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EXPERTO/A EN HISTORIA, GLOBALIZACIC')N Y TURISMO EN TORNO AL
ARROZ Y ALTA COCINA MEDITERRANEA (2024-25)

Codigo: Fecha de aprobacioén: Precio:
9297 29/11/2017 69
Créditos en 12 matricula
Créditos: Titulo:
20 Estudio Propio (ECTS)

RAMA
Sin definir

PLAN
EXPERTO/A EN HISTORIA, GLOBALIZACION Y TURISMO EN TORNO AL ARROZ Y ALTA COCINA MEDITERRANEA

TIPO DE ENSENANZA
No Presencial

CENTROS DONDE SE IMPARTE
Centro de Formaciéon Permanente

ESTUDIO IMPARTIDO CONJUNTAMENTE CON
Solo se imparte en esta universidad

FECHAS DE EXAMEN
Acceda al listado de fechas de examen para esta titulacion.
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PLAN DE ESTUDIOS OFERTADO EN EL CURSO 2024-25

Leyenda: No ofertada Sin docencia

UNICO
OBLIGATORIAS

Curso Titulo

OBLIGATORIAS
OBLIGATORIAS
OBLIGATORIAS
OBLIGATORIAS
OBLIGATORIAS
OBLIGATORIAS
OBLIGATORIAS
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N W W W w ww

20 créditos

Créditos Asignatura

78946 - ORIGEN Y EVOLUCION DEL CULTIVO DEL ARROZ A LO LARGO DE LA HISTORIA
78947 - CULTIVO DEL ARROZ, SISTEMAS DE PRODUCCION Y VARIEDADES DE ARROCES
78948 - ORIGEN Y EVOLUCION DE LA ALTA COCINA MEDITERRANEA

78949 - CULTURA MEDITERRANEA: ALIMENTACION Y SALUD

78951 - TURISMO GASTRONOMICO EN TORNO A LA GASTRONOMIA MEDITERRANEA
78952 - LAS NUEVAS CULTURAS ALIMENTARIAS: GLOBALIZACION

79268 - GASTROSOFIA Y COCINA MAGISTRAL CON SOLES Y ESTRELLAS

Superado este bloque se obtiene

EXPERTO EN HISTORIA, GLOBALIZACION Y TURISMO EN TORNO AL ARROZ Y ALTA COCINA MEDITERRANEA
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- Conocer la evolucion histérica del arroz y de la alta cocina mediterranea.

- Conocer los principales productos y procesos relacionados con la preparacion de los arroces y con la alta cocina
mediterranea.

- Conocer y aplicar las posibilidades gastronémicas del arroz y de la alta cocina mediterranea.
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COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES

CG1:Ser capaz de organizar y planificar proyectos en el &mbito de la alta cocina mediterranea.

CG2:Ser capaz de organizarse en los plazos asignados sin alterar la calidad del producto final.

CG3:Profundizar en el conocimiento y aplicacion del equipamiento relacionado con la alta cocina mediterranea.
CG4:Respetar los principios éticos y la diversidad.

CG5:0Obtener conocimientos de arroces y alta cocina mediterrdnea de otras culturas y costumbres que permitan trabajar en un contexto internacional y en
el ambito de la alta cocina mediterranea.

CG6:Adaptar y ajustar los conocimientos adquiridos a la actividad profesional, emitiendo juicios que induzcan una reflexién critica en el ambito de los
arroces y la alta cocina mediterranea.

CG7:Adquirir o poseer las habilidades especificas en el uso de las TIC (Tecnologias de la Informacion y Comunicacién) que permitan gestionar
adecuadamente los servicios en este sector.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1:Conocer la evolucion histérica del arroz y de la alta cocina mediterranea.

CE2:Comparar los sistemas de produccion de arroz y su gestion medioambiental.

CE3:Estimar y evaluar la relacién entre el binomio dieta mediterranea y salud.

CE4:Determinar la implicacion del turismo gastronémico y de la globalizacion alimentaria en la gastronomia mediterranea.

CEb5:Desarrollar habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores en arroces y alta cocina mediterranea con un alto grado de
autonomia.
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El Experto en Historia, Globalizacién y Turismo en torno al Arroz y Alta Cocina Mediterranea consta de 20 créditos ECTS distribuidos de la siguiente forma:

Tipo de asignaturas Créditos
Obligatorias (OB) 18
Optativas (OP) 0
Practicas Externas (OB) 2
Trabajo Fin de Master (OB) 0

TOTAL CREDITOS 20

Cada crédito ECTS computa 25 horas de carga de trabajo del estudiante.
En el apartado "Plan de estudios" del menu lateral se puede consultar la informacién sobre cada una de las asignaturas que integran el plan de estudios.

Tras superar el total de créditos se obtiene el titulo propio de EXPERTO EN HISTORIA, GLOBALIZACION Y TURISMO EN TORNO AL ARROZ Y ALTA
COCINA MEDITERRANEA.

Este titulo propio forma parte del Programa de Estudios Propios en ARROZ Y ALTA COCINA MEDITERRANEA que esté integrado por los siguientes titulos
propios:

« Master en Arroces y Alta Cocina Mediterranea Aplicada.
« Especialista en Ciencia y Tecnologia Culinaria, Maridajes, Arroces y Alta Cocina Mediterranea.

* Experto en Historia, Globalizaciéon y Turismo en torno al Arroz y Alta Cocina Mediterranea.
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REQUISITOS DE ACCESO

Con caracter general, para acceder a las ensefianzas conducentes a la obtencién del titulo propio de Experto se requiere:

« Estar en posesion de un titulo oficial de Educacién Superior (Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico, Licenciado, Ingeniero, Arquitecto, Grado,
Master, Doctor).

« También podran acceder quienes estén cursando un titulo oficial de educacion superior y le resten menos de 18 créditos para su obtencién.

« Cumplir los requisitos de acceso a estudios universitarios oficiales en el Espacio Europeo de Educacién Superior (EEES).

« Titulados en hosteleria y gastronomia con inquietud de renovarse y adquirir nuevos conocimientos.
« Cocineros con formacion en cocina (certificados de profesionalidad nivel 2 o superior).
« Alumnado de ciclos formativos de formacion profesional de grado medio o superior en cocina.

« Cocineros con una amplia experiencia profesional con inquietud de renovarse y adquirir nuevos conocimientos.

CRITERIOS DE ADMISION
« Experiencia profesional acreditada (minimo 2 afios).

« Curriculum Vitae actualizado (especialmente los cursos, la experiencia profesional o conocimientos adquiridos en la materia objeto del Master).

PREINSCRIPCION Y MATRICULACION
La preinscripcion se realiza en la secretaria administrativa del estudio, en los plazos que para cada curso académico establezca la direccién de estudios (ver
datos de contacto en el apartado "+Info" del mena lateral).

Una vez realizada la preinscripcion y tras la aplicacion de los criterios de admision, quienes sean admitidos recibiran un correo electrénico con las
instrucciones para realizar la matricula.

TASAS

La informacién completa sobre las tasas administrativas a satisfacer para cada curso académico se puede consultar en la pagina:

http://web.ua.es/es/continua/tasas.html
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El Experto en Historia, Globalizacién y Turismo en torno al Arroz y Alta Cocina Mediterranea es un titulo propio de la Universidad de Alicante.

La legislacion vigente permite que las universidades, en uso de su autonomia, puedan impartir ensefianzas conducentes a la obtencién de otros titulos
distintos a los titulos oficiales de Grado, Master y Doctorado:

- Disposicion adicional undécima del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias
oficiales (Boletin Oficial del Estado de 30 de octubre de 2007)

- Normativa de la Universidad de Alicante sobre ensefianzas propias de postgrado y especializaciéon (Aprobada por el Consejo de Gobierno el 14 de abril de
2014, BOUA 15 de abril de 2014). Esta Normativa recoge las recomendaciones realizadas por el Consejo de la Unién Europea conducentes al espacio
europeo de formacion permanente (Resoluciéon del Consejo de 27 de junio de 2002 sobre la educacion permanente, DOCE 2002/C163/01)

Més informacién sobre normativa:

http://web.ua.es/es/continua/normativa.html
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INFORMACION DE CONTACTO

Sede de Alicante

Leticia Medina Fernandez
Imedina@ua.es

TIf.: 965145952

Sede Ciudad de Alicante

https://masterarrocesyaltacocina.ua.es

BECAS

1.-Subvenciones del Ayuntamiento de Benidorm para la concesién de un total de 3 becas de 2000€ cada una. Estas becas se concederan al alumnado
matriculado en el Experto, Especialista y Master de forma modular o del Master completo.

Ayuntamiento de Benidorm (Segunda Adenda al Convenio 01/12/2020)

REQUISITOS:
Estar empadronado en el municipio de Benidorm minimo 1 afio.

-Estar trabajando en el &mbito de la restauracion, hosteleria y/o gastronomia con una antigiiedad: minima de 2 afios para las personas de edad igual o
inferior a 35 afios, y una antigiiedad minima de 5 afios para edad superior a 35 afios.

-No encontrarse incurso en ninguna de las circunstancias que impida obtener la condicion de personas beneficiarias sefialadas en el articulo

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.
- No estar disfrutando de otra beca o ayuda de la misma o anéaloga finalidad.

CRITERIOS DE ADJUDICACION:

Las ayudas se concederan a las personas que obtengan la maxima valoraciéon al sumar las puntuaciones de los siguientes apartados.

-Valoracion del curriculo vitae que le ha dado acceso a los estudios: Hasta 3 puntos. La valoracion del curriculo vitae se realizard como sigue:

1. Formacion acreditada relacionada con gastronomia, restauracion: 1 punto

2. Experiencia laboral acreditada como cocinero/a, chef: 1,5 puntos

3. Otros méritos relevantes: 0,5 puntos

- Valoracion de los datos econémicos y familiares: Hasta 1 punto.

En situacion de empate se elegira segln el Expediente académico de la titulacion de acceso. Las calificaciones que haya obtenido hasta el
momento en el titulo propio no podran ser tenidas en cuenta para la concesion de la beca.

El plazo de reclamaciones sera de 5 dias habiles a contar desde el dia siguiente a la publicacién de la resolucion.

-Las solicitudes se presentaran por escrito mediante el impreso normalizado de solicitud en el plazo de 30 dias naturales a partir del dia siguiente al de la
fecha de publicacién en el BOPA

de la convocatoria. Los impresos normalizados de solicitud de la beca se encuentran a disposiciéon de los interesados en el Ayuntamiento de Benidorm.

2.-Subvenciones del Ayuntamiento de Denia para la concesion de un total de 4 becas de 2000€ cada una, 2 caracter junior y 2 caracter senior. Estas becas
se concederan al alumnado matriculado en PEP en Arroces y Alta Cocina Mediterrdnea (Experto, Especialista y Master de forma modular o del Master
completo).

Ajuntament de Denia (Convenio aprobado en CG 27/11/2020) - 8000 €

REQUISITOS:

-Estar empadronados/as en cualquier municipio de la Marina Alta, como minimo desde hace 1 afio a partir de la publicacién del extracto de la
convocatoria.

- Estar trabajando en el ambito de la restauracién, hosteleria y/o gastronomia.

- No estar disfrutando de otra beca o ayuda de la misma categoria o analoga finalidad.
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- No encontrarse incurso en ninguna de las circunstancias que impiden obtener la condicion de beneficiarios sefialadas en el articulo 13.2 de la Ley
38/2003, de 17 de noviembre, General de Subvenciones, y en particular estar al corriente en el cumplimiento de las obligaciones tributarias y de la
Seguridad Social.

- Junior: tener igual o menos de 35 afios y 2 afios de experiencia laboral acreditada en el &mbito de la restauracion, hosteleria y/o gastronomia.

- Sénior: tener mas de 35 afios y un minimo de 5 afios de experiencia laboral acreditada en el &mbito de la restauracion, hosteleria y/o gastronomia.

CRITERIOS DE ADJUDICACION:

a) Evaluacion del Curriculum (70%): se valoraran especialmente los méritos relacionados con la cocina mediterrdnea y de autor en concreto.
Titulaciones relacionadas con la gastronomia, la

cocina y las artes culinarias (30%)

*Experiencia laboral acreditada (40%)

*Cursos de formacion impartidos (10%)

*Estancias de formacion (20%)

b) Cursos de formacién relacionados con la cocina y la gastronomia (20 %).

c) Otros méritos relevantes (10 %).

*Premios recibidos, conocimiento de idiomas y otros méritos relevantes no indicados en los apartados anteriores.

En situaciéon de empate se elegira segin el expediente académico de la titulacién de acceso. Las calificaciones que haya obtenido hasta el momento en el
titulo propio no podran ser tenidas en cuenta para la concesion de las becas

Las solicitudes se presentaran por escrito en la

Oficina de Atencion Ciudadana (OAC) del Ayuntamiento de Dénia o telematicamente en la Sede Electronica — OAC Virtual del Ayuntamiento de Dénia
https://oac.denia.es/es/tramits/tramit.aspx?id=1 o en cualquiera de los lugares a que se refiere el art. 16 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre del
Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas, en el plazo comprendido desde del dia siguiente al de la fecha de publicacion
del extracto de esta convocatoria en el Boletin Oficial de la Provincia de Alicante, por conducto de la Base de Datos Nacional de subvenciones, a tenor de
lo establecido en el articulo 20 de la Ley 38/2003, de 17 de noviembre, General de Subvenciones y hasta el 30 de septiembre de 2020.

- Los impresos de solicitud de beca estaran disponibles para las personas interesadas en la Oficina de Atencién Ciudadana (OAC) del Ayuntamiento
de Dénia o en la Sede Electronica — OAC Virtual del Ayuntamiento de Dénia https://oac.denia.es/es/tramits/tramit.aspx?id=1 o0 en www.deniacreative.city

3.- Beca de la Catedra Carmencita de Estudios del Sabor Gastronémico: seis becas de 500€ cada una sufragadas para alumnado matriculado en los titulos
de especialista 0 master.

REQUISITOS:

Estar matriculada o matriculado en el curso 2020/21 en el Especialista en ciencia y tecnologia culinaria, maridajes, arroces y alta cocina mediterranea de la
Universidad de Alicante en 30 créditos ECTS y/o Master en arroces y alta cocina mediterranea aplicada de la Universidad de Alicante, en 60 créditos ECTS.

CRITERIOS DE ADJUDICACION:

La ayuda se concederd a la persona que obtenga la maxima valoracién al sumar las puntuaciones de los siguientes apartados.

Valoracion del curriculo vitae que le ha dado acceso a los estudios: Hasta 3 puntos. La valoracion del curriculo vitae se realizard como sigue:
1. Formacioén acreditada relacionada con gastronomia, restauraciéon: 1 punto

2. Experiencia laboral acreditada como cocinero/a, chef: 1,5 puntos

3. Otros méritos relevantes: 0,5 puntos

- Valoracién de los datos econémicos y familiares: Hasta 1 punto.

- En situacion de empate se elegird segun el expediente académico de la titulaciéon de acceso. Las calificaciones que haya obtenido hasta el momento en
el titulo propio no podran ser tenidas en cuenta para la concesion de las becas.

-- Los beneficiarios o beneficiarias no podran estar disfrutando de otra beca o ayuda de la misma o analoga finalidad.
- El impreso de solicitud de beca disponible en la pagina web: https://masterarrocesyaltacocina.ua.es/.
Presentar dos copias de toda la documentacion y una tercera copia de la primera pagina.

- El plazo para solicitar la ayuda sera de 10 dias habiles, a contar desde el dia siguiente de la publicaciéon de la presente convocatoria en el Boletin Oficial
de la Universidad de Alicante - Las solicitudes junto con la documentacion se presentaran por Registro oficial de la Universidad de Alicante (Registro
General, Registros auxiliares o Registro Electrénico), dirigido al TITULO PROPIO DE MASTER EN ARROCES Y ALTA COCINA
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MEDITERRANEA APLICADA (Secretaria de la Sede Universitaria Ciudad de Alicante, C/ Ramén y Cajal, n® 4, CP: 03001, Alicante).

4.-Beca del PEP en Arroz y Alta Cocina Mediterranea: Una beca de 1.000€ para el alumnado matriculado en Especialista en ciencia y tecnologia culinaria,
maridajes, arroces y alta cocina mediterranea de la Universidad de Alicante.

REQUSITOS:
Estar matriculada o matriculado en el curso

2020/21 en el Especialista en ciencia y tecnologia culinaria, maridajes, arroces y alta cocina mediterrdnea de la Universidad de Alicante, en 30 créditos
ECTS.

CRITERIOS DE ADJUDICACION:

La ayuda se concederd a la persona que obtenga la maxima valoracién al sumar las puntuaciones de los siguientes apartados.
Valoracion del curriculo vitae que le ha dado acceso a los estudios: Hasta 3 puntos.

La valoracion del curriculo vitae se realizard como sigue:

1. Formacién acreditada relacionada con gastronomia, restauraciéon: 1 punto

2. Experiencia laboral acreditada como cocinero/a, chef: 1,5 puntos

3. Otros méritos relevantes: 0,5 puntos

- Valoracién de los datos econémicos y familiares: Hasta 1 punto. - En situacién de empate se elegird segin el expediente académico de la titulacion de
acceso. Las calificaciones que haya obtenido hasta el momento en el titulo propio no podran ser tenidas en cuenta para la concesion de las becas

-- Los beneficiarios o beneficiarias no podran estar disfrutando de otra beca o ayuda de la misma o analoga finalidad.

- El impreso de solicitud de beca disponible en la pagina web: https://masterarrocesyaltacocina.ua.es/.

Presentar dos copias de toda la documentacion y una tercera copia de la primera pagina.

- El plazo para solicitar la ayuda sera de 10 dias habiles,

a contar desde el dia siguiente de la publicaciéon de la presente convocatoria en el Boletin Oficial de la Universidad de Alicante.

- Las solicitudes junto con la documentacién se presentaran por Registro oficial de la Universidad de Alicante (Registro General, Registros auxiliares o
Registro Electrénico), dirigido al TITULO PROPIO DE MASTER EN ARROCES Y ALTA COCINA MEDITERRANEA

APLICADA (Secretaria de la Sede Universitaria Ciudad de Alicante, C/ Ramén y Cajal, n°® 4, CP: 03001, Alicante).

5. Subvenciones del Ayuntamiento de Alicante para la concesiéon de una beca de 2.000€. Esta beca se concedera al alumnado matriculado en el Programa
de Estudios Propios.

Ayuntamiento de Alicante (Convenio aprobado CG (17/12/2020)

REQUISITOS:

-Estar matriculada o matriculado en el curso 2020/21 en el Programa de Estudios Propios en Arroces y Alta Cocina Mediterranea (Titulo Propio de Experto,
Especialista y Master en Arroces y Alta Cocina Mediterranea de forma modular o del Master completo)

-Estar empadronado en el municipio de Alicante.

-No encontrarse incurso en ninguna de las circunstancias que impida obtener la condicion de personas beneficiarias sefialadas en el articulo
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.

- No estar disfrutando de otra beca o ayuda de la misma o analoga finalidad.

CRITERIOS:

Las ayudas se concederan a las personas que obtengan la maxima valoraciéon al sumar las puntuaciones de los siguientes apartados.
-Valoracion del curriculo vitae que le ha dado acceso a los estudios: Hasta 3 puntos.

La valoracion del curriculo vitae se realizard como sigue:

1. Formacién acreditada relacionada con gastronomia, restauracién: 1 punto

2. Experiencia laboral acreditada como cocinero/a, chef: 1,5 puntos
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3. Otros méritos relevantes: 0,5 puntos Las calificaciones que haya obtenido hasta el momento en el titulo propio no podran ser tenidas en cuenta para la
concesion de la beca.

- Valoracién de los datos econémicos y familiares: Hasta 1 punto.

- En situacion de empate se elegird segun el expediente académico de la titulaciéon de acceso

- El impreso de solicitud de beca disponible en la pagina web: https://masterarrocesyaltacocina.ua.es/.
Presentar dos copias de toda la documentacién y una tercera copia de la primera pagina.

- El plazo para solicitar la ayuda sera de 10 dias habiles, a contar desde el dia siguiente de la publicacién de la presente convocatoria en el Boletin Oficial
de la Universidad de Alicante.

- Las solicitudes junto con la documentacién se presentaran por Registro oficial de la Universidad de Alicante (Registro General, Registros auxiliares o
Registro Electrénico), dirigido al TITULO PROPIO DE MASTER EN ARROCES Y ALTA COCINA

MEDITERRANEA APLICADA (Secretaria de la Sede Universitaria Ciudad de Alicante, C/ Ramén y Cajal, n® 4, CP: 03001, Alicante).

ORGANIZADORES ACADEMICOS

Facultad de Ciencias

DIRECCION ACADEMICA

« Director de estudios:
Josep Bernabeu Mestre
« Coordinadora de estudios:

Ana Zaragoza Marti
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