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Fisioterapia, podologia, nutricio i dietetica, terapia ocupacional, optica (2024-25)

Codi: Data d'aprovacio: Preu:
9389 26/01/2023 132,50

Credits en 1a matricula
Credits: Titol:
20 Estudi Propi (ECTS)

RAMA
Sin Validez

PLA
EXPERT/A EN ELABORACIO ARTESANAL DE GELATS

TIPUS DE ENSENYAMENT
Hibrida (semipresencial)

CENTRES ON S'IMPARTEIX
Centre de Formacié Permanent

ESTUDI IMPARTIT CONJUNTAMENT AMB
Solament s'imparteix en aquesta universitat

DATES D'EXAMEN
Accedisca al llistat de dates d'examen per a aguesta titulacio.
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PLA D'ESTUDIS OFERIT EN EL CURS 2024-25

Leyenda: No ofertada Sense docencia

UNICO
OBLIGATORIAS

Curs Titol

OBLIGATORIES
OBLIGATORIES
OBLIGATORIES
OBLIGATORIES
OBLIGATORIES
OBLIGATORIES

R

OBLIGATORIES
1 OBLIGATORIES
1 OBLIGATORIES

[y

Crédits

1
6
1
1,50
2,50

Node inicial:|

20 credits

Assignatura

78099 - INTRODUCCIO AL MON DEL GELAT

78100 - COMPONENTS DEL GELAT

78101 - GELAT | NUTRICIO

78102 - INTRODUCCIO A L'ELABORACIO DE GELATS
78103 - FORMULACIO EN ELABORACIO DE GELATS

78104 - FORMULACIO, ELABORACIO | PRESENTACIO DE GELATS, ASPECTES PRACTICS-
PRACTIQUES EXTERNES

78105 - TRACABILITAT | MANIPULACIO DE GELATS
78106 - HIGIENE | QUALITAT EN L'ELABORACIO DE GELATS
78107 - TREBALL FI D'ESTUDIS

Superat aquest bloc s'obté

EXPERTO/A EN ELABORACION ARTESANAL DE HELADOS

CONDICIONADA
CONDICIONADA
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L'Expert/a en Elaboracié Artesanal de Gelats consta de 20 credits ECTS distribuits de la seglient forma:

Tipus d'assignatures Credits
Obligatories(OB) 18
Optatives(OP) 0
Treball Final (OB) 2

TOTAL CREDITS 20

Cada credit ECTS computa 25 hores de carrega de treball de I'estudiant.

En l'apartat "Pla d'estudis" del menu lateral es pot consultar la informacié sobre cadascuna de les assignatures que integren el pla
d'estudis.

Després de superar el total de crédits s'obté l'estudi de formacié permanent dEXPERT/A EN ELABORACIO ARTESANAL DE
GELATS.
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REQUISITS D’ACCES
Per accedir als Estudis de Formacié Permanent es requereix:
- Estar en possessi6 d'un titol universitari oficial.

- També podran accedir els qui els reste superar el TFG (treball de fi de grau) i un maxim de 9 crédits per a obtenir la titulacid
de Grau.

DIRIGIT A

- Professionals titulats universitaris directament relacionats amb el sector de la gelateria artesanal. Es requerira la presentacio,
en el moment de realitzar la preinscripcié al curs, de documentacié acreditativa que demostri aquesta vinculacié (original i
copia) que justifiqui aquesta vinculacié (Certificat expedit per a.N.H.C.I.A., Imposat d'Activitats Economiques, nomines).

- Persones amb titulacié universitaria que no estiguin vinculades a aquest sector, que tinguen un interés particular en la matéria
del curs a fi de desenvolupar, en un futur, la seva carrera professional en el sector esmentat.

CRITERIS D’ADMISIO

Les preinscripcions seran ordenades segons la data d'entrada de les mateixes. En el cas que el nombre d'inscripcions superi el
maxim d'alumnes permeés es dura a terme una seleccié de I'alumnat per part d'una comissié formada per: el director d'estudis
del curs, el cap d'estudis del curs i un tercer membre amb tasques docents assignades en el curs.

Aquesta comissié avaluara les sol-licituds presentades donant prioritat a les dels associats a A.N.H.C.I.A. fins a completar el
nombre de places disponibles i publicara una llista d'admesos. Sota algunes circumstancies es podra sol-licitar una entrevista
personal amb l'interessat.

PREINSCRIPCIO | MATRICULACIO

La preinscripcio es realitza en la secretaria administrativa de I'estudi, en els terminis que per a cada curs académic establisca
la direcci6 d'estudis.

Una vegada realitzada la preinscripcio i després de I'aplicacio dels criteris d'admissio, els qui siguen admesos rebran un correu
electronic amb les instruccions per a realitzar la matricula.

TAXES
La informacié completa sobre les taxes administratives a satisfer per a cada curs acadéemic es pot consultar en la pagina:

https://cfp.ua.es/valtaxes.html
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Preu public per credit

119,25 € Descompte a socis d'ANHCEA.
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L'Expert/a en Elaboracié Artesanal de Gelats és un estudi de formaci6é permanent de la Universitat d'Alacant.

Els Estudis de Formacié Permanent estan regulats per la segient normativa:

- REIAL DECRET 822/2021, de 28 de setembre, pel qual estableix I'organitzacié dels ensenyaments universitaris i del
procediment d'assegurament de la qualitat

- Normativa d'Ensenyaments Propis de la Universitat d'Alacant (BOUA 27/01/2023)

Més informacié sobre normativa:

https://cfp.ua.es/va/normativa.html
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