITAT ACADÈMICA PER L’ÒRGAN PROPONENT 
APROBACIÓN DE LA PROPUESTA DE CURSO DE ESPECIALIZACIÓN/ACTIVIDAD ACADÉMICA POR EL ÓRGANO PROPONENTE 

 

DENOMINACIÓ DEL CURS D’ESPECIALITZACIÓ O ACTIVITAT 

DENOMINACIÓN DEL CURSO DE ESPECIALIZACIÓN O ACTIVIDAD 

 

ORGANITZADOR ACADÈMIC (VICERECTORAT / FACULTAT O ESCOLA / INSTITUT / DEPARTAMENT) 

ORGANIZADOR ACADÉMICO (VICERRECTORADO / FACULTAD O ESCUELA / INSTITUTO / DEPARTAMENTO) 

*Els instituts i departaments no poden organitzar cursos o activitats amb reconeixement de crèdits en titulacions de grau. 
*Los institutos y departamentos no pueden organizar cursos o actividades con reconocimiento de créditos en titulaciones de grado. 

 

DATA DE LA SESSIÓ DE L’ÒRGAN DE GOVERN EN LA QUAL S’APROVA LA PROPOSTA (dd/mm/aa) 

FECHA DE LA SESIÓN DEL ÓRGANO DE GOBIERNO EN LA QUE SE APRUEBA LA PROPUESTA (dd/mm/aa) 

 

CURSOS O ACTIVIDADES  
CON RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS EN TITULACIONS DE GRADO 

CURSOS O ACTIVIDADES  
SIN RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS 

 
VICERECTOR/A / DEGÀ/DEGANA / DIRECTOR/A D‘ESCOLA /  

SECRETARI/A DE FACULTAT O ESCOLA 

VICERRECTOR/A / DECANO/A / DIRECTOR/A DE ESCUELA /  
SECRETARIO/A DE FACULTAD O ESCUELA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Signatura (nom i congnoms) :  
Firmado (nombre y apellidos) 
 
Data / Firma (dd/mm/aa)                                            (Segell / Sello) 

 
VICERECTOR/A / DEGÀ/DEGANA / DIRECTOR/A D‘ESCOLA / 

SECRETARI/A DE FACULTAT/ESCOLA/DEPARTAMENT/INSTITUT / 
DIRECTOR/A DE DEPARTAMENT/INSTITUT 

VICERRECTOR/A / DECANO/A / DIRECTOR/A DE ESCUELA / 
SECRETARIO/A FACULTAD/ESCUELA/DEPARTAMENTO/INSTITUTO / 

DIRECTOR/A DE DEPARTAMENTO/INSTITUTO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Signatura (nom i congnoms) :  
Firmado (nombre y apellidos) 
 
Data / Firma (dd/mm/aa)                                                (Segell / Sello) 
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Fulles d’Aprovació / Hojas de Aprobación 

 

Premi el següent botó per generar els fulls d'aprovació que hauran de signar els 
departaments que imparteixen o participen amb personal en el curs o activitat.  
Pulse el siguiente botón para generar las hojas de aprobación que deberán firmar 
los departamentos que imparten o participan con personal en el curso o actividad. 

 

Comprobació / Comprobación 

 
Premi el següent botó per obtenir una revisió automàtica del formulari. 
Pulse el siguiente botón para obtener una revisión automática del formulario. 
 

Adjuntar Documentació / Adjuntar Documentación 
Utilitzeu aquest botó per adjuntar les aprovacions ja signades 

Use este botón para adjuntar las aprobaciones ya firmadas 

 

Codi de Verificació / Código de Verificación 
(A Emplenar per ContinUA / A rellenar por ContinUA) 
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APROVACIÓ  DE PARTICIPACIÓ / IMPARTICIÓ DE DOCÈNCIA EN 
CURSOS D’ESPECIALITZACIÓ Y ACTIVITATS ACADÈMIQUES ORIENTADES A LA FORMACIÓ 

APROBACIÓN DE PARTICIPACIÓN / IMPARTICIÓN DE DOCENCIA EN 
CURSOS DE ESPECIALIZACIÓN Y ACTIVIDADES ACADÉMICAS ORIENTADAS A LA FORMACIÓN 

DENOMINACIÓ DEL CURS D’ESPECIALITZACIÓ O ACTIVITAT / DENOMINACIÓN DEL CURSO DE ESPECIALIZACIÓN O ACTIVITAT 

DEPARTAMENT / DEPARTAMENTO 

DATA DE LA SESSIÓ DEL CONSELL DE DEPARTAMENT EN QUÈ ES VA APROVAR LA PARTICIPACIÓ DEL PROFESSORAT 

FECHA DE LA SESIÓN DEL CONSEJO DE DEPARTAMENTO EN LA QUE SE APROBÓ LA PARTICIPACIÓN DEL PROFESORADO 

APROVACIÓ DE PARTICIPACIÓ/IMPARTICIÓ DE DOCÈNCIA DURANTE 
  APROBACIÓN DE PARTICIPACIÓN/IMPARTICIÓN DE DOCENCIA DURANTE 

EL/LA SECRETARI/A O DIRECTOR/A DEL DEPARTAMENT 
EL/LA SECRETARIO/A O DIRECTOR/A DEL DEPARTAMENTO 

(segell / sello) 

Signatura (nom i congnoms):  

Firmado (nombre y apellidos) 

Alacant / Alicante, 

* S'ha d'adjuntar certificat d'aprovació de docència de cada un dels departaments implicats: aquells que aporten
personal docent o personal de direcció / coordinació. 

* Se debe adjuntar certificado de aprobación de docencia de cada uno de los departamentos implicados: aquellos
que aportan personal docente o personal de dirección/coordinación.
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APROVACIÓ  DE PARTICIPACIÓ / IMPARTICIÓ DE DOCÈNCIA EN 
CURSOS D’ESPECIALITZACIÓ Y ACTIVITATS ACADÈMIQUES ORIENTADES A LA FORMACIÓ 

APROBACIÓN DE PARTICIPACIÓN / IMPARTICIÓN DE DOCENCIA EN 
CURSOS DE ESPECIALIZACIÓN Y ACTIVIDADES ACADÉMICAS ORIENTADAS A LA FORMACIÓN 

DENOMINACIÓ DEL CURS D’ESPECIALITZACIÓ O ACTIVITAT / DENOMINACIÓN DEL CURSO DE ESPECIALIZACIÓN O ACTIVITAT 

DEPARTAMENT / DEPARTAMENTO 

DATA DE LA SESSIÓ DEL CONSELL DE DEPARTAMENT EN QUÈ ES VA APROVAR LA PARTICIPACIÓ DEL PROFESSORAT 

FECHA DE LA SESIÓN DEL CONSEJO DE DEPARTAMENTO EN LA QUE SE APROBÓ LA PARTICIPACIÓN DEL PROFESORADO 

APROVACIÓ DE PARTICIPACIÓ/IMPARTICIÓ DE DOCÈNCIA DURANTE 
  APROBACIÓN DE PARTICIPACIÓN/IMPARTICIÓN DE DOCENCIA DURANTE 

EL/LA SECRETARI/A O DIRECTOR/A DEL DEPARTAMENT 
EL/LA SECRETARIO/A O DIRECTOR/A DEL DEPARTAMENTO 

(segell / sello) 

Signatura (nom i congnoms):  

Firmado (nombre y apellidos) 

Alacant / Alicante, 

* S'ha d'adjuntar certificat d'aprovació de docència de cada un dels departaments implicats: aquells que aporten
personal docent o personal de direcció / coordinació. 

* Se debe adjuntar certificado de aprobación de docencia de cada uno de los departamentos implicados: aquellos
que aportan personal docente o personal de dirección/coordinación.

Admin
Máquina de escribir
15 de marzo de 2019
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	todo: ({datos_titulo:{num_titulos:3, titulo:"PEP EN ARROZ Y ALTA COCINA MEDITERR\xC1NEA", director_nom:"LAGUNA PEREZ, ANA M\xAA", director_ID:"", director_dpto:"ENFERMER\xCDA", director_email:"ana.laguna@ua.es", organizador:"CENTRO DE FORMACI\xD3N CONTINUA", rama:2, modalidad:2, plataforma:"UACloud (Campus Virtual)", organizador_ext:"Ayuntamiento de Denia (Ciudad Creativa de la Gastronom\xEDa por el UNESCO)", gestor_nom:"FALCO PLA, MARCOS", gestor_tel:3512, gestor_mail:"marcos.falco@ua.es", secretaria:"Facultad de Ciencias de la Salud ", cod_sigua:"", centro_gasto_nom:"FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD", aplic_pres_nom:"LAGUNA PEREZ, ANA", centro_gasto_cod:2800}, convenios:[{empresa:"Generalitat Valenciana", precio_publico:"SI", importe:30000}], comp_gen:[{nombre:"Ser capaz de organizar y planificar proyectos en el \xE1mbito de la alta cocina mediterr\xE1nea"}, {nombre:"Ser capaz de organizarse en los plazos asignados sin alterar la calidad del producto final"}, {nombre:"Profundizar en el conocimiento y aplicaci\xF3n del equipamiento relacionado con la alta cocina mediterr\xE1nea"}, {nombre:"Respetar los principios \xE9ticos y la diversidad"}, {nombre:"Obtener conocimientos de arroces y alta cocina mediterr\xE1nea de otras culturas y costumbres que permitan trabajar en un contexto internacional y en el \xE1mbito de la alta cocina mediterr\xE1nea"}, {nombre:"Adaptar y ajustar los conocimientos adquiridos a la actividad profesional, emitiendo juicios que induzcan una reflexi\xF3n cr\xEDtica en el \xE1mbito de los arroces y la alta cocina mediterr\xE1nea"}, {nombre:"Adquirir o poseer las habilidades especificas en el uso de las TIC (Tecnolog\xEDas de la Informaci\xF3n y Comunicaci\xF3n) que permitan gestionar adecuadamente los servicios en este sector"}], comp_esp:[{nombre:"Conocer la evoluci\xF3n hist\xF3rica del arroz y de la alta cocina mediterr\xE1nea"}, {nombre:"Comparar los sistemas de producci\xF3n de arroz y su gesti\xF3n medioambiental"}, {nombre:"Estimar y evaluar la relaci\xF3n entre el binomio dieta mediterr\xE1nea y salud"}, {nombre:"Determinar la implicaci\xF3n del turismo gastron\xF3mico y de la globalizaci\xF3n alimentaria en la gastronom\xEDa mediterr\xE1nea"}, {nombre:"Desarrollar habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores en arroces y alta cocina mediterr\xE1nea con un alto grado de autonom\xEDa"}, {nombre:"Clasificar, evaluar y describir las propiedades de las materias primas utilizadas en cocina mediterr\xE1nea atendiendo a sus caracter\xEDsticas organol\xE9pticas, nutricionales, de calidad y posibilidades de intervenci\xF3n en las ofertas gastron\xF3micas"}, {nombre:"Distinguir variedades, despiece, cortes y aplicaciones culinarias de los alimentos implicados en los arroces y la alta cocina mediterr\xE1neas"}, {nombre:"Conocer las diferentes t\xE9cnicas culinarias, sus principios fundamentales y los efectos que producen sobre los alimentos, los productos alimentarios relacionados con los arroces y la alta cocina mediterr\xE1nea"}, {nombre:"Comprender la interrelaci\xF3n e interacci\xF3n de los fen\xF3menos fisicoqu\xEDmicos y biol\xF3gicos que ocurren durante el proceso de producci\xF3n, preparaci\xF3n de los alimentos"}, {nombre:"Desarrollar diferentes t\xE9cnicas culinarias de alto grado de especializaci\xF3n con la inclusi\xF3n de nuevas tecnolog\xEDas adaptadas a los distintos grupos de alimentos"}, {nombre:"Conocer y aprender el proceso de catas de alimentos y su aplicaci\xF3n en la gastronom\xEDa mediterr\xE1nea"}, {nombre:"Ser capaz de distinguir y clasificar distintos tipos de arroces"}, {nombre:"Adquirir el conocimiento para elaborar y crear recetarios de arroces"}, {nombre:"Conocer las elaboraciones innovadoras aplicadas a los arroces"}, {nombre:"Conocer y adquirir conocimientos sobre la elaboraci\xF3n de arroces internacionales"}, {nombre:"Ampliar y profundizar en las habilidades y los conocimientos de la sumiller\xEDa"}, {nombre:"Conocer y familiarizarse con los conceptos fundamentes de la alta cocina mediterr\xE1nea"}, {nombre:"Adquirir las habilidades necesarias para poder elaborar recetas innovadoras y aplicadas a la alta cocina mediterr\xE1nea"}, {nombre:"Familiarizarse con el concepto de gastrosof\xEDa y aplicarlo a la alta cocina mediterr\xE1nea"}, {nombre:"Identificar los procesos psicol\xF3gicos implicados en la cocina tecnoemocional y la gastronom\xEDa trampantojo para mejorar la satisfacci\xF3n del usuario"}, {nombre:"Interpretar los factores cognitivos y emocionales implicados en la cocina tecnoemocional y gastronom\xEDa trampantojo para mejorar la satisfacci\xF3n del usuario"}, {nombre:"Adquirir habilidades b\xE1sicas en TIC para gestionar adecuadamente la informaci\xF3n obtenida"}], asignaturas:[{nombre:"ORIGEN Y EVOLUCI\xD3N DEL CULTIVO DEL ARROZ A LO LARGO DE LA HISTORIA", ects:3, semestre:"S1", idioma:"Castellano", dpto1:"PREHISTORIA, ARQUEOLOG\xCDA, HISTORIA ANTIGUA, FILOLOG\xCDA GRIEGA Y FILOLOG\xCDA LATINA", dpto2:"ENFERMER\xCDA COMUNITARIA, MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD P\xDABLICA E HISTORIA DE LA CIENCIA", compete:[4, 7]}, {nombre:"CULTIVO DEL ARROZ, SISTEMAS DE PRODUCCI\xD3N Y VARIEDADES DE ARROCES", ects:3, semestre:"S1", idioma:"Castellano", dpto1:"ENFERMER\xCDA", dpto2:" ", compete:[4, 8]}, {nombre:"ORIGEN Y EVOLUCI\xD3N DE LA ALTA COCINA MEDITERR\xC1NEA", ects:3, semestre:"S1", idioma:"Castellano", dpto1:"ENFERMER\xCDA COMUNITARIA, MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD P\xDABLICA E HISTORIA DE LA CIENCIA", dpto2:" ", compete:[4, 7, 11]}, {nombre:"CULTURA MEDITERR\xC1NEA: ALIMENTACI\xD3N Y SALUD", ects:3, semestre:"S1", idioma:"Castellano", dpto1:"ENFERMER\xCDA", dpto2:" ", compete:[4, 9, 11]}, {nombre:"ALBUFERA, MARJAL, MOLINOS Y CULTIVOS SOSTENIBLES", ects:2, semestre:"S1", idioma:"Castellano", dpto1:"ENFERMER\xCDA COMUNITARIA, MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD P\xDABLICA E HISTORIA DE LA CIENCIA", dpto2:" ", compete:[4, 9, 11]}, {nombre:"TURISMO GASTRON\xD3MICO EN TORNO A LA GASTRONOM\xCDA MEDITERR\xC1NEA ", ects:3, semestre:"S1", idioma:"Castellano", dpto1:"AN\xC1LISIS GEOGR\xC1FICO REGIONAL Y GEOGRAF\xCDA F\xCDSICA", dpto2:" ", compete:[4, 10, 11]}, {nombre:"LAS NUEVAS CULTURAS ALIMENTARIAS: GLOBALIZACI\xD3N", ects:3, semestre:"S1", idioma:"Castellano", dpto1:"ENFERMER\xCDA COMUNITARIA, MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD P\xDABLICA E HISTORIA DE LA CIENCIA", dpto2:" ", compete:[4, 5, 10, 11]}, {nombre:"MATERIAS PRIMAS RELACIONADAS CON LA ELABORACI\xD3N DE LOS ARROCES Y LA ALTA COCINA MEDITERR\xC1NEA", ects:4, semestre:"S1", idioma:"Castellano", dpto1:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA", dpto2:"AGROQU\xCDMICA Y BIOQU\xCDMICA", compete:[2, 12, 13]}, {nombre:"CIENCIA GASTRON\xD3MICA APLICADA A LOS ARROCES Y A LA ALTA COCINA MEDITERR\xC1NEA", ects:4, semestre:"S1", idioma:"Castellano", dpto1:"FISIOLOG\xCDA, GEN\xC9TICA Y MICROBIOLOG\xCDA", dpto2:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA", compete:[2, 14, 15, 16]}, {nombre:"AN\xC1LISIS SENSORIAL Y MARIDAJES ", ects:4, semestre:"S1", idioma:"Castellano", dpto1:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA", dpto2:"AGROQU\xCDMICA Y BIOQU\xCDMICA", compete:[1, 2, 17]}, {nombre:"PRACTICAS I", ects:2, semestre:"S2", idioma:"Castellano", dpto1:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA", dpto2:" ", compete:[0, 1, 2, 3, 5, 14, 15, 16]}, {nombre:"PRACTICAS II", ects:6, semestre:"Anual (S1-2)", idioma:"Castellano", dpto1:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA", dpto2:" ", compete:[0, 1, 2, 3, 5, 11, 12, 15, 16, 17]}, {nombre:"CARACTER\xCDSTICAS Y CLASIFICACI\xD3N DE LOS ARROCES TRADICIONALES ", ects:3, semestre:"S2", idioma:"Castellano", dpto1:"ENFERMER\xCDA", dpto2:" ", compete:[2, 18, 19, 21]}, {nombre:"SUMILLERIA APLICADA A LOS ARROCES Y A LA ALTA COCINA MEDITERR\xC1NEA", ects:1, semestre:"S2", idioma:"Castellano", dpto1:"ENFERMER\xCDA", dpto2:" ", compete:[1, 2, 22]}, {nombre:"LA INNOVACI\xD3N EN LOS ARROCES TRADICIONALES ", ects:1, semestre:"S2", idioma:"Castellano", dpto1:"ENFERMER\xCDA", dpto2:" ", compete:[2, 11, 19]}, {nombre:"PRODUCTOS Y T\xC9CNICAS NO VINCULADAS TRADICIONALMENTE AL ARROZ", ects:1, semestre:"S2", idioma:"Castellano", dpto1:"ENFERMER\xCDA", dpto2:" ", compete:[2, 11, 24]}, {nombre:"CARACTER\xCDSTICAS DE LA ALTA COCINA MEDITERR\xC1NEA", ects:1, semestre:"S2", idioma:"Castellano", dpto1:"ENFERMER\xCDA", dpto2:" ", compete:[2, 11, 23, 25]}, {nombre:"COCINA TECNOEMOCIONAL, ALIMENTACI\xD3N Y FELICIDAD ", ects:3, semestre:"S2", idioma:"Castellano", dpto1:"PSICOLOG\xCDA DE LA SALUD", dpto2:" ", compete:[1, 3, 5, 11, 26, 27]}, {nombre:"TRABAJO FIN DE MASTER", ects:10, semestre:"S2", idioma:"Castellano", dpto1:"AGROQU\xCDMICA Y BIOQU\xCDMICA", dpto2:"CIENCIAS AMBIENTALES Y RECURSOS NATURALES", compete:[0, 1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28]}], modulos:[], prof_ua:[{ID:"33492959Z", nombre:"BERNABEU MESTRE, JOSEP", ects:4, cat:"CU", dpto:"ENFERMER\xCDA COMUNITARIA, MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD P\xDABLICA E HISTORIA DE LA CIENCIA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"CATALAN CUENCA, VICENTE", ects:0.5, cat:"ASO", dpto:"FISIOLOG\xCDA, GEN\xC9TICA Y MICROBIOLOG\xCDA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"CERDAN SALA, M\xAA DEL MAR", ects:0.35, cat:"CONDOC", dpto:"AGROQU\xCDMICA Y BIOQU\xCDMICA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"RUIZ ROBLEDILLO, NICOLAS", ects:0.5, cat:"AYU", dpto:"PSICOLOG\xCDA DE LA SALUD"}, {ID:"33492959Z", nombre:"GRINDLAY LLEDO, GUILLERMO", ects:1.5, cat:"CONDOC", dpto:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"JORDA GUIJARRO, JUANA DOLORES", ects:1.5, cat:"TU", dpto:"AGROQU\xCDMICA Y BIOQU\xCDMICA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"MAESTRE PEREZ, SALVADOR", ects:2.75, cat:"CONDOC", dpto:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"MARTINEZ RODRIGUEZ, ALEJANDRO", ects:1.15, cat:"AYUDOC", dpto:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"MOLTO MANTERO, ENRIQUE", ects:1.5, cat:"CONDOC", dpto:"AN\xC1LISIS GEOGR\xC1FICO REGIONAL Y GEOGRAF\xCDA F\xCDSICA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"NAVALON GARCIA, MARIA ROSARIO", ects:1.75, cat:"TU", dpto:"AN\xC1LISIS GEOGR\xC1FICO REGIONAL Y GEOGRAF\xCDA F\xCDSICA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"PRATS MOYA, SOLEDAD", ects:2.75, cat:"TU", dpto:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"RIOS RUIZ, SEGUNDO", ects:0.35, cat:"TU", dpto:"CIENCIAS AMBIENTALES Y RECURSOS NATURALES"}, {ID:"33492959Z", nombre:"ROMERO PASTOR, ANTONIO JOSE", ects:1.5, cat:"ASO", dpto:"AN\xC1LISIS GEOGR\xC1FICO REGIONAL Y GEOGRAF\xCDA F\xCDSICA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"SANCHEZ SANCHEZ, ANTONIO", ects:0.35, cat:"CONDOC", dpto:"AGROQU\xCDMICA Y BIOQU\xCDMICA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"SANCHEZ SAN SEGUNDO, MIRIAM", ects:0.5, cat:"AYU", dpto:"PSICOLOG\xCDA DE LA SALUD"}, {ID:"33492959Z", nombre:"TOLEDO GUEDES, KILIAN", ects:0.35, cat:"FPU", dpto:"CIENCIAS DEL MAR Y BIOLOGIA APLICADA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"TORREGROSA GIMENEZ, PALMIRA", ects:1.25, cat:"ASO", dpto:"PREHISTORIA, ARQUEOLOG\xCDA, HISTORIA ANTIGUA, FILOLOG\xCDA GRIEGA Y FILOLOG\xCDA LATINA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"URIOS MOLINER, VICENTE", ects:0.35, cat:"TU", dpto:"CIENCIAS AMBIENTALES Y RECURSOS NATURALES"}, {ID:"33492959Z", nombre:"VIDAL MARTINEZ, LORENA", ects:1.4, cat:"CONDOC", dpto:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"ZARAGOZA MARTI, ANA", ects:5, cat:"AYU", dpto:"ENFERMER\xCDA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"BELTRAN SANAHUIA, ANA", ects:0.5, cat:"ASO", dpto:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"SANCHEZ ROMERO, RAQUEL", ects:0.5, cat:"ASO", dpto:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA"}, {ID:"33492959Z", nombre:"MARTINEZ AMOROS, NATALIA", ects:1.15, cat:"ASO", dpto:"QU\xCDMICA ANAL\xCDTICA, NUTRICI\xD3N Y BROMATOLOG\xCDA"}], prof_ext:[{ID:"33492959Z", nombre:"ALONSO ARAUJO, PACO", ects:0.2, cat:"Periodista gastron\xF3mico", proc:"Trabajador Aut\xF3nomo", meritos:"xxx"}, {ID:"33492959Z", nombre:"ALVAREZ IBA\xD1EZ, RUBEN", ects:0.53, cat:"Elaboraci\xF3n de postres y helados", proc:"Trabajador Aut\xF3nomo", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"ANCA, CESAR", ects:0.4, cat:"Jefe de cocina y propietario", proc:"Restaurante C\xE9sar Anca", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"ANDERSON, STEVE", ects:0.4, cat:"Chef", proc:"Restaurante Seu Xere", meritos:"xxx"}, {ID:"33492959Z", nombre:"ATIENZA ALEMANY, PAZ", ects:0.27, cat:"Periodista", proc:"Escuela de Catas de Alicante", meritos:"ss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"BAEZA RUFETE, JOAQUIN", ects:0.53, cat:"Gerente", proc:" Restaurante Baeza & Rufete", meritos:"xxx"}, {ID:"33492959Z", nombre:"BARRENA, PEPE", ects:0.93, cat:"Publicista especializado en gastronom\xEDa", proc:"Trabajador aut\xF3nomo", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"BUTRON PARRA, INES", ects:0.12, cat:"Autora. Escritora gastron\xF3mica", proc:"Web http://www.atable.es", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"CALATAYUD GINER, SALVADOR", ects:0.09, cat:"Profesor Titular", proc:"Universitat de Val\xE8ncia", meritos:"xxx"}, {ID:"33492959Z", nombre:"CANO, NAZARIO", ects:0.4, cat:"Chef", proc:"Hotel Restaurante El Rodat", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"CARDONA, FELIX", ects:0.2, cat:"Articulista de opini\xF3n y cr\xEDtico gastron\xF3mico", proc:"Trabajador aut\xF3nomo", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"SIERRA, SERGIO", ects:0.53, cat:"Chef", proc:"El portal y el teatro ", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"COTERON GONZALO, JOSE IGNACIO", ects:0.27, cat:"Director", proc:"Revista elsumiller.com", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"DACOSTA, QUIQUE", ects:0.67, cat:"Chef", proc:"Restaurante Quique Dacosta", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"DE LA CALLE, RODRIGO", ects:0.4, cat:"Chef", proc:"Restaurante El Invernadero", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"DOMINGUIS ROVIRA, VICENTE", ects:0.93, cat:"T\xE9cnico Agr\xF3nomo", proc:"Pego Natura, s.l.", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"FERRUZ MORALEDA, ALBERTO", ects:0.67, cat:"Restaurante BonAmb", proc:"Chef", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"FIGUEIRA, CRISTINA", ects:0.53, cat:"Chef", proc:"Restaurante El Xato", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"GARCIA GOMEZ, SERGIO", ects:0.27, cat:"Formador de hosteler\xEDa", proc:"Centro de Turismo Alicante (Cdt)", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"IZQUIERDO, TONI", ects:0.53, cat:"Chef", proc:"Restaurante Mas dels Arcs", meritos:"aa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"JORGE, NORBERTO", ects:0.53, cat:"Chef", proc:"Restaurante Casa Benigna", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"KAZARIAN, GEGAM", ects:0.4, cat:"Fundador y propietario", proc:"Kazari's Project", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"LLANTADA, JOANTXO", ects:0.27, cat:"Coordinador de Marketing y Proyectos Estrat\xE9gicos y l\xEDnea de", proc:"Secretar\xEDa Auton\xF3mica de Turismo", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"MARQUIEGUI OLIAS, CESAR", ects:0.4, cat:"Jefe de Cocina", proc:"Restaurante Nou Manolin", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"VALERA, M\xAA DEL MAR", ects:0.4, cat:"Chef", proc:"Restaurante El Caldero", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"MARTINEZ, ODON", ects:0.4, cat:"Chef y Propietario", proc:"Restaurante El granaino", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"MIRALLES, EVARIST", ects:1.4, cat:"Chef", proc:"Centro de Turismo Alicante (Cdt)", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"MOYA REDRADO, KIKO", ects:0.67, cat:"Chef", proc:"Restaurant L'Escaleta", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"NAVARRO SANCHEZ, JOSE LUIS", ects:0.67, cat:"Fundador y propietario", proc:"Cota Cero dise\xF1o y construcci\xF3n", meritos:"aa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"NAVARRO, JOSEFA", ects:0.4, cat:"Chef y propietaria", proc:"Restaurante Paco Gand\xEDa", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"NAVARRO GARCIA, NORBERTO", ects:0.67, cat:"Cofundador y director t\xE9cnico", proc:"Foodtopia.eu", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"NU\xD1O DE LA ROSA, PEDRO", ects:0.4, cat:"Escritor y cr\xEDtico gastron\xF3mico", proc:"Trabajador aut\xF3nomo", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"ORTS PEREZ, SANTIAGO", ects:0.67, cat:"Responsable de producci\xF3n y comercializaci\xF3n", proc:"Huerto Gourmet", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"PEREZ MARCOS, TONI", ects:0.53, cat:"Chef", proc:"Restaurante Las Nanas de la Cebolla", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"PEREZ PLANELLES, ANTONIO", ects:0.2, cat:"Director Gerente", proc:"D\xE1rsena Restaurante", meritos:"fcc"}, {ID:"33492959Z", nombre:"PINTO GONZALEZ, JOSEP MARIA", ects:0.13, cat:"Escritor", proc:"Trabajador Aut\xF3nomo", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"POVEDA, RAFAEL", ects:0.4, cat:"En\xF3logo", proc:"Bodegas Salvador Poveda", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"RABASA, DAVID", ects:0.27, cat:"Sumiller", proc:"Restaurante Ricard Camarena", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"ROME, GREGORY", ects:0.53, cat:"Chef", proc:"Restaurante Brel", meritos:"aqaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"RUIZ GARCIA, ANGELES", ects:2.5, cat:"Periodista y escritora gastron\xF3mica", proc:"Trabajadora aut\xF3noma", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"RUIZ SOLER, LUIS", ects:0.25, cat:"Director del portal y periodista gastron\xF3mico", proc:"Portal www.diariodeungloton.com", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"RUIZ, MIQUEL", ects:0.25, cat:"Chef y propietario", proc:"Trabajador aut\xF3nomo", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"RUIS, SANTOS", ects:0.93, cat:"Cr\xEDtico gastron\xF3mico", proc:"Trabajador aut\xF3nomo", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"SAN ROMAN, MARIA JOSE", ects:0.67, cat:"Chef", proc:"Restaurante Monastrell", meritos:"ddd"}, {ID:"33492959Z", nombre:"SALVADOR, MARIO", ects:0.5, cat:"Jefe de cocina", proc:"Restaurante Coque", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"SANDRA BA\xD1ULS, FERNANDO", ects:0.2, cat:"Profesor", proc:"Universitat Polit\xE9cnica de Valencia", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"BALLESTER ROMANS, TONA", ects:0.67, cat:"Jefa de cocina", proc:"Restaurante Casa Pepa", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"TORREBLANCA, PACO", ects:0.53, cat:"Gerente", proc:"bytorreblanca.es", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"TRELIS SEMPERE, JESUS", ects:0.2, cat:"Periodista", proc:"Trabajador Aut\xF3nomo", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"VELEZ, LOLA", ects:0.5, cat:"Directora", proc:"Salones Quinta Lacy", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"VELEZ, MARIA DEL CARMEN", ects:0.53, cat:"-", proc:"Restaurante la Sirena", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"JIMENEZ ABAD, ROSA", ects:0.27, cat:"Ge\xF3grafa", proc:"Profesional aut\xF3nomo", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"MIRA BEJERANO, ALFONSO", ects:0.4, cat:"Jefe de Cocina", proc:"Restaurante Alfonso Mira", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"MIRA BEJERANO, TEO", ects:0.4, cat:"Sumiller", proc:"Restaurante Alfonso Mira", meritos:"aaa"}, {ID:"33492959Z", nombre:"PASCUAL, VICENT", ects:0.27, cat:"Jefe de Cocina", proc:"Se Sabors Pastisseria", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"LUTHOUD, CRISTIAN", ects:1, cat:"Chef", proc:"Gastroel", meritos:"sss"}, {ID:"33492959Z", nombre:"GALLEGO NAVARRO, JUAN FRANCISCO", ects:0.27, cat:"Maitre-Sumiller-Formador", proc:"Trabajador Aut\xF3nomo", meritos:"sss"}], titulos:[{nombre:"ARROCES Y ALTA COCINA MEDITERR\xC1NEA APLICADA", tipo:"M\xC1STER EN", director_nom:"LAGUNA PEREZ, ANA M\xAA", director_dpto:"ENFERMER\xCDA", director_email:"ana.laguna@ua.es", director_ID:"", coordinador_nom:"RUIZ, ANGELES", coordinador_dpto:" ", coordinador_email:"", coordinador_ID:"", codirector_nom:"", codirector_inst:"", codirector_email:"", codirector_ID:"", alu_min:15, alu_max:25, pre_ini:"15/06/2018", pre_fin:"10/09/2018", mat_ini:"17/09/2018", mat_fin:"24/09/2018", curso_ini:"1/10/2018", curso_fin:"30/04/2019", horario:"LUNES Y MARTES MA\xD1ANA Y TARDE (9:00-14:00 a 15:30-19:30)", lugar:"Universidad de Alicante y Centros de Pr\xE1cticas", web_cas:"http://gastronomia.ua.es", web_val:"http://gastronomia.ua.es", email:"marcos.falco@ua.es", preinsua:"marcos.falco@ua.es, ana.zaragoza@ua.es", importe1:125, colectivo1:"Tarifa General", importe2:"", colectivo2:" ", importe3:"", colectivo3:" ", importe4:"", colectivo4:" ", importe5:"", colectivo5:" ", importe6:"", colectivo6:" ", objetivos:"-Conocer la evoluci\xF3n hist\xF3rica del arroz y de la alta cocina mediterr\xE1nea\r- Conocer los principales productos y procesos relacionados con la preparaci\xF3n de los arroces y con la alta cocina mediterr\xE1nea\r- Conocer y aplicar las posibilidades gastron\xF3micas del arroz y de la alta cocina mediterr\xE1nea", dirigido_a:"- Titulados en hosteler\xEDa y gastronom\xEDa con inquietud de renovarse y adquirir nuevos conocimientos \r- Cocineros con formaci\xF3n en cocina (certificados de profesionalidad nivel 2 o superior)\r- Alumnado de ciclos formativos de formaci\xF3n profesional de grado medio o superior en cocina \r- Cocineros con una amplia experiencia profesional con inquietud de renovarse y adquirir nuevos conocimientos", crit_admis:"1) Estar en posesi\xF3n de un t\xEDtulo oficial de Educaci\xF3n Superior (Diplomado, Ingeniero T\xE9cnico, Arquitecto T\xE9cnico, Licenciado, Ingeniero, Arquitecto, Grado, M\xE1ster, Doctor)\r2) Cumplir los requisitos de acceso a estudios universitarios oficiales en el Espacio Europeo de Educaci\xF3n Superior (EEES).\r3) Tambi\xE9n podr\xE1n acceder quienes est\xE9n cursando un t\xEDtulo oficial de educaci\xF3n superior y le resten menos de 18 cr\xE9ditos para su obtenci\xF3n. \r4) Experiencia profesional acreditada (m\xEDnimo 2 a\xF1os)\r5) Curr\xEDculum Vitae actualizado (especialmente los cursos, la experiencia profesional o conocimientos adquiridos en la materia objeto del M\xE1ster)", sistemas_eval:"1- Evaluaci\xF3n continua (60%): \r- Seguimiento y participaci\xF3n activa de las clases te\xF3ricas \r- Seguimiento y participaci\xF3n activa de las clases online\r- Preparaci\xF3n y elaboraci\xF3n de informes t\xE9cnicos como memoria de las pr\xE1cticas\r\r2- Prueba final (40%):\r- Prueba final online (20%)\r- Prueba final en cocina (20%)", num_becas:9, crit_becas:"Cada uno de los ayuntamientos ofrece 2 becas por un importe de 4.000 \u20AC cada una. Estas becas est\xE1n destinadas a sufragar parte de la matr\xEDcula del estudio de M\xE1ster o Especialista (3.912,50 \u20AC si la matr\xEDcula se realiza en el t\xEDtulo de Especialista).\rLos criterios de concesi\xF3n de las becas son los siguientes:\r- Estar empadronado en el municipio que concede la beca.\r- Estar trabajando en el \xE1mbito de la restauraci\xF3n, hosteler\xEDa y/o gastronom\xEDa con una antig\xFCedad: m\xEDnima de 2 a\xF1os para las personas de edad igual o inferior a 35 a\xF1os, y una antig\xFCedad m\xEDnima de 5 a\xF1os para edad superior a 35 a\xF1os.\r- No encontrarse incurso en ninguna de las circunstancias que impida obtener la condici\xF3n de personas beneficiarias se\xF1aladas en el art\xEDculo 13.2 de la Ley General de Subvenciones, en particular estar al corriente en el cumplimiento de las obligaciones tributarias y de la Seguridad Social.\r- Ante situaci\xF3n de empate se elegir\xE1 seg\xFAn el expediente acad\xE9mico de la titulaci\xF3n de acceso. \r\rLa beca para la realizaci\xF3n del Trabajo Fin de M\xE1ster (TFM) es \xFAnica y tiene un importe de 4.000 \u20AC.\rLos criterios de concesi\xF3n de la beca son los siguientes:\r- No tener concedida una de las becas del punto previo. \r- Estar empadronado en el municipio de Alicante.\r- Estar trabajando en el \xE1mbito de la restauraci\xF3n, hosteler\xEDa y/o gastronom\xEDa con una antig\xFCedad: m\xEDnima de 2 a\xF1os para las personas de edad igual o inferior a 35 a\xF1os, y una antig\xFCedad m\xEDnima de 5 a\xF1os para edad superior a 35 a\xF1os.\r- No encontrarse incurso en ninguna de las circunstancias que impida obtener la condici\xF3n de personas beneficiarias se\xF1aladas en el art\xEDculo 13.2 de la Ley General de Subvenciones, en particular estar al corriente en el cumplimiento de las obligaciones tributarias y de la Seguridad Social.\r- Ante situaci\xF3n de empate se elegir\xE1 seg\xFAn el expediente acad\xE9mico del programa de estudios propios.", infra:"Dado que la edici\xF3n del PEP \"Gastronom\xEDa del Mediterr\xE1neo\" tiene un car\xE1cter eminentemente practico, se necesitan laboratorios con equipamiento de cocina donde poder hacer las pr\xE1cticas de las asignaturas. Tambi\xE9n son necesarias aulas para una capacidad de unos 25 alumnos . Para la adecuada docencia de las clases, el aula debe contar con ordenador, proyector, sonido y acceso a Internet.\r\rLa realizaci\xF3n de las asignaturas pr\xE1cticas se realizaran en instalaciones ajenas a la Universidad de Alicante. En concreto de realizaran en la red de CDT de la Comunidad Valenciana, dependiente de la Agencia Valenciana del Turisme. Las pr\xE1cticas externas se realizaran en los siguientes restaurantes de la provincia de Alicante: Restaurante BonAmb S.L., A.V\xE9lez La Sirena S.L., Benimagrell 52 S.L,  Casa Pepa Restaurante S.A., D\xE1rsena Alicante S.L., Servicios de Gastronom\xEDa REYMO S.L., Restaurante y Hosteler\xEDa Los Molinos S.L.L., Taberna Gourmet S.L.", porcen1:50, porcen2:50, mes2:3, anyo2:2019, porcen3:"", mes3:" ", anyo3:"", porcen4:"", mes4:" ", anyo4:"", domicilia:"S", recon:""}, {nombre:"CIENCIA Y TECNOLOG\xCDA CULINARIA, MARIDAJES, ARROCES Y ALTA COCINA MEDITERR\xC1NEA", tipo:"ESPECIALISTA EN", director_nom:"LAGUNA PEREZ, ANA M\xAA", director_dpto:"ENFERMER\xCDA", director_email:"ana.laguna@ua.es", director_ID:"", coordinador_nom:"ZARAGOZA MARTI, ANA", coordinador_dpto:"ENFERMER\xCDA", coordinador_email:"ana.zaragoza@ua.es", coordinador_ID:"", codirector_nom:"", codirector_inst:"", codirector_email:"", codirector_ID:"", alu_min:15, alu_max:25, pre_ini:"17/09/2018", pre_fin:"17/10/2018", mat_ini:"22/10/2018", mat_fin:"30/10/2018", curso_ini:"6/11/2018", curso_fin:"26/02/2019", horario:"LUNES Y MARTES MA\xD1ANA Y TARDE\r(9:00-14:00 a 15:30-19:30)", lugar:"Universidad de Alicante y Centros de Pr\xE1cticas", web_cas:"http://gastronomia.ua.es", web_val:"http://gastronomia.ua.es", email:"marcos.falco@ua.es", preinsua:"marcos.falco@ua.es, ana.zaragoza@ua.es", importe1:143.75, colectivo1:"Tarifa General", importe2:"", colectivo2:" ", importe3:"", colectivo3:" ", importe4:"", colectivo4:" ", importe5:"", colectivo5:" ", importe6:"", colectivo6:" ", objetivos:"-Conocer la evoluci\xF3n hist\xF3rica del arroz y de la alta cocina mediterr\xE1nea\r- Conocer los principales productos y procesos relacionados con la preparaci\xF3n de los arroces y con la alta cocina mediterr\xE1nea\r- Conocer y aplicar las posibilidades gastron\xF3micas del arroz y de la alta cocina mediterr\xE1nea", dirigido_a:"- Titulados en hosteler\xEDa y gastronom\xEDa con inquietud de renovarse y adquirir nuevos conocimientos \r- Cocineros con formaci\xF3n en cocina (certificados de profesionalidad nivel 2 o superior)\r- Alumnado de ciclos formativos de formaci\xF3n profesional de grado medio o superior en cocina \r- Cocineros con una amplia experiencia profesional con inquietud de renovarse y adquirir nuevos conocimientos", crit_admis:"1)Estar en posesi\xF3n de un t\xEDtulo oficial de Educaci\xF3n Superior (Diplomado, Ingeniero T\xE9cnico, Arquitecto T\xE9cnico, Licenciado, Ingeniero, Arquitecto, Grado, M\xE1ster, Doctor)\r2)Cumplir los requisitos de acceso a estudios universitarios oficiales en el Espacio Europeo de Educaci\xF3n Superior (EEES).\r3) Tambi\xE9n podr\xE1n acceder quienes est\xE9n cursando un t\xEDtulo oficial de educaci\xF3n superior y le resten menos de 18 cr\xE9ditos para su obtenci\xF3n. \r4) Experiencia profesional acreditada (m\xEDnimo 2 a\xF1os)\r5)Curr\xEDculum Vitae actualizado (especialmente los cursos, la experiencia profesional o conocimientos adquiridos en la materia objeto del M\xE1ster)", sistemas_eval:"1- Evaluaci\xF3n continua (60%): \r- Seguimiento y participaci\xF3n activa de las clases te\xF3ricas \r- Seguimiento y participaci\xF3n activa de las clases online\r- Preparaci\xF3n y elaboraci\xF3n de informes t\xE9cnicos como memoria de las pr\xE1cticas\r\r2- Prueba final (40%):\r- Prueba final online (20%)\r- Prueba final en cocina (20%)", num_becas:8, crit_becas:"Cada uno de los ayuntamientos ofrece 2 becas por un importe de 4.000 \u20AC cada una. Estas becas est\xE1n destinadas a sufragar parte de la matr\xEDcula del estudio de M\xE1ster o Especialista (3.912,50 \u20AC si la matr\xEDcula se realiza en el t\xEDtulo de Especialista).\rLos criterios de concesi\xF3n de las becas son los siguientes:\r- Estar empadronado en el municipio que concede la beca.\r- Estar trabajando en el \xE1mbito de la restauraci\xF3n, hosteler\xEDa y/o gastronom\xEDa con una antig\xFCedad: m\xEDnima de 2 a\xF1os para las personas de edad igual o inferior a 35 a\xF1os, y una antig\xFCedad m\xEDnima de 5 a\xF1os para edad superior a 35 a\xF1os.\r- No encontrarse incurso en ninguna de las circunstancias que impida obtener la condici\xF3n de personas beneficiarias se\xF1aladas en el art\xEDculo 13.2 de la Ley General de Subvenciones, en particular estar al corriente en el cumplimiento de las obligaciones tributarias y de la Seguridad Social.\r- Ante situaci\xF3n de empate se elegir\xE1 seg\xFAn el expediente acad\xE9mico de la titulaci\xF3n de acceso. \r", infra:"Dado que la edici\xF3n del PEP \"Gastronom\xEDa del Mediterr\xE1neo\" tiene un car\xE1cter eminentemente practico, se necesitan laboratorios con equipamiento de cocina donde poder hacer las pr\xE1cticas de las asignaturas. Tambi\xE9n son necesarias aulas para una capacidad de unos 25 alumnos . Para la adecuada docencia de las clases, el aula debe contar con ordenador, proyector, sonido y acceso a Internet.\r\rLa realizaci\xF3n de las asignaturas pr\xE1cticas se realizaran en instalaciones ajenas a la Universidad de Alicante. En concreto de realizaran en la red de CDT de la Comunidad Valenciana, dependiente de la Agencia Valenciana del Turisme. Las pr\xE1cticas externas se realizaran en los siguientes restaurantes de la provincia de Alicante: Restaurante BonAmb S.L., A.V\xE9lez La Sirena S.L., Benimagrell 52 S.L,  Casa Pepa Restaurante S.A., D\xE1rsena Alicante S.L., Servicios de Gastronom\xEDa REYMO S.L., Restaurante y Hosteler\xEDa Los Molinos S.L.L., Taberna Gourmet S.L.", porcen1:100, porcen2:"", mes2:" ", anyo2:"", porcen3:"", mes3:" ", anyo3:"", porcen4:"", mes4:" ", anyo4:"", domicilia:"N", recon:""}, {nombre:"HISTORIA, GLOBALIZACI\xD3N Y TURISMO EN TORNO AL ARROZ Y ALTA COCINA MEDITERR\xC1NEA ", tipo:"EXPERTO EN", director_nom:"LAGUNA PEREZ, ANA M\xAA", director_dpto:"ENFERMER\xCDA", director_email:"ana.laguna@ua.es", director_ID:"", coordinador_nom:"ZARAGOZA MARTI, ANA", coordinador_dpto:"ENFERMER\xCDA", coordinador_email:"ana.zaragoza@ua.es", coordinador_ID:"", codirector_nom:"", codirector_inst:"", codirector_email:"", codirector_ID:"", alu_min:15, alu_max:25, pre_ini:"15/06/2018", pre_fin:"10/09/2018", mat_ini:"17/09/2018", mat_fin:"24/09/2018", curso_ini:"01/10/2018", curso_fin:"5/11/2018", horario:"LUNES Y MARTES MA\xD1ANA Y TARDE (9:00-14:00 a 15:30-19:30)", lugar:"Universidad de Alicante y Centros de Pr\xE1cticas", web_cas:"http://gastronomia.ua.es", web_val:"http://gastronomia.ua.es", email:"marcos.falco@ua.es", preinsua:"marcos.falco@ua.es, ana.zaragoza@ua.es", importe1:143.75, colectivo1:"Tarifa General", importe2:"", colectivo2:" ", importe3:"", colectivo3:" ", importe4:"", colectivo4:" ", importe5:"", colectivo5:" ", importe6:"", colectivo6:" ", objetivos:"-Conocer la evoluci\xF3n hist\xF3rica del arroz y de la alta cocina mediterr\xE1nea\r- Conocer los principales productos y procesos relacionados con la preparaci\xF3n de los arroces y con la alta cocina mediterr\xE1nea\r- Conocer y aplicar las posibilidades gastron\xF3micas del arroz y de la alta cocina mediterr\xE1nea", dirigido_a:"- Titulados en hosteler\xEDa y gastronom\xEDa con inquietud de renovarse y adquirir nuevos conocimientos \r- Cocineros con formaci\xF3n en cocina (certificados de profesionalidad nivel 2 o superior)\r- Alumnado de ciclos formativos de formaci\xF3n profesional de grado medio o superior en cocina \r- Cocineros con una amplia experiencia profesional con inquietud de renovarse y adquirir nuevos conocimientos", crit_admis:"1)Estar en posesi\xF3n de un t\xEDtulo oficial de Educaci\xF3n Superior (Diplomado, Ingeniero T\xE9cnico, Arquitecto T\xE9cnico, Licenciado, Ingeniero, Arquitecto, Grado, M\xE1ster, Doctor)\r2)Cumplir los requisitos de acceso a estudios universitarios oficiales en el Espacio Europeo de Educaci\xF3n Superior (EEES).\r3) Tambi\xE9n podr\xE1n acceder quienes est\xE9n cursando un t\xEDtulo oficial de educaci\xF3n superior y le resten menos de 18 cr\xE9ditos para su obtenci\xF3n. \r4) Experiencia profesional acreditada (m\xEDnimo 2 a\xF1os)\r5)Curr\xEDculum Vitae actualizado (especialmente los cursos, la experiencia profesional o conocimientos adquiridos en la materia objeto del M\xE1ster)", sistemas_eval:"1- Evaluaci\xF3n continua (60%): \r- Seguimiento y participaci\xF3n activa de las clases te\xF3ricas \r- Seguimiento y participaci\xF3n activa de las clases online\r- Preparaci\xF3n y elaboraci\xF3n de informes t\xE9cnicos como memoria de las pr\xE1cticas\r\r2- Prueba final (40%):\r- Prueba final online (20%)\r- Prueba final en cocina (20%)", num_becas:0, crit_becas:"No hay", infra:"Dado que la edici\xF3n del PEP \"Gastronom\xEDa del Mediterr\xE1neo\" tiene un car\xE1cter eminentemente practico, se necesitan laboratorios con equipamiento de cocina donde poder hacer las pr\xE1cticas de las asignaturas. Tambi\xE9n son necesarias aulas para una capacidad de unos 25 alumnos . Para la adecuada docencia de las clases, el aula debe contar con ordenador, proyector, sonido y acceso a Internet.\r\rLa realizaci\xF3n de las asignaturas pr\xE1cticas se realizaran en instalaciones ajenas a la Universidad de Alicante. En concreto de realizaran en la red de CDT de la Comunidad Valenciana, dependiente de la Agencia Valenciana del Turisme. Las pr\xE1cticas externas se realizaran en los siguientes restaurantes de la provincia de Alicante: Restaurante BonAmb S.L., A.V\xE9lez La Sirena S.L., Benimagrell 52 S.L,  Casa Pepa Restaurante S.A., D\xE1rsena Alicante S.L., Servicios de Gastronom\xEDa REYMO S.L., Restaurante y Hosteler\xEDa Los Molinos S.L.L., Taberna Gourmet S.L.", porcen1:100, porcen2:"", mes2:" ", anyo2:"", porcen3:"", mes3:" ", anyo3:"", porcen4:"", mes4:" ", anyo4:"", domicilia:"N", recon:""}, {tipo:"EXPERTO EN", nombre:""}, {tipo:"EXPERTO EN", nombre:""}, {tipo:"EXPERTO EN", nombre:""}], planes:[[{numAsig:0, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:1, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:2, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:3, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:5, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:6, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:7, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:8, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:9, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:12, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:13, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:14, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:15, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:16, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:17, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:4, tipo:"Pr\xE1cticas Externas"}, {numAsig:10, tipo:"Pr\xE1cticas Externas"}, {numAsig:11, tipo:"Pr\xE1cticas Externas"}, {numAsig:18, tipo:"Trabajo Final"}], [{numAsig:7, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:8, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:9, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:12, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:13, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:14, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:15, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:16, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:17, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:10, tipo:"Pr\xE1cticas Externas"}, {numAsig:11, tipo:"Pr\xE1cticas Externas"}], [{numAsig:0, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:1, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:2, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:3, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:5, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:6, tipo:"Obligatoria"}, {numAsig:4, tipo:"Pr\xE1cticas Externas"}], [], [], []], presupuesto:{canon:16875, direccion:16875, profesorado:67200, dietas:7000, difusion:700, gestion:1000, inventariable:1000, instalaciones:600, calidad:150, materiales:600, becas:0, otros:500}})
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