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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 1393/2007, por el que se establece la ordenación de las Enseñanzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Mondragón Unibertsitatea Facultad de Ciencias Gastronómicas 20009585

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Ciencias Gastronómicas

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Ciencias Gastronómicas por la Mondragón Unibertsitatea

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Sociales y Jurídicas No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Miren Irune Murgiondo Biain Secretaria de la Escuela Politécnica Superior

Tipo Documento Número Documento

NIF 15364750Z

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Vicente Atxa Uribe Rector de Mondragon Unibertsitatea

Tipo Documento Número Documento

NIF 15983176Q

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

José Mª Aizega Zubillaga Director General

Tipo Documento Número Documento

NIF 34108012R

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

Loramendi, 4 20500 Arrasate/Mondragón 943794700

E-MAIL PROVINCIA FAX

batxa@mondragon.edu Gipuzkoa 943791536
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 5/1999 de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde

al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de información, acceso,

rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de carácter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del

Procedimiento Administrativo Común, en su versión dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Gipuzkoa, AM 15 de enero de 2016

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Ciencias Gastronómicas por
la Mondragón Unibertsitatea

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Sociales y Jurídicas Hostelería

NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Unibasq-Agencia de Calidad del Sistema Universitario Vasco

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Mondragón Unibertsitatea

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

061 Mondragón Unibertsitatea

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO
CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS

FORMATIVOS
CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

90 0 15

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

0 60 15

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Mondragón Unibertsitatea
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

20009585 Facultad de Ciencias Gastronómicas

1.3.2. Facultad de Ciencias Gastronómicas
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA

Sí No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN

20 20

TIEMPO COMPLETO
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ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 40.0 60.0

RESTO DE AÑOS 30.0 30.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 0.0 0.0

RESTO DE AÑOS 0.0 0.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.mondragon.edu/es/estudios/grados/gastronomia-y-artes-culinarias/

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

GENERALES

CG.01 - Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o servicios en gastronomía y alimentación optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentación/restauración, así como poniendo
especial atención y cuidado en el liderazgo, dirección y coordinación de equipos multidisciplinares, en la calidad de los productos y
servicios, y en la sostenibilidad del negocio.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¿desde las más simples a las más complejas¿ que
mejoren e innoven los procesos propias de la gastronomía y la alimentación; abordando, cuando así se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solución en sintonia con los objetivos establecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuación personal a las diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en el ámbito de de la gastronomía y la alimentación, analizando y comprendiendo la realidad ¿y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compañeros, proveedores, clientes¿)¿ a fin de lograr de manera eficaz
los objetivos planteados.

CTR.03 - Orientación al cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ámbito de de la gastronomía y la
alimentación, a las necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¿atendiendo a su singularidad, hábitos y cultura¿ y
entendiendo e interpretando a los mismos, a través de la observación, la escucha y la empatía.

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

CE.04 - Aplicar las metodologías propias del diseño de productos y servicios del ámbito de la gastronomía y alimentación, teniendo
en cuenta las preferencias del consumidor, la funcionalidad de los ingredientes y la estructura del alimento, así como aspectos
relacionados con la regulación alimentaria, la salud y la nutrición y la sostenibilidad.

CE.05 - Conocer las características intrínsecas de los diferentes modelos de negocio que conviven en el sector HORECA y ser
capaz de identificar las fortalezas y debilidades de cada uno en función de diversos parámetros.

CE.06 - Conociendo la situación del sector gastronómico, ser capaz de identificar los factores clave de un nuevo negocio en
gastronomía, así como identificar oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes a todo ello.

CE.07 - Conocer los aspectos ligados a la estética, presentación y ergonomía del diseño y arquitectura de platos y ser capaz de hacer
un diseño de experiencia gastronómica acorde a requerimientos económicos, culturales, de mercado,¿

CE.08 - Realizar la gestión integrada (planificación, seguimiento y control, así como la evaluación) de proyectos en gastronomía.
Conocer y utilizar distintas herramientas informáticas para la gestión de proyectos.

CE.09 - Conocer los mecanismos operativos para la transferencia de tecnología a las empresas del sector, así como la gestión de la
propiedad intelectual e industrial fruto de los procesos de investigación e innovación. Adquirir destrezas de comunicación (oral y
escrita) eficaces y ser capar de redactar comunicaciones científicas.

CE.10 - Ser capaz de evaluar el entorno social relacionado con un producto o servicio gastronómico conociendo los usos y
costumbres locales, así como las tendencias y propuestas más actuales del sector e identificar sus influencias culturales.

CE.11 - Ser capaz de adaptarse a los procesos de trabajo reales de una empresa y aprender de la realización de labores relacionadas
con las áreas de conocimiento y competencias adquiridas en el máster, sintetizando dicha experiencia en una memoria.
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CE.12 - Realización, presentación y defensa, una vez obtenidos todos los créditos del plan de estudios, de un ejercicio original
realizado individualmente ante un tribunal universitario, consistente en un proyecto integral de Ingeniería Industrial de naturaleza
profesional en el que se sinteticen las competencias adquiridas en las enseñanzas.

CE.01 - Ser capaz de utilizar metodologías propias de la investigación o innovación en el sector de la gastronomía, hostelería
y restauración, para el diseño y desarrollo de productos y servicios, compartiendo información con personas, empresas,
asociaciones¿ del ámbito gastronómico, mediante el uso de las tecnologías y redes de comunicación.

CE.02 - Aplicar conocimientos avanzados de estadística que permitan el tratamiento de la información recogida en los diferentes
estudios de campo realizados, así como interpretar los resultados obtenidos para garantizar una mejor toma de decisiones.

CE.03 - Aplicar conocimientos avanzados de percepción sensorial, así como diseñar estudios para el análisis de precepción
sensorial orientados a recabar información de clientes o usuarios e interpretar los resultados obtenidos en dichos estudios para
garantizar una mejor toma de decisiones.

4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

Criterios de acceso y condiciones o pruebas de acceso especiales

ACCESO A LOS ESTUDIOS 1º- Podrán acceder a este máster ¿sin formación complementaria alguna- los alumnos que hayan cursado previamente los siguientes estudios y estén en posesión de alguno de los títulos universi-

tarios españoles siguientes:

· Grado en Gastronomía y Artes culinarias.

· Grado en Nutrición Humana y Dietética.

· Grado en Nutrición.

· Grado en Gastronomía.

· Grado en Gastronomía Mediterránea.

· Grado en Tecnología de los Alimentos.

· Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos.

· Grado en Innovación de Procesos y Productos Alimentarios.

Y otras similares del ámbito de la Gastronomía, Nutrición y Alimentos, así como las equivalentes del sistema universitario pre-Bolonia y titulados de Máster de estos mismos ámbitos. 2º- Podrán acceder a este máster los alum-

nos en posesión de los títulos de carreras del ámbito Científico que se detallan a continuación, siempre que cursen las materias que se explicitan:

· Grado en Bioquímica

· Grado en Ingeniería Agroalimentaria y del Medio Rural

· Grado en Farmacia

· Grado en Biología

· Grado en Biotecnología

· Grado en Química

· Grado en Ciencias Ambientales

· Grado en Tecnología de las Industrias Agrarias y Alimentarias

En este caso, habría que completar las asignaturas de Técnicas Culinarias (6 ECTS de técnicas culinarias básicas y de vanguardia) y de Patrimonio Gastronómico (3 ECTS de Historia de la gastronomía). 3º- Podrán acceder a

este máster los alumnos en posesión de los títulos de carreras del ámbito de Ciencias Humanas y Sociales que se detallan a continuación, siempre que cursen las materias que se explicitan:

· Grado en Arte

· Grado en Antropología

· Grado en Sociología Aplicada

· Grado en Administración y/o Dirección de Empresas

En este caso hay que completar las asignaturas de Técnicas Culinarias (6 ECTS de técnicas culinarias básicas y de vanguardia) y de Físico-Química Alimentaria (3 ECTS), Estadística básica (3 ECTS) y Nutrición (3 ECTS). 4º-

Podrán acceder a este máster los alumnos en posesión del título del ámbito de Ciencias Sociales y Jurídicas que se detalla a continuación, siempre que cursen las materias que se explicitan:

· Grado en Administración y/o Dirección de Empresas

En este caso hay que completar las asignaturas de Técnicas Culinarias (6 ECTS de técnicas culinarias básicas y de vanguardia) y de Físico-Química Alimentaria (3 ECTS) y Nutrición (3 ECTS). 5º- Podrán acceder los estudian-

tes en posesión de un título superior extranjero, expedido por una institución de educación superior del Espacio Europeo de Educación Superior que facultan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de Máster.

En este caso, se admitirá el acceso directo al Máster o el acceso con formación complementaria previa, en función de la equiparabilidad del título extranjero con los referidos en los apartados 2º, 3º y 4º anteriores. 6º- Podrán ac-

ceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educación Superior sin necesidad de la homologación de sus títulos, previa comprobación por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel

de formación equivalente a los correspondientes títulos universitarios oficiales españoles y que facultan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de postgrado. En este caso, se admitirá el acceso directo al Más-

ter o el acceso con formación complementaria previa, en función de la equiparabilidad del título extranjero con los referidos en los apartados 2º, 3º y 4º anteriores. ADMISIÓN EN LOS ESTUDIOS La admisión de los estu-

diantes se hará en función de los siguientes tres criterios:

1. El currículo académico de los alumnos (formación previa acreditada) y su expediente académico.

2. Además de esta formación académica en enseñanzas oficiales es conveniente que los alumnos que deseen iniciar estos estudios reúnan algunas de las siguientes características:

· Interés por aprender de forma diferente y con orientación a la práctica

· Motivación por trabajar en el mundo de la gastronomía y la alimentación

· Capacidad de trabajo y creatividad

· Capacidad de relacionarse con personas y trabajar en equipo

· Capacidad de comunicación oral y escrita en el idioma castellano e inglés

3. Requisito de nivel de idioma: Los alumnos que deseen acceder al Máster, deberá acreditarse un conocimiento de inglés de nivel B1 (Marco europeo de referencia para las lenguas MCER) de entrada. Así pues, la admisión de

los estudiantes se hará en función de los siguientes criterios:

· Expediente académico.

· Nivel de idiomas inglés y castellano

· Motivación y aptitudes personales
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4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Sistemas de apoyo y orientación de los estudiantes una vez matriculados

El procedimiento de acogida y orientación dirigido a los estudiantes una vez matriculados se fundamenta en la combinación de diversos mecanismos de información y orientación, y de atención próxima al alumno, entre los que

destacamos lo siguientes:

· Acto Académico de presentación del máster a los alumnos.

· Reunión de toma de contacto, presentación de objetivos y orientación, con los alumnos.

· Interacción alumno-profesor, y cauces para que los alumnos formulen sus dudas y tengan opción de mejorar su rendimiento en las asignaturas en clases de resolución carácter práctico.

· Atención del profesorado fuera de horas lectivas para aclarar dudas o para orientarles en la ejecución de los trabajos individuales o de grupo que se les han encomendado.

· Atención en Secretaría Académica.

· Sesiones informativas específicas a lo largo de todo el curso: orientación sobre las opciones de internacionalización, sobre el Trabajo Fin de Máster, sobre opciones de continuidad de estudios, etc.

· Información, asesoramiento y asistencia en la formalización de trámites académico-administrativos, a los estudiantes que participen en programas de internacionalización.

· Programa de becas y ayudas complementarias dirigido a los alumnos.

Los mecanismos enumerados propician el apoyo y la orientación de los estudiantes una vez matriculados, y les orientan en el funcionamiento y organización en todo lo relacionado con los estudios que cursan y el proyecto edu-

cativo en el que participan.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

6 30

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

6 13,5

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

4,5 13,5

Transferencia y reconocimiento de créditos: sistema propuesto por la universidad

Marco normativo del sistema de reconocimiento y transferencia de créditos para el acceso y admisión de estudiantes con enseñanzas oficiales iniciadas en Mondragón Uniber-

tsitatea o en otra Universidad: 1º.- Reconocimiento de créditos 1.1.) Se entiende por reconocimiento de créditos la aceptación de los créditos que, habiendo sido obtenidos por

el alumno en unas enseñanzas oficiales, en Mondragón Unibertsitatea o en otra Universidad, se computen en las enseñanzas del Máster Universitario en Ciencias Gastronómi-

cas, a los efectos de la obtención de un título oficial. 1. 2) La facultad de Ciencias Gastronómicas de Mondragon Unibertsitatea podrá reconocer créditos por enseñanzas cursa-

das en otras Universidades o en otros títulos en función de la adecuación entre las competencias y conocimientos asociados a las materias cursadas por el estudiante y los pre-

vistos en el plan de estudios, o bien si son de carácter transversal, siempre que la carga lectiva en créditos ECTS sea similar. 1. 3) La facultad de Ciencias Gastronómicas de

Mondragon Unibertsitatea podrá reconocer créditos a los profesionales que acrediten haber adquirido competencia(s) del título en su desempeño profesional. En ningún caso se-

rán objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de Máster. Para el reconocimiento de créditos por experiencia profesional se deberán de cumplir

los siguientes requisitos: a) Acreditar documentalmente la experiencia profesional presentando:

· El extracto de la vida laboral actualizado

· Certificación del director o responsable superior que dé fe de la experiencia profesional y/o laboral del solicitante en la que se harán constar mínimamente: la duración

de la experiencia profesional, el ámbito laboral en el que se ha aplicado el solicitante y las características del desempeño laboral.

· Declaración realizada por el propio solicitante en la que exponga: la actividad profesional desarrollada, las competencias profesionales adquiridas mediantes dicha acti-

vidad, los conocimientos adquiridos, y la(s) asignatura(s) para las que solicita el reconocimiento.

b) La unidad mínima de reconocimiento será la materia y las competencias a ellas asociadas, no pudiendo reconocerse unidades de ECTS que no constituyan una asignatura.

Y los créditos correspondientes al trabajo fin de máster no podrán ser objeto de reconocimiento. c) La solicitud escrita se completará con una entrevista con el interesado en la

que el(los) profesor(es) de la(s) asignatura(s) contrastarán la adquisición, por parte del alumno, de los conocimientos y competencias del Máster para los que solicita el recono-

cimiento. 1. 4) Los créditos reconocidos según lo recogido en el apartado 1.1), serán calificados con calificaciones numéricas, de acuerdo a lo dispuesto en el artículo 5 del R.D.

1125/2003, de 5 de septiembre. En el caso de los créditos reconocidos en los apartados 1.2) y 1.3), estos no incorporan calificación numérica, por lo que no computaran a efec-

tos de baremación del expediente, igualmente el conjunto de los mismos no podrá ser superior a 13,5 ECTS. 1.5) El número de créditos que podrán ser objeto de reconocimien-

to a partir de experiencia profesional o laboral y de enseñanzas universitarias no oficiales no será superior, en su conjunto, al 15% del total de créditos que constituyen el plan

de estudios. 2º.- Transferencia de créditos Se entiende por transferencia de créditos, la inclusión en los documentos académicos oficiales acreditativos de las enseñanzas segui-

das por cada estudiante, de la totalidad de los créditos obtenidos en enseñanzas oficiales cursadas con anterioridad, en Mondragón Unibertsitatea o en otra Universidad, que no

hayan conducido a la obtención de un título oficial. 3º.- Expediente Académico En el expediente académico del alumno se recogerán todos los créditos obtenidos por el estu-

diante en enseñanzas oficiales, de Mondragón Unibertsitatea o de otra Universidad, para la obtención del título, sean transferidos, reconocidos o superados, indicando lo que

corresponda en cada caso. Cuando se trate de créditos reconocidos, se hará constar la siguiente información referida a las enseñanzas de procedencia: la(s) universidad(es), las

enseñanzas oficiales y la rama a la que estas se adscriben; las materias y/o asignaturas obtenidas y el nº de créditos, y la calificación obtenida. 4º.- Suplemento Europeo al títu-

lo El Suplemento Europeo al Título expedido a los alumnos reflejará todos los créditos obtenidos por el estudiante en enseñanzas oficiales de Mondragón Unibertsitatea o de

otra Universidad, para la obtención del título correspondiente, sean transferidos, reconocidos o superados, con las mismas especificaciones que se han determinado para el Ex-

pediente Académico.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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Unicamente los mencionados en los apartados 2º, 3º y 4º de los criterios de admisión.
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Presentación en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias.

Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo.

Realización de prácticas en talleres y/o laboratorios.

Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual.

Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes.

Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT.

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Pruebas escritas y orales individuales para la evaluación de competencias técnicas de la materia.

Informes de realización de ejercicios, estudio de casos, prácticas de ordenador y laboratorio.

Capacidad técnica, implicación en el proyecto,trabajo realizado,resultados obtenidos,documentación entregada, ,presentación y
defensa técnica.

5.5 NIVEL 1: Módulo 1

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Fundamentos Científicos Aplicados

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

18

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Metodología de Investigación en Gastronomía

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Estadística Aplicada a la I+D

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Percepción Sensorial

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

cs
v:

 2
16

45
11

11
42

64
86

77
28

43
09

2



Identificador : 4315964

11 / 40

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Cód.Mat. Asignatura Nº Créditos Cód.R.A. Resultados de Aprendizaje Módulo

RA1.01 Conocer la metodología de Inves-

tigación y Desarrollo, así como el

Método científico

RA1.02 Saber Planificar un proyecto de In-

vestigación y analizar sus resulta-

dos y aplicabilidad

RA1.03 Reconocer y aplicar la Investiga-

ción clásica en la culinaria para el

desarrollo de nuevos menús y pla-

tos.

RA1.04 Conocer los últimos avances tecno-

lógicos en la culinaria y la industria

de alimentos.

M.01 METODOLOGIA DE INVESTI-

GACIÓN EN GASTRONOMÍA

6

RA1.05 Tener conocimiento de la responsa-

bilidad, la ética y los límites en la

Investigación Culinaria.

1

RA1.06 Ser capaces de detectar compuestos

extraños y texturas anómalas dentro

de las elaboraciones y/o productos

RA1.07 Ser capaz de determinar las diferen-

tes tecnicas que componen una ela-

boración mediante cata de producto

M.01 PERCEPCIÓN SENSORIAL 6

RA1.08 Utilizar los descriptores para reco-

nocer las caracteristicas de un ali-

mento y sus posibles armonias

1

RA1.14 Analizar tendencias y gustos de los

usuarios/clientes y de los mercados,

mediante las TIC, y aplicando mé-

todos estadísticos.

M.01 ESTADÍSTICA APLICADA A LA

I+D

6

RA1.15 Dominar las técnicas estadísticas

descriptivas e inferenciales y apli-

carlas en el ámbito gastronómico.

1

5.5.1.3 CONTENIDOS

Metodología de Investigación en Gastronomía

o Relación simbiótica entre el conocimiento científico y la gastronomía o Conocimientos avanzados sobre el método científico aplicado a la gastronomía. o Diseño de proyectos en la interacción ciencia y cocina o Estrategias

de investigación en gastronomía o Selección adaptada del método de investigación o Elaboración, diseño y desarrollo de la investigación culinaria o La ética en investigación en gastronomía. La demanda y la devolución.

Estadística Aplicada a la I+D

o Estadística descriptiva e introducción a la teoría de la probabilidad o Variables aleatorias. Métodos de variable multivariante

o Muestreo y distribuciones muestrales

o Introducción a la teoría de la estimación o Contrastes de hipótesis paramétricos y tests de bondad o Análisis de la regresión

o Programas informáticos de aplicación en estadística

Percepción Sensorial

o Introducción al sistema sensorial o Aspectos fisiológicas de la percepción o Análisis de la percepción sensorial. o Multisensorialidad o Aspectos intrínsecos y extrínsecos de la percepción sensorial o Métodos y aplicaciones

de la percepción sensorial

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de impartición se decidirà en cada curso académico

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG.01 - Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o servicios en gastronomía y alimentación optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentación/restauración, así como poniendo
especial atención y cuidado en el liderazgo, dirección y coordinación de equipos multidisciplinares, en la calidad de los productos y
servicios, y en la sostenibilidad del negocio.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¿desde las más simples a las más complejas¿ que
mejoren e innoven los procesos propias de la gastronomía y la alimentación; abordando, cuando así se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solución en sintonia con los objetivos establecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuación personal a las diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en el ámbito de de la gastronomía y la alimentación, analizando y comprendiendo la realidad ¿y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compañeros, proveedores, clientes¿)¿ a fin de lograr de manera eficaz
los objetivos planteados.

CTR.03 - Orientación al cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ámbito de de la gastronomía y la
alimentación, a las necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¿atendiendo a su singularidad, hábitos y cultura¿ y
entendiendo e interpretando a los mismos, a través de la observación, la escucha y la empatía.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE.04 - Aplicar las metodologías propias del diseño de productos y servicios del ámbito de la gastronomía y alimentación, teniendo
en cuenta las preferencias del consumidor, la funcionalidad de los ingredientes y la estructura del alimento, así como aspectos
relacionados con la regulación alimentaria, la salud y la nutrición y la sostenibilidad.

CE.05 - Conocer las características intrínsecas de los diferentes modelos de negocio que conviven en el sector HORECA y ser
capaz de identificar las fortalezas y debilidades de cada uno en función de diversos parámetros.

CE.06 - Conociendo la situación del sector gastronómico, ser capaz de identificar los factores clave de un nuevo negocio en
gastronomía, así como identificar oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes a todo ello.

CE.07 - Conocer los aspectos ligados a la estética, presentación y ergonomía del diseño y arquitectura de platos y ser capaz de hacer
un diseño de experiencia gastronómica acorde a requerimientos económicos, culturales, de mercado,¿

CE.08 - Realizar la gestión integrada (planificación, seguimiento y control, así como la evaluación) de proyectos en gastronomía.
Conocer y utilizar distintas herramientas informáticas para la gestión de proyectos.

CE.10 - Ser capaz de evaluar el entorno social relacionado con un producto o servicio gastronómico conociendo los usos y
costumbres locales, así como las tendencias y propuestas más actuales del sector e identificar sus influencias culturales.

CE.01 - Ser capaz de utilizar metodologías propias de la investigación o innovación en el sector de la gastronomía, hostelería
y restauración, para el diseño y desarrollo de productos y servicios, compartiendo información con personas, empresas,
asociaciones¿ del ámbito gastronómico, mediante el uso de las tecnologías y redes de comunicación.

CE.02 - Aplicar conocimientos avanzados de estadística que permitan el tratamiento de la información recogida en los diferentes
estudios de campo realizados, así como interpretar los resultados obtenidos para garantizar una mejor toma de decisiones.

CE.03 - Aplicar conocimientos avanzados de percepción sensorial, así como diseñar estudios para el análisis de precepción
sensorial orientados a recabar información de clientes o usuarios e interpretar los resultados obtenidos en dichos estudios para
garantizar una mejor toma de decisiones.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Presentación en el aula en clases
participativas, de conceptos y
procedimientos asociados a las materias.

175 100

Resolución de ejercicios, problemas y/o
casos, individualmente y/o en equipo.

131.3 50

Realización de prácticas en talleres y/o
laboratorios.

62.5 80

Desarrollo, redacción y presentación de
proyectos en equipo y del trabajo final de
máster individual.

31.3 60

Estudio y trabajo individual, pruebas y
exámenes.

43.8 20

Visitas a laboratorios, empresas y/o
CCTT.

6.3 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas y orales individuales para
la evaluación de competencias técnicas de
la materia.

50.0 75.0

Informes de realización de ejercicios,
estudio de casos, prácticas de ordenador y
laboratorio.

20.0 45.0

Capacidad técnica, implicación en el
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentación
entregada, ,presentación y defensa técnica.

5.0 30.0

NIVEL 2: Diseño de Producto y Servicio

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

12

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Diseño de Productos y Servicios
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5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Modelos de Negocio en el Sector HORECA

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Cód.Mat. Asignatura Nº Créditos Cód.R.A. Resultados de Aprendizaje Módulo

RA1.09 Ser capaz de diseñar y desarrollar

un nuevo producto que sea viable y

factible (industrializable)

M.02 DISEÑO DE PRODUCTOS Y

SERVICIOS

6

RA1.10 Ser capaz de gestionar un equipo

de diseño y desarrollo de nuevos

productos

1
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RA1.11 Analizar, conocer y distinguir los

diferentes modelos de negocios y

sus características

procesos más habituales en el sector

de las Colectividades

RA1.12 Conocer las características funda-

mentales del sector (especificidad)

de las Colectividades para su co-

rrecta gestión

M.02 MODELOS DE NEGOCIO EN EL

SECTOR HORECA

6

RA1.13 Conocer las operaciones post-pro-

ceso, desde la fabricación hasta el

consumo del producto

1

5.5.1.3 CONTENIDOS

Diseño de Productos y Servicios

o Introducción al diseño de productos o Preferencias del consumidor o Funcionalidad de los ingredientes y Estructura del Alimento o Aspectos tecnológicos y de proceso para el diseño de productos o Regulación Alimentaria

para el diseño de nuevos productos o Aspectos nutricionales y de salud en el diseño del producto o Alimentos sostenibles o Packaging o Gestión de la Calidad Alimentaria

Nuevos Modelos de Negocio en el Sector HORECA

o Conocimiento de los factores clave en un modelo de negocio. o Arquitectura organizacional en el sector gastronómico. o Análisis y estructura de un modelo estándar. o Estudio de casos prácticos y sus características princi-

pales. o Diseño de procesos en un negocio gastronómico. o Gestión estratégica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de impartición se decidirá en cada año académico

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG.01 - Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o servicios en gastronomía y alimentación optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentación/restauración, así como poniendo
especial atención y cuidado en el liderazgo, dirección y coordinación de equipos multidisciplinares, en la calidad de los productos y
servicios, y en la sostenibilidad del negocio.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¿desde las más simples a las más complejas¿ que
mejoren e innoven los procesos propias de la gastronomía y la alimentación; abordando, cuando así se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solución en sintonia con los objetivos establecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuación personal a las diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en el ámbito de de la gastronomía y la alimentación, analizando y comprendiendo la realidad ¿y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compañeros, proveedores, clientes¿)¿ a fin de lograr de manera eficaz
los objetivos planteados.

CTR.03 - Orientación al cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ámbito de de la gastronomía y la
alimentación, a las necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¿atendiendo a su singularidad, hábitos y cultura¿ y
entendiendo e interpretando a los mismos, a través de la observación, la escucha y la empatía.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE.04 - Aplicar las metodologías propias del diseño de productos y servicios del ámbito de la gastronomía y alimentación, teniendo
en cuenta las preferencias del consumidor, la funcionalidad de los ingredientes y la estructura del alimento, así como aspectos
relacionados con la regulación alimentaria, la salud y la nutrición y la sostenibilidad.

CE.05 - Conocer las características intrínsecas de los diferentes modelos de negocio que conviven en el sector HORECA y ser
capaz de identificar las fortalezas y debilidades de cada uno en función de diversos parámetros.

CE.06 - Conociendo la situación del sector gastronómico, ser capaz de identificar los factores clave de un nuevo negocio en
gastronomía, así como identificar oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes a todo ello.
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CE.07 - Conocer los aspectos ligados a la estética, presentación y ergonomía del diseño y arquitectura de platos y ser capaz de hacer
un diseño de experiencia gastronómica acorde a requerimientos económicos, culturales, de mercado,¿

CE.08 - Realizar la gestión integrada (planificación, seguimiento y control, así como la evaluación) de proyectos en gastronomía.
Conocer y utilizar distintas herramientas informáticas para la gestión de proyectos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Presentación en el aula en clases
participativas, de conceptos y
procedimientos asociados a las materias.

100 100

Resolución de ejercicios, problemas y/o
casos, individualmente y/o en equipo.

87.5 50

Realización de prácticas en talleres y/o
laboratorios.

18.8 80

Desarrollo, redacción y presentación de
proyectos en equipo y del trabajo final de
máster individual.

37.5 60

Estudio y trabajo individual, pruebas y
exámenes.

25 20

Visitas a laboratorios, empresas y/o
CCTT.

31.3 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas y orales individuales para
la evaluación de competencias técnicas de
la materia.

50.0 65.0

Informes de realización de ejercicios,
estudio de casos, prácticas de ordenador y
laboratorio.

20.0 35.0

Capacidad técnica, implicación en el
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentación
entregada, ,presentación y defensa técnica.

15.0 30.0

5.5 NIVEL 1: Módulo 2

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Diseño de Producto y Servicio

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

12

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

cs
v:

 2
16

45
11

11
42

64
86

77
28

43
09

2



Identificador : 4315964

17 / 40

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Estrategia e Identificación de Oportunidades de Negocio en Gastronomía

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Diseño y Arquitectura de Platos y Menús

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

cs
v:

 2
16

45
11

11
42

64
86

77
28

43
09

2



Identificador : 4315964

18 / 40

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Cód.Mat. Asignatura Nº Créditos Cód.R.A. Resultados de Aprendizaje Módulo

RA2.01 Conocer las distintas herramientas

de gestión de una empresa, la inter-

relación entre las mismas y las im-

plicaciones de las decisiones depar-

tamentales

RA2.02 Conocer las funciones clave en la

gestión de cualquier negocio, así

como su aplicación en ambitos em-

presariales ligados a la gastrono-

mia, no necesariamente restaura-

ción.

M.02 ESTRATEGIA E IDENTIFICA-

CIÓN DE OPORTUNIDADES DE

NEGOCIO EN GASTRONOMÍA

6

RA2.03 Manejar un plan de gestion, iden-

tificando los puntos criticos y de

control.

2

RA2.07 aplicar la expresión artística como

una herramienta de proyección de

nuevos conceptos culinarios.

RA2.08 Reconocer y relacionar las diferen-

tes corrientes artísticas con los estí-

los gastronómicos de la época.

M.02 DISEÑO Y ARQUITECTURA DE

PLATOS Y MENÚS

6

RA2.09 Desarrollar propuestas estéticas

coherentes a un escenario, identidad

y/ o valores de marca concretos.

2

5.5.1.3 CONTENIDOS

Desarrollo de Nuevos Modelos de Gestión Empresarial

o Definición de factores clave en los nuevos modelos de negocio. o Análisis de la situación del sector gastronómico. o Estudio de relaciones interdepartamentales. o Identificación de oportunidades en el sector. o Diseño de

planes estratégicos. o Optimización de procesos externos e interdepartamentales. o Generación de un nuevo modelo de negocio.

Diseño y Arquitectura de Platos y Menús

o Expresión artística: formas, composición. o Diseño de experiencias gastronómicas. o Ergonomía: diseño de soportes y adecuaciones del mismo. o Elaboraciones innovadoras en cocina. o Conocimiento, estudio y análisis de

las presentaciones. o Creatividad en el diseño de platos y menús: métodos y técnicas. o Sistemas y criterios de evaluación en la innovación.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de impartición se decidirá en cada año académico

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG.01 - Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o servicios en gastronomía y alimentación optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentación/restauración, así como poniendo
especial atención y cuidado en el liderazgo, dirección y coordinación de equipos multidisciplinares, en la calidad de los productos y
servicios, y en la sostenibilidad del negocio.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¿desde las más simples a las más complejas¿ que
mejoren e innoven los procesos propias de la gastronomía y la alimentación; abordando, cuando así se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solución en sintonia con los objetivos establecidos.

cs
v:

 2
16

45
11

11
42

64
86

77
28

43
09

2



Identificador : 4315964

19 / 40

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuación personal a las diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en el ámbito de de la gastronomía y la alimentación, analizando y comprendiendo la realidad ¿y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compañeros, proveedores, clientes¿)¿ a fin de lograr de manera eficaz
los objetivos planteados.

CTR.03 - Orientación al cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ámbito de de la gastronomía y la
alimentación, a las necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¿atendiendo a su singularidad, hábitos y cultura¿ y
entendiendo e interpretando a los mismos, a través de la observación, la escucha y la empatía.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE.04 - Aplicar las metodologías propias del diseño de productos y servicios del ámbito de la gastronomía y alimentación, teniendo
en cuenta las preferencias del consumidor, la funcionalidad de los ingredientes y la estructura del alimento, así como aspectos
relacionados con la regulación alimentaria, la salud y la nutrición y la sostenibilidad.

CE.05 - Conocer las características intrínsecas de los diferentes modelos de negocio que conviven en el sector HORECA y ser
capaz de identificar las fortalezas y debilidades de cada uno en función de diversos parámetros.

CE.06 - Conociendo la situación del sector gastronómico, ser capaz de identificar los factores clave de un nuevo negocio en
gastronomía, así como identificar oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes a todo ello.

CE.07 - Conocer los aspectos ligados a la estética, presentación y ergonomía del diseño y arquitectura de platos y ser capaz de hacer
un diseño de experiencia gastronómica acorde a requerimientos económicos, culturales, de mercado,¿

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Presentación en el aula en clases
participativas, de conceptos y
procedimientos asociados a las materias.

81.3 100

Resolución de ejercicios, problemas y/o
casos, individualmente y/o en equipo.

100 50

Realización de prácticas en talleres y/o
laboratorios.

31.3 80

Desarrollo, redacción y presentación de
proyectos en equipo y del trabajo final de
máster individual.

62.5 60

Estudio y trabajo individual, pruebas y
exámenes.

25 20

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas y orales individuales para
la evaluación de competencias técnicas de
la materia.

50.0 65.0

Informes de realización de ejercicios,
estudio de casos, prácticas de ordenador y
laboratorio.

20.0 35.0

Capacidad técnica, implicación en el
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentación
entregada, ,presentación y defensa técnica.

15.0 30.0

NIVEL 2: Gestión de la Investigación e Innovación

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

cs
v:

 2
16

45
11

11
42

64
86

77
28

43
09

2



Identificador : 4315964

20 / 40

12

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestión de Proyectos en Gastronomía

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Transferencia de Conocimiento

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Cód.Mat. Asignatura Nº Créditos Cód.R.A. Resultados de Aprendizaje Módulo

RA2.10 razonar , diferenciar y adaptar las

diferentes fuentes de información

RA2.11 analizar y Valorar las características

de la información

M.03 TRANSFERENCIA DE CONO-
CIMIENTO

6

RA2.12 controlar y Manejar los diferentes

canales de información

2

RA2.13 Planificar, controlar y organizar las

diferentes fases de un proyecto de

carácter alimentario

RA2.14 Definir y proyectar los objetivos a

tener en cuenta en la elaboración de

un proyecto

M.03 GESTIÓN DE PROYECTOS EN
GASTRONOMÍA

6

RA2.15 Evaluar, analizar e integrar las con-

clusiones derivadas del análisis de

los procesos en la elaboración de un

proyecto

2

5.5.1.3 CONTENIDOS

Gestión de Proyectos en Gastronomía

o Introducción a la Gestión de Proyectos en Gastronomía o Planificación y Gestión de Proyectos o Herramientas Informáticas de Gestión de Proyectos o Seguimiento y Control del Proyecto o

Evaluación de Proyectos o Gestión de la Confianza: Riesgo y Calidad o Comunicación del Proyecto: científica y a la sociedad

Transferencia de Conocimiento

o La puesta en marcha de los mecanismos operativos para la transferencia de tecnología, desde los grupos de investigación hacia las empresas o La gestión de contratos de I+D+i y negociación de los activos de propiedad

intelectual de los proyectos asociados. o La gestión de la propiedad intelectual e industrial o La transferencia y comercialización de los resultados de investigación. o La difusión de las capacidades y resultados de los grupos

de investigación. o Trabajo en Redes Internacionales

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de impartición se decidirá en ada año académico

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG.01 - Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o servicios en gastronomía y alimentación optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentación/restauración, así como poniendo
especial atención y cuidado en el liderazgo, dirección y coordinación de equipos multidisciplinares, en la calidad de los productos y
servicios, y en la sostenibilidad del negocio.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¿desde las más simples a las más complejas¿ que
mejoren e innoven los procesos propias de la gastronomía y la alimentación; abordando, cuando así se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solución en sintonia con los objetivos establecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuación personal a las diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en el ámbito de de la gastronomía y la alimentación, analizando y comprendiendo la realidad ¿y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compañeros, proveedores, clientes¿)¿ a fin de lograr de manera eficaz
los objetivos planteados.

CTR.03 - Orientación al cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ámbito de de la gastronomía y la
alimentación, a las necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¿atendiendo a su singularidad, hábitos y cultura¿ y
entendiendo e interpretando a los mismos, a través de la observación, la escucha y la empatía.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE.08 - Realizar la gestión integrada (planificación, seguimiento y control, así como la evaluación) de proyectos en gastronomía.
Conocer y utilizar distintas herramientas informáticas para la gestión de proyectos.

CE.09 - Conocer los mecanismos operativos para la transferencia de tecnología a las empresas del sector, así como la gestión de la
propiedad intelectual e industrial fruto de los procesos de investigación e innovación. Adquirir destrezas de comunicación (oral y
escrita) eficaces y ser capar de redactar comunicaciones científicas.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Presentación en el aula en clases
participativas, de conceptos y
procedimientos asociados a las materias.

125 100

Resolución de ejercicios, problemas y/o
casos, individualmente y/o en equipo.

62.5 50

Desarrollo, redacción y presentación de
proyectos en equipo y del trabajo final de
máster individual.

12.5 60

Estudio y trabajo individual, pruebas y
exámenes.

87.5 20

Visitas a laboratorios, empresas y/o
CCTT.

12.5 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas y orales individuales para
la evaluación de competencias técnicas de
la materia.

70.0 85.0

Informes de realización de ejercicios,
estudio de casos, prácticas de ordenador y
laboratorio.

15.0 30.0

Capacidad técnica, implicación en el
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentación
entregada, ,presentación y defensa técnica.

0.0 15.0

NIVEL 2: Sociología Gastronómica

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomía

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Cód.Mat. Asignatura Nº Créditos Cód.R.A. Resultados de Aprendizaje Módulo

RA2.04 Conocer los productos, técnicas

y elaboraciones que forman parte

de las tendencias actuales a nivel

mundial

RA2.05 Ser capaz de trabajar a nivel teórico

y práctico para mejorar y perfeccio-

nar las elaboraciones tradicionales

M.04 EFECTOS SOCIO-CULTURA-
LES DE LAS TENDENCIAS EN
GASTRONOMÍA

6

RA2.06 Entender los modelos creativos y

ser capaz de utilizarlos

2

5.5.1.3 CONTENIDOS

Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomía
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o Sociología de los impactos positivos y negativos o Principales tendencias culinarias o Turismo y tendencias o Principales análisis de tendencias gastronómicas y sus influencias culturales o Tradiciones y artesanía

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de impartición se decidirá en cada año académico

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG.01 - Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o servicios en gastronomía y alimentación optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentación/restauración, así como poniendo
especial atención y cuidado en el liderazgo, dirección y coordinación de equipos multidisciplinares, en la calidad de los productos y
servicios, y en la sostenibilidad del negocio.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¿desde las más simples a las más complejas¿ que
mejoren e innoven los procesos propias de la gastronomía y la alimentación; abordando, cuando así se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solución en sintonia con los objetivos establecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuación personal a las diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en el ámbito de de la gastronomía y la alimentación, analizando y comprendiendo la realidad ¿y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compañeros, proveedores, clientes¿)¿ a fin de lograr de manera eficaz
los objetivos planteados.

CTR.03 - Orientación al cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ámbito de de la gastronomía y la
alimentación, a las necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¿atendiendo a su singularidad, hábitos y cultura¿ y
entendiendo e interpretando a los mismos, a través de la observación, la escucha y la empatía.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE.10 - Ser capaz de evaluar el entorno social relacionado con un producto o servicio gastronómico conociendo los usos y
costumbres locales, así como las tendencias y propuestas más actuales del sector e identificar sus influencias culturales.

CE.03 - Aplicar conocimientos avanzados de percepción sensorial, así como diseñar estudios para el análisis de precepción
sensorial orientados a recabar información de clientes o usuarios e interpretar los resultados obtenidos en dichos estudios para
garantizar una mejor toma de decisiones.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Presentación en el aula en clases
participativas, de conceptos y
procedimientos asociados a las materias.

100 100

Resolución de ejercicios, problemas y/o
casos, individualmente y/o en equipo.

12.5 50

Desarrollo, redacción y presentación de
proyectos en equipo y del trabajo final de
máster individual.

6.3 60

Estudio y trabajo individual, pruebas y
exámenes.

31.3 20

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA
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Pruebas escritas y orales individuales para
la evaluación de competencias técnicas de
la materia.

80.0 95.0

Informes de realización de ejercicios,
estudio de casos, prácticas de ordenador y
laboratorio.

5.0 20.0

Capacidad técnica, implicación en el
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentación
entregada, ,presentación y defensa técnica.

0.0 15.0

5.5 NIVEL 1: Módulo 3

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Prácticas en Empresa

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

15

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Prácticas en Empresa

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 15 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

15

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS
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No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Cód.Mat. Asignatura Nº Créditos Cód.R.A. Resultados de Aprendizaje Módulo

RA3.01 Aplicar los conocimientos y habili-

dades adquiridos en la Facultad

RA3.02 Demostrar un saber ser adecuado

en el tiempo de estancia en el esta-

blecimiento

M.05 PRÁCTICAS EN EMPRESA 15

RA3.03 Redactar una memoria final del

proyecto realizado concretando su

planteamiento, desarrollo, limita-

ciones, aportaciones, valorando su

aprendizaje y el desajuste entre la

teoría y la práctica. Realizar una

presentación del trabajo desarrolla-

do

3

5.5.1.3 CONTENIDOS

Prácticas en Empresa

o La observación en la empresa. o Técnicas y herramientas para el análisis de la realidad de la empresa o Estrategias y herramientas para el aprendizaje e innovación. o Procesos de mejora en el ámbito empresarial.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de impartición dependerá de la empresa en la que se realicen las prácticas

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG.01 - Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o servicios en gastronomía y alimentación optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentación/restauración, así como poniendo
especial atención y cuidado en el liderazgo, dirección y coordinación de equipos multidisciplinares, en la calidad de los productos y
servicios, y en la sostenibilidad del negocio.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¿desde las más simples a las más complejas¿ que
mejoren e innoven los procesos propias de la gastronomía y la alimentación; abordando, cuando así se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solución en sintonia con los objetivos establecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuación personal a las diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en el ámbito de de la gastronomía y la alimentación, analizando y comprendiendo la realidad ¿y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compañeros, proveedores, clientes¿)¿ a fin de lograr de manera eficaz
los objetivos planteados.

CTR.03 - Orientación al cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ámbito de de la gastronomía y la
alimentación, a las necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¿atendiendo a su singularidad, hábitos y cultura¿ y
entendiendo e interpretando a los mismos, a través de la observación, la escucha y la empatía.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS
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CE.11 - Ser capaz de adaptarse a los procesos de trabajo reales de una empresa y aprender de la realización de labores relacionadas
con las áreas de conocimiento y competencias adquiridas en el máster, sintetizando dicha experiencia en una memoria.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Resolución de ejercicios, problemas y/o
casos, individualmente y/o en equipo.

75 50

Realización de prácticas en talleres y/o
laboratorios.

200 80

Desarrollo, redacción y presentación de
proyectos en equipo y del trabajo final de
máster individual.

100 60

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Informes de realización de ejercicios,
estudio de casos, prácticas de ordenador y
laboratorio.

50.0 80.0

Capacidad técnica, implicación en el
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentación
entregada, ,presentación y defensa técnica.

20.0 50.0

NIVEL 2: Trabajo Fin de Máster

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

15

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Trabajo Fin de Máster

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 15 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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15

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Cód.Mat. Asignatura Nº Créditos Cód.R.A. Resultados de Aprendizaje Módulo

RA3.04 Aplicar los conocimientos y habili-

dades adquiridas en la Facultad

RA3.05 Demostrar un saber ser adecuado

durante el tiempo de estancia en la

empresa

M.06 TFM 15

RA3.06 Redactar una memoria final del

proyecto realizado concretando su

planteamiento, desarrollo, limita-

ciones, aportaciones, valorando su

aprendizaje y el desajuste entre la

teoría y la práctica. Realizar una

presentación del trabajo desarrolla-

do

3

5.5.1.3 CONTENIDOS

Trabajo Fin de Máster

o Planificación y Gestión del proyecto o Desarrollo de proyecto o Elaboración de documentos asociados al proyecto

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de realización del TFM dependerá del propio TFM

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG.01 - Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o servicios en gastronomía y alimentación optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentación/restauración, así como poniendo
especial atención y cuidado en el liderazgo, dirección y coordinación de equipos multidisciplinares, en la calidad de los productos y
servicios, y en la sostenibilidad del negocio.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

cs
v:

 2
16

45
11

11
42

64
86

77
28

43
09

2



Identificador : 4315964

29 / 40

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¿desde las más simples a las más complejas¿ que
mejoren e innoven los procesos propias de la gastronomía y la alimentación; abordando, cuando así se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solución en sintonia con los objetivos establecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuación personal a las diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en el ámbito de de la gastronomía y la alimentación, analizando y comprendiendo la realidad ¿y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compañeros, proveedores, clientes¿)¿ a fin de lograr de manera eficaz
los objetivos planteados.

CTR.03 - Orientación al cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ámbito de de la gastronomía y la
alimentación, a las necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¿atendiendo a su singularidad, hábitos y cultura¿ y
entendiendo e interpretando a los mismos, a través de la observación, la escucha y la empatía.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE.12 - Realización, presentación y defensa, una vez obtenidos todos los créditos del plan de estudios, de un ejercicio original
realizado individualmente ante un tribunal universitario, consistente en un proyecto integral de Ingeniería Industrial de naturaleza
profesional en el que se sinteticen las competencias adquiridas en las enseñanzas.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Resolución de ejercicios, problemas y/o
casos, individualmente y/o en equipo.

100 50

Realización de prácticas en talleres y/o
laboratorios.

100 80

Desarrollo, redacción y presentación de
proyectos en equipo y del trabajo final de
máster individual.

100 60

Estudio y trabajo individual, pruebas y
exámenes.

75 20

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas y orales individuales para
la evaluación de competencias técnicas de
la materia.

20.0 50.0

Informes de realización de ejercicios,
estudio de casos, prácticas de ordenador y
laboratorio.

30.0 60.0

Capacidad técnica, implicación en el
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentación
entregada, ,presentación y defensa técnica.

20.0 50.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Mondragón Unibertsitatea Personal Docente
contratado por
obra y servicio

35 0 18

Mondragón Unibertsitatea Profesor Titular 100 55 62

Otros Centros de Nivel Universitario Profesor Titular 100 45 20

PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

90 5 80

CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

Progreso y resultados de aprendizaje de los estudiantes

El progreso y resultados de aprendizaje de los alumnos se medirán con los siguientes mecanismos: La actitud y aportación a la dinámica de aprendizaje del grupo a lo largo de todo el curso:

· Los resultados obtenidos por los alumnos en las pruebas y trabajos realizados individualmente o en equipos de trabajo,

· Los resultados obtenidos en las estancias de movilidad (si las hubiere),

· Los resultados del TFM (trabajo Fin de Máster)

La actitud y aportación a la dinámica de aprendizaje del grupo:

· La participación de los alumnos en el proceso de enseñanza-aprendizaje será fundamental, entendida como una participación que enriquece y que contribuye a la dinámica de aprendizaje del grupo. Tanto es así que

supondrá el 20% de la nota de prácticamente todas las materias del máster. Los responsables de las materias establecerán los mecanismos y criterios para medir esta actitud y aportaciones.

Los resultados obtenidos por los alumnos en las pruebas y trabajos realizados individualmente o en equipos de trabajo:

· Como se ha indicado en el apartado PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS de esta memoria al describir los módulos y materias que constituyen el plan de estudios, uno de los mecanismos que se utilizará para

evaluar el progreso de los estudiantes es el desarrollo de pruebas y trabajos individuales o en equipos de trabajo asignados por los profesores y que les permitan evaluar la adquisición de los contenidos y competen-

cias.

En estos trabajos se les exigirá analizar, valorar e incluso resolver casos y problemas reales de empresa, o incluso desarrollar propuestas de emprendizaje. Resultados obtenidos en las estancias de movilidad:

· Las estancias de movilidad exigirán al alumno el tener que valerse de las capacidades y competencias adquiridas a lo largo de los estudios de Máster. Académicamente, deberán desenvolverse con solvencia en las

actividades que realicen en el extranjero y cumplir los objetivos que se les planteen.

Se le valorarán especialmente la capacidad demostrada para aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisci-

plinares) relacionados con su área de estudio; y la capacidad para comunicar sus conclusiones ¿y los conocimientos y razones últimas que las sustentan¿ a públicos especializados y no especializados de un modo claro y sin am-

bigüedades. Resultados obtenidos en el TFM y en las prácticas externas:

· A todos los alumnos se les exigirá la realización de un Trabajo Fin de Máster interdisciplinar como síntesis y aplicación de los estudios realizados, que deberán desarrollarlo en una empresa. Al concluir el TFM el

alumno debe presentar y defender su trabajo ante un tribunal (tal como se ha indicado al describir los módulos y materias del título), en el que participan, además del PDI del título, profesionales colaboradores.

Valoración de los egresados de la formación recibida:

· Periódicamente se realizarán encuestas a los egresados del título para recoger información sobre su parecer con respecto a la formación recibida, su actividad profesional,¿

En este contexto, los mecanismos que se plantean deben entenderse como resultados de aprendizaje que van a permitir valorar el progreso de los estudiantes: los dos primeros, de carácter interno; los otros dos restantes, de ca-

rácter externo; y que tienen especial relevancia por cuanto que el alumno deberá desenvolverse en situaciones y contextos muy similares a los que se le plantearán, o incluso se le plantean ya, en su desempeño profesional.

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE http://grado.bculinary.com/es/academics/calidad.html

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2016
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Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

No procede

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

34108012R José Mª Aizega Zubillaga

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Paseo Juan Avelino Barriola,
101

20009 Gipuzkoa Donostia-San Sebastián

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

jmaizega@bculinary.com 943574593 943574593 Director General

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

15983176Q Vicente Atxa Uribe

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Loramendi, 4 20500 Gipuzkoa Arrasate/Mondragón

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

batxa@mondragon.edu 943794700 943791536 Rector de Mondragon
Unibertsitatea

11.3 SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

15364750Z Miren Irune Murgiondo Biain

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Loramendi, 4 20500 Gipuzkoa Arrasate/Mondragón

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

mmurgiondo@mondragon.edu 943794700 943791536 Secretaria de la Escuela
Politécnica Superior
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre :II-Justificación + Respuesta 1ª alegación Máster Universitario (16-V-10).pdf

HASH SHA1 :36FB45BD398B5C5537DDA7E285194FC89F78590B

Código CSV :216450838189907581823086
Ver Fichero: II-Justificación + Respuesta 1ª alegación Máster Universitario (16-V-10).pdf
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10 de mayo de 2016 


 


Denominación: Máster Universitario en Ciencias Gastronómicas 


Universidad solicitante: Mondragon Unibertsitatea 


Centro: Facultad de Ciencias Gastronómicas 


Rama de conocimiento: Ciencias Sociales y Jurídicas 


Expediente nº: 9124/2016 


ID título: 4315964 


 


Con fecha de 26/04/2016 se recibió el informe de evaluación para la verificación del título Máster Universitario en 


Ciencias Gastronómicas, que concluye con la valoración ‘NO FAVORABLE’ y una relación de aspectos que deben ser 


subsanados. Los siguientes: 


 


ASPECTOS A SUBSANAR 


 


CRITERIO 1: DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO 


 


1. La Comisión de evaluación concluye que debe revisarse la denominación “Ciencias Gastronómicas” ya que tras la 


revisión de las competencias y contenidos del título, éste está más relacionado con la Gastronomía en términos 


genéricos y no con Ciencias gastronómicas. 


 


2. Se nos solicita aportar información sobre la normativa de permanencia, para valorar si es coherente tanto con las 


características del título como con la definición del crédito. 


 


CRITERIO 2: JUSTIFICACIÓN 


 


3. La Comisión de evaluación concluye que aunque la Universidad justifica la necesidad y oportunidad de la verificación 


del máster propuesto, la información no viene avalada por datos concretos, que deben adjuntarse. 


 


4. Se nos solicita aportar datos concretos sobre demanda potencial a partir de titulaciones de origen de interés, estudio 


de inserción laboral de los titulados/as, demanda potencial de egresados/as. Se nos pide una información más concreta 


y detallada que justifique la demanda potencial de este máster, más allá de enunciar que dicha demanda existirá. 


 


5. Se nos solicita revisar los referentes externos, limitándolos a aquellos casos en que se correspondan con el mismo 


nivel MECES que el máster oficial propuesto, que sean oficiales, y que tengan unos objetivos y competencias similares 


al propuesto (y no solo parciales). Un ejemplo de ello es el Máster en Ciencias Gastronómicas de la Universidad de 


Córdoba, que no es un máster oficial sino un título propio de la Universidad. En caso de no existir esos referentes, se 


debe aportar evidencias concretas que justifiquen la existencia de un grupo académico solvente y/o agentes externos 


solventes que podrán impartir este curso a nivel de máster. 
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6. Se nos solicita aportar información sobre los agentes que han participado en los procesos de consulta internos y 


externos dado que son genéricos, poco concretos y no se aporta información detallada sobre las personas consultadas. 


 


CRITERIO 3: COMPETENCIAS 
 
7. Se nos solicita revisar las competencias. 


 


8. Se nos solicita contextualizar las competencias generales al título propuesto. 


 


9. La comisión concluye que las competencias específicas (sólo 4) son insuficientes para un título de 90 ECTS. 


Adicionalmente, las competencias específicas son excesivamente amplias lo que las hace no evaluables. Deben ser 


más concretas y evaluables. Ello debe permitir, asimismo, poder detectar con mayor claridad la relación real entre 


competencias y contenidos de las materias. En la actual memoria, excepto una, todas las materias están asociadas a 


todas las competencias específicas, lo que demuestra esa dificultad de evaluación y clarificación real de adquisición de 


competencias a partir de contenidos. 


 


CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 


 


10. Se nos solicita adaptar los procedimientos de acogida y orientación a los alumnos al caso específico del máster. No 


tiene sentido, o al menos debe justificarse, que un momento de la “fase de adaptación” se proponga que sea “Al término 


del 1er curso” (cuando se está frente a un máster de 90 créditos). Esta opción es válida en un grado pero no lo parece 


para un máster. 


 


11. Se establecen complementos formativos en función de la titulación de origen. En los casos en los que se proviene 


de titulaciones sin ninguna relación con la tecnología de alimentos, nutrición y gastronomía, la Comisión concluye que 


pueden ser escasos. Asimismo, para los ámbitos en los que no se han desarrollado competencias en Gestión 


empresarial puede haber otras deficiencias (como se apunta en el criterio 5 del presente informe). Se recomienda 


reflexionar sobre esa suficiencia de complementos en función de su titulación de origen. En cualquier caso, su idoneidad 


será objeto de análisis en fases posteriores de seguimiento y acreditación. Asimismo, en general, se nos solicita 


información sobre cuándo se van a cursar estos complementos y su forma de docencia y evaluación. 


 


12. Se nos solicita establecer porcentajes de ponderación entre los criterios de admisión al Máster. Asimismo, debe 


explicarse cómo se van a valorar las “características” de los potenciales estudiantes a los que se alude en la Memoria y 


que se considerarán para valorar su admisión (interés, motivación, capacidad de trabajo y creatividad,…), para no caer 


en un exceso de subjetivismo. Por último, se nos solicita información el procedimiento y órgano encargado del proceso 


de admisión. 


 


13. La Universidad establece como lenguas de impartición el inglés y el castellano. Dado que una asignatura obligatoria, 


y por tanto cursada por todos los estudiantes, se imparte en inglés, la Comisión concluye que se debe explicitar como 


requisito de admisión el nivel de conocimiento que se exige a los estudiantes del título en dicha lengua, de acuerdo con 


los parámetros europeos establecidos al efecto. Este nivel y de acuerdo con las cualificaciones lingüísticas que se 
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establece en el Marco Común de Referencia de Lenguas, no debe ser inferior al B2 para garantizar que el estudiante 


pueda seguir las enseñanzas con garantías siendo capaz de “entender las ideas principales de textos complejos que 


traten de temas tanto concretos como abstractos, incluso si son de carácter técnico siempre que estén dentro de su 


campo de especialización, pudiendo producir textos claros y detallados sobre temas diversos así como defender un 


punto de vista sobre temas generales indicando los pros y los contras de las distintas opciones”. 


 


CRITERIO 5: PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 


 


14. Se nos solicita explicar mejor la diferencia entre TFM y prácticas empresariales, dado que el primero (TFM) puede 


desarrollarse en una empresa y, además, en la memoria de verificación se liga el TFM a las prácticas en la empresa. 


 


15. Se nos solicita establecer una correcta asignación de créditos a las actividades formativas. Por ejemplo, en la 


materia 1, las actividades formativas no suman los 18 créditos asignados a esa materia. Asimismo, se debe proceder a 


una revisión completa de las actividades formativas (o explicar bien sus diferencias) puesto que algunas son confusas 


(ej: Presentación en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias), otras se 


solapan entre sí (ej. Resolución de ejercicios y problemas individualmente y en equipo, vs Resolución de ejercicios 


multidisciplinares o estudio de casos en equipo), y en otros casos se mezcla con el “trabajo final de grado individual” 


(sic). 


 


16. Los contenidos de las asignaturas deben ser de nivel de máster. La comisión concluye que esto no ocurre, por 


ejemplo, con los contenidos de la asignatura “Estadística Aplicada a la I+D”, mayoritariamente de grado. Algunos de 


ellos, si no los tiene el estudiante, debe adquirirlos previamente como complementos formativos. 


 


17. La comisión concluye que en otros casos, los contenidos de otras asignaturas también pueden ser de nivel de 


grado, y, quizá, puedan justificarse por su especialización en el ámbito gastronómico (p.ej. en la asignatura “Nuevos 


modelos de Negocio en el sector HORECA): Conocimiento de los factores clave en un modelo de negocio, Arquitectura 


organizacional en el sector gastronómico, Análisis y estructura de un modelo estándar, Estudio de casos prácticos y sus 


características principales, Diseño de procesos en un negocio gastronómico, Gestión estratégica). Pero en ese caso se 


debe reflexionar si no se requieren unos complementos adicionales mayores (a título de ejemplo véase el caso de 


competencias en “Gestión” para los estudiantes que proceden de ámbitos que no han cursado contenidos previos (como 


Farmacia, Biología, Arte, Antropología,…). 


 


18. El análisis de los contenidos del Plan de Estudios permite observar que muchos de ellos ya se cursan en los Grados 


en Gastronomía existentes. Por tanto, debe explicitarse en mayor medida el efecto avanzado de los mismos respecto a 


dichos Grados (en los que ya se analizan temas de diseño de productos y servicios, de gestión empresarial, calidad, 


tendencias culinarias, estadística, etc.). La excesiva amplitud de las competencias específicas también impide realizar 


una diferenciación entre las correspondientes a un grado respecto a un máster. 


 


19. Se nos solicita revisar si realmente las actividades formativas y los Sistemas de Evaluación de las prácticas en 


Empresa son las adecuadas a esta materia o se deberían adaptar a sus especificidades, frente a otro tipo de materias 


del máster. Lo mismo sucede con el TFM, materia en la que, en las fichas de presentación de dicha materia, ni las 
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actividades formativas ni los sistemas de evaluación son los adecuados. En cualquier caso, se debe homogeneizar la 


información asociada tanto a las Prácticas Externas como al TFM entre la primera parte del apartado V de Planificación 


respecto a las fichas de presentación de las mismas, puesto que la información es distinta. 


 
20. Se nos solicita información de los convenios de cooperación para favorecer la movilidad del estudiante y de las 


posibles ayudas para financiar la movilidad (bolsas de viaje para el estudio, bolsas de desplazamiento…). 


 


CRITERIO 6: PERSONAL ACADÉMICO 


 


21. Se nos solicita aportar el número de profesores que tutorizarán las prácticas en empresas y los TFM. 
 
22. En varias asignaturas hay más de un profesor (y en algunos casos, tres). Se nos solicita concretar el porcentaje de 
dedicación de cada profesor y el procedimiento de coordinación entre ellos. 
 


23. La Comisión concluye que los porcentajes de acreditación se consideran poco exigentes, ya que solo el 25% pasará 


a estar acreditado en 4 años y el 50% en 8 años desde la implantación del máster. Se debe establecer el compromiso 


en la memoria de verificación de que el profesorado externo contratado cuente con la acreditación correspondiente o 


equivalente y el 40% del profesorado de Mondragon Unibertsitatea que imparte en el máster cuente con la acreditación 


correspondiente en los próximos 4 años. 


 
24. En relación al personal de apoyo, se aporta la información general del Centro, pero no se relativiza dicha 


información al número global de títulos y estudiantes a los que prestan servicio. Se nos solicita dicha información. 


Asimismo, se deben detallar más el personal de soporte a las actividades específicas relacionadas con el máster, como 


son los talleres de cocina, informática, etc., para valorar su suficiencia. 


 


CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


 
25. La información aportada hace referencia al conjunto del Centro. Dado que el mismo imparte otros títulos, que 


utilizarán los mismos recursos materiales, se nos requiere aportar información complementaria que permita valorar su 


suficiencia, teniendo en cuenta esas otras actividades docentes de otros títulos. 


 
26. Se nos solicita aportar la relación de Universidades en las que se podrán realizar la movilidad prevista en este 


Máster. 


 


27. Se nos solicita aportar información sobre si los medios materiales y servicios disponibles en la universidad y en las 


instituciones colaboradoras observan los criterios de accesibilidad universal y diseño para todas las personas. 


 


CRITERIO 11: MEMORIA ECONÓMICA 


 
28. Se consideran unos gastos de personal, a partir del segundo año, de 115.040 euros. Se nos solicita una explicación 


con más detalle a qué corresponde esta cantidad y qué tipo de personal incluye. En el caso que incluya el conjunto de 


costes de personal académico y de la parte proporcional del personal de apoyo, se considera que debe detallarse en 


mayor medida, puesto que podría inducir a una dedicación insuficiente en horas por parte del mismo (o a una 


subestimación de gastos reales). 
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Y se nos hacen las siguientes  


 


RECOMENDACIONES: 


 


CRITERIO 6: PERSONAL ACADÉMICO 


 


1. Se nos recomienda aportar indicadores concretos (sexenios, proyectos competitivos, artículos en revistas con 


evaluación externa referenciada, etc.) que avale la calidad investigadora del profesorado. 


 


CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


 


2. Se nos recomienda aportar la relación de convenios con las empresas en las que se realizarán las prácticas en 


empresa en este apartado. 


 


CRITERIO 8: RESULTADOS PREVISTOS 


 


3. Se nos recomienda complementar los procedimientos de la Universidad para valorar el progreso y los resultados de 


aprendizaje de los estudiantes con otros instrumentos, como pueden ser su valoración por egresados. 


 


 


Con el fin de atender a estos requerimientos se ha procedido de la siguiente manera: 


 


CRITERIO 1: DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO 


 


1. A lo largo del presente documento se podrá observar que a la vez de responder a todas y cada una de las 


recomendaciones que la Comisión ha realizado en su evaluación, se ha tenido muy presente el objetivo de lograr un 


título con orientación científica y de definir unas competencias y contenidos de nivel de máster. 


Así pues, una vez revisadas y redefinidas las competencias y contenidos de las asignaturas del título, el equipo de título 


encargado de su diseño considera que ahora el máster sí que tiene una orientación más científica por lo que propone 


mantener la denominación original de “Máster Universitario en Ciencias Gastronómicas”. 


 


2. Se ha redactado una Normativa de Permanencia según los siguientes términos: 


“La	normativa	de	permanencia	de	la	titulación	se	fundamenta	en	dos	aspectos:	la	asistencia	del	alumno	
a	las	clases	y	participación	en	el	proceso	de	enseñanza‐aprendizaje,	y	los	resultados	académicos:	


 Asistencia	 del	 alumno	 a	 las	 clases	 y	 participación	 en	 el	 proceso	 de	 enseñanza‐
aprendizaje:	La	falta	injustificada	de	asistencia	a	clase	por	parte	de	algún	alumno,	de	
forma	reiterada	o	por	espacios	de	tiempo	prolongados,	debido	a	su	interferencia	en	su	
ritmo	formativo	e	incluso	en	el	de	sus	compañeros,	podrá	ser	motivo	suficiente	por	sí	
solo	para	exigírsele	la	repetición	de	la	asignatura	(o	varias	asignaturas	comprendidas	
en	el	semestre);	o	incluso	el	abandono	de	los	estudios.	
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 Resultados	 académicos:	 Baja	 forzosa	 por	 no	 adquirir	 las	 competencias	 de	 un	 curso	


tras	haberlo	cursado	tres	veces.” 


Esta normativa será incluida en la página web como información pública con acceso a cualquier persona interesada en 


conocer los detalles del título. 


 


CRITERIO 2: JUSTIFICACIÓN 


3. La necesidad de verificación del máster propuesto viene justificada por los siguientes aspectos: 


 Ausencia en el mercado de másteres con una temática como la que este máster propone. 


 Información recogida mediante entrevistas a personas con los perfiles de acceso en la que claramente estas 


personas veían una oportunidad de ampliar sus posibles sectores de empleo añadiendo a los ya existentes el 


de la gastronomía y alimentación desde una perspectiva que además era atractiva para ellos. 


 Información recogida a potenciales empleadores del sector de la gastronomía y alimentación en la que 


identifican en el perfil de egreso un profesional que en estos momentos no hay en el mercado y con claras 


posibilidades de complementar sus equipos de investigación, innovación y desarrollo. 


Por estas razones se considera justificada la petición de verificación del presente título de máster. 


 


4. A este respecto se han realizado encuestas a la FEHR (Federación Española de Hostelería) y a la FIAB (Fundación 


de Industrias Alimentarias y Bebidas), así como a Centros Tecnológicos, relacionados con la Alimentación y con la 


Gastronomía y del análisis de dichas encuestas se ve la necesidad y demanda de profesionales con una formación 


como la que este título propone para cubrir necesidades que hoy en día las empresas deben realizar con otros perfiles 


profesionales menos adecuados. 


Además se disponen de datos de más de 300 empresas del sector de la Gastronomía y de la Restauración en las que 


nuestros alumnos de grado hacen sus prácticas y que avalan un perfil como el que este título propone. 


Por otro lado, a través de los resultados de los Trabajos Fin de Grado que nuestros alumnos realizan en diversas 


empresas y centro tecnológicos se ha constatado que los estudios de Grado no completan las necesidades de las 


empresas y que esto debe completarse con las competencias a adquirir en este Máster. 


Por lo que se considera probada la demanda tanto de los potenciales candidatos como de las entidades contratadoras. 


En un estudio realizado por el Gobierno Vasco en el 2014, se concluye que la oferta gastronómica se trata de un 


recurso enormemente valorado y que tiene gran capacidad de atracción. No obstante, y pese a la potencialidad del 


recurso gastronómico, actualmente en Euskadi existen escasas ofertas turísticas relacionadas con la gastronomía en 


cualquiera de sus manifestaciones. Esto provoca que aquellos que visitan Euskadi, si quieren disfrutar de la 


gastronomía deban adquirir los servicios/productos que demandan en destino. Además, por lo general, desconocen la 


gran variedad de productos gastronómicos de los que pueden disfrutar y por ello no los consumen. En conclusión, no se 


aprovechan como se debieran las posibilidades del recurso gastronómico. En este caso se confirma lo que se ha venido 


diciendo a lo largo de este estudio, la existencia de un recurso turístico por mucho potencial que tenga no es suficiente 


para su desarrollo turístico. La conclusión a la que llegan todos los agentes implicados en el desarrollo de la 


gastronomía como producto turístico en cualquiera de sus variedades, es unánime: queda mucho por hacer. Para 


conseguir que el producto turístico-gastronómico se consolide, se debe tender a una oferta de productos y servicios de 


alta calidad que se caracterice por una oferta con un alto valor agregado para poder, de esta manera, introducirla en los 
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mercados turísticos más exigentes. Dentro de esta oferta también estará la disponibilidad de personas con un Máster 


como este propuesto para desarrollar el máximo potencial.  


Además en España, tanto la Universidad de Barcelona como Alicante tienen ya Grados de Gastronomía y en Granada y 


Córdoba hay Grupos universitarios dedicados a la gastronomía. 


A nivel de Latinoamérica en varios países hay una demanda muy alta de estos alumnos. Por ejemplo en México existen 


instituciones educativas dedicadas exclusivamente a la formación en el ámbito gastronómico, las cuales ofrecen la 


posibilidad de forjar profesionistas doctos en dicha área. Estas instituciones enfocan su enseñanza a la planeación y 


operación de establecimientos de alimentos y bebidas, la prestación de servicios con calidad y excelencia, así como a la 


investigación de la cultura culinaria, pero no tienen una formación a nivel de Máster Universitario. 


 


5. En la actualidad existen en España másteres oficiales que pueden recoger contenidos similares al master propuesto. 


Sin embargo dichos contenidos se presentan fragmentados y de forma parcial en algunos de estos másteres oficiales, 


no mostrando la combinación de Gastronomía, Ciencia /Tecnología, Investigación, Gestión  Empresarial y Sociología . 


En el campo de la Ciencia y Tecnología de Alimentos, existen casos como el Máster Universitario en Ciencia e 


Ingeniería de los Alimentos de la Universidad Politécnica de Valencia , el cual muestra materias tales como diseño de 


productos y procesos, ingeniería de procesos y productos alimentarios, investigación de la tecnología de alimentos. Este 


Master recoge una parte importante de los contenidos del master propuesto pero no incluye aspectos cruciales para el 


diseño y desarrollo de productos, como los conocimientos gastronómicos para la mejora sensorial del producto, o 


conocimientos de gestión empresarial para la viabilidad real y transferencia de, tanto de la investigación originada como 


del producto alimentario diseñado. Existen otros Másteres similares como Biotecnología de los Alimentos en la 


Universidad de Oviedo o el Master en Nutrición y Salud de la Universidad del País Vasco pero todos carecen de los 


aspectos comentados. 


Otro Master similar puede ser el Máster en Gastronomía, Nutrición y Empresa de la Universidad San Pablo (Madrid). 


Dicho master  trata de impartir conocimientos desde una concepción nutricionalmente equilibrada y con una proyección 


empresarial. Este master se olvida de la parte fundamental que es la metodología específica de investigación científica 


pero con una vertiente gastronómica, el diseño del producto y conocimientos en percepción sensorial. Adicionalmente, 


la parte de Empresa que puede verse en este Master de la Universidad de San Pablo es generalista y no incide de 


ninguna manera en el caso tan específico que es el sector agroalimentario y HORECA. 


Si llegamos a obviar los posibles referentes mencionados aquí arriba,  se pueden aportar evidencias concretas que 


justifican la existencia de un grupo académico solvente. El grupo seleccionado de profesores que conformarán este 


master no ha sido seleccionado de forma independiente, sino que en la actualidad ya poseen un denominador común, la 


interacción ciencia y cocina. Este grupo académico ya colabora activamente en diferentes redes que se entrecruzan 


entre sí y que han colaborado en el pasado y en la actualidad en diferentes formatos. Un claro ejemplo es la RED 


INDAGA, compuesta por grupos de investigación españoles, que han contribuido al desarrollo de nuevas herramientas 


para cocinar, a la aplicación de ingredientes no tradicionales y a la investigación científica sobre los procesos culinarios, 


tanto novedosos como tradicionales. Algunos de estos grupos forman parte de una red temática de carácter científico-


técnico financiada por el Ministerio de Educación y Ciencia denominada INDAGA (Investigación, innovación y Desarrollo 


Aplicados a la Gastronomía). Parte de los miembros de la red INDAGA forman parte del profesorado de este master. 


Cabe indicar, que aparte de la clara evidencia que supone el tener un grupo de profesores que están trabajando en 


proyectos comunes en el presente, dichos profesores, en su mayoría científicos de primer orden, están especializados 


en esta rama científica que es precisamente la interacción ciencia y cocina. En este mismo sentido, existe otra clara 
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evidencia que asegura un equipo solvente. Una parte muy considerable de este grupo de profesores ya colaboran 


también en el desarrollo de la revista científica International Journal of Gastronomy and Food Science, de la editorial 


Elsevier, donde parte del consejo editorial pertenecen a este grupo de profesores, y otra parte son colaboradores 


activos en la producción de artículos científicos. Toda la parte de Gestión Empresarial está actualmente conectada entre 


el resto de profesores científicos a través del Basque Culinary Center, habiendo estado involucrados ya en la actualidad 


en diferentes proyectos de transferencia de conocimiento (tanto tecnológica como culinaria).  


 


6. Como información sobre los agentes que han participado en los procesos de consulta internos y externos: 


 Se ha consultado con alumnos de 2º y 3º del Grado en Gastronomía y Artes Culinarias, así como alumnos de 


otros títulos propios de la facultad. 


 Se han consultado a 9 Directores de Innovación y/o Calidad de las Empresas del Patronato y Colaboradoras 


del Basque Culinary Center. 


 Se ha entrevistado a 21 directores de las empresas de la FEHR (Federación Española de Hostelería) 


  Se ha entrevistado a 15 directores de las empresas de FIAB (Fundación de Industrias Alimentarias y 


Bebidas), incluyendo su Director y la Secretaría Técnica, así como los principales Directores de Investigación 


del Grupo de Trabajo de Alimentación, al cual pertenece el BCC. 


 También hemos consultado en AEPAS (Asociación Española de percepción Sensorial) sobre los contenidos 


del Master y sus competencias finales. 


 


Todas estas aportaciones se han incluido en el apartado 2 de la memoria, subido en formato .pdf al aplicativo 


VERIFICA. 


 


CRITERIO 3: COMPETENCIAS 
 
7. Se han revisado y reformulado las competencias. Así si en un principio el número y tipología de las competencias era 


de 5 competencias básicas, 1 competencia general, 4 competencias específicas y 9 competencias transversales, fruto 


de la revisión realizada el número y tipología de la propuesta final es de 5 competencias básicas, 1 competencia 


general, 12 competencias específicas y 3 competencias transversales; el espíritu que ha guiado esta redefinición es el 


de que sean más concretas y evaluables, así como más contextualizadas en el contexto de mismo. La reducción del 


número de competencias transversales se debe a que se ha considerado que algunas de ellas ya estaban integradas en 


las restantes. 


 


8. La competencia general, así como el resto de competencias, se han contextualizado explicitando que el alcance de 


las mismas es el ámbito de la gastronomía y la alimentación. 


 


9. Tal y como se ha comentado en los apartados anteriores se han revisado y reformulado las competencias, y quedan 


explicadas en el apartado 5.1 de Planificación de las Enseñanzas y en las correspondientes fichas de los 


módulos/materias/asignaturas. Haciendo especial hincapié en que sean concretas y que permitan detectar con mayor 


claridad la relación real entre competencias y contenidos de las materias. 
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Todas estas aportaciones se han incluido en el apartado 3 de la memoria, y se han subido al aplicativo 


VERIFICA. 


 


CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 


 


10. Se han adaptado los procedimientos de acogida y orientación a los alumnos al caso específico del máster. 


 


11. Se ha reflexionado sobre la suficiencia de los complementos de formación propuestos en función de su titulación de 


origen y se ha decidido mantener la propuesta original. En cualquier caso, como bien ha apuntado la Comisión, su 


idoneidad será objeto de análisis en fases posteriores de seguimiento y acreditación. 


Estos complementos de formación se realizarán siempre con anterioridad al comienzo de máster y según la 


planificación y las directrices que el equipo de profesores del área de conocimiento correspondiente plantee. En 


cualquier caso se hará una propuesta de actividades académicas y de aprendizaje y de acciones evaluadoras que el 


alumno deberá realizar bajo la supervisión de docentes de dicho área de conocimiento.  


La documentación relativa a dichos complementos se encontrará a disposición del alumnado en la plataforma Moodle. 


La documentación mencionada ya existe en la facultad por ser de asignaturas que ya se imparten en el Grado en 


Gastronomía y Artes Culinarias. Se exigirá la lectura y asimilación de los contenidos de dicha documentación por parte 


del alumnado y se hará un seguimiento por parte del profesorado que puede ser presencial para el alumnado de áreas 


geográficas próximas y en modo online para los de procedencia más lejana; el sistema de evaluación estará basado en, 


al menos, la realización de un trabajo y una defensa presencial u online de dicho trabajo por parte del alumnado. 


 


12. El órgano encargado de la selección y admisión al máster es el Comité de Selección del Máster. Los criterios de 


admisión al máster y sus porcentajes relativos serán los siguientes: 


 Expediente académico: 70% 


 Motivación y aptitudes personales: 30% 


 Nivel de idiomas inglés y castellano: a cumplir con los mínimos definidos 


La valoración del criterio de “Motivación y aptitudes personales” se realizará mediante una entrevista personal al 


candidato y una carta de motivación que el candidato deberá de redactar; con lo que se considera que constituirán 


información suficiente para que el Comité de Selección pueda realizar una valoración individual y suficientemente 


objetiva de los candidatos para su admisión. 


 


13. De acuerdo con las cualificaciones lingüísticas que se establece en el Marco Común de Referencia de Lenguas, se 


ha establecido el nivel B2 como nivel mínimo de entrada de los estudiantes para garantizar que estos puedan seguir las 


enseñanzas propuestas. 


 


Todas estas aportaciones se han incluido en el apartado 4 de la memoria, y se han subido al aplicativo  
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CRITERIO 5: PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 


 


14. Tanto las Prácticas en Empresa como el TFM son asignaturas obligatorias del plan de estudios propuesto. Las 


prácticas en empresa está previsto que se realicen en un entorno real de trabajo y su objetivo fundamental, al igual que 


cualquier otra asignatura del plan de estudios es el de continuar con el proceso de aprendizaje, pero en este caso en un 


entorno real, para lo cual se definirán en coordinación con la empresa unos objetivos y unas tareas conducentes a la 


consecución de dichos objetivos; el seguimiento de dichas prácticas en empresa se realizará de forma coordinada entre 


un tutor de la facultad y un tutor de la empresa que se nombrarán para cada alumno. La evaluación se realizará en base 


a criterios técnicos y actitudinales mediante una evaluación continua de las mismas y una memoria que el alumno 


redactará.  


El TFM tiene como objetivo académico el de desarrollar un proyecto que previamente se haya consensuado entre la 


facultad y la empresa en el que el alumno deba de sintetizar las competencias adquiridas durante su estancia en la 


facultad, así como demostrar unas capacidades de adaptación a un entorno de trabajo, integración en un equipo de 


trabajo, etc. que, posteriormente, el tutor de la facultad y el tutor de la empresa, nombrados para cada proyecto, 


evaluarán de forma continua y mediante una memoria y presentación y defensa que el alumno realizará del proyecto 


realizado. 


 


15. Se han revisado las asignaciones de créditos a las actividades formativas; de la misma forma se han revisado las 


actividades formativas llegando a una propuesta más entendible y acorde con los objetivos de las materias. 


 


16. Se han revisado los contenidos de las asignaturas dándoles un nivel que se considera de máster cuyo contenido 


está reflejado en las fichas de asignatura.  


 


17.Tras analizar las asignaturas del área de gestión se llega a la conclusión que la especificidad que tienen es, entre 


otros aspectos, el que están totalmente orientadas al sector de la gastronomía y la alimentación y se considera que es 


imprescindible que así sea para poder cumplir con los objetivos de aprendizaje de estas y otras asignaturas del título. 


De todas formas, se han revisado las asignaturas del área de gestión y se han remodelado y adaptado sus contenidos 


al nivel de máster manteniendo la especificidad comentada. 


 


18. Tal y como se ha comentado en apartados anteriores se han redefinido las competencias y se han adaptado los 


contenidos de las asignaturas a un nivel de máster con lo que se considera que lo que la Comisión apunta en este punto 


se ha redefinido de modo satisfactorio. 


Con respecto a las áreas o asignaturas que la Comisión comenta como ejemplos en las que no se ve claramente la 


diferencia entre los impartido en el Grado y lo que se propone impartir en el Máster (diseño de productos, gestión, 


calidad, tendencias y estadística), hay que decir que la diferencia entre ambos niveles es que en todas ellas en el grado 


se hace una presentación general del concepto de que se trate y una aplicación práctica del mismo a un nivel bastante 


básico; sin embargo en el presente máster la propuesta es la de profundizar mucho más en el conocimiento de dichos 


conceptos o áreas, con una aplicación práctica de dichos conocimientos mucho más detallada y teniendo en cuenta 


muchos más aspectos que los tratados en grado. 


A continuación se realiza una exposición y justificación de los temarios de las distintas materias, así como los cambios 


que se han realizado en los contenidos de las asignaturas: 
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MATERIA I Fundamentos científicos aplicados 


Metodología de la Investigación Culinaria: Aunque en el Grado en Gastronomía y Artes Culinarias existe una asignatura 


en último curso que se denomina “Introducción a la Investigación e Innovación en Gastronomía”, el nivel alcanzado en 


esta es, meramente, introductorio mientras que en la asignatura del máster se pretende alcanzar un grado de 


profundización considerable. Aun así, se revisa los contenidos de la misma como se señala a continuación: 


• Relación simbiótica entre el conocimiento científico y la gastronomía 


• Conocimientos avanzados sobre el método científico aplicado a la gastronomía. 


• Diseño de proyectos en la interacción ciencia y cocina 


• Estrategias de investigación en gastronomía 


• Selección adaptada del método de investigación 


• Elaboración, diseño y desarrollo de la investigación culinaria 


• La ética en investigación en gastronomía. La demanda y la devolución. 


Estadística Aplicada a la I+D: En este caso no se corresponde el nivel básico de Estadística que se imparte en Grado 


con el nivel avanzando que se imparte en el Master, el cual estará orientado continuamente a casos prácticos (ejemplo: 


en el análisis sensorial y en los estudios sociológicos). Si uno compara el temario recibido en este master para esta 


asignatura: 


• Estadística descriptiva e introducción a la teoría de la probabilidad  


• Variables aleatorias. Métodos de variable multivariante  


• Muestreo y distribuciones muestrales  


• Introducción a la teoría de la estimación 


• Contrastes de hipótesis paramétricos y tests de bondad  


• Análisis de la regresión  


• Programas informáticos de aplicación en estadística  


Se puede observar que es muy similar a asignaturas existentes en otro tipo de Masters, como el Master en Estadística 


Aplicada de la Universidad de Santiago de Compostela: 


0. Conceptos previos. Definiciones básicas de estadística. Variable aleatoria. Características básicas 


1. Introducción a la Inferencia Estadística. Muestreo en poblaciones finitas: muestreo aleatorio simple, 


muestreo sistemático, muestreo estratificado, muestreo por conglomerados, muestreo polietápico y muestreo 


no aleatorio. 


2. Estimación puntual. 


3. Estimación por intervalos. 


4. Introducción a los contrastes de hipótesis.  


5. Contrastes de hipótesis paramétricos.  


6. Inferencia no paramétrica. Introducción. Contrastes de localización. Contrastes de bondad de ajuste 


Percepción Sensorial: El grado de especialización de esta asignatura es considerablemente alto, no existiendo dicha 


asignatura en Grado. Podemos encontrar similitudes en asignaturas de master de percepción sensorial de 


universidades de otros países como Holanda (Universidad de Wageningen). 


MATERIA 2 DISEÑO DE PRODUCTO Y SERVICIO 


Diseño de Productos y Servicios: Observando los contenidos de la asignatura de máster  


• Diseño de productos 
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• Preferencias del consumidor 


• Funcionalidad de los ingredientes y Estructura del Alimento 


• Aspectos tecnológicos y de proceso para el diseño de productos 


• Regulación Alimentaria para el diseño de nuevos productos 


• Aspectos nutricionales y de salud en el diseño del producto 


• Alimentos sostenibles 


• Packaging 


• Gestión de la Calidad Alimentaria 


Y comparándolo con los contenidos de la asignatura de grado de diseño y desarrollo de productos (itinerario de industria 


alimentaria): 


Introducción a los proyectos de I+D: tipología, convocatorias, diseño, desarrollo y memoria.  Identificación de 


oportunidades en el mercado de la alimentación: evaluación y selección. Introducción al diseño de 


experimentos en industria alimentaria. Aspectos básicos en la formulación de alimentos  Técnicas de 


validación de prototipos: Análisis sensorial, vida útil y análisis estadístico e interpretación de resultados. 


Introducción al escalado industrial  


se aprecia que existe una similitud pero que claramente se trata de una continuación en el caso del máster ya que se 


incide en aspectos mucho más específicos como el control de conocimiento en tendencias del consumidor, aspectos 


físico-químicos claves para una óptima formulación, regulaciones alimentarias para el diseño,… 


El conjunto de estas tres asignaturas (Modelos de Negocio en el Sector HORECA, Estrategia e Identificación de 


Oportunidades de Negocio en Gastronomía y Diseño y Arquitectura de Platos y Menús) y sus contenidos no han sido 


vistos en Grado en dicho nivel de profundidad y sin duda alguna atienden a una especialización en el ámbito 


gastronómico. Sin embargo, no se considera necesario realizar complementos adicionales para estudiantes que 


procedan de otros ámbitos por ser  conceptos asimilables sin una formación previa muy profunda. 


MATERIA 3 GESTION DE INVESTIGACIÓN E INNOVACIÓN 


Estas asignaturas (Gestión de Proyectos en Gastronomía y Transferencia de Conocimiento) conforman la explicación de 


métodos avanzados en gestión de proyectos y en los diferentes formatos de transferencia de conocimiento, el cual no 


está visto en el grado y se consideran conocimientos de alto nivel de especialización. 


MATERIA 4 SOCIOLOGÍA GASTONÓMICA 


Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomía: atiende a las mismas explicaciones de la MATERIA 3 


 


19. Se han redefinido y adaptado las actividades formativas y los sistemas de evaluación tanto de la materia de 


Prácticas en empresa, como de la de TFM; se han reformado las fichas de asignatura a dicha adecuación, así como la 


información asociada a dichas materias de la primera parte del apartado V de Planificación de la Enseñanza. 


 


20. Con respecto a la información relativa a los convenios de cooperación para favorecer la movilidad del estudiante se 


muestra a continuación la relación de universidades con las que, a día de hoy, se tienen acuerdos de colaboración y 


serán los destinos para la movilidad del alumnado de este título: 


 Universidad de Turku (Finlandia) 


 Universidad de Copenhague (Dinamarca) 


 Universidad de la Sorbona (Francia) 
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 Universidad de Wageningen (Holanda) 


 Universidad Católica Portuguesa (Portugal) 


 Universidad de Oxford (Reino Unido) 


 Universidad de Oslo (Noruega) 


 Culinary Institute of America (USA) 


Esta relación de universidades se irá ampliando con el paso del tiempo acorde tanto a las áreas de conocimiento y 


programas formativos de las mismas, como de las expectativas del alumnado. 


En relación a las ayudas para financiar la movilidad del alumnado, los alumnos y alumnas podrán optar a las ayudas 


oficiales de movilidad (Becas Erasmus, y becas y ayudas a la movilidad del Dpto. de Educación, Universidades e 


Investigación del Gobierno Vasco). 


La Facultad de Ciencias Gastronómicas, por su parte, gestionará con las empresas donde se vayan a realizar los TFM 


la dotación de bolsas de ayuda que permitan al estudiante realizar las prácticas. Así mismo se gestionarán en 


colaboración con los propios alumnos y alumnas todas las cuestiones relacionadas con desplazamientos, trámites 


administrativos, alojamiento, seguros, etc., requeridos por estos para la estancia. 


 


Todas estas aportaciones se han incluido en el apartado 5 de la memoria, y se han subido al aplicativo 


VERIFICA. 


 


CRITERIO 6: PERSONAL ACADÉMICO 


 


21. El número de profesores que tutorizarán las prácticas en empresa y los TFM será de 10. Estos profesores serán 


tanto los profesores que imparten las distintas asignaturas del título como otros profesores de la facultad ligados a las 


áreas de conocimiento sobre las que se vertebrarán dichas prácticas y TFM’s. 


 


22. En todas aquellas asignaturas en las que intervengan más de un profesor será uno de ellos el que realizará las 


labores de coordinación de la asignatura. Ahora bien la gestión de dicha asignatura, de forma general, se realizará en 


equipo, consensuando actividades formativas, acciones evaluadoras, criterios de evaluación, etc., de tal forma que se 


asegure una coherencia entre las actuaciones de los distintos profesores. 


 


23. Atendiendo a las indicaciones de la Comisión, la facultad adquiere el compromiso de, en 4 años: 


 Incrementar de 5 a 7 el número de doctores-profesores titulares MU/BCC, manteniendo, si fuera necesario, el 


número de doctores-profesores colaboradores MU/BCC. 


 De los 7 doctores-profesores titulares MU/BCC, 5 estarán acreditados, y  


 De los 9 doctores de otras universidades se plantea incrementar el número de doctores acreditados con 


respecto a la situación actual. 


 
24. En relación a la información aportada sobre el personal de apoyo, hay que decir que para la realización de las 


labores relativas a la secretaría académica, se contaba con 2 personas para gestionar el Grado en Gastronomía y Artes 


Culinarias (400 alumnos/as), y en la presente propuesta se propone aumentar a 3 el número de personas encargadas 


de las labores de secretaría académica, siendo el incremento de alumnos por este máster de 40; con lo que se 


considera suficiente el número de personas para dichas actividades. Con respecto a las labores más administrativas, 


cs
v:


 2
16


45
08


38
18


99
07


58
18


23
08


6







ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACIÓN DE ANECA DE 26/04//2016 
 


14 
 


también en la presente propuesta se propone una persona más para la gestión de las labores administrativas relativas a 


este máster. 


Con respecto al personal de apoyo para actividades docentes relacionadas con talleres de cocina o laboratorios, hay 


que decir que se contará con personal propio de la facultad de los equipos de profesores que ya toma parte en la 


impartición del Grado en Gastronomía y Artes Culinarias. 


 


Todas estas aportaciones se han incluido en el apartado 6 de la memoria, y se han subido al aplicativo 


VERIFICA. 


 


CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


 
 
25. Como información adicional que justifique que los recursos materiales del centro son suficientes para la impartición 


de los diferentes títulos de la facultad se aporta la tabla que recoge la distribución de espacios entre el Grado en 


Gastronomía y Artes Culinarias y el presente máster, que serían los títulos que utilizarían las instalaciones por la 


mañana, ya que los cursos para profesionales se imparten por la tarde y utilizan algunos de los espacios utilizados por 


la mañana por los mencionados títulos. 
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26. Tal y como se ha comentado en un apartado anterior, la información relativa a los convenios de cooperación para 


favorecer la movilidad del estudiante se muestra a continuación la relación de universidades con las que, a día de hoy, 


se tienen acuerdos de colaboración y serán los destinos para la movilidad del alumnado de este título: 


 Universidad de Turku (Finlandia) 


 Universidad de Copenhague (Dinamarca) 


 Universidad de la Sorbona (Francia) 


 Universidad de Wageningen (Holanda) 


 Universidad Católica Portuguesa (Portugal) 


 Universidad de Oxford (Reino Unido) 


 Universidad de Oslo (Noruega) 


 Culinary Institute of America (USA) 


GRADO
Curso Aula/Taller


1º A General de teoría


1º B  General de teoría


1º A y B Proyecto Semstre I‐MTA Aula 004C, Hall Aula 0004C, Aula 107 y Aula Polivalente 2


1º Ay B Teoría de sala Aula Polivalente 1


1º Ay B Teoría de cocina Aula 112E (Sala de Cata)


1º  T.Técnicas Básicas T.Cocción


1º  T.Pre‐Elaborados T.Pre‐Elaborados+ T.Charcutería+Cocina Charcutería


1º  T.Panadería‐Pastelería T.Panadería‐Pastelería


1º  T.Sala T.Sala Cafetería


2º A  General de teoría


2º B  General de teoría


2º A y B Proyecto de Semestre III Aula 109


2º A y B Teoría cocina Aula 112E (Sala de Cata)


2º A y B Teoría de sala Aula Polivalente 3


2º T.Cocina Cocina Cafetería


2º T.Producción T.Gran Producción


2º T.Sala Sala Cafetería


2º T.Gestión (Economía, Psicología, Cocinando con los chefs) Aula 223E (Aula A piso 2)


3º A  General de teoría


3º B  General de teoría


3º A y B Asignatura de Innovación en sala Aula 104 + Auditorio


3º T.Proyecto Gastronómico Cocina y sala del T.Experimental


3º T.Nutrición Salas 310 A y B


3º T.Logistic+APPCC Aula 223D (Aula B piso 2)


3º T.GestPersonas Talleres de 1º y 2º


3º Teoría de gestión de personas Aula Polivalente 2


4º A  General de teoría Aula 103


4º B  General de teoría Aula 311 (Aula Azpilicueta)


4º VANGUARDIA Aula/Taller Nueva Piso 3 + aula incubadora + aula cata


4º EMPRENDIMIENTO Aula 103 + Aula 309 (Emprendizaje)


4º INDUSTRIA Aula 311 (Aula Azpilicueta)


MÁSTER UNIVERSITARIO EN CIENCIAS GASTRONÓMICAS
Curso Aula/Taller


Teoría Aula 108


Talleres/Laboratorios Aula Post‐Grado + Laboratorios


Aula 104


Aula 004C


Aula 109
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Esta relación de universidades se irá ampliando con el paso del tiempo acorde tanto a las áreas de conocimiento y 


programas formativos de las mismas, como de las expectativas del alumnado. 


 


27. Los servicios disponibles en la universidad y en nuestras instituciones colaboradoras observan tanto los criterios de 


accesibilidad universal y diseño para todas las personas, como los criterios referidos a la igualdad de género. 


 


Todas estas aportaciones se han incluido en el apartado 7 de la memoria, y se han subido al aplicativo 


VERIFICA. 


 


CRITERIO 11: MEMORIA ECONÓMICA 


 
28. Atendiendo la recomendación de la Comisión se ha revisado la Memoria Económica y hay que aclarar que los 


costes de personal que se han incluido en la misma corresponden solamente a costos del personal docente, y que la 


parte proporcional del personal de apoyo estaría incluida en la partida de otros costos. 


 


 


Y se nos hacen las siguientes 


 


RECOMENDACIONES: 


 


CRITERIO 6: PERSONAL ACADÉMICO 


 


1. En la siguiente tabla se muestra la información que la Comisión requiere sobre el personal académico: 
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CÓDIGO DESCRIPCIÓN DEL PERFIL


ACREDITACIÓN AÑOS DOCENCIA AÑOS DE INVESTIGACIÓN PROYECTOS COMPETITIVOS PUBLICACIONES ISI CONGRESOS PATENTES DIRECCIÓN DE TESIS DOCTORALES


Doctor1


Doctora en Ciencia y Tecnología de los Alimentos: Pertenece a la unidad docente de Nutrición y Restauración Colectiva. Entre las líneas de investigación en las que participa se 


encuentran los relacionados con las nuevas tecnologías (TIC’s) aplicadas a Nutrición comunitaria, los relacionados con la tecnología culinaria y la restauración colectiva y cocción y fritura a 


vacío que ha dado lugar a numerosas publicaciones y en la que se encuentran centradas tres tesis doctorales dirigidas. Ha dirigido 4 tesis doctorales. Ha realizado dos estancias 


postdoctorales.


SI 12 12 51 36 >50 1 4


Doctor2
Doctora en Diseño y Desarrollo de Nuevos Productos: catedrática y directora de investigación en desarrollo de productos con especial enfoque en la interacción de ciencia y cocina. 


Directora de I+D de compañía que colabora con industria alimentaria y restaurantes.
SI 22 26 13 61 >50 0 8


Doctor3


Doctora e Investigadora en Diseño y Desarrollo de Nuevos Productos: Experta en nutrición y tecnología alimentaria. Amplio conocimiento en formulación y preservación de alimentos 


funcionales. Asesora en regulación alimentaria en aspectos nutricionales y alegaciones de salud. Experiencia en la gestión global de desarrollo de productos saludables en diferentes 


sectores de la industria alimentaria.


NO 7 12 32 15 39 3 2


Doctor4


Doctora en Farmacia  habiendo realizado una estancia posdoctoral en la Universidad de California Los Angeles y en Irvine. Ha recibido el Premio Ortiz de Landázuri por un proyecto de 


Investigación relacionado con la Nutrición y la fisiología intestinal. Es investigadora principal de varios proyectos nacionales y coordinadora científica de SIforAGE. Está acreditada para 


Profesora Titular por Ciencias de la Salud y ha dirigido 4 Tesis Doctorales. Es autora de varios artículos científicos y revisora de 3 revistas de fisiología y nutrición.


SI 4 11 6 9 >20 0 2


Doctor5
Doctor en Ciencia Alimentaria: profesor e investigador universitario con amplia experiencia en la ejecución de proyectos de investigación de financiación tanto pública como privada. 


Amplia experiencia en la definición metodológica de proyectos relacionados con la interacción de ciencia y cocina. Colaboración y asesoramiento científico en el sector gastronómico. 
SI 23 20 30 109 >80 1 8


Doctor6
Doctor e investigador en ciencia y cocina: profesor universitario enfocado en la formación de investigadores en la interacción de ciencia y cocina. Gran divulgador en la temática de ciencia 


culinaria. Desarrollo de productos de investigación relacionados con la investigación gastronómica.
SI 17 19 11 40 >50 0 17


Doctor7


Doctor Ingeniero: Consultor en el campo de la implantación de modelos y sistemas de innovación empresariales, docentes, sociales, sanitarios y en especialmente en el ámbito de los 


servicios. Dirige proyectos de innovación en gestión en ámbitos como la organización de competencias, la gestión por valor, la implantación de técnicas de activación del conocimiento y 


cooperación, y técnicas de mejora de la operativa de las organizaciones. Ha sido profesor colaborador  o profesor asociado en Mondragon Unibertsitatea, EHU‐UPV, Universidad de 


Navarra. Ha publicado 3 monografías, colaborador como co‐autor en 6 monografías y publicado más de 30 artículos en revistas especializadas.


NO 12 >20 PERFIL EMPRESARIAL


Doctor8
Doctor en Derecho. Experiencia docente universitaria. Fundador y pionero de Basque Culinary Center, centro que ha sido creado con el apoyo de las instituciones públicas, los cocineros 


más relevantes a nivel Internacional, empresas privadas y Mondragon Unibertsitatea.
SI 21 15 5 NO APLICABLE 6 0 1


Doctor9


Doctor en Administración de Empresas, profesor en muy  reconocidas instituciones universitarias. Vicerrector de la international Academy of Management y miembro de los Consejos de 


Administración de empresas como Epikurean Hospitality en Tailandia y Altia Consultores en España. Además, forma parte del Consejo Asesor de Delaware (España) y es patrono de la 


Fundación de Arte Contemporáneo NMAC (España). Es autor de diez libros de referencia en el panorama del management español y escritor habitual de artículos en prensa de negocios. 


Ha colaborado con Consejeros Delegados en la definición de la estructura organizativa y del proyecto de transformación de numerosas empresas punteras en sus sectores 


correspondientes.


SI 34 NO APLICABLE


Doctor10
Doctor en Bioquímica con amplia experiencia en proyectos de Biotecnología. Ha trabajado más de 10 años en Inasmet y ha dirigido 3 Tesis Doctorales. Ha sido Investigador principal de 4 


proyectos nacionales y ha coordinado la iniciativa Gipuzkoa Brain Research. Desde 2011 es profesor e investigador en Basque Culinary Center sorbe temas de Ciencia y Cocina.
NO 4 30 22 48 >50 10 3


Doctor11


Doctor en Nutrición Humana. Investigador en comportamientos de alimentación en BCC desde 2013. Ha trabajado en proyectos internacionales con técnicas comportamentales, 


sensoriales , psicológicas y fisiológicas.


En la actualidad trabaja en una línea de investigación sobre el efecto de la cocina en los hábitos dietéticos de los niños. En la actualidad dirige una Tesis sobre este tema.


NO 0 17 2 9 12 0 7


Doctor12
Doctor en Marketing y comportamiento del consumidor: profesor e investigador universitario enfocado en la generación de conocimiento científico en el área de marketing y 


comportamiento del consumidor relevante en los campos de agricultura, industria alimentria e instituciones de consumidores.
SI 6 8 6 14 23 0 2


Doctor13
Doctor en Sociología: Sus líneas de trabajo son las identidades colectivas, la sociología política, la sociología de la cultura (con especial atención al arte y la gastronomía) y los estudios de 


ciencia, tecnología  y sociedad.
SI 18 18 18 54 39 0 2


Doctor14
Doctor en Métodos Estadísticos: con gran y larga experiencia investigadora en la participación de proyectos de investigación en colaboración con diversas empresas. Así mismo, 


relevantes publicaciones en su campo.
SI 10 5 6 4 3 0 0


Doctor15


PhD in Nutrition, Food Technology & Biotechnology: Her research focus on how people weigh external against internal information when making food consumption decisions. Namely, 


she studies how contextual cues (product features, assortment, store layout, point‐of‐purchase information) and social influences (norms, cultural values, word‐of‐mouth) may constrain 


the effects of consumers’ prior knowledge (i.e., their beliefs, attitudes and preferences), as well as of their own goals and plans, on behavior.


SI 11 17 >8 16 >20 0 5


Doctor16


Doctora en investigación alimentaria: coordinadora de proyectos de investigación con el objetivo de mejorar la calidad y seguridad de los alimentos y obtener ingredientes con 


propiedades bioactivas beneficiosas para la salud. Ejecución y desarrollo de proyectos de investigación en Gastronomía. Aplicación practica de innovación tecnológica dentro de la 


gastronomía moderna.


SI 15 15 7 70 95 8 5


Doctor17


Doctor en Química‐Física Alimentaria: profesor e investigador del Basque Culinary Center y coordinador de la especialidad de Industria Alimentaria. Especializado en la la caracterización y 


diseño microestructural del alimento. Esta línea de trabajo se basa en la mejora, tanto sensorial como nutricional, de diversos productos alimentarios  a través del estudio de su 


microestructura y textura.


NO 13 16 20 21 19 3 2


Doctor18
Doctora en Análisis Sensorial: Experta en investigación sensorial y percepción del consumidor. Amplia experiencia en la impartición de clases en masters universitarios. Investigadora en 


proyectos relacionados con el análisis y percepción sensorial. Alta colaboración con empresas de la industria alimentaria y con el sector gastronómico (restaurantes, escuelas de cocina,…).
NO 4 16 16 6 26 0


Doctor19
Doctora en Percepción sensorial: profesora e investigadora del departamento de comportamiento del consumidor y marketing de la Universidad de Wageningen. Desde una 


aproximación multidisciplinar, investiga la influencia de los factores extrínsecos y contextuales en experiencias gastronómicas de los consumidores. 
SI 5 6 4 34 30 0 3


Doctor20


Doctor especializado en la difusión del conocimiento: Difusión del conocimiento gastronómico, científico y tecnológico en el tejido social. Procesos de difusión del conocimiento hacia el 


sector productivo. Contribución al desarrollo del entorno económico y social a través del uso y fomento de la Innovación Tecnológica, mediante el desarrollo y la difusión de la 


Investigación.


NO 2 9 15 10 23 3 0


Asignatura Efectos Socioculturales de las tendencias en Gastronomía: Conocer y comprender las actuales tendencias en alimentación y sus efectos sobre la sociedad.


Asignatura Estadística Aplicada a la I+D: Comprender la metodología estadística y su aplicación a la investigación de todo tipo


Asignatura Gestión de Proyectos en Gastronomía: Dominar la metodología Científica y su aplicación a la gestión por Proyectos.


Asignatura Percepción Sensorial: Ser un experto Gourmet basado en evidencias


Asignatura Transferencia de Conocimiento: Conocer las bases, canales y públicos de la transferencia del contenidos generados en el desarrollo de las investigaciones experimentales.


Ha colaborado con Consejeros Delegados en la definición de la estructura organizativa y del proyecto de transformación 
de empresas como Banco Santander, BBVA, IBM, Oracle, McDonald ́s, Adecco, Intercom Group, Opel, Iberostar, 
Grupo Pascual, Ricoh, Loewe, Campofrío, Lilly, Vodafone, Gilead, Six Senses (Tailandia), Banesto, Larrain-Vial 


(Chile), ISS (Dinamarca), Telesp (Brasil), Movistar (Argentina, Chile y Centro América), Grupo Brescia (Perú), Grupo 
Romero (Perú), Grupo Consenso (Ecuador) y Banco de Galicia (Argentina) entre otras.


PERFILES DE LOS DOCTORES DEL TÍTULO Vs. ASIGNATURAS


Asignatura Diseño de Nuevos Productos y Servicios: Adquirir conocimientos avanzados para el desarrollo de nuevos productos.


Asignatura Metodología de Investigación en Gastronomía: Conocer la metódica de la investigación, en Restaurantes de Cocina de Vanguardia


Asignatura Nuevos Modelos de Negocio en el Sector HORECA: Analizar nuevas oportunidades de negocio


Asignatura Desarrollo de Nuevos Modelos de Gestión Empresarial: Innovar en la gestión y administración de empresas


Asignatura Diseño y Arquitectura de Platos y Menús: Adquirir la capacidad de apreciar los efectos  y defectos estéticos en la confección de platos y menús
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CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


 


2. A continuación se muestra la relación de empresas con las que, a día de hoy, se tienen acuerdos de colaboración y 


serán los destinos para las prácticas del alumnado de este título: 


 


Acurio Restaurantes GUSTU Restaurant Restaurant Kokkeriet


Aidisa H10 Hotels (Waterloo) Restaurant L'air du Temps


AIZEAN Halkin Hotel   Restaurant Mathias  Dahlgren


Ameztoi   Heart Ibiza Restaurant Mielcke & Hurtigkarl


Ameztoi  Anaiak Hispania Restaurant Miramar


Areas Hospes  Puerta de Alcalá Restaurant Noma


Aroma & Bouquet S.L Hospital  Universitario de Donostia Restaurant Pure C


Artepan Hosteleria Pozoblanco Restaurant Relæ


Asturcantabra S.L. Hotel  Astoria7 Restaurante Akelarre


Ausolan Jangarria Hotel  Princesa Yaiza*****L Restaurante Alaia


Auzo Lagun S.Coop. Hotel  Torralbenc Restaurante Alameda


AZTI Ibérica London Restaurante Aqua


Azurmendi  Enea IDEO Restaurante Arzak


Bar‐Rest Gaztelumendi‐Antxon In De Wulf Restaurante Astrance PBCR


Barry Callebaut Belgium Innofood Restaurante Biko


Basque Culinary Center Fundazioa INTURFOOD Restaurante Boragó


BEER & FOOD IRTA Restaurante Casa Camper Berlín ‐ Dos  Pali llos


Better es Mejor S.L. ITAB Centro de Formación Gastronómica Restaurante Coque S.L.


Blue Hill  at Stone Barns Joint Research Team PALOC Restaurante Corral  del  Agua


Blue Hill  Manhattan Just in San Sebastian Restaurante Deluz


Boragó Koppert Cress Restaurante DN Innovación


Brown Hound Bakery La Bien Pagá Restaurante El  Bohio SL


Café Müller La Chalá Restauración S.L Restaurante El  Celler de Can Roca


Casa Eceiza La Parada Tapas  Bar Restaurante El  Frontón


Casa Marcial Luesma & Vega Restaurante Gaggan


Casa Oaxaca El  restaurante Marta Álvarez Wedding Planner Restaurante Hispania


Casino de Madrid Martín Berasategui Restaurante Kiin


Casona del  Judio Meliá Hotels  International Restaurante Michel  Guerard


Central  Restaurante Miguel  Imaz, S.A.U   Restaurante Mielcke & Hurtigkarl


Cocina Central  Magui Mikkeller Restaurante Miramar


Coctelería Stick  MOB&Pau (Makers  of Barcelona) Restaurante Mugaritz


Compass  Group Monvinic Restaurante Narisawa


Cortes  de Muar Mugaritz Restaurante Nerua


CSIC MVF Select Restaurante Ricard Camarena


Das  Stue (Cinco Restaurant) Naparbier Restaurante Solla


De Librije Restaurant Naparbier S. Coop Restaurante StreetXo


De Superette Natra Oñati Restaurante The Fat Duck


De Vinos Needham Corporate Communication  Retaurante Udon


Demior New Food Spray Ristorante Antica Corte Pallavicina


Dolce Vita NEWREST SERVAIR S.L. Samantha de España Catering


Eataly NH Amsterdam Barbizon Palace SANCHEZ NIETO Y ASOCIADOS


Edinburgh Food Studio Nomad Coffee Seville's


El  Coq Restaurant NOOR Restaurant Sheraton Salobre Golf


EL Obrador de Cocina NTS ShineIberia 


El  Portal  de Echaurren Oficina Central  Paradores  España Soeta Restaurante


El  Rey del  Rodaballo Ohla Hotel  (Saüc Restaurant) Stedsans


ElBull iFoundation Osteria Francescana Taller Gourmet


Embutidos  El  Hórreo Pastelería Acueducto TASTE LAB


En Tus  Fogones  Catering Pausoka Entertainment S.L. TATEL Madrid


Enigma Pernord Ricard Winemakers The Storytellers


ENOTECA EL ZARCILLO Piazza Duomo Theatercafeen (Continental  Hotel)


Food In Action AB Pinch Food Design Tokara Restaurant


Fool  Agency AB Pink Sky Tryp Barcelona Apolo


Fudación HAZI Plateselector Udon


Fundación Alicia Platypus  Labs Unitat UB‐Bullipedia


GatBlau Restaurant Pollen Street Social Universidad Tecnológica de Chile INACAP


Gloria Martín Paniagua Projectes  Carlos  Abellan, S.L. Vait


GRAMONA Quescrem Vask


Grosvenor House, A JW Marriott Hotel, London Quesos de Catí, COOP. V. VSF Herrien Bidezko Elikadura


Group Head Limited Rambleta Wonderfood Brands Corporation, S.L.


Grupo Abades Restaurant Clou Zuberoa Jatetxea


Grupo El  Alto Restaurant Frantzen


Grupo Zena de Restauración Restaurant Geranium


EMPRESAS DE PRÁCTICAS
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ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACIÓN DE ANECA DE 26/04//2016 
 


19 
 


CRITERIO 8: RESULTADOS PREVISTOS 


 


3. Atendiendo a la recomendación de la Comisión se incluirá la valoración de los egresados en los procesos de la 


Universidad para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes. 


 


Todas estas aportaciones se han incluido en el apartado 8 de la memoria, y se han subido al aplicativo 


VERIFICA. 


 


 


 


 


 


 


Mondragon-Arrasate, 10 de mayo de 2016 
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Justificación del título propuesto 


Interés académico, científico o profesional del mismo 


ANTECEDENTES 


La  puesta  en marcha  de  la  Fundación  Basque  Culinary  Center,  fruto  de  la  colaboración  pública  y  privada  entre  instituciones 
públicas, profesionales de la gastronomía, empresas del sector de la alimentación y Mondragon Unibertsitatea, supuso la Facultad 
de Ciencias Gastronómicas, adscrita a Mondragon Unibertsitatea.  


Desde sus orígenes, y  tal y como  se  recoge en  la Memoria de Grado en Gastronomía y Artes culinarias,  la Facultad de Ciencias 
Gastronómicas  tiene el objeto de cubrir con una oferta  formativa  innovadora y altamente cualificada  las diferentes necesidades 
formativas existentes en el desarrollo profesional de los profesionales de la gastronomía y alimentación. 


Como  se  decía  en  la  Memoria  de  Grado  mencionada,  “la  Facultad  ofertará,  entre  otros  programas  formativos,  un  título 
universitario en esta disciplina que será ́una innovación fundamental en España y tractor del desarrollo profesional en este sector”. 


También desde su creación estaba previsto que la Facultad de Ciencias Gastronómicas tuviese la oferta formativa siguiente: 
• Título universitario de Grado 
• Oferta de Másteres 
• Oferta de formación continua  


Además  en  la  citada Memoria  se  señalaba:  “Así mismo, dentro de  la  estrategia de  Investigación  e  Innovación  se desarrollarán 
proyectos  de  investigación  e  innovación  en  el  ámbito  de  las  Ciencias  Gastronómicas.  El  potencial  de  las  diferentes  áreas  de 
conocimiento  que  se  ubican  en  las  ciencias  gastronómicas  es  muy  importante.  El  objetivo  de  este  Centro  es  promover  la 
investigación y transferencia de conocimiento en los profesionales de la alta cocina y los sectores empresariales y del conocimiento 
relacionados  directa  e  indirectamente  con  la  gastronomía  (tecnologías  de  la  alimentación,  nutrición,  alimentación  funcional, 
editorial, equipamiento, agroalimentario,...) fomentando a su vez las sinergias entre ellos. Se trata, por tanto, de un centro abierto 
a la comunidad científica”. 


Al  plantear  el  nuevo  Grado  en  Gastronomía  y  Artes  Culinarias  ya  se  recogía  que  “El  sector  de  la  Hostelería,  Restauración  y 
Gastronomía ya había detectado que  las competencias que se desarrollaban en  los Ciclos Formativos de Grado Medio y Superior 
relacionados con los mencionados sectores, no eran suficientes para el buen desarrollo profesional de dichos titulados. En algunas 
Escuelas  de  Hostelería  se  había  procedido  a  completar  dicha  formación  con  cursos  adicionales,  en  ocasiones  avalados  por 
Universidades  Españolas  en  forma  de  títulos  propios  (por  ejemplo,  la  Escuela  Superior  de Hostelería  de  Sevilla,  la  Escuela  de 
Hostelería de Artxanda en el País Vasco o la Escuela Superior de Hostelería de Zaragoza). 


La oferta actualmente existente en España en el ámbito de la Hostelería, Restauración, Gastronomía y Alimentación ha cambiado 
como consecuencia de la integración de España en el Espacio Europeo de Educación Superior‐EEES, y fruto de la transformación de 
los  títulos  oficiales  existentes  en  el  catálogo  de  titulaciones  previo  a  la  integración  al  EEES  y  a  las  posibilidades  de  nuevas 
titulaciones que ha  abierto el  EEES  se pueden encontrar  actualmente en  los  siguientes  títulos de Grado: Grado en Nutrición  y 
Dietética, Grado en Ciencia y Tecnología de Alimentos, Grado en Turismo y Gestión Hotelera, Grados en Gastronomía…. El perfil 
profesional  está  evolucionando  fruto  de  la  incorporación  de  ese  sector  al mundo  del  conocimiento,  donde  se  desarrollan  y 
requieren competencias específicas. Pero no existe actualmente un máster universitario en España en el ámbito de la gastronomía 
y la restauración. De acuerdo con el artículo 33.1 de la Ley Orgánica 6/2001 de Universidades “Las enseñanzas para el ejercicio de 
profesiones que requieren conocimientos científicos, técnicos o artísticos, y la transmisión de la cultura son misiones esenciales de 
la Universidad”. 


De  forma  natural  esta  necesidad  de  enseñanza  reglada  en  el  ámbito  de  la  gastronomía  y  la  restauración  se  ve  transferida  al 
posgrado (Máster). La simple revisión de la oferta educativa de posgrado a nivel global nos muestra que existe un vivo interés en 
las Universidades en  incorporar  las Artes Culinarias y  la Gastronomía en  sus estudios de Posgrado. Del análisis de  los másteres 
identificados, tanto en el ámbito estatal como  internacional, orientados al área de  la gastronomía y alimentación, se desprende, 
que  la  práctica  totalidad  se  pueden  agrupar  en  tres  temáticas:  Tecnología  de Alimentos  y Nutrición  (Ciencia)‐Administración  y 
Logística (Gestión)‐ Arte, Creatividad, Diseño y Cultura (Arte). 


El Máster en Ciencias Gastronómicas, busca que el titulado pueda adquirir las competencias básicas, para el diseño, generación y 
desarrollo de nuevos productos,  conocimientos y  servicios, dentro del  sector de  la gastronomía y  la alimentación. Para ello  los 
alumnos deberán conocer  la metódica de  la  investigación,  tanto en  restaurantes de cocina de vanguardia, como en  la  industria 
alimentaria, así como las herramientas clásicas de Investigación y Desarrollo de productos o servicios, comprender la metodología 
estadística y su aplicación a la investigación de todo tipo, la Metodología Científica y su aplicación a la gestión por proyectos. 


Este Máster no  solo  está destinado  a  los  graduados que quieran  seguir  su  trayectoria  académica  sino  también  a  aquellos que 
desean profundizar en una carrera profesional orientada al sector de  la gastronomía y  la alimentación, para  lo que  los alumnos 
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aprenderán a  identificar nuevas oportunidades de negocio, a  innovar en  la gestión estratégica de  los productos o servicios de las 
empresas del sector, a conocer y comprender  las actuales tendencias en alimentación y sus efectos sobre  la sociedad actual y a 
hacer una gestión de  la  investigación e  innovación en el sector de  la gastronomía, alimentación y restauración que supondrá un 
verdadero impulso para las empresas del citado sector. 


 


POR QUÉ EL MÁSTER EN CIENCIAS GASTRONÓMICAS 


Además, como ya se ha comentado anteriormente, a nivel global, otras Universidades ya promueven en sus estudios de posgrado, 
diversos aspectos de la especialización académica y laboral culinaria (Tecnología de Alimentos y Nutrición (Ciencia)‐Administración 
y  Logística  (Gestión)‐ Arte, Creatividad, Diseño  y Cultura  (Arte)). Por ello  la  Facultad de Ciencias Gastronómicas de Mondragon 
Unibertsitatea  cree  que,  siguiendo  la  senda  del  desarrollo  del  conocimiento  que  ha  caracterizado  a  la  sociedad  occidental,  es 
necesario desarrollar un Máster en Ciencias Gastronómicas, donde el alumno  interiorice y use herramientas para  la  investigación 
válidas para hacer avanzar el sector en cualquiera de sus vertientes  (metodología,  investigación de mercados y del consumidor, 
investigación gastronómica,  identificación de nuevas oportunidades de negocio, gestión estratégica de producto o  servicio,  I+D 
industrial/tecnológica, diseño y desarrollo de producto y servicio, investigación antropológica y sociológica,…). 


Es además el desarrollo académico  lógico de  la Facultad de Ciencias Gastronómicas. Una vez egresada  la primera promoción de 
Graduados en Gastronomía y Artes Culinarias y concluido el potencial de desarrollo académico e  investigador de  la disciplina, el 
siguiente paso es profundizar en dicha especialización académica con el Máster en Ciencias Gastronómicas. 


 


INTERÉS SOCIO‐ECONÓMICO DEL TÍTULO 


El sector agroalimentario representa el 7% del Producto  Interior Bruto de España. A su vez, el sector de  la hostelería representa 
otro  7%.  Al  año  casi  70 millones  de  turistas  visitan  España.  En  todos  estos  sectores  la  contribución  de  la  gastronomía  y  la 
restauración tiene una  incidencia fundamental. La gastronomía supone un activo fundamental de  innovación y valorización de  la 
producción agroalimentaria, del sector servicios asociado a la alimentación y hostelería. Sectores que tienen el reto fundamental de 
innovar, de ofertar nuevos productos y servicios con un mayor valor añadido. Es por ello por  lo que son necesarios profesionales 
cualificados  para  liderar  la  investigación  y  su  transferencia  al  sector  empresarial  en  forma  de  nuevos  productos,  servicios  y 
proyectos empresariales. 


Para ello fue creado el Basque Culinary Center, como proyecto tractor de la gastronomía, la restauración y la industria alimentaria. 
Y en cumplimiento de su misión de promover el desarrollo socioeconómico se presenta este Máster. El sector de la gastronomía y 
alimentación es un sector en continuo crecimiento que para afrontar dicha situación precisa de profesionales formados y capaces 
de hacer avanzar al mismo. En este contexto es donde se plantea  la necesidad de formar  jóvenes que puedan dar un verdadero 
impulso de calidad y una especialización inteligente a las empresas de este sector. 


El concepto de especialización inteligente se sustenta sobre la idea de que concentrando recursos de conocimiento y enlazándolos 
con  un  número  limitado  de  actividades  económicas  prioritarias  los  países  y  regiones  pueden  llegar  a  ser  competitivos  en  una 
economía global y permanecer posteriormente en un buen nivel de competitividad. La especialización inteligente pretende generar 
activos y capacidades únicas basadas en las estructuras industriales y las bases de conocimiento específicas de cada región. 


La forma más prometedora para una región de promover el crecimiento basado en el conocimiento consiste en la diversificación de 
tecnologías, productos  y  servicios  estrechamente  relacionados  con  las  tecnologías dominantes  existentes  y  la base  regional de 
conocimientos. En lugar de tratarse de una estrategia impuesta desde arriba, la especialización  inteligente implica que empresas, 
centros  de  investigación  y  universidades  trabajen  juntos  para  identificar  las  áreas  de  especialización más  prometedoras  de  un 
Estado  miembro  o  región,  pero  también  los  puntos  débiles  que  obstaculizan  la  innovación  (http://ec.europa.eu/invest‐in‐
research/monitoring/knowledge_en.htm). 


En este contexto el Máster en Ciencias Gastronómicas es una apuesta estratégica de la Universidad, alineada con las capacidades 
industriales y con las necesidades del sector de la gastronomía y la alimentación, y con la estrategia definida en el Plan de Ciencia y 
Tecnología e Innovación‐PCTI del Gobierno Vasco, el Plan Nacional de I+D y la especialización inteligente marcada por Europa. 


Además, como se verá en apartados posteriores, este máster, por su temática y enfoque, amplía claramente la oferta de posgrados 
en el área de gastronomía lo que enriquece y da más oportunidades de elección a las personas que estén pensando en cursar un 
máster orientado al sector de la restauración, alimentación y gastronomía. 


 


INTERÉS ACADÉMICO DEL TÍTULO 
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El interés académico del título se puede exponer desde diferentes vertientes como son:


 Lógico  y  necesario  desarrollo  académico  de  la  Facultad  de  Ciencias Gastronómicas  de Mondragon Unibertsitatea  en 
cuanto a ofertar estudios de posgrado (máster y doctorado) tras la implantación e impartición de un ciclo completo del 
Grado en Gastronomía y Artes Culinarias. 


 Complementariedad total con la oferta académica del resto de facultades de Mondragon Unibertsitatea respondiendo a 
la estrategia de la universidad de impulsar una oferta en los distintos ámbitos técnicos específicos de cada facultad. 


 Analizando  la  oferta  actual  de  posgrados  en  el  ámbito  de  la  gastronomía  y  la  alimentación,  tanto  estatal  como 
internacional, este máster presenta una complementariedad total con el resto de la oferta, ampliando los ámbitos de la 
oferta global. 


 Este máster  universitario  pretende  atraer  estudiantes  de  todo  el mundo,  y  pretende  proyectar  y  ser  referente  de  la 
formación universitaria en este ámbito a nivel mundial. 


 Teniendo  en  cuenta  la  orientación  científica  de  este máster,  es  de  destacar  el  aporte  de  la  experiencia  científico‐
investigadora del Centro de Investigación en Gastronomía del Basque Culinary Center. 


 Para  el  diseño  del máster  se  ha  contado  con  expertos  profesionales  de  diferentes  ámbitos  (universidad,  empresa, 
instituciones,…),  y  para  la  docencia  y  desarrollo  del mismo  se  cuenta  con  un  número  importante  de  profesionales 
colaboradores que garantizan la calidad del mismo. 


 Es de resaltar el adecuado enfoque académico del máster, muy acorde con la especialización que las empresas del sector 
han expresado ser del todo necesario para impulsar el mismo. 


 También  es  necesario mencionar  el  interés  detectado  en  el  potencial  alumnado  y  en  la  demanda  de  la  sociedad  en 
general por este tipo de perfiles. 


 


INTERÉS CIENTÍFICO DEL TÍTULO  


La evolución que  la gastronomía ha sufrido en  las sociedades de  los países desarrollados en  los últimos años, y  las  implicaciones 
culturales,  sociales y económicas, han  resultado  tener un  reconocido  interés  científico. Esto ha  suscitado un debate académico 
sobre este concepto y abre la oportunidad de abordarlo desde una perspectiva universitaria. Ello requiere una visión del concepto 
de gastronomía desde una perspectiva no  sólo multidisciplinar  científica,  sino  también desde una mirada  interdisciplinar de  las 
diferentes disciplinas que participan en su construcción. 


La justificación desde la perspectiva científica se une a la parte de tratar de entender científicamente y con una base bioquímica, 
física,  reológica y sensorial, ciencias agrarias, sociología, antropología o  los procesos que ocurren en  la gastronomía y más en  la 
gastronomía  de  vanguardia.  El  Libro  Blanco  de  la  Federación  Española  de Nutrición  de  2013,  explica  que  la  restauración  y  la 
gastronomía son claves para la promoción de hábitos de vida saludables. 


La ciencia que explica  los procesos químicos y  físicos en  la cocina  tanto doméstica como de  la alta  restauración, ha sufrido una 
drástica evolución desde que  inicialmente  fuera solo centro de atención de cocineros  innovadores hasta que se considerara por 
sectores  universitarios  una  disciplina  científica  en  fase  de  consolidación.  El  proceso  de  divulgación  y  comunicación  que  ha  ido 
paralelo del proceso de evolución del conocimiento social de este tipo de  innovación y creación culinaria, ha ayudado sin  lugar a 
dudas la universalización de esta nueva ciencia relacionada con uno de los procesos habituales del ser humano, la alimentación por 
necesidad de subsistencia y la obtención de placer mediante la alimentación. 


Este Máster contribuirá a profundizar en conocimientos científicos avanzados que permitan a  los alumnos que  lo cursen ejercitar 
una profesión en la cual la investigación y la innovación sean fundamentales. 


Como  se  ha  indicado  en  la  introducción  de  este  capítulo,  este máster  contempla  dar  respuesta  tanto  a  aquellos  alumnos  que 
quieran continuar con su formación académica como a aquellos que prevean su  incorporación al mercado  laboral al término del 
mismo.  Las  asignaturas  que  cursarán  los  alumnos  y  las  actividades  formativas  que  realizarán  para  la  adquisición  de  las 
competencias definidas  estarán  soportados por una  línea de  investigación  en  creciente desarrollo;  en  la que  la  especialización 
académica  ensanchará  las  áreas  de  investigación;  y  la  investigación  perfilará  los  ámbitos  de  especialización  académica.  A 
continuación se resumen las razones del interés científico de un Master en Ciencias Gastronómicas. 


a) El ámbito de  la gastronomía es multidisciplinar. Es el conocimiento  razonado de  todo aquello que  se  refiere a  la persona en 
8cuanto ingiere alimentos, disfruta y se nutre. Tienen en cuenta los procesos agrícolas, económicos, científicos, técnicos, sociales y 
culturales de la nutrición. 


b) La gastronomía abarca un amplio abanico de áreas de conocimiento con un  impacto económico y social  fundamental, que va 
desde la educación alimentaria de los más jóvenes hasta la élite culinaria profesional. 


Desde  la  cultura  gastronómica  y  alimentaria que  incide  en  el desarrollo  social de  cualquier país, hasta  el desarrollo del  sector 
empresarial  alimentario  y  de  la  restauración,  la  alta  gastronomía  es  un  estandarte  internacional  del  desarrollo  de  la  cultura, 
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producto de la gran evolución experimentada por los restauradores españoles. Este sector, aúna una excelencia técnico‐conceptual 
que se encuentra en el vértice de  la pirámide creativa e  integra el diseño sensorial y un proceso de elaboración de excelencia en 
cuanto a  los procesos de elaboración basados en  la calidad  total. Además  la gastronomía  tiene  importancia en el desarrollo del 
patrimonio cultural de una sociedad. Todas  las ciencias sociales, como  la sociología de alimentación, antropología, historia y  las 
ciencias humanas son muy importantes para entender la profundidad de la importancia gastronómica. La historia de la gastronomía 
comprende  específicamente  sus  orígenes,  del  nacimiento  de  las  costumbres  que  rodean  a  su  gastronomía.  No  obstante  la 
evolución culinaria desde  los  tiempos con  la  incorporación de  los nuevos productos y de  las  técnicas culinarias es  realmente  lo 
importante. 


c)  El  potencial  de  generación  de  conocimiento  de  las  diferentes  áreas  de  conocimiento  que  se  enmarcan  en  el  ámbito  de  la 
gastronomía es importante. 


d) Las áreas de investigación que se desarrollarán son:  


 La  educación  y  los  hábitos  alimentarios  saludables  que  van  a  tener  una  influencia  decisiva  en  la  salud  de  las  nueva 
generaciones. 


 La responsabilidad social alimentaria vinculada con el desarrollo de  la biodiversidad,  la agroecología,  la recuperación e 
impulso de productos de proximidad. 


 Las tendencias alimentarias del futuro centradas en la salud y el bienestar, claves en el desarrollo de nuevos productos y 
servicios por parte del sector empresarial alimentario. 


 La  innovación  y  excelencia  en  la  gestión  de  empresas  del  sector  alimentario  y,  específicamente  del  sector  de  la 
restauración y la alta restauración. 


 El  desarrollo  de  tecnologías  asociadas,  desde  el  equipamiento  hostelero  a  nuevas  instalaciones  y  aplicaciones  en  el 
ámbito de la restauración y la cocina. 


 La elaboración, conservación y presentación de alimentos, en especial, en el ámbito de alta cocina. 


e) Para el desarrollo de la labor investigadora, se ha firmado un Convenio de colaboración con el Consejo Superior de Investigación 
Científicas (CSIC) (http://www.csic.es) y con el Centro Tecnológico del Mar y de los Alimentos AZTI‐Tecnalia (http://www.azti.es). 


Ambos centros son instituciones de referencia en el ámbito de la investigación alimentaria y gastronómica. Además, el Centro de 
I+D de Basque Culinary Center participa en la red AEPAS, con el Grupo ODELA y con el Laboratorio LERNE de la Universidad Católica 
de Lisboa (https://www.clsbe.lisboa.ucp.pt/LERNE). 


Estas redes y laboratorios temáticos internacionales de innovación, investigación y desarrollo aplicado a la gastronomía, se crearon 
con el objetivo de  coordinar  las actividades de  I+D en el ámbito de  la gastronomía que  se están  llevando a  cabo en diferentes 
Universidades, Fundaciones y Escuelas. Mediante estas redes se pretende crear una masa crítica, así como favorecer el intercambio 
de  información y de experiencias, de  tal  forma que se optimice el aprovechamiento de  todas  las capacidades e  infraestructuras 
disponibles, haciendo más visible al sector productivo y a la Sociedad, las actividades I+D desarrolladas. 


Las redes son una herramienta muy útil para potenciar la colaboración entre grupos de investigación con el fin posterior de llevar a 
cabo proyectos de investigación básica o nuevos desarrollos tecnológicos, de favorecer la transferencia al sector así como fomentar 
la formación en este nuevo campo científico de estudiantes de tercer ciclo y de técnicos. 


Esta  forma  de  colaboración  puede  incentivar  y  potenciar  la  ejecución  de  proyectos  científicos  y  de  desarrollo  tecnológico 
totalmente inabordables desde una sola perspectiva científica. 


Los objetivos específicos de estas redes se describen a continuación: 


• Profundizar en la aplicación práctica del conocimiento científico y tecnológico en el ámbito gastronómico. 
• Divulgar  al  sector  de  la  restauración  en  general  esta  tecnología  para  su  aplicación,  y  ayudar  en  esa  transferencia  de 


tecnología. Realizar labores de divulgación de información de vigilancia tecnológica en el ámbito de aquellos aspectos de 
la ciencia y la tecnología que puedan afectar a la gastronomía. 


• Ser  referencia en  temas  relacionados con  las potenciales  implicaciones higiénico‐sanitarias en el ámbito gastronómico, 
para atajar de raíz informaciones erróneas y señalar contundentemente los riesgos. 


• Consolidar el foro de contacto creado entre grupos de investigación, empresas, cocineros y escuelas de cocina que facilite 
el intercambio de información. 


• Potenciar  la  colaboración  entre  estos  agentes para  el  desarrollo  de  proyectos  interdisciplinares,  de  interés  científico, 
tecnológico y social y apuntar líneas de desarrollo. 


• Abrir las puertas de los laboratorios de las instituciones, para facilitar el acceso de los profesionales a las tecnologías. 
• Contribuir  a  la  formación  de  estudiantes  de  tercer  ciclo,  personal  técnico‐industrial  y  del  área  de  la  gastronomía 


(cocineros). 
• Favorecer el contacto con otras organizaciones similares de otros países (Research Chefs Association en USA, INICON en 


Europa). 
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Además el Centro de I+D de Basque Culinary Center coordina científicamente un Proyecto Europeo SIforAGE (www.siforage.eu) con 
20 socios repartidos por toda Europa. 


Basque Culinary Center tiene Acuerdos de Colaboración con más de 42 empresas del sector agroalimentario y hostelero (Heineken, 
COVAP, Eroski, Bosch/Siemens, Pernord Ricard, Domeq, Martiko, Araven, Insalus, La Rioja D.O.), que nos permite estar cercanos a 
las necesidades de la Industria. Basque Culinary Center es socio de AEPAS (Asociación Española de Percepción y Análisis Sensorial). 


Además se colabora con el Cluster Food I+D,y es promotor de iniciativas de Emprendizaje tales como Culinary Action! Y Digeat‐ all 
(programa innovador que fusiona gastronomía con tecnologías de la Información). 


Se desglosan a continuación cada una de las áreas de trabajo y las principales líneas de investigación del Centro de I+D de Basque 
Culinary Center: 


‐ Análisis y Percepción: Análisis sensorial comparativo, de mercado, generación de estímulos respuesta‐específicos, efecto de  los 
alimentos en los neurotransmisores, áreas de sensibilidad cruzada. Desarrollo de sensores electrónicos para seguridad y calidad en 
la cocina. 


Líneas identificadas: 


• Análisis Sensorial Clásico y Profesional. 
• Percepción durante la alimentación. Análisis de las rutas Neuronales del estímulo sensorial. 
• Neuromarketing, análisis del atractivo, consumo compulsivo. 


Centros de Investigación de referencia: 


• Sensory Analysis Center at Kansas State University. 
• University of Oxford, Department of Experimental Psychology. 
• John B. Pierce Laboratory, Yale University. 
• University of Nothigam 
• Crossmodal Laboratory. Oxford University 


Revistas Científicas de referencia: 


• Journal of Sensory Studies  
• Journal of the American Dietetic Association  
• Journal of Food Products Marketing  
• Food Science & Technology 


‐ Nuevas elaboraciones gastronómicas: Desarrollo de nuevas preparaciones gastronómicas,  Investigación en nuevos sistemas de 
presentación de platos, nuevas técnicas de preparación en cocina, nuevas técnicas de conservación en restauración y hostelería, 
nuevos aditivos y saborizantes. 


Líneas identificadas: 


• Nuevas  preparaciones  gastronómicas,  incluyendo  mejoras  organolépticas,  visuales  y  nuevos  productos  de 
cocina. 


• Macro y microestructuras. 
• Presentación en platos preparados. 
• Bases Científicas de las elaboraciones gastronómicas. 


Centros de Investigación de referencia: 


• Food Research and Development Centre, Saint‐Hyacinthe, Quebec 
• Department of Menu Research and Development at the Culinary Institute of America. 
• Nestle Research and Development Centre in Shanghai. 


Revistas Científicas de referencia: 


• Journal of Culinary Science & Technology 
• Journal of Hospitality & Tourism Research 
• Journal of Food Science 
• International Journal of Gastronomy and Food Sciences 


‐ Hábitos de vida saludables: Efecto del acto de cocinar sobre la neofobia y la saciedad (en niños, en personas obesas y en personas 


cs
v:


 2
16


45
08


38
18


99
07


58
18


23
08


6







mayores); Nutrición para mejorar el envejecimiento activo y saludable


Líneas identificadas: 


• Hábitos alimentarios en la población (formación y educación) 
• Responsabilidad  social  alimentaria.  (sociedad  efisaludable);  Sociología  alimentaria,  consumo  y 


comportamientos alimentarios. 
• Protección del Patrimonio Gastronómico. 


Centros de Investigación de referencia: 


• Think & Eat Green @ School at Vancouver University. 
• OPUS Center at Copenhagen University. 
• Stanford Center for Research in Disease Prevention, Stanford University School of Medicine, Stanford University 
• Universidad Politécnica de Valencia 
• Grupo ODELA de la Universidad de Barcelona 


Revistas Científicas de referencia: 


• Anthropology of Food & Nutrition. 
• RESEARCHING FOOD HABITS, Methods and Problems. 
• Journal of Human Nutrition and Dietetics. 
• American Journal of Clinical Nutrition 
• European Journal of Clinical Nutrition 


 ‐Diseño  y  tecnología  y  emprendizaje: Nuevos modelos,  tecnología,  pensamiento  y  cultura. Generación  de nuevas  empresas  y 
oportunidades de negocio. 


Líneas identificadas: 


• Sistematización y desarrollo de metodologías 
• Diseño de la experiencia emocional y sensorial. 
• Gastronomía y otras actividades culturales. 
• Creatividad y Tendencias. 
• Nuevas tecnologías aplicadas a la Gastronomía 
• Nuevos servicios gastronómicos basados en Nuevas tecnologías de la Información y Comunicación 
• Internet de las Cosas (IoT) aplicado a Gastronomía 


Centros de Investigación de referencia: 


• Culinary Innovation Center Co. Washinton D.C. 
• Culinary Arts and Food Technology, College of Arts and Tourism, Dublin Institute of technology. 
• Institute Paul Bocuse: Ecolé de Management Hotelliere Restauration & arts Culinaires. 
• MIT‐Sloan School of Management. 
• HTMi Hotel and Tourism Management Institute. 


Revistas Científicas de referencia: 


• The Journal of Product Innovation Management. 
• Tourism and Hospitality Research. 
• Restaurant startup & growth. 


En cuanto a la realización de tesis doctorales, teniendo en cuenta el escaso tiempo que ha pasado desde la puesta en marcha del 
Centro de I+D del Basque Culinary Center, cabría mencionar que hay 2 tesis doctorales en marcha, que son: 


• Percepción de estímulos gustativos junto con estímulos visuales en el diseño de una experiencia gastronómica 
• Bases sensoriales del maridaje, aplicación al diseño de la escala Wellsense en entorno real. 


En los próximos 5 años, se van a realizar hasta 5 Tesis Doctorales más, 3 de ellas compartidas con otros Centros tecnológicos o 


empresas como Biolan, sobre uso de biosensores en alta gastronomía o profundizar en las bases científicas de Cocina y salud. 


Con relación a las Publicaciones realizadas en el centro, caben destacar las siguientes: 
• Revistas con índice de impacto: 


o Journal of Gastronomy and Food Sciences, 
o Appetite, 
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o European Journal of Nutrition, 
o European Journal of Clinical of Nutrition, 
o Gaceta Sanitaria 


• Congresos internacionales: 
o British Feeding and Drinking Group  


∙ American Gerontological Society  
∙ REATICS  


o European Dietetic Association 
∙ Congreso AEPAS 
∙ Alimentaria 


 


INTERÉS PROFESIONAL DEL TÍTULO 


El  sector  de  la  restauración  ha  evolucionado  de  forma  exponencial;  desde  las  grandes  estructuras  jerárquicas  aparecidas  a 
principios de siglo pasado hasta hoy, ha crecido generando modelos de negocio de lo más variados, en los que se ha mezclado en 
diferentes proporciones,  la vertiente artística, con una parte más técnica, definida en el control, gestión y organización de dichas 
empresas;  por  otro  lado  la  aparición  de  la  industria  alimentaria,  y  su  gran  volumen,  ha  creado  una  incipiente  necesidad  de 
optimización  y  eficiencia  en  todos  los  procesos  que  la  comportan.  Con  este  panorama,  se  vio  la  necesidad  de  crear  perfiles 
laborales  con  competencias  artísticas  y  de  gestión  en  la  industria  de  la  gastronomía  y  la  restauración,  y  aparecieron  grados 
universitarios con el objeto de cubrir dichas necesidades (cómo es el caso del ofertado por la Facultad de Ciencias Gastronómicas 
de Mondragon Unibertsitatea). 


Pero hoy en día el mundo empresarial  tiene como prioridad  la  inversión en  innovación y desarrollo. En el caso del  sector de  la 
gastronomía, alimentación y restauración las nuevas tecnologías están revolucionando el mercado. Las industrias de gastronomía y 
restauración que han invertido en innovación han visto cómo las nuevas tecnologías les ayudan a conocer mejor los gustos de sus 
clientes y con ello, mejorar su posicionamiento. 


Con esta particularidad se busca un siguiente paso evolutivo, siendo capaces de ampliar los conocimientos que los alumnos como 
los graduados en Gastronomía poseen, en competencias destinadas a: 


• La ampliación de los conocimientos en metodologías de investigación (tanto de producto como de gestión empresarial). 
• La adquisición de una mejor capacidad analítica. 
• La implantación de la metodología científica como modelo de trabajo. 
• El diseño de platos y menús no únicamente con un carácter organoléptico sino con valores nutricionales, de eficiencia y 


de sostenibilidad. 


Estas nuevas competencias generarán egresados con capacidad para poder trabajar: 
• En los restaurantes en los que la figura de un grupo de personas ligado al mundo de la investigación y la innovación son 


cada vez más frecuentes, bien por temas de calidad y creatividad, o bien por temas ligados con la nutrición. 
• En  la  industria  alimentaria, que  cada  vez  requiere de profesionales  con mayores  conocimientos  en  Tecnología de  los 


Alimentos, pero ligados a grandes dosis de conocimiento en cuanto a parámetros de calidad, para la creación de nuevas 
ofertas ligadas a valores nutricionales, perfiles de sabor… 


• Centros  Tecnológicos  en  los  que  los  departamentos  destinados  a  la  alimentación  son más  frecuentes  y  requieren  de 
grupos multidisciplinares, que desde una metodología científica, sean capaces de tratar temas del sector alimentario de la 
más alta disparidad. 


Asimismo se identifican, varios entes (observatorios y asociaciones profesionales) entre ellos la Federación Española de Industrias 
de  Alimentación‐FIAB,  la  Federación  Española  de  Hostelería‐FEHR  y  la  industria  alimentaria)  que  hoy  en  día  demandan 
profesionales especialistas con el perfil que plantea este Master. 


Oportunidades  identificadas  por  FIAB:  profesionales  expertos  en  gastronomía  y  con  educación  sensorial  para  las  industrias 
alimentarias y de las bebidas 


Oportunidades  identificadas  por  FEHR:  profesionales  expertos  en  investigación  en  gestión,  logística  combinado  con  una  visión 
innovadora 


 


CONCLUSIÓN 


Por  todo  lo expuesto a  lo  largo de este epígrafe, esta  Institución considera que el Máster en Ciencias Gastronómicas,  reúne  los 
elementos requeridos para ser homologado, oficializado e inscrito en el RUCT. 
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Sistemas de información previa a la matriculación y procedimientos de acogida accesibles y orientación de los estudiantes de 
nuevo ingreso para facilitar su incorporación a la universidad y la titulación 


El perfil de ingreso recomendado para este máster sería no sólo el de graduados universitarios que quieran seguir su trayectoria 
académica  realizando  un  posgrado,  sino  también  aquellos  que  desean  profundizar  en  una  carrera  profesional  orientada  al 
sector de la gastronomía y la alimentación adquiriendo una especialización investigadora orientada a dicho sector. Para lo que 
los  alumnos  que  accedan  al  máster  aprenderán  a  identificar  nuevas  oportunidades  de  negocio,  a  innovar  en  la  gestión 
estratégica  de  los  productos  o  servicios  de  las  empresas  del  sector,  a  conocer  y  comprender  las  actuales  tendencias  en 
alimentación y sus efectos sobre  la sociedad actual y a hacer una gestión de  la  investigación e  innovación en el sector de  la 
gastronomía, alimentación y restauración que supondrá un verdadero impulso para las empresas del citado sector. 
 
En  el  apartado  “Criterios  de  acceso  y  condiciones  o  pruebas  de  acceso  especiales”  de  este mismo  capítulo  se  detallan  las 
carreras universitarias desde las cuales se podría acceder a este título con la información de la formación complementaria que 
se debería de realizar en función de la titulación desde la que se acceda, enriqueciendo, de esta forma la información relativa al 
perfil de ingreso recomendado para este máster universitario. 
 
A continuación se han especificado con mayor detalle los sistemas para hacer accesible la información previa a la matriculación 
y  los  procedimientos  de  acogida  y  orientación  de  los  estudiantes  de  nuevo  ingreso  para  facilitar  su  incorporación  a  la 
Universidad, dividiéndose en dos apartados: 


A.  Sistema para hacer accesible la información previa a la matriculación 
B.  Procedimiento de acogida y orientación a los alumnos matriculados 


A.‐ Sistema para hacer accesible la información previa a la matriculación: este sistema se articula a través de mecanismos de 
distinta índole: 


 documentos que recogen la información en diferentes soportes,  


 un servicio de atención personalizada dirigido a los alumnos y alumnas que requieran la información, y  


 acciones de presentación del título en distintos eventos. 


En lo que se refiere a documentos en diferentes soportes, los siguientes: 


 Catálogo  conjunto de Mondragon Unibertsitatea,  con el  fin de  informar y dar a  los alumnos y alumnas una visión 
general  de  la Universidad  (que  pone  el  acento  en  las  características  que  identifican  la Universidad  y  en  la  oferta 
académica de los centros que la componen). 


 Catálogo del título 


 Web de la Universidad y de la Facultad 


En lo que se refiere a la atención personalizada: 


 Servicio de atención personalizada en la Facultad (previa al proceso de inscripción y matrícula), para atender a dudas y 
dar apoyo en  los  trámites administrativos,  sea  referida a  la documentación  requerida,  sea a  la  formalización de  la 
inscripción o matrícula. 


Acciones de presentación del título en distintos eventos: 


 Presencia de MU en ferias, foros, actos públicos, etc. 


 Divulgación de la oferta académica en prensa, radio y tv. 


 Organización de Jornadas de Puertas Abiertas dirigidas a alumnos y padres para presentar el nuevo título 


 Presentación del título en foros públicos  


 … 


Como puede verse, este conjunto de actuaciones facilitan a los alumnos y alumnas la accesibilidad a la información previa a la 
matrícula que requieran en cada caso. 


B.‐ Procedimiento de acogida y orientación a los alumnos matriculados, en el que se diferencian diferentes fases: 


Fase de adaptación a la Universidad y a los estudios: 
B.1. Al inicio del curso como estudiante de nuevo ingreso 
B.2. A lo largo del 1er semestre de 1er curso (como estudiantes de nuevo ingreso) 
B.3. Al término del 1er. Curso 


Fase de permanencia en la Universidad como alumnos veteranos: 
B.4. Al comienzo del 2º curso 


En  la Fase de adaptación a  la Universidad y a  los estudios, en  las acciones del B.1. el esfuerzo se concentra en  facilitar a  los 
alumnos la información y las herramientas que le permitan: 


• conocer  la Universidad  (instalaciones,  recursos, profesorado,  servicios académicos y administrativos, características 
de la carrera,...), 
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• formar parte de  la comunidad universitaria (facilitándoles cuenta de correo, acceso a  internet, carné de estudiante, 
información acerca de los órganos de representación estudiantil, …), 


• conocer la vida estudiantil (actividades extraacadémicas (culturales, deportivas,…etc.), asociaciones,…). 
• conocer la formación que va a recibir a lo largo de la carrera, mediante una presentación al inicio del curso. 


y en  identificar a alumnos con necesidades educativas especiales (por ejemplo, de  idiomas, o sobrevenidos por algún tipo de 
discapacidad física o sensorial..), con el fin de ayudar a superarlas. 


Las acciones del B.2. se encaminan a informar a los alumnos sobre: 
• las metodologías que se utilizarán en las asignaturas, los contenidos, el sistema de evaluación de los aprendizajes,… 
• a ayudar a los alumnos a reflexionar sobre las expectativas con respecto a los estudios en el momento de ingreso y los 


resultados obtenidos, a reorientar hacia otros estudios si fuera el caso,.. 
• la participación de los alumnos en el sistema de garantía interna de calidad a través de las reuniones de seguimiento 


del título, a través de las encuestas y mediante sus propuestas de mejora. 


Las acciones del B.3. se focalizan en la preparación de la matrícula del próximo curso y en el asesoramiento y ayuda a quienes 
deseen cambiar de estudios. 


En la fase de permanencia en la Universidad como alumnos veteranos (B.4) la labor primordial de se centra en: 
• informar sobre el TFM y las Prácticas en empresa que realizarán en el segundo curso 
• informar sobre las acciones de movilidad: destinos, ayudas, apoyo en los trámites, etc… 
• tutorizar a los alumnos con el fin de garantizar unas adecuadas prácticas en empresa y TFM. 
• informar, mediante sesiones específicas, de las salidas profesionales o posibilidad de continuación de estudios. 
• informar sobre el servicio de inserción laboral de la Universidad y fomentar su uso. 
• Informar sobre la existencia y funciones de la asociación de exalumnos de la Universidad, MUKIDE. 
• informar sobre el proceso de seguimiento a egresados con la colaboración de LANBIDE (Sociedad Pública del Gobierno 


Vasco para la Promoción de la Formación para el Empleo). 


Estas acciones se engloban en un plan de comunicación que contempla los objetivos que se pretenden, las acciones que se han 
planificado y su asignación presupuestaria, y los indicadores que medirán la eficacia de las acciones y el grado de cumplimiento 
de los objetivos.  
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V. Planificación de la enseñanza 


 Distribución del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia 


Formación básica  0  Obligatorias  60 


Optativas  0  Prácticas externas  15 


Trabajo de fin de máster  15 


EXPLICACIÓN GENERAL DE LA PLANIFICACIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS


a) Estructuración de la enseñanza: 


Con el fin de lograr los objetivos y competencias recogidos en los apartados anteriores, las enseñanzas se han estructurado en 1,5 
cursos, con un total de 90 ECTS. 


b) Coordinación horizontal y vertical del plan de estudios: 


En el diseño del plan de estudios se ha dado especial importancia a la coordinación horizontal y vertical del plan de estudios, con el 
fin de garantizar el progreso  coherente del  alumno en  las distintas disciplinas  y evitar  la existencia de  vacíos,  solapamientos  y 
duplicidades.  


Al objeto de evidenciar y dejar patente este objetivo primordial de coordinación que subyace en el plan de estudios, en el apartado 
5.3. de la memoria se presentan 3 módulos, atendiendo a la estructura semestral del plan de estudios; y se presentan y detallan 6 
materias correspondientes a la coordinación vertical. 


Los módulos de coordinación horizontal engloban las materias que configuran el semestre. Con ellos se ilustra: 
• La  interrelación  entre  las  materias  que  cursará  paralelamente  el  alumno  en  esa  unidad  temporal;  y  la 


interdisciplinariedad que puede establecerse entre ellas para el desarrollo y  resolución de problemas y proyectos que 
permitan al alumno la adquisición de competencias tanto técnicas como de carácter transversal  


• La existencia de una evaluación global del módulo para determinar su continuación en el siguiente módulo. 
• El nº de créditos que debe cursar el alumno en cada semestre. 


Las materias agrupan a las distintas asignaturas que comparten el mismo eje temático. 


Con  la  coordinación  vertical  (materias)  se  da  idea  de  la  secuencia  seguida  en  la  profundización  de  los  conocimientos  y  en  el 
desarrollo de las competencias del Máster. 


Tomados aisladamente el conjunto de módulos de coordinación horizontal por un lado, y el conjunto de materias de coordinación 
vertical por otro, se obtiene una visión parcial del plan de estudios. De ahí que se haya optado por presentar en esta memoria la 
información referida a ambos ejes de coordinación: porque la coordinación horizontal y la vertical se complementan mutuamente, 
dando pleno sentido al plan de estudios y a los objetivos y competencias que el egresado del Máster habrá alcanzado al finalizar los 
estudios. 


c) Metodologías que se utilizarán para garantizar la adquisición de las competencias específicas del plan de estudios: 


Aunque  en  la  descripción  de  cada  una  de  las  materias  y  de  los  módulos  ya  se  han  especificado  las  actividades  formativas 
planificadas para  cada uno de ellos,  cabe  indicar que  las metodologías utilizadas a  lo  largo del proceso  combinan  la  teoría y  la 
práctica para facilitar a los estudiantes y las estudiantes la adquisición de las competencias del título. Por ejemplo, las siguientes: 


• Presentación en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias 
• Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. 
• Realización de prácticas en talleres y/o laboratorios. 
• Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados 
• Realización de proyectos para responder a situaciones y problemas reales de la profesión 
• Estudio individual 


PLAN DE ESTUDIOS 


Con todo ello se ha configurado el PLAN DE ESTUDIOS recogido en el Anexo I de esta memoria. 
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PROPUESTA COHERENTE Y FACTIBLE 


Como podrá  comprobarse en un  apartado posterior  los módulos  y materias  contemplan  la dedicación de  los estudiantes  a  las 
distintas actividades formativas que se han planificado para la consecución de las competencias, tal como corresponde al concepto 
de crédito ECTS. 


Igualmente podrá comprobarse que en los módulos y materias se han previsto las competencias técnicas y de carácter transversal 
que el alumno adquirirá con el mismo, así como los resultados de aprendizaje previstos. A su vez estas competencias y resultados 
de aprendizaje tienen coherencia con los objetivos y funciones profesionales del título. 


La coordinación horizontal y vertical de las materias configura una propuesta coherente y factible que garantiza la adquisición de 
las competencias del título. 


OBSERVANCIA DE LAS DIRECTRICES DEL PLAN DE ESTUDIOS SEÑALADAS EN EL ARTÍCULO 12 DEL R.D. 1393/2007 


La propuesta que se presenta contempla las siguientes directrices:  
• El plan de estudios consta de 90 ECTS, y en él se ha incluido toda la información teórica y práctica que el estudiante debe 


adquirir. 
• Las enseñanzas concluyen con la elaboración y defensa de un Trabajo de Fin de Máster de 15 ECTS, esto es, dentro de los 


límites establecidos por el citado artículo. Así mismo el alumno/a realizará unas Prácticas en Empresa de 15 ECTS. 
• El presente título se adscribe a la rama de Ciencias Sociales y Jurídicas. 
• Se propone como título sin atribuciones profesionales.  


Por  todo  lo  expuesto  en  este  epígrafe,  entiende  que  la  presente  propuesta  es  congruente,  coherente  y  factible;  y  respeta  las 
directrices del artículo 12 del R.D. 1393/2007. 


 


Mecanismos de coordinación docente 


El mecanismo de coordinación docente más importante es el trabajo en equipo de los profesores del título. El equipo de profesores 
de  cada módulo  se  constituye en un núcleo permanente de  coordinación,  y de debate  y  consenso de  criterios, que  realiza  las 
siguientes funciones: 


Antes de que comience el semestre: 
• Planifica la organización académica, semana a semana de los profesores del módulo. 
• Planifica  la dedicación  ‐coordinada  y equilibrada‐ del alumno,  semana a  semana  (previendo  tanto  la dedicación en el 


horario lectivo como en el no lectivo): horas de teoría, de ejercicios, prácticas, proyectos que deben realizar. 
• Establece el sistema de evaluación que se aplicará en el módulo. 
• Informa a los alumnos de las cuestiones mencionadas. 


A lo largo del semestre: 
• Se  reúne quincenalmente con  todo el equipo de profesores del  título para verificar si se han cumplido  las previsiones 


semanales y propone acciones de mejora. 
• Informa a los alumnos de las cuestiones relacionadas con el desarrollo de las enseñanzas. 
• Consensua los criterios de evaluación que se aplicarán. 
• Lleva a cabo la docencia planificada. 
• Evalúa a los alumnos según los criterios acordados. 


Al término del semestre: 
• Valora  el  desarrollo  docente  del  semestre:  analiza  los  problemas  surgidos  y  propone  acciones  de  mejora  para 


presentarlas al equipo de coordinación del título. 
• Analiza la tasa de rendimiento y éxito del semestre, y los datos acumulados. Si fuera el caso, propone acciones de mejora. 
• Encuesta  a  los  alumnos  (por medio  de  encuestas  o  reunidos  con  algunos  de  ellos)  sobre  el nivel  de  satisfacción  con 


respecto al desarrollo del semestre. Analiza las fortalezas y debilidades apuntadas por los alumnos y propone acciones de 
mejora para presentarlas al equipo de coordinación del título. 


Prácticas externas y Trabajo Fin de Máster (TFM) 


En el plan de estudios se han previsto unas Prácticas en Empresa (15 ECTS) asociadas al Trabajo Fin de Máster (15 ECTS), a realizar 
por la totalidad del alumnado matriculado en el máster.  
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Tanto las Prácticas en Empresa como el TFM son asignaturas obligatorias del plan de estudios propuesto. Las prácticas en empresa 
está previsto que se realicen en un entorno real de trabajo y su objetivo fundamental, al  igual que cualquier otra asignatura del 
plan de estudios es el de continuar con el proceso de aprendizaje, pero en este caso en un entorno real, para lo cual se definirán en 
coordinación con  la empresa unos objetivos y unas  tareas conducentes a  la consecución de dichos objetivos; el seguimiento de 
dichas  prácticas  en  empresa  se  realizará  de  forma  coordinada  entre  un  tutor  de  la  facultad  y  un  tutor  de  la  empresa  que  se 
nombrarán  para  cada  alumno.  La  evaluación  se  realizará  en  base  a  criterios  técnicos  y  actitudinales mediante  una  evaluación 
continua de las mismas y una memoria que el alumno redactará.  


El TFM tiene como objetivo académico el de desarrollar un proyecto que previamente se haya consensuado entre la facultad y la 
empresa en el que el alumno deba de sintetizar las competencias adquiridas durante su estancia en la facultad, así como demostrar 
unas capacidades de adaptación a un entorno de trabajo, integración en un equipo de trabajo, etc. que, posteriormente, el tutor de 
la  facultad  y el  tutor de  la empresa, nombrados para  cada proyecto, evaluarán de  forma  continua  y mediante una memoria  y 
presentación y defensa que el alumno realizará del proyecto realizado. 


Así,  los alumnos realizarán un Trabajo Fin de Máster en una empresa o en  la propia Facultad de Ciencias Gastronómicas,  lo que, 
además de aportarles una gran oportunidad de poner en práctica los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera, permite el 
desarrollo de las competencias del título y en especial adquirir un conocimiento y experiencia real de trabajo en una empresa del 
sector. 


En general, los TFMs son proyectos que obedecen a problemáticas, cuestiones y retos reales que se definen y aprueban antes de su 
inicio y que el estudiante debe resolver o desarrollar aplicando la competencias adquiridas bajo la supervisión del tutor académico 
(profesor de  la Facultad) y un  tutor de  la empresa. Cuando el TFM  se  realiza en  la misma Facultad el profesor de esta asumirá 
ambas funciones. 


El proceso del TFM contempla la realización de presentaciones y descargos parciales y la presentación y defensa ante un tribunal 
académico en el que participan profesores y personal de la empresa, tal como se resume a continuación: 


a) Asignación del TFM: El  tutor,  la empresa  (en su caso) y el alumno  identifican un proyecto en el que detallan  los siguientes 
apartados: 
• Título del proyecto 
• Descripción y enmarque del proyecto. 
• Objetivos del Proyecto 
• Fases de desarrollo 


b) Seguimiento del TFM: A  lo  largo del  tiempo de desarrollo del proyecto,  tutor  y alumno analizan el  correcto desarrollo del 
proyecto, el tutor asesora al alumno y constata la consecución de los hitos planteados. 


Para plasmar dicho desarrollo el alumno elabora un descargo parcial del proyecto en el que debe hacer constar las siguientes 
cuestiones: 


1.‐ Título del Proyecto 
2.‐ Área de conocimiento al que pertenece el Proyecto 
3.‐ Sector industrial al que pertenece la empresa en que se desarrolla el Proyecto 
4.‐ Código administrativo 
5.‐ Tutor (FCG) 
6.‐ Tutor (empresa) 
7.‐ Alumno 
8.‐ Descripción 
9.‐ Objetivos del Proyecto (4‐6 líneas) 
10.‐ Fases 
11‐ Conclusiones / Resultados obtenidos (10‐15 líneas) (los logros alcanzados hasta la fecha) 
12.‐ Nuevos productos, unidades de negocio o desarrollos que puedan derivarse del TFM. 
13.‐ Firma del Director del Proyecto y VºBº del Tutor 
14.‐ Fecha 


A lo largo del desarrollo del TFM el alumno redacta la memoria del proyecto; y cuando considera que lo ha culminado, redacta 
el descargo final: un informe que indica la finalización de proyecto y valora la consecución o no de los objetivos previstos. Si el 
tutor  del  TFM,  a  la  vista  de  la memoria  y  del  descargo  final,  considera  que  efectivamente  el  proyecto  se  puede  dar  por 
finalizado,  da  su  conformidad  y  su  visto  bueno  para  que  aquel  proceda  a  la  solicitud  de  constitución  del  Tribunal  y 
posteriormente a la Presentación y Defensa del TFM. 


La estructura del descargo final es la misma que la del descargo parcial. 
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c) Evaluación del TFM: La evaluación del TFM se articula mediante  la exposición  teórico‐práctica del proyecto realizado por el 
alumno/a ante un tribunal. A esta intervención le sucede el turno de preguntas de los miembros del tribunal con lo que aquel 
realiza la defensa de su proyecto. El tribunal responsable de calificar la defensa de TFM levanta el Acta correspondiente de la 
sesión.  La nota  final  con que  se  califica el TFM  se obtiene aplicando  los  criterios de evaluación  recogidos en  la  ficha de  la 
materia 30 (TFM). 


 


El TFM  se  realizará bien en  las universidades mencionadas en el apartado anterior o bien en  las empresas que  se  relacionan a 
continuación de forma no excluyente. 


EMPRESAS PARA PRÁCTICAS Y TFM 


Acurio Restaurantes  GUSTU Restaurant  Restaurant Kokkeriet 


Aidisa  H10 Hotels (Waterloo)  Restaurant L'air du Temps 


AIZEAN  Halkin Hotel   Restaurant Mathias Dahlgren 


Ameztoi   Heart Ibiza  Restaurant Mielcke & Hurtigkarl 


Ameztoi Anaiak  Hispania  Restaurant Miramar 


Areas  Hospes Puerta de Alcalá  Restaurant Noma 


Aroma & Bouquet S.L  Hospital Universitario de Donostia  Restaurant Pure C 


Artepan  Hosteleria Pozoblanco  Restaurant Relæ 


Asturcantabra S.L.  Hotel Astoria7  Restaurante Akelarre 


Ausolan Jangarria  Hotel Princesa Yaiza*****L  Restaurante Alaia 


Auzo Lagun S.Coop.  Hotel Torralbenc  Restaurante Alameda 


AZTI  Ibérica London  Restaurante Aqua 


Azurmendi Enea  IDEO  Restaurante Arzak 


Bar‐Rest Gaztelumendi‐Antxon  In De Wulf  Restaurante Astrance PBCR 


Barry Callebaut Belgium  Innofood  Restaurante Biko 


Basque Culinary Center Fundazioa  INTURFOOD  Restaurante Boragó 


BEER & FOOD  IRTA 
Restaurante Casa Camper Berlín ‐ Dos 


Palillos 


Better es Mejor S.L. 
ITAB Centro de Formación 


Gastronómica 
Restaurante Coque S.L. 


Blue Hill at Stone Barns  Joint Research Team PALOC  Restaurante Corral del Agua 


Blue Hill Manhattan  Just in San Sebastian  Restaurante Deluz 


Boragó  Koppert Cress  Restaurante DN Innovación 


Brown Hound Bakery  La Bien Pagá  Restaurante El Bohio SL 


Café Müller  La Chalá Restauración S.L  Restaurante El Celler de Can Roca 


Casa Eceiza  La Parada Tapas Bar  Restaurante El Frontón 


Casa Marcial  Luesma & Vega  Restaurante Gaggan 


Casa Oaxaca El restaurante  Marta Álvarez Wedding Planner  Restaurante Hispania 


Casino de Madrid  Martín Berasategui  Restaurante Kiin 


Casona del Judio  Meliá Hotels International  Restaurante Michel Guerard 


Central Restaurante  Miguel Imaz, S.A.U    Restaurante Mielcke & Hurtigkarl 


Cocina Central Magui  Mikkeller  Restaurante Miramar 


Coctelería Stick   MOB&Pau (Makers of Barcelona)  Restaurante Mugaritz 


Compass Group  Monvinic  Restaurante Narisawa 


Cortes de Muar  Mugaritz  Restaurante Nerua 


CSIC  MVF Select  Restaurante Ricard Camarena 
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Das Stue (Cinco Restaurant)  Naparbier  Restaurante Solla 


De Librije Restaurant  Naparbier S. Coop  Restaurante StreetXo 


De Superette  Natra Oñati  Restaurante The Fat Duck 


De Vinos  Needham Corporate Communication   Retaurante Udon 


Demior  New Food Spray  Ristorante Antica Corte Pallavicina 


Dolce Vita  NEWREST SERVAIR S.L.  Samantha de España Catering 


Eataly  NH Amsterdam Barbizon Palace  SANCHEZ NIETO Y ASOCIADOS 


Edinburgh Food Studio  Nomad Coffee  Seville's 


El Coq Restaurant  NOOR Restaurant  Sheraton Salobre Golf 


EL Obrador de Cocina  NTS  ShineIberia  


El Portal de Echaurren  Oficina Central Paradores España  Soeta Restaurante 


El Rey del Rodaballo  Ohla Hotel (Saüc Restaurant)  Stedsans 


ElBulliFoundation  Osteria Francescana  Taller Gourmet 


Embutidos El Hórreo  Pastelería Acueducto  TASTE LAB 


En Tus Fogones Catering  Pausoka Entertainment S.L.  TATEL Madrid 


Enigma  Pernord Ricard Winemakers  The Storytellers 


ENOTECA EL ZARCILLO  Piazza Duomo  Theatercafeen (Continental Hotel) 


Food In Action AB  Pinch Food Design  Tokara Restaurant 


Fool Agency AB  Pink Sky  Tryp Barcelona Apolo 


Fudación HAZI  Plateselector  Udon 


Fundación Alicia  Platypus Labs  Unitat UB‐Bullipedia 


GatBlau Restaurant  Pollen Street Social  Universidad Tecnológica de Chile INACAP 


Gloria Martín Paniagua  Projectes Carlos Abellan, S.L.  Vait 


GRAMONA  Quescrem  Vask 


Grosvenor House, A JW Marriott Hotel, 


London 
Quesos de Catí, COOP. V.  VSF Herrien Bidezko Elikadura 


Group Head Limited  Rambleta  Wonderfood Brands Corporation, S.L. 


Grupo Abades  Restaurant Clou  Zuberoa Jatetxea 


Grupo El Alto  Restaurant Frantzen 


Grupo Zena de Restauración  Restaurant Geranium 


 
 


Planificación y mecanismos que garanticen la calidad del TFM 


Cuestiones académicas 


El TFM que realizan los alumnos/as constituye uno de los pilares sobre los que se sustenta el programa formativo de este título. El 
plan  de  estudios  del Máster  en  Ciencias  Gastronómicas  incluye  30  ECTS  de  prácticas  en  empresa  ligadas  al  TFM  de  carácter 
obligatorio. 


La  Facultad  de  Ciencias  Gastronómicas  de  Mondragon  Unibertsitatea  cuenta  con  una  red  de  empresas  de  restauración  y 
alimentación  en  las  que  los  estudiantes  realizarán  su  TFM.  La  relación  entre  la  Universidad  y  el  sector  empresarial  de  la 
gastronomía y alimentación se considera fundamental, debido, obviamente, a que los futuros egresados de este título tienen que 
conocer la realidad empresarial y profesional. Los mecanismos de movilidad se ajustan a los objetivos del programa formativo. 


Para  la  organización,  gestión  y  seguimiento  del  TFM,  la  Facultad  cuenta  con  una  normativa  específica  y  una  comisión  que  se 
encarga de la asignación de los destinos y de su seguimiento. 


El proceso de asignación, seguimiento y evaluación del TFM se han expuesto en el apartado anterior. 


cs
v:


 2
16


45
05


97
46


84
73


70
43


12
29


9







 


	


 
38


Cuestiones logísticas y de recursos 


Los alumnos y alumnas podrán optar a las ayudas oficiales de movilidad (Becas Erasmus, y becas y ayudas a la movilidad del Dpto. 
de Educación, Universidades e Investigación del Gobierno Vasco). 


La Facultad de Ciencias Gastronómicas, por su parte, gestionará con las empresas donde se vayan a realizar los TFM la dotación de 
bolsas  de  ayuda  que  permitan  al  estudiante  realizar  las  prácticas.  Así mismo  se  gestionarán  en  colaboración  con  los  propios 
alumnos y alumnas  todas  las  cuestiones  relacionadas  con desplazamientos,  trámites administrativos, alojamiento,  seguros, etc., 
requeridos por estos para la estancia. 


 


Planificación y gestión de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida: Movilidad Erasmus o similar 


Acuerdos y convenios de colaboración activos 


La Facultad de ciencias Gastronómicas de Mondragon Unibertsitatea acredita una experiencia en  la movilidad de estudiantes. No 
en vano en el Grado en Gastronomía y Artes Culinarias se llevan unos cuantos años gestionando la movilidad de sus estudiantes a lo 
largo y ancho del mundo.  


En el  título de que nos ocupa,  la movilidad se ha previsto en el 2º curso: bien para acumular créditos correspondientes a otras 
asignaturas de este curso, bien para realizar el Trabajo Fin de Máster (TFM), o con ambos fines. 


Se muestra a continuación  la relación de universidades con  las que, a día de hoy, se tienen acuerdos de colaboración y serán  los 
destinos para la movilidad del alumnado de este título: 


• Universidad de Turku (Finlandia) 
• Universidad de Copenhague (Dinamarca) 
• Universidad de la Sorbona (Francia) 
• Universidad de Wageningen (Holanda) 
• Universidad Católica Portuguesa (Portugal) 
• Universidad de Oxford (Reino Unido) 
• Universidad de Oslo (Noruega) 
• Culinary Institute of America (USA) 


Esta  relación de universidades  se  irá ampliando  con el paso del  tiempo acorde  tanto a  las áreas de  conocimiento y programas 
formativos de las mismas, como de las expectativas del alumnado. 


Cuestiones logísticas y de recursos 


Los alumnos y alumnas podrán optar a las ayudas oficiales de movilidad (Becas Erasmus, y becas y ayudas a la movilidad del Dpto. 
de Educación, Universidades e Investigación del Gobierno Vasco). 


La Facultad de Ciencias Gastronómicas, por su parte, gestionará con las empresas donde se vayan a realizar los TFM la dotación de 
bolsas  de  ayuda  que  permitan  al  estudiante  realizar  las  prácticas.  Así mismo  se  gestionarán  en  colaboración  con  los  propios 
alumnos y alumnas  todas  las  cuestiones  relacionadas  con desplazamientos,  trámites administrativos, alojamiento,  seguros, etc., 
requeridos por estos para la estancia. 


Planificación y gestión de la movilidad de estudiantes propios 


La  planificación  y  gestión  de  la  movilidad  de  los  estudiantes  corresponde  al  Departamento  de  Relaciones  Internacionales. 
Brevemente, y de modo atemporal, se detallan las acciones planificadas para la gestión de la movilidad de estudiantes propios: 


• Previsión número de plazas ERAMUS estudios: con la administración Pública (gestión de ayudas), y con las Universidades 
(gestión de plazas disponibles). 


• Previsión nº de plazas ERASMUS prácticas: con la administración Pública (gestión de ayudas), y con las empresas (gestión 
de plazas disponibles). 


• Difusión entre el alumnado de  la oferta de  internacionalización de años anteriores, y solicitud de cumplimentación de 
encuesta de intereses y preferencias. 


• Tratamiento de la información resultante y asignación de plazas en función de las preferencias. 
• Formalización trámites administrativos previos (Facultad de Ciencias Gastronómicas, alumno y Universidad de destino). 
• Estancia en el extranjero: Ajuste Learning Agreement. 
• Reconocimiento y acumulación de créditos ECTS, una vez finalizado el período de formación en la Institución extranjera y 


cs
v:


 2
16


45
05


97
46


84
73


70
43


12
29


9







 


	


 
39


a la vista de los resultados obtenidos en la Universidad de destino.


Planificación y gestión de la movilidad de estudiantes de acogida 
• Determinación de la oferta académica para los estudiantes en acogida (asignaturas impartidas en castellano e inglés). 
• Difusión de la oferta en la web. 
• Recepción de solicitudes de estudiantes de acogida. 
• Admisión de estudiantes de acogida. 
• Incorporación  de  estudiantes  de  acogida  en  esta  Facultad  (presentación  de  la  Institución  y  del  entorno,  ayuda  en  la 


gestión  de  alojamiento,  asesoramiento  académico  sobre  la  pertinencia  de  las  materias  elegidas  en  función  de  la 
formación previa). 


• Suscripción de los convenios y Learning Agreement. 
• Orientación, ayuda y apoyo a lo largo de su estancia. 


Sistema de reconocimiento y acumulación de créditos ECTS. 


El Sistema de reconocimiento y acumulación de créditos de los estudiantes propios se basa en los siguientes criterios: 
• Alumno y  coordinador de  título acuerdan qué materias/asignaturas  cursará el alumno a  lo  largo de  su estancia y qué 


materias se le reconocerán cuando se reincorpore a los estudios en esta Facultad. 
• La propuesta se recoge en el Learning Agreement. 
• El  alumno  puede  proponer  cambiar  el  Learning  Agreement  original,  pero  debe  argumentar  los  motivos  de  dicha 


modificación. 
• Si el coordinador de título considera suficientemente motivada la propuesta, admite la modificación. 
• Cuando el alumno finaliza la estancia en el extranjero se le reconocen los créditos dejados de cursar en esta Facultad con 


una carga lectiva total en créditos similar a la que acredita haber obtenido en la Institución extranjera (según el Learning 
Agreement). 


• Los créditos reconocidos según lo recogido en los apartados anteriores, serán calificados con calificaciones numéricas, de 
acuerdo  a  lo  dispuesto  en  el  artículo  5  del  R.D.  1125/2003,  de  5  de  septiembre.  Las  calificaciones  de  las materias 
correspondientes a  los créditos reconocidos por estancias de movilidad será  la media ponderada del producto entre  la 
calificación obtenida por el alumno en cada una de las materias por el número de créditos asignado a cada una de ellas. 


• Como  se  ha  indicado  anteriormente,  en  el  expediente  académico  del  alumno  se  recogerán  también  los  créditos 
reconocidos.  En  este  caso  se  hará  constar  la  siguiente  información  referida  a  las  enseñanzas  de  procedencia:  la(s) 
universidad(es), las enseñanzas oficiales y la rama a la que estas se adscriben; las materias y/o asignaturas obtenidas y el 
nº de créditos, y la calificación obtenida. 


• En el Suplemento Europeo al Título se harán constar expresamente, en apartado específico,  las estancias de movilidad 
realizadas por el alumno: la(s) universidad(es), las enseñanzas oficiales y la rama a la que estas se adscriben; las materias 
y/o asignaturas obtenidas y el nº de créditos, y la calificación obtenida. 
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Descripción de los módulos y materias 


Descripción de las MATERIAS: 


MATERIA    CRÉDITOS ECTS 


 
MATERIA 1: Fundamentos Científicos Aplicados 
 


 
18 ECTS (450 hr) 


FUNCIONES PROFESIONALES   


 


 INVESTIGACIÓN 


 GESTIÓN 


 COMUNICACIÓN 
 


ASIGNATURAS   


 


 Metodología de Investigación en Gastronomía (6 ECTS); se imparte en el 1er semestre de 1º 


 Estadística Aplicada a la I+D (6 ECTS); se imparte en el 1er semestre de 1º 


 Percepción Sensorial (6 ECTS); se imparte en el 1er semestre de 1º 
 


COMPETENCIAS ADQUIRIDAS   
 


COMPETENCIAS  ASIGNATURAS 


CB.06.‐ Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser 
originales  en  el  desarrollo  y/o  aplicación  de  ideas,  a  menudo  en  un  contexto  de 
investigación. 


Metodología de Investigación 
en Gastronomía 


Estadística Aplicada a la I+D 


Percepción Sensorial 


CB.07.‐ Que  los estudiantes sepan aplicar  los conocimientos adquiridos y su capacidad 
de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos 
más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio 


Metodología de Investigación 
en Gastronomía 


Estadística Aplicada a la I+D 


Percepción Sensorial 


CB.08.‐ Que  los estudiantes sean capaces de  integrar conocimientos y enfrentarse a  la 
complejidad de  formular  juicios a partir de una  información que,  siendo  incompleta o 
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la 
aplicación de sus conocimientos y juicios 


Metodología de Investigación 
en Gastronomía 


Estadística Aplicada a la I+D 


Percepción Sensorial 


CB.09.‐ Que  los  estudiantes  sepan  comunicar  sus  conclusiones  y  los  conocimientos  y 
razones últimas que  las  sustentan a públicos especializados y no especializados de un 
modo claro y sin ambigüedades. 


Percepción Sensorial 


CB.10.‐  Que  los  estudiantes  posean  las  habilidades  de  aprendizaje  que  les  permitan 
continuar  estudiando  de  un modo  que  habrá  de  ser  en  gran medida  autodirigido  o 
autónomo. 


Metodología de Investigación 
en Gastronomía 


Estadística Aplicada a la I+D 


CG.01.‐  Diseñar  protocolos  de  estandarización  de  nuevos  productos  o  servicios  en 
gastronomía  y  alimentación  optimizando,  dirigiendo  y  supervisando  los  diferentes 
procesos  propios  de  las  empresas  de  alimentación/restauración,  así  como  poniendo 
especial  atención  y  cuidado  en  el  liderazgo,  dirección  y  coordinación  de  equipos 
multidisciplinares, en  la calidad de  los productos y   servicios, y en  la sostenibilidad del 
negocio. 


Metodología de Investigación 
en Gastronomía 


CE.01.‐ Ser capaz de utilizar metodologías propias de la investigación  o innovación en el 
sector  de  la  gastronomía,  hostelería  y  restauración,  para  el  diseño  y  desarrollo  de 
productos  y  servicios,  compartiendo  información  con  personas,  empresas, 
asociaciones… del ámbito gastronómico, mediante el uso de  las tecnologías y redes de 
comunicación. 


Metodología de Investigación 
en Gastronomía 


Percepción Sensorial 


Estadística Aplicada a la I+D 
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CE.02.‐ Aplicar conocimientos avanzados de estadística que permitan el tratamiento de 
la  información  recogida  en  los  diferentes  estudios  de  campo  realizados,  así  como 
interpretar los resultados obtenidos para garantizar una mejor toma de decisiones. 


Percepción Sensorial 


Estadística Aplicada a la I+D 


CE.03.‐  Aplicar  conocimientos  avanzados  de  percepción  sensorial,  así  como  diseñar 
estudios para el  análisis de precepción  sensorial orientados  a  recabar  información de 
clientes  o  usuarios  e  interpretar  los  resultados  obtenidos  en  dichos  estudios  para 
garantizar una mejor toma de decisiones. 


Estadística Aplicada a la I+D 


Percepción Sensorial 


 
 


ACTIVIDADES FORMATIVAS   
 


o Presentación en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (7 ECTS).  
o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (5,25 ECTS).  
o Realización de prácticas en talleres y/o laboratorios. (2,5 ECTS).  
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual. (1,25 ECTS). 
o Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes. (1,75 ECTS). 
o Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT. (0,25 ECTS). 


 


SISTEMA DE EVALUACIÓN   
Todas las asignaturas de la materia se evaluarán atendiendo a: 


o Pruebas escritas y orales individuales para la evaluación de competencias técnicas de la materia. El peso asignado a 
estas pruebas deberá estar comprendido entre el 50% y el 75% del total de la nota. 


o Informes de realización de ejercicios, estudio de casos, prácticas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas 
pruebas deberá estar comprendido entre el 20% y el 45% del total de la nota. 


o Capacidad  técnica,  implicación en el proyecto,  trabajo  realizado,  resultados obtenidos, documentación entregada, 
presentación y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas deberá estar comprendido entre el 5% y el 30% del 
total de la nota. 


Las distintas actividades formativas deberán suponer el 100% de la nota de cada asignatura. 


La  evaluación  será  continua  y  contemplará  las  propuestas  y  mecanismos  de  recuperación  de  los  conocimientos  y 


competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia. 


 


RESUMEN DE CONTENIDOS   
 


Metodología de Investigación en Gastronomía   


 
o Relación simbiótica entre el conocimiento científico y la gastronomía 
o Conocimientos avanzados sobre el método científico aplicado a la gastronomía. 
o Diseño de proyectos en la interacción ciencia y cocina 
o Estrategias de investigación en gastronomía 
o Selección adaptada del método de investigación 
o Elaboración, diseño y desarrollo de la investigación culinaria 
o La ética en investigación en gastronomía. La demanda y la devolución. 


 


 


Estadística Aplicada a la I+D   


 


o Estadística descriptiva e introducción a la teoría de la probabilidad  
o Variables aleatorias. Métodos de variable multivariante  


o Muestreo y distribuciones muestrales  


o Introducción a la teoría de la estimación 
o Contrastes de hipótesis paramétricos y tests de bondad  


o Análisis de la regresión  
o Programas informáticos de aplicación en estadística  
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Percepción Sensorial   


 


o Introducción al sistema sensorial 
o Aspectos fisiológicas de la percepción 
o Análisis de la percepción sensorial.  
o Multisensorialidad 
o Aspectos intrínsecos y extrínsecos de la percepción sensorial 
o Métodos y aplicaciones de la percepción sensorial 
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MATERIA    CRÉDITOS ECTS 


 
MATERIA 2: Diseño de Producto y Servicio 
 


 
24 ECTS (600 hr) 


FUNCIONES   


 


 ESTRATEGIA 


 GESTIÓN 


 COMUNICACIÓN 
 


ASIGNATURAS   


 


 Diseño de Productos y Servicios (6 ECTS); se imparte en el 1er semestre de 1º 


 Modelos de Negocio en el Sector HORECA (6 ECTS); se imparte en el 1er semestre de 1º 


 Estrategia e Identificación de Oportunidades de Negocio en Gastronomía (6 ECTS); se imparte en el 2º semestre de 
1º 


 Diseño y Arquitectura de Platos y Menús (6 ECTS); se imparte en el 2º semestre de 1º 
   


COMPETENCIAS ADQUIRIDAS CON DICHA MATERIA 


 


COMPETENCIAS  ASIGNATURAS 


CB.06.‐ Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad 
de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de ideas, a menudo en un contexto 
de investigación. 


Diseño de Productos y Servicios 


Modelos de Negocio en el Sector 
HORECA 


Estrategia e Identificación de 
Oportunidades de Negocio en 


Gastronomía 


Diseño y Arquitectura de Platos y 
Menús 


CB.07.‐  Que  los  estudiantes  sepan  aplicar  los  conocimientos  adquiridos  y  su 
capacidad de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro 
de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio 


Diseño de Productos y Servicios 


Estrategia e Identificación de 
Oportunidades de Negocio en 


Gastronomía 


Diseño y Arquitectura de Platos y 
Menús 


CB.08.‐ Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a 
la  complejidad  de  formular  juicios  a  partir  de  una  información  que,  siendo 
incompleta  o  limitada,  incluya  reflexiones  sobre  las  responsabilidades  sociales  y 
éticas vinculadas a la aplicación de sus conocimientos y juicios 


Modelos de Negocio en el Sector 
HORECA 


Diseño y Arquitectura de Platos y 
Menús 


CB.09.‐ Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y 
razones últimas que  las sustentan a públicos especializados y no especializados de 
un modo claro y sin ambigüedades. 


Estrategia e Identificación de 
Oportunidades de Negocio en 


Gastronomía 


Diseño y Arquitectura de Platos y 
Menús 


CB.10.‐ Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan 
continuar estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o 
autónomo. 


Diseño de Productos y Servicios 


Modelos de Negocio en el Sector 
HORECA 


Estrategia e Identificación de 
Oportunidades de Negocio en 


Gastronomía 


Diseño y Arquitectura de Platos y 
Menús 


CG.01.‐ Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o servicios en 
gastronomía y alimentación optimizando, dirigiendo y  supervisando  los diferentes 


Diseño de Productos y Servicios 


cs
v:


 2
16


45
05


97
46


84
73


70
43


12
29


9







 


	


 
44


procesos propios de las empresas de alimentación/restauración, así como poniendo 
especial  atención  y  cuidado  en  el  liderazgo,  dirección  y  coordinación  de  equipos 
multidisciplinares, en  la calidad de  los productos y   servicios, y en  la sostenibilidad 
del negocio. 


Modelos de Negocio en el Sector 
HORECA 


Diseño y Arquitectura de Platos y 
Menús 


CE.01.‐ Ser capaz de utilizar metodologías propias de la investigación  o innovación 
en el sector de la gastronomía, hostelería y restauración, para el diseño y desarrollo 
de  productos  y  servicios,  compartiendo  información  con  personas,  empresas, 
asociaciones… del ámbito gastronómico, mediante el uso de las tecnologías y redes 
de comunicación. 


Diseño de Productos y Servicios 


Modelos de Negocio en el Sector 
HORECA 


Diseño y Arquitectura de Platos y 
Menús 


CE.04.‐  Aplicar  las metodologías  propias  del  diseño  de  productos  y  servicios  del 
ámbito de  la gastronomía y alimentación,  teniendo en cuenta  las preferencias del 
consumidor,  la  funcionalidad de  los  ingredientes  y  la estructura del  alimento,  así 
como aspectos relacionados con la regulación alimentaria, la salud y la nutrición y la 
sostenibilidad. 


Diseño de Productos y Servicios 


Diseño y Arquitectura de Platos y 
Menús 


CE.05.‐ Conocer las características intrínsecas de los diferentes modelos de negocio 
que  conviven  en  el  sector  HORECA  y  ser  capaz  de  identificar  las  fortalezas  y 
debilidades de cada uno en función de diversos parámetros. 


Modelos de Negocio en el Sector 
HORECA 


Estrategia e Identificación de 
Oportunidades de Negocio en 


Gastronomía 


CE.06.‐ Conociendo la situación del sector gastronómico, ser capaz de identificar los 
factores  clave  de  un  nuevo  negocio  en  gastronomía,  así  como  identificar 
oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes a todo ello. 


Modelos de Negocio en el Sector 
HORECA 


Estrategia e Identificación de 
Oportunidades de Negocio en 


Gastronomía 


CE.07.‐  Conocer  los  aspectos  ligados  a  la  estética,  presentación  y  ergonomía  del 
diseño  y  arquitectura  de  platos  y  ser  capaz  de  hacer  un  diseño  de  experiencia 
gastronómica acorde a requerimientos económicos, culturales, de mercado,… 


Diseño de Productos y Servicios 


Diseño y Arquitectura de Platos y 
Menús 


CE.08.‐ Realizar  la gestión integrada (planificación, seguimiento y control, así como 
la  evaluación)  de  proyectos  en  gastronomía.  Conocer  y  utilizar  distintas 
herramientas informáticas para la gestión de proyectos. 


Diseño de Productos y Servicios 


 
 


ACTIVIDADES FORMATIVAS   
 


o Presentación en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (7,25 ECTS). 
o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (7,5 ECTS). 
o Realización de prácticas en talleres y/o laboratorios. (2 ECTS).  
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (4 ECTS). 
o Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes (2 ECTS). 
o Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT (1,25 ECTS). 


 
 


SISTEMA DE EVALUACIÓN   
Todas las asignaturas de la materia se evaluarán atendiendo a: 


o Pruebas escritas y orales individuales para la evaluación de competencias técnicas de la materia. El peso asignado a 
estas pruebas deberá estar comprendido entre el 50% y el 65% del total de la nota. 


o Informes de realización de ejercicios, estudio de casos, prácticas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas 
pruebas deberá estar comprendido entre el 20% y el 35% del total de la nota. 


o Capacidad  técnica,  implicación en el proyecto,  trabajo  realizado,  resultados obtenidos, documentación entregada, 
presentación y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas deberá estar comprendido entre el 15% y el 30% 
del total de la nota. 


Las distintas actividades formativas deberán suponer el 100% de la nota de cada asignatura. 


La  evaluación  será  continua  y  contemplará  las  propuestas  y  mecanismos  de  recuperación  de  los  conocimientos  y 


competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia. 
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RESUMEN DE CONTENIDOS   
 


Diseño de Productos y Servicios   


 


o Diseño de productos 
o Preferencias del consumidor 
o Funcionalidad de los ingredientes y Estructura del Alimento 
o Aspectos tecnológicos y de proceso para el diseño de productos 
o Regulación Alimentaria para el diseño de nuevos productos 
o Aspectos nutricionales y de salud en el diseño del producto 
o Alimentos sostenibles 
o Packaging 
o Gestión de la Calidad Alimentaria 


 


 


Modelos de Negocio en el Sector HORECA   


 


o Conocimiento de los factores clave en un modelo de negocio. 
o Arquitectura organizacional en el sector gastronómico. 
o Análisis y estructura de un modelo estándar. 
o Estudio de casos prácticos y sus  características principales. 
o Diseño de procesos en un negocio gastronómico. 
o Gestión estratégica. 


 


 


Estrategia e Identificación de Oportunidades de Negocio en Gastronomía   


 
o Definición de factores clave en los nuevos modelos de negocio. 
o Análisis de la situación del sector gastronómico. 
o Estudio de relaciones interdepartamentales. 
o Identificación de oportunidades en el sector. 
o Diseño de  planes estratégicos. 
o Optimización de procesos externos e interdepartamentales. 
o Generación de un nuevo modelo de negocio. 


 


 


Diseño y Arquitectura de Platos y Menús   


 
o Expresión artística: formas, composición. 
o Diseño de experiencias gastronómicas. 
o Ergonomía: diseño de soportes y adecuaciones del mismo. 
o Elaboraciones innovadoras en cocina. 
o Conocimiento, estudio y análisis de las presentaciones. 
o Creatividad en el diseño de platos y menús: métodos y técnicas. 
o Sistemas y criterios de evaluación en la innovación. 
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MATERIA    CRÉDITOS ECTS 


 
MATERIA 3: Gestión de la Investigación e Innovación 


 


 
12 ECTS (300 hr) 


FUNCIONES   


 


 INVESTIGACIÓN 


 ESTRATEGIA 


 GESTIÓN 


 COMUNICACIÓN 
 


ASIGNATURAS   


 


 Gestión de Proyectos en Gastronomía (6 ECTS); se imparte en el 2º semestre de 1º 


 Transferencia de Conocimiento (6 ECTS); se imparte en el 2º semestre de 1º 
 


COMPETENCIAS ADQUIRIDAS CON DICHA MATERIA 


 


COMPETENCIAS  ASIGNATURAS 


CB.06.‐ Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de 
ser originales en el desarrollo y/o aplicación de  ideas, a menudo en un contexto de 
investigación. 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


Transferencia de Conocimiento 


CB.07.‐ Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad 
de  resolución  de  problemas  en  entornos  nuevos  o  poco  conocidos  dentro  de 
contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


Transferencia de Conocimiento 


CB.08.‐ Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 
complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a 
la aplicación de sus conocimientos y juicios 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


Transferencia de Conocimiento 


CB.09.‐ Que  los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y  los conocimientos y 
razones últimas que las sustentan a públicos especializados y no especializados de un 
modo claro y sin ambigüedades. 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


Transferencia de Conocimiento 


CB.10.‐ Que  los estudiantes posean  las habilidades de aprendizaje que  les permitan 
continuar estudiando de un modo que habrá de  ser en gran medida autodirigido o 
autónomo. 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


Transferencia de Conocimiento 


CG.01.‐  Diseñar  protocolos  de  estandarización  de  nuevos  productos  o  servicios  en 
gastronomía  y  alimentación  optimizando,  dirigiendo  y  supervisando  los  diferentes 
procesos propios de  las empresas de alimentación/restauración, así  como poniendo 
especial  atención  y  cuidado  en  el  liderazgo,  dirección  y  coordinación  de  equipos 
multidisciplinares, en la calidad de los productos y  servicios, y en la sostenibilidad del 
negocio. 


Transferencia de Conocimiento 


CE.08.‐ Realizar la gestión integrada (planificación, seguimiento y control, así como la  
evaluación)  de  proyectos  en  gastronomía.  Conocer  y  utilizar  distintas  herramientas 
informáticas para la gestión de proyectos. 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


CE.09.‐ Conocer  los mecanismos operativos para  la  transferencia de  tecnología a  las 
empresas del sector, así como la gestión de la propiedad intelectual e industrial fruto 
de  los procesos de  investigación e  innovación.   Adquirir destrezas de  comunicación 
(oral y escrita) eficaces y ser capar de redactar comunicaciones científicas. 


Transferencia de Conocimiento 
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ACTIVIDADES FORMATIVAS   
 


o Presentación en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (5 ECTS).  
o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (2,5 ECTS). 
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (0,5 ECTS). 
o Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes (3,5 ECTS). 
o Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT (0,5 ECTS). 


 


SISTEMA DE EVALUACIÓN   
Todas las asignaturas de la materia se evaluarán atendiendo a: 


o Pruebas escritas y orales individuales para la evaluación de competencias técnicas de la materia. El peso asignado a 
estas pruebas deberá estar comprendido entre el 70% y el 85% del total de la nota. 


o Informes de realización de ejercicios, estudio de casos, prácticas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas 
pruebas deberá estar comprendido entre el 15% y el 30% del total de la nota. 


o Capacidad  técnica,  implicación en el proyecto,  trabajo  realizado,  resultados obtenidos, documentación entregada, 
presentación y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas deberá estar comprendido entre el 0% y el 15% del 
total de la nota. 


Las distintas actividades formativas deberán suponer el 100% de la nota de cada asignatura. 


La  evaluación  será  continua  y  contemplará  las  propuestas  y  mecanismos  de  recuperación  de  los  conocimientos  y 


competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia. 


 


RESUMEN DE CONTENIDOS   
 


Gestión de Proyectos en Gastronomía   


 


o Introducción a la Gestión de Proyectos en Gastronomía 
o Planificación y Gestión de Proyectos 
o Herramientas Informáticas de Gestión de Proyectos 
o Seguimiento y Control del Proyecto 
o Evaluación de Proyectos 
o Gestión de la Confianza: Riesgo y Calidad 
o Comunicación del Proyecto: científica y a la sociedad 


 


 


Transferencia de Conocimiento   


 


o La puesta en marcha de  los mecanismos operativos para  la  transferencia de  tecnología, desde  los grupos de 
investigación hacia las empresas 


o La  gestión  de  contratos  de  I+D+i  y  negociación  de  los  activos  de  propiedad  intelectual  de  los  proyectos 
asociados. 


o La gestión de la propiedad intelectual e industrial 
o La transferencia y comercialización de los resultados de investigación. 
o La difusión de las capacidades y resultados de los grupos de investigación. 
o Trabajo en Redes Internacionales 
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MATERIA    CRÉDITOS ECTS 


 
MATERIA 4: Sociología Gastronómica. 


 


 
6 ECTS (150 hr) 


FUNCIONES   


 


 INVESTIGACIÓN 


 COMUNICACIÓN 
 


ASIGNATURAS   


 


 Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomía (6 ECTS); se imparte en el 2º semestre de 1º 
 


COMPETENCIAS ADQUIRIDAS CON DICHA MATERIA   


 


COMPETENCIAS  ASIGNATURAS 


CB.06.‐ Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de 
ser originales en el desarrollo y/o aplicación de  ideas, a menudo en un  contexto de 
investigación. 


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CB.07.‐ Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad 
de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos 
más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio 


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CB.08.‐ Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 
complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 
limitada,  incluya reflexiones sobre  las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a 
la aplicación de sus conocimientos y juicios 


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CB.10.‐ Que  los estudiantes posean  las habilidades de  aprendizaje que  les permitan 
continuar  estudiando de un modo que habrá de  ser  en  gran medida  autodirigido o 
autónomo. 


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CG.01.‐  Diseñar  protocolos  de  estandarización  de  nuevos  productos  o  servicios  en 
gastronomía  y  alimentación  optimizando,  dirigiendo  y  supervisando  los  diferentes 
procesos propios de  las empresas de alimentación/restauración,  así  como poniendo 
especial  atención  y  cuidado  en  el  liderazgo,  dirección  y  coordinación  de  equipos 
multidisciplinares, en la calidad de los productos y  servicios, y en la sostenibilidad del 
negocio. 


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CE.03.‐  Aplicar  conocimientos  avanzados  de  percepción  sensorial,  así  como  diseñar 
estudios para el análisis de precepción sensorial orientados a  recabar información de 
clientes  o  usuarios  e  interpretar  los  resultados  obtenidos  en  dichos  estudios  para 
garantizar una mejor toma de decisiones. 


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CE.10.‐ Ser capaz de evaluar el entorno social relacionado con un producto o servicio 
gastronómico  conociendo  los  usos  y  costumbres  locales,  así  como  las  tendencias  y 
propuestas más actuales del sector e identificar sus influencias culturales. 


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


 
 


ACTIVIDADES FORMATIVAS   


 


o Presentación en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (4 ECTS). 
o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (0,5 ECTS). 
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (0,25 ECTS). 
o Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes (1,25 ECTS). 


 


SISTEMA DE EVALUACIÓN   


Todas las asignaturas de la materia se evaluarán atendiendo a: 
o Pruebas escritas y orales individuales para la evaluación de competencias técnicas de la materia. El peso asignado a 


estas pruebas deberá estar comprendido entre el 80% y el 95% del total de la nota. 
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o Informes de realización de ejercicios, estudio de casos, prácticas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas 
pruebas deberá estar comprendido entre el 5% y el 20% del total de la nota. 


o Capacidad  técnica,  implicación en el proyecto,  trabajo  realizado,  resultados obtenidos, documentación entregada, 
presentación y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas deberá estar comprendido entre el 0% y el 15% del 
total de la nota. 


Las distintas actividades formativas deberán suponer el 100% de la nota de cada asignatura. 


La  evaluación  será  continua  y  contemplará  las  propuestas  y  mecanismos  de  recuperación  de  los  conocimientos  y 


competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia. 


 


RESUMEN DE CONTENIDOS   


 


Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomía   


 
o Sociología de los impactos positivos y negativos 
o Principales tendencias culinarias 
o Turismo y tendencias 
o Principales análisis de tendencias gastronómicas y sus influencias culturales 
o Tradiciones y artesanía 
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MATERIA    CRÉDITOS ECTS 


 
MATERIA 5: Prácticas en Empresa 


 


 
15 ECTS (375 hr) 


FUNCIONES   


 


 INVESTIGACIÓN 


 ESTRATEGIA 


 GESTIÓN 


 COMUNICACIÓN 
 


ASIGNATURAS   


 


 Prácticas en Empresa (15 ECTS); se desarrollan en el 1er semestre de 2º 
 


COMPETENCIAS ADQUIRIDAS CON DICHA MATERIA   


 


COMPETENCIAS  ASIGNATURAS 


CB.06.‐ Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser 
originales  en  el  desarrollo  y/o  aplicación  de  ideas,  a  menudo  en  un  contexto  de 
investigación. 


Prácticas en Empresa 


CB.07.‐ Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de 
resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más 
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio 


Prácticas en Empresa 


CB.08.‐ Que  los estudiantes sean capaces de  integrar conocimientos y enfrentarse a  la 
complejidad de  formular  juicios a partir de una  información que,  siendo  incompleta o 
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la 
aplicación de sus conocimientos y juicios 
 


Prácticas en Empresa 


CB.09.‐ Que  los  estudiantes  sepan  comunicar  sus  conclusiones  y  los  conocimientos  y 
razones últimas que  las  sustentan a públicos especializados y no especializados de un 
modo claro y sin ambigüedades 
 


Prácticas en Empresa 


CB.10.‐  Que  los  estudiantes  posean  las  habilidades  de  aprendizaje  que  les  permitan 
continuar  estudiando  de  un modo  que  habrá  de  ser  en  gran medida  autodirigido  o 
autónomo. 
 


Prácticas en Empresa 


CG.01.‐  Diseñar  protocolos  de  estandarización  de  nuevos  productos  o  servicios  en 
gastronomía  y  alimentación  optimizando,  dirigiendo  y  supervisando  los  diferentes 
procesos  propios  de  las  empresas  de  alimentación/restauración,  así  como  poniendo 
especial  atención  y  cuidado  en  el  liderazgo,  dirección  y  coordinación  de  equipos 
multidisciplinares, en  la calidad de  los productos y   servicios, y en  la sostenibilidad del 
negocio. 


Prácticas en Empresa 


CE.11.‐  Ser  capaz  de  adaptarse  a  los  procesos  de  trabajo  reales  de  una  empresa  y 
aprender  de  la  realización  de  labores  relacionadas  con  las  áreas  de  conocimiento  y 
competencias adquiridas en el máster, sintetizando dicha experiencia en una memoria. 


Prácticas en Empresa 


 
 


ACTIVIDADES FORMATIVAS   
 


o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (3 ECTS). 
o Realización de prácticas en talleres y/o laboratorios. (8 ECTS).  
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (4 ECTS). 
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SISTEMA DE EVALUACIÓN   
Todas las asignaturas de la materia se evaluarán atendiendo a: 


o Informes de realización de ejercicios, estudio de casos, prácticas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas 
pruebas deberá estar comprendido entre el 50% y el 80% del total de la nota. 


o Capacidad  técnica,  implicación en el proyecto,  trabajo  realizado,  resultados obtenidos, documentación entregada, 
presentación y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas deberá estar comprendido entre el 20% y el 50% 
del total de la nota. 


Las distintas actividades formativas deberán suponer el 100% de la nota de cada asignatura. 


La  evaluación  será  continua  y  contemplará  las  propuestas  y  mecanismos  de  recuperación  de  los  conocimientos  y 


competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia. 


 


RESUMEN DE CONTENIDOS   
 


Prácticas en Empresa   


 
o La observación en la empresa. 
o Técnicas y herramientas para el análisis de la realidad de la empresa 
o Estrategias y herramientas para el aprendizaje e innovación. 
o Procesos de mejora en el ámbito empresarial. 
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MATERIA    CRÉDITOS ECTS 


 
MATERIA 6: Trabajo de Fin de Máster 


 


 
15 ECTS (375 hr) 


FUNCIONES   


 


 INVESTIGACIÓN 


 ESTRATEGIA 


 GESTIÓN 


 COMUNICACIÓN 
 


ASIGNATURAS   


 


 Trabajo Fin de Máster (15 ECTS) ; se desarrolla en el 1er semestre de 2º 
 


COMPETENCIAS ADQUIRIDAS CON DICHA MATERIA


 
COMPETENCIAS  ASIGNATURAS 


CB.06.‐  Poseer  y  comprender  conocimientos  que  aporten  una  base  u  oportunidad  de  ser 
originales en el desarrollo y/o aplicación de ideas, a menudo en un contexto de investigación 
 


Trabajo Fin de Máster 


CB.07.‐ Que  los  estudiantes  sepan  aplicar  los  conocimientos  adquiridos  y  su  capacidad  de 
resolución  de  problemas  en  entornos  nuevos  o  poco  conocidos  dentro  de  contextos más 
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio 


Trabajo Fin de Máster 


CB.08.‐  Que  los  estudiantes  sean  capaces  de  integrar  conocimientos  y  enfrentarse  a  la 
complejidad  de  formular  juicios  a  partir  de  una  información  que,  siendo  incompleta  o 
limitada,  incluya  reflexiones  sobre  las  responsabilidades  sociales  y  éticas  vinculadas  a  la 
aplicación de sus conocimientos y juicios 
 


Trabajo Fin de Máster 


CB.09.‐ Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones 
últimas que las sustentan a públicos especializados y no especializados de un modo claro y sin 
ambigüedades 
 


Trabajo Fin de Máster 


CB.10.‐ Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar 
estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo. 
 


Trabajo Fin de Máster 


CG.01.‐  Diseñar  protocolos  de  estandarización  de  nuevos  productos  o  servicios  en 
gastronomía y alimentación optimizando, dirigiendo y supervisando  los diferentes procesos 
propios de las empresas de alimentación/restauración, así como poniendo especial atención 
y cuidado en el liderazgo, dirección y coordinación de equipos multidisciplinares, en la calidad 
de los productos y  servicios, y en la sostenibilidad del negocio. 


Trabajo Fin de Máster 


CE.12.‐ Realización, presentación y defensa, una vez obtenidos todos los créditos del plan de 
estudios,  de  un  ejercicio  original  realizado  individualmente  ante  un  tribunal  universitario, 
consistente en un proyecto  integral de  Ingeniería  Industrial de naturaleza profesional en el 
que se sinteticen las competencias adquiridas en las enseñanzas. 


Trabajo Fin de Máster 


 


 
ACTIVIDADES FORMATIVAS   


 


o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (4 ECTS). 
o Realización de prácticas en talleres y/o laboratorios. (4 ECTS). 
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (4 ECTS). 
o Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes (3 ECTS). 


 


SISTEMA DE EVALUACIÓN   


Todas las asignaturas de la materia se evaluarán atendiendo a: 
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o Pruebas escritas y orales individuales para la evaluación de competencias técnicas de la materia. El peso asignado a 
estas pruebas deberá estar comprendido entre el 10% y el 40% del total de la nota. 


o Informes de realización de ejercicios, estudio de casos, prácticas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas 
pruebas deberá estar comprendido entre el 45% y el 80% del total de la nota. 


o Capacidad  técnica,  implicación en el proyecto,  trabajo  realizado,  resultados obtenidos, documentación entregada, 
presentación y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas deberá estar comprendido entre el 15% y el 45% 
del total de la nota. 


Las distintas actividades formativas deberán suponer el 100% de la nota de cada asignatura. 


La  evaluación  será  continua  y  contemplará  las  propuestas  y  mecanismos  de  recuperación  de  los  conocimientos  y 


competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia. 


 


RESUMEN DE CONTENIDOS   


 


Trabajo Fin de Máster   


 


o Planificación y Gestión del proyecto 
o Desarrollo de proyecto 
o Elaboración de documentos asociados al proyecto 
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Descripción de los MÓDULOS: 


MÓDULO  CRÉDITOS ECTS 
 


MÓDULO 1 
 


 
30 ECTS (750 hr) 


FUNCIONES PROFESIONALES  


 


 INVESTIGACIÓN 


 ESTRATEGIA 


 GESTIÓN 


 COMUNICACIÓN 
 


ASIGNATURAS   


 
Todas las asignaturas de este Módulo se imparten en el 1


er semestre de 1º 
 


COMPETENCIAS ADQUIRIDAS   


 


Cód.Comp.  Descripción de la Competencia  Asignatura 


CB.06 
CB.06.‐ Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad 
de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de ideas, a menudo en un 
contexto de investigación. 


Metodología de 
Investigación en 
Gastronomía 


Estadística Aplicada a la 
I+D 


Percepción Sensorial 


Diseño de Productos y 
Servicios 


Modelos de Negocio en el 
Sector HORECA 


CB.07 


CB.07.‐ Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su 
capacidad de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos 
dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área 
de estudio. 


Metodología de 
Investigación en 
Gastronomía 


Estadística Aplicada a la 
I+D 


Percepción Sensorial 


Diseño de Productos y 
Servicios 


CB.08 


CB.08.‐ Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y 
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una información que, 
siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades 
sociales y éticas vinculadas a la aplicación de sus conocimientos y juicios. 


Metodología de 
Investigación en 
Gastronomía 


Estadística Aplicada a la 
I+D 


Percepción Sensorial 


Modelos de Negocio en el 
Sector HORECA 


CB.09 
CB.09.‐ Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los 
conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos especializados y no 
especializados de un modo claro y sin ambigüedades. 


Percepción Sensorial 


CB.10 
CB.10.‐ Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les 
permitan continuar estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida 
autodirigido o autónomo. 


Metodología de 
Investigación en 
Gastronomía 


Estadística Aplicada a la 
I+D 


Diseño de Productos y 
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Servicios 


Modelos de Negocio en el 
Sector HORECA 


CG.01 


CG.01.‐ Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o servicios 
en gastronomía y alimentación optimizando, dirigiendo y supervisando los 
diferentes procesos propios de las empresas de alimentación/restauración, así 
como poniendo especial atención y cuidado en el liderazgo, dirección y 
coordinación de equipos multidisciplinares, en la calidad de los productos y  
servicios, y en la sostenibilidad del negocio. 


Metodología de 
Investigación en 
Gastronomía 


Diseño de Productos y 
Servicios 


Modelos de Negocio en el 
Sector HORECA 


CE.01 


CE.01.‐ Ser capaz de utilizar metodologías propias de la investigación  o 
innovación en el sector de la gastronomía, hostelería y restauración, para el 
diseño y desarrollo de productos y servicios, compartiendo información con 
personas, empresas, asociaciones… del ámbito gastronómico, mediante el uso de 
las tecnologías y redes de comunicación. 


Metodología de 
Investigación en 
Gastronomía 


Percepción Sensorial 


Estadística Aplicada a la 
I+D 


CE.02 


CE.02.‐ Aplicar conocimientos avanzados de estadística que permitan el 
tratamiento de la información recogida en los diferentes estudios de campo 
realizados, así como interpretar los resultados obtenidos para garantizar una 
mejor toma de decisiones. 


Percepción Sensorial 


Estadística Aplicada a la 
I+D 


CE.03 


CE.03.‐ Aplicar conocimientos avanzados de percepción sensorial, así como 
diseñar estudios para el análisis de precepción sensorial orientados a  recabar 
información de clientes o usuarios e interpretar los resultados obtenidos en 
dichos estudios para garantizar una mejor toma de decisiones. 


Percepción Sensorial 


Estadística Aplicada a la 
I+D 


CE.04 


CE.04.‐ Aplicar las metodologías propias del diseño de productos y servicios del 
ámbito de la gastronomía y alimentación, teniendo en cuenta las preferencias del 
consumidor, la funcionalidad de los ingredientes y la estructura del alimento, así 
como aspectos relacionados con la regulación alimentaria, la salud y la nutrición y 
la sostenibilidad. 


Diseño de Productos y 
Servicios 


CE.05 
CE.05.‐ Conocer las características intrínsecas de los diferentes modelos de 
negocio que conviven en el sector HORECA y ser capaz de identificar las 
fortalezas y debilidades de cada uno en función de diversos parámetros. 


Modelos de Negocio en el 
Sector HORECA 


CE.06 
CE.06.‐ Conociendo la situación del sector gastronómico, ser capaz de identificar 
los factores clave de un nuevo negocio en gastronomía, así como identificar 
oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes a todo ello. 


Modelos de Negocio en el 
Sector HORECA 


CE.07 
CE.07.‐ Conocer los aspectos ligados a la estética, presentación y ergonomía del 
diseño y arquitectura de platos y ser capaz de hacer un diseño de experiencia 
gastronómica acorde a requerimientos económicos, culturales, de mercado,… 


Diseño de Productos y 
Servicios 


CE.08 
CE.08.‐ Realizar la gestión integrada (planificación, seguimiento y control, así 
como la  evaluación) de proyectos en gastronomía. Conocer y utilizar distintas 
herramientas informáticas para la gestión de proyectos. 


Diseño de Productos y 
Servicios 


CE.10 


CE.10.‐ Ser capaz de evaluar el entorno social relacionado con un producto o 
servicio gastronómico conociendo los usos y costumbres locales, así como las 
tendencias y propuestas más actuales del sector e identificar sus influencias 
culturales. 


Percepción Sensorial 


Estadística Aplicada a la 
I+D 
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ASIGNATURAS   


Materia 1: Fundamentos Científicos Aplicados 


 Metodología de Investigación en Gastronomía (6 ECTS) 


 Estadística Aplicada a la I+D (6 ECTS) 


 Percepción Sensorial (6 ECTS) 
Materia 2: Diseño de Producto y Servicio 


 Diseño de Productos y Servicios (6 ECTS) 


 Modelos de Negocio en el Sector HORECA(6 ECTS) 
 


ACTIVIDADES FORMATIVAS  


Materia 1: Fundamentos Científicos Aplicados 
o Presentación en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (7 ECTS). 
o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (5,25 ECTS).  
o Realización de prácticas en talleres y/o laboratorios. (2,5 ECTS).  
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (1,25 ECTS). 
o Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes (1,75 ECTS). 
o Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT (0,25 ECTS) 
TOTAL: 18 ECTS 


Materia 2: Diseño de Producto y Servicio 
o Presentación en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (4 ECTS).  
o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (3,5 ECTS). 
o Realización de prácticas en talleres y/o laboratorios. (0,75 ECTS).  
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (1,5 ECTS). 
o Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes (1 ECTS). 
o Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT (1,25 ECTS). 
TOTAL: 12 ECTS 


 


SISTEMA DE EVALUACIÓN  


Todas las asignaturas de la materia se evaluarán atendiendo a: 
o Pruebas escritas y orales individuales para la evaluación de competencias técnicas de la materia. 
o Informes de realización de ejercicios, estudio de casos, prácticas de ordenador y laboratorio. 
o Capacidad  técnica,  implicación en el proyecto,  trabajo  realizado,  resultados obtenidos, documentación entregada, 


presentación y defensa técnica. 
La  evaluación  será  continua  y  contemplará  las  propuestas  y  mecanismos  de  recuperación  de  los  conocimientos  y 


competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia. 


 


RESUMEN DE CONTENIDOS  


 


Metodología de Investigación en Gastronomía   


 
o Relación simbiótica entre el conocimiento científico y la gastronomía 
o Conocimientos avanzados sobre el método científico aplicado a la gastronomía. 
o Diseño de proyectos en la interacción ciencia y cocina 
o Estrategias de investigación en gastronomía 
o Selección adaptada del método de investigación 
o Elaboración, diseño y desarrollo de la investigación culinaria 
o La ética en investigación en gastronomía. La demanda y la devolución. 


 


 


Estadística Aplicada a la I+D   


 


o Variables aleatorias. Métodos de variable multivariante  


o Muestreo y distribuciones muestrales  
o Introducción a la teoría de la estimación 
o Contrastes de hipótesis paramétricos y tests de bondad  


o Análisis de la regresión  
o Programas informáticos de aplicación en estadística  


 


cs
v:


 2
16


45
05


97
46


84
73


70
43


12
29


9







 


	


 
57


 


Percepción Sensorial   


 


o Introducción al sistema sensorial 
o Aspectos fisiológicas de la percepción 
o Análisis de la percepción sensorial.  
o Multisensorialidad 
o Aspectos intrínsecos y extrínsecos de la percepción sensorial 
o Métodos y aplicaciones de la percepción sensorial 


 


 


Diseño de Productos y Servicios   


 


o Introducción al diseño de productos  
o Preferencias del consumidor  
o Funcionalidad de los ingredientes y Estructura del Alimento 
o Aspectos tecnológicos y de proceso para el diseño de productos  
o Regulación Alimentaria para el diseño de nuevos productos 
o Aspectos nutricionales y de salud en el diseño del producto 
o Alimentos sostenibles  
o Packaging 
o Gestión de la Calidad Alimentaria 


 


 


Modelos de Negocio en el Sector HORECA   


 


o Conocimiento de los factores clave en un modelo de negocio. 
o Arquitectura organizacional en el sector gastronómico. 
o Análisis y estructura de un modelo estándar. 
o Estudio de casos prácticos y sus características principales. 
o Diseño de procesos en un negocio gastronómico. 
o Gestión estratégica. 
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MÓDULO  CRÉDITOS ECTS 
 


MÓDULO 2 
 


30 ECTS (750 hr) 


FUNCIONES PROFESIONALES   


 


 INVESTIGACIÓN 


 ESTRATEGIA 


 GESTIÓN 


 COMUNICACIÓN 
 


ASIGNATURAS   


 
Todas las asignaturas de este Módulo se imparten en el 2º semestre de 1º 


 


COMPETENCIAS ADQUIRIDAS   


 


Cód.Comp.  Descripción de la Competencia  Asignatura 


CB.06 
CB.06.‐ Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u 
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de ideas, a 
menudo en un contexto de investigación. 


Desarrollo de Nuevos Modelos 
de Gestión Empresarial 


Diseño y Arquitectura de 
Platos y Menús 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


Transferencia de Conocimiento


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CB.07 


CB.07.‐ Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su 
capacidad de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos 
dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su 
área de estudio. 


Desarrollo de Nuevos Modelos 
de Gestión Empresarial 


Diseño y Arquitectura de 
Platos y Menús 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


Transferencia de Conocimiento


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CB.08 


CB.08.‐ Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y 
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una información 
que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las 
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicación de sus 
conocimientos y juicios. 


Diseño y Arquitectura de 
Platos y Menús 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


Transferencia de Conocimiento


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CB.09 
CB.09.‐ Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los 
conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos especializados y 
no especializados de un modo claro y sin ambigüedades. 


Estrategia e Identificación de 
Oportunidades de Negocio en 
Gastronomía 


Diseño y Arquitectura de 
Platos y Menús 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


Transferencia de Conocimiento


CB.10 
CB.10.‐ Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les 
permitan continuar estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida 
autodirigido o autónomo. 


Estrategia e Identificación de 
Oportunidades de Negocio en 
Gastronomía 
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Diseño y Arquitectura de 
Platos y Menús 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


Transferencia de Conocimiento


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CG.01 


CG.01.‐ Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o 
servicios en gastronomía y alimentación optimizando, dirigiendo y 
supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de 
alimentación/restauración, así como poniendo especial atención y cuidado en 
el liderazgo, dirección y coordinación de equipos multidisciplinares, en la 
calidad de los productos y  servicios, y en la sostenibilidad del negocio. 


Diseño y Arquitectura de 
Platos y Menús 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


Transferencia de Conocimiento


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CE.03 


CE.03.‐ Aplicar conocimientos avanzados de percepción sensorial, así como 
diseñar estudios para el análisis de precepción sensorial orientados a  recabar 
información de clientes o usuarios e interpretar los resultados obtenidos en 
dichos estudios para garantizar una mejor toma de decisiones. 


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


CE.04 


CE.04.‐ Aplicar las metodologías propias del diseño de productos y servicios 
del ámbito de la gastronomía y alimentación, teniendo en cuenta las 
preferencias del consumidor, la funcionalidad de los ingredientes y la 
estructura del alimento, así como aspectos relacionados con la regulación 
alimentaria, la salud y la nutrición y la sostenibilidad. 


Diseño y Arquitectura de 
Platos y Menús 


CE.05 
CE.05.‐ Conocer las características intrínsecas de los diferentes modelos de 
negocio que conviven en el sector HORECA y ser capaz de identificar las 
fortalezas y debilidades de cada uno en función de diversos parámetros. 


Estrategia e Identificación de 
Oportunidades de Negocio en 
Gastronomía 


CE.06 


CE.06.‐ Conociendo la situación del sector gastronómico, ser capaz de 
identificar los factores clave de un nuevo negocio en gastronomía, así como 
identificar oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes a todo 
ello. 


Estrategia e Identificación de 
Oportunidades de Negocio en 
Gastronomía 


CE.07 


CE.07.‐ Conocer los aspectos ligados a la estética, presentación y ergonomía 
del diseño y arquitectura de platos y ser capaz de hacer un diseño de 
experiencia gastronómica acorde a requerimientos económicos, culturales, 
de mercado,… 


Diseño y Arquitectura de 
Platos y Menús 


CE.08 
CE.08.‐ Realizar la gestión integrada (planificación, seguimiento y control, así 
como la  evaluación) de proyectos en gastronomía. Conocer y utilizar distintas 
herramientas informáticas para la gestión de proyectos. 


Gestión de Proyectos en 
Gastronomía 


CE.09 


CE.09.‐ Conocer los mecanismos operativos para la transferencia de 
tecnología a las empresas del sector, así como la gestión de la propiedad 
intelectual e industrial fruto de los procesos de investigación e innovación.  
Adquirir destrezas de comunicación (oral y escrita) eficaces y ser capar de 
redactar comunicaciones científicas. 


Transferencia de Conocimiento


CE.10 


CE.10.‐ Ser capaz de evaluar el entorno social relacionado con un producto o 
servicio gastronómico conociendo los usos y costumbres locales, así como las 
tendencias y propuestas más actuales del sector e identificar sus influencias 
culturales. 


Efectos Socioculturales de las 
Tendencias en Gastronomía 


 
 


ASIGNATURAS   


Materia 2: Diseño de Producto y Servicio 


 Desarrollo de Nuevos Modelos de Gestión Empresarial (6 ECTS) 


 Diseño y Arquitectura de Platos y Menús (6 ECTS) 
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Materia 3: Gestión de la Investigación e Innovación 


 Gestión de Proyectos en Gastronomía (6 ECTS) 


 Transferencia de Conocimiento (6 ECTS) 
Materia 4: Sociología Gastronómica 


 Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomía (6 ECTS) 
 


ACTIVIDADES FORMATIVAS  


Materia 2: Diseño de Producto y Servicio 
o Presentación en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (3,25 ECTS). 
o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (4 ECTS).  
o Realización de prácticas en talleres y/o laboratorios. (1,25 ECTS).  
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (2,5ECTS). 
o Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes (1 ECTS). 
TOTAL: 12 ECTS 


Materia 3: Gestión de la Investigación e Innovación 
o Presentación en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (5 ECTS).  
o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (2,5 ECTS). 
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (0,5 ECTS). 
o Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes (3,5 ECTS). 
o Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT (0,5 ECTS). 
TOTAL: 12 ECTS 


Materia 4: Sociología Gastronómica 
o Presentación en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (4 ECTS).  
o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (0,5 ECTS).  
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (0,25 ECTS). 
o Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes (1,25 ECTS). 
TOTAL: 6 ECTS 


 


SISTEMA DE EVALUACIÓN   


Todas las asignaturas de la materia se evaluarán atendiendo a: 
o Pruebas escritas y orales individuales para la evaluación de competencias técnicas de la materia. 
o Informes de realización de ejercicios, estudio de casos, prácticas de ordenador y laboratorio. 
o Capacidad  técnica,  implicación en el proyecto,  trabajo  realizado,  resultados obtenidos, documentación entregada, 


presentación y defensa técnica. 
La  evaluación  será  continua  y  contemplará  las  propuestas  y  mecanismos  de  recuperación  de  los  conocimientos  y 


competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia. 


 


RESUMEN DE CONTENIDOS  


 


Estrategia e Identificación de Oportunidades de Negocio en Gastronomía   


 


o Definición de factores clave en los nuevos modelos de negocio. 
o Análisis de la situación del sector gastronómico. 
o Estudio de relaciones interdepartamentales. 
o Identificación de oportunidades en el sector. 
o Diseño de  planes estratégicos. 
o Optimización de procesos externos e interdepartamentales. 
o Generación de un nuevo modelo de negocio. 


 


 


Diseño y Arquitectura de Platos y Menús   


 


o Expresión artística: formas, composición. 
o Diseño de experiencias gastronómicas. 
o Ergonomía: diseño de soportes y adecuaciones del mismo. 
o Elaboraciones innovadoras en cocina. 
o Conocimiento, estudio y análisis de las presentaciones. 
o Creatividad en el diseño de platos y menús: métodos y técnicas. 
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o Sistemas y criterios de evaluación en la innovación. 
 


 


Gestión de Proyectos en Gastronomía   


 


o Introducción a la Gestión de Proyectos en Gastronomía 
o Planificación y Gestión de Proyectos 
o Herramientas Informáticas de Gestión de Proyectos 
o Seguimiento y Control del Proyecto 
o Evaluación de Proyectos 
o Gestión de la Confianza: Riesgo y Calidad 
o Comunicación del Proyecto: científica y a la sociedad 


 


 


Transferencia de Conocimiento   


 


o La puesta en marcha de  los mecanismos operativos para  la  transferencia de  tecnología, desde  los grupos de 
investigación hacia las empresas 


o La  gestión  de  contratos  de  I+D+i  y  negociación  de  los  activos  de  propiedad  intelectual  de  los  proyectos 
asociados. 


o La gestión de la propiedad intelectual e industrial 
o La transferencia y comercialización de los resultados de investigación. 
o La difusión de las capacidades y resultados de los grupos de investigación. 
o Trabajo en Redes Internacionales 


 


 


Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomía   


 


o Sociología de los impactos positivos y negativos 
o Principales tendencias culinarias 
o Turismo y tendencias 
o Principales análisis de tendencias gastronómicas y sus influencias culturales 
o Tradiciones y artesanía 
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MÓDULO    CRÉDITOS ECTS 


 
MÓDULO 3 


 


 
30 ECTS (750 hr) 


FUNCIONES PROFESIONALES   


 


 INVESTIGACIÓN 


 ESTRATEGIA 


 GESTIÓN 


 COMUNICACIÓN 
 


ASIGNATURAS   


 
Todas las asignaturas de este Módulo se desarrollan en el 1 er semestre de 2º 


 


COMPETENCIAS ADQUIRIDAS   


 


Cód.Comp.  Descripción de la Competencia  Asignatura 


CB.06 
CB.06.‐ Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de 
ser originales en el desarrollo y/o aplicación de ideas, a menudo en un contexto de 
investigación. 


Prácticas en Empresa 


Trabajo Fin de Máster


CB.07 
CB.07.‐ Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad 
de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos 
más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. 


Prácticas en Empresa 


Trabajo Fin de Máster


CB.08 


CB.08.‐ Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 
complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a 
la aplicación de sus conocimientos y juicios. 


Prácticas en Empresa 


Trabajo Fin de Máster


CB.09 
CB.09.‐ Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y 
razones últimas que las sustentan a públicos especializados y no especializados de un 
modo claro y sin ambigüedades. 


Prácticas en Empresa 


Trabajo Fin de Máster


CB.10 
CB.10.‐ Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan 
continuar estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o 
autónomo. 


Prácticas en Empresa 


Trabajo Fin de Máster


CG.01 


CG.01.‐ Diseñar protocolos de estandarización de nuevos productos o servicios en 
alimentación optimizando, dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios 
de las empresas de alimentación/restauración, así como poniendo especial atención y 
cuidado en el liderazgo, dirección y coordinación de equipos multidisciplinares, en la 
calidad de los productos y  servicios, y en la sostenibilidad del negocio. 


Prácticas en Empresa 


Trabajo Fin de Máster


CE.11 
CE.11.‐ Ser capaz de adaptarse a los procesos de trabajo reales de una empresa y 
aprender de la realización de labores relacionadas con las áreas de conocimiento y 
competencias adquiridas en el máster, sintetizando dicha experiencia en una memoria. 


Prácticas en Empresa 


CE.12 


CE.12.‐ Realización, presentación y defensa, una vez obtenidos todos los créditos del 
plan de estudios, de un ejercicio original realizado individualmente ante un tribunal 
universitario, consistente en un proyecto integral de Ingeniería Industrial de naturaleza 
profesional en el que se sinteticen las competencias adquiridas en las enseñanzas. 


Trabajo Fin de Máster


 
 


ASIGNATURAS   


Materia 5: Prácticas en Empresa 


 Prácticas en Empresa (15 ECTS) 
Materia 6: Trabajo Fin de Máster 
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 Trabajo Fin de Máster (15 ECTS) 
 


ACTIVIDADES FORMATIVAS   


Materia 5: Prácticas en Empresa 
o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (3 ECTS). 
o Realización de prácticas en talleres y/o laboratorios. (8 ECTS).  
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (4 ECTS). 
TOTAL: 15 ECTS 


Materia 6: Trabajo Fin de Máster  


o Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (4 ECTS). 
o Realización de prácticas en talleres y/o laboratorios. (4 ECTS).  
o Desarrollo, redacción y presentación de proyectos en equipo y del trabajo final de máster individual (4 ECTS). 
o Estudio y trabajo individual, pruebas y exámenes (3 ECTS). 
TOTAL: 15 ECTS 


 


SISTEMA DE EVALUACIÓN   


Todas las asignaturas de la materia se evaluarán atendiendo a: 
o Pruebas escritas y orales individuales para la evaluación de competencias técnicas de la materia. 
o Informes de realización de ejercicios, estudio de casos, prácticas de ordenador y laboratorio. 
o Capacidad  técnica,  implicación en el proyecto,  trabajo  realizado,  resultados obtenidos, documentación entregada, 


presentación y defensa técnica. 
La  evaluación  será  continua  y  contemplará  las  propuestas  y  mecanismos  de  recuperación  de  los  conocimientos  y 


competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia. 


 
 
 


RESUMEN DE CONTENIDOS   


 


Prácticas en Empresa   


 


o La observación en la empresa. 
o Técnicas y herramientas para el análisis de la realidad de la empresa 
o Estrategias y herramientas para el aprendizaje e innovación. 
o Procesos de mejora en el ámbito empresarial. 


 


 


Trabajo Fin de Máster   


 


o Planificación y Gestión del proyecto 
o Desarrollo de proyecto 
o Elaboración de documentos asociados al proyecto 
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1
er
 CURSO


1er SEMESTRE 2º SEMESTRE


CÓD.ASIGN. ASIGNATURA Nº ECTS CÓD.ASIGN. ASIGNATURA Nº ECTS
MCG1.01 Diseño de Productos y Servicios 6 MCG1.04 Gestión de Proyectos en Gastronomía  6


MCG1.02 Metodología de Investigación en Gastronomía 6 MCG1.07 Estrategia e Identificación de Oportunidades de Negocio en Gastronomía 6


MCG1.03 Estadística Aplicada a la I+D 6 MCG1.08 Diseño y Arquitectura de Platos y Menús 6


MCG1.06 Modelos de Negocio en el Sector HORECA 6 MCG1.09 Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomía 6


MCG1.05 Percepción Sensorial 6 MCG1.10 Transferencia de Conocimiento 6


30 30


2º CURSO
3er SEMESTRE


Código Materia
CÓD.ASIGN. ASIGNATURA Nº ECTS M.01 Fundamentos Científicos Aplicados


MCG2.01 Prácticas en Empresa 15 M.02 Diseño de Producto y Servicio


MCG2.02 Trabajo Fin de Máster 15 M.03 Gestión de la Investigación e Innovación


30 M.04 Sociología Gastronómica


M.05 Prácticas en Empresa


M.06 Trabajo Fin de Máster


PLANDE ESTUDIOS DEL MÁSTER UNIVERSITARIO EN CIENCIAS GASTRONÓMICAS
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Personal académico 


Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminación de personas con discapacidad


En las siguientes líneas se exponen los mecanismos de que dispone esta Institución para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la 
no discriminación de personas con discapacidad. 


En materia de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminación de personas con discapacidad la normativa de la Facultad se basará 
en: 


• La Ley Orgánica 3/2007, de 22 de marzo, que establece el marco para la igualdad de mujeres y hombres. 
• Ley 51/2003, de 2 de septiembre que establece  la  igualdad de oportunidades, no discriminación y accesibilidad universal de  las 


personas con discapacidad. 
• Real Decreto 2271/2004, de 3 de diciembre, por el que se regula el acceso al empleo público y la provisión de puestos de trabajo 


de las personas con discapacidad. 


Además  la Universidad como parte  integrante del Grupo Mondragón hace propio el Principio de Libre Adhesión  formulado en el Grupo 
según el cual: 


La experiencia Cooperativa de Mondragón se declara abierta a todos los hombres y mujeres que acepten estos Principios Básicos y 
acrediten  idoneidad profesional para  los puestos de  trabajo que pudieran existir. No existirá, por  tanto para  la adscripción a  la 
Experiencia, discriminación alguna por motivos  religioso,  políticos,  étnicos,  o de  sexo.  Solamente  será  exigible  el  respeto a  los 
postulados  de  su  constitución  interna.  La  libre  adhesión  constituirá  el  principio  orientador  de  la  actualización  y  relación 
interpersonal en el desarrollo cooperativo. 


Este principio se refleja en los Estatutos y en el Reglamento Interno de la Cooperativa en el cual se establece que serán socios de trabajo de 
la cooperativa: 


Las  personas  con  capacidad  de  obrar  y  desarrollar  su  trabajo  en  la misma  y  que,  conscientes  de  los  derechos  y  obligaciones 
asumidas al suscribir estos Estatutos se comprometan a desempeñarlos con lealtad y eficacia. 


Por ello podemos afirmar que  todas  las contrataciones realizadas, se han basado y se basarán únicamente en necesidades profesionales 
concretas y en la adecuación del perfil de los candidatos a las mismas, sin ningún tipo de discriminación. 


Si bien, no hay una mención explícita a las personas con discapacidad se señala en el Principio que “acrediten idoneidad profesional para los 
puestos de  trabajo que pudieran existir” con  lo cual cualquier persona que sea capaz de desarrollar una determinada  labor profesional, 
estará en las mismas condiciones frente al resto de candidatos, independientemente de la posible discapacidad que pueda tener. 


Tipología del PDI y criterios generales que regulan el reparto de su jornada laboral 


La tipología de actividades que configuran el quehacer diario de la Facultad de Ciencias Gastronómicas de Mondragon Unibertsitatea hace 
que  la  jornada  laboral del PDI, básicamente, esté  constituida por  labores  ligadas  con  la  formación,  tanto  reglada  como  continua,  con  la 
investigación y con la gestión de los procesos académicos y de investigación; así como, por labores conducentes a la tutorización o dirección 
de prácticas externas curriculares o de Trabajos Fin de Máster. El peso relativo de cada una de estas actividades depende tanto del perfil del 
profesor como de las propias actividades que, coyunturalmente, haya que atender en un curso académico. 


Además, esta Facultad para ciertas actividades académicas cuenta con la colaboración de profesores colaboradores que complementan la 
labor del profesorado fijo de la facultad. 


Criterios generales para la provisión de recursos humanos 


Así para la puesta en marcha de este título se seguirán los criterios mencionados en el apartado anterior, con lo cual el profesorado docente 
investigador que intervenga en la impartición de este máster será PDI fijo de la facultad, pero también se contará con PDI colaborador. 


Para  la selección y contratación del personal docente e  investigador, que permita contar con profesionales que estén en posesión de  la 
titulación académica necesaria y la experiencia profesional adecuada, se abrirá un proceso de selección nacional e internacional. En el caso 
de que el PDI seleccionado cuente con titulación académica extranjera podría requerirse la homologación de dicha titulación extranjera. 


Para garantizar la adecuación del personal académico a las características y necesidades del título existirá un comité de selección de PDI que 
establecerá los criterios y mecanismos de selección que considere más adecuados. 


En el curso 2016‐2017 el título de Máster en Ciencias Gastronómicas deberá contar con el siguiente personal académico: 
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Categoría  Experiencia  Universidad 
Adecuación a los ámbitos de 


conocimiento 
Información adicional 


11 Doctores FCG 
> 10 años de experiencia 


en docencia e 
investigación 


5 profesores titulares‐MU/BCC 
6 profesores colaboradores‐MU/BCC 


6 de Ciencias Sociales; 2 de 
Enseñanzas Técnicas 


1 de Humanidades, 2 de Ciencias 


Suponen el 80% del personal docente de 
la titulación 


Imparten el 85% de los créditos del título 
9 Doctores de 


otras 
universidades y 


entidades 


> 10 años de experiencia 
en docencia e 
investigación 


‐ Univ.Turku (Fin) 
‐ Univ.Extremadura (Spain) 


‐ Univ.Sorbona (Fr) 
‐ Univ. Navarra (Spain) 


‐ Universidad de Wageningen (Nl) 
‐ UPV (Spain) 


‐ Univ. Católica Portuguesa (Por) 
‐ CIAL‐CSIC (Spain) 


4 de Ciencias Sociales; 2 de 
Humanidades, 3 de Ciencias 


5 Licenciados 
/graduados 


> 4 años de experiencia 
en docencia e 
investigación 


Profesores titulares‐MU/BCC 
1 de Ciencias; y 4 de Ciencias 


Sociales 


Suponen el 20% del personal docente de 
la titulación 


Imparten el 15% de los créditos de título 


 


Además, para  la  tutorización de  las prácticas en empresa y los TFM se dispondrán de 10 profesores. Estos profesores serán tanto los 
profesores que imparten las distintas asignaturas del título como otros profesores de la facultad ligados a las áreas de conocimiento sobre 
las que se vertebrarán dichas prácticas y TFM’s. 


La  siguiente  tabla muestra  los  perfiles  generales  de  los  doctores  que  participarán  en  las  actividades  docentes  del Máster  en  Ciencias 
Gastronómicas relacionados con las asignaturas en las que tomarán parte. 


PERFILES DE LOS DOCTORES DEL TÍTULO Vs. ASIGNATURAS 


   


CÓDIGO  DESCRIPCIÓN DEL PERFIL 


Asignatura Diseño de Nuevos Productos y Servicios: Adquirir conocimientos avanzados para el 
desarrollo de nuevos productos. 


Doctor1 


Doctora  en  Ciencia  y  Tecnología  de  los Alimentos:  Pertenece  a  la unidad  docente de 
Nutrición y Restauración Colectiva. Entre las líneas de investigación en las que participa se 
encuentran  los  relacionados  con  las  nuevas  tecnologías  (TIC’s)  aplicadas  a  Nutrición 
comunitaria,  los  relacionados  con  la  tecnología  culinaria  y  la  restauración  colectiva  y 
cocción  y  fritura  a  vacío que ha dado  lugar  a numerosas publicaciones  y  en  la que  se 
encuentran  centradas  tres  tesis  doctorales  dirigidas. Ha  dirigido  4  tesis  doctorales. Ha 
realizado dos estancias postdoctorales. 


Doctor2 


Doctora  en  Diseño  y  Desarrollo  de  Nuevos  Productos:  catedrática  y  directora  de 
investigación en desarrollo de productos con especial enfoque en la interacción de ciencia 
y  cocina.  Directora  de  I+D  de  compañía  que  colabora  con  industria  alimentaria  y 
restaurantes. 


Doctor3 


Doctora  e  Investigadora  en  Diseño  y  Desarrollo  de  Nuevos  Productos:  Experta  en 
nutrición y  tecnología alimentaria. Amplio  conocimiento en  formulación y preservación 
de alimentos funcionales. Asesora en regulación alimentaria en aspectos nutricionales y 
alegaciones  de  salud.  Experiencia  en  la  gestión  global  de  desarrollo  de  productos 
saludables en diferentes sectores de la industria alimentaria. 


Asignatura Metodología de Investigación en Gastronomía: Conocer la metódica de la investigación, 
en Restaurantes de Cocina de Vanguardia 
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Doctor4 


Doctora en Farmacia   habiendo realizado una estancia posdoctoral en la Universidad de 
California  Los  Angeles  y  en  Irvine.  Ha  recibido  el  Premio  Ortiz  de  Landázuri  por  un 
proyecto  de  Investigación  relacionado  con  la  Nutrición  y  la  fisiología  intestinal.  Es 
investigadora  principal  de  varios  proyectos  nacionales  y  coordinadora  científica  de 
SIforAGE. Está acreditada para Profesora Titular por Ciencias de  la Salud y ha dirigido 4 
Tesis  Doctorales.  Es  autora  de  varios  artículos  científicos  y  revisora  de  3  revistas  de 
fisiología y nutrición. 


Doctor5 


Doctor  en  Ciencia  Alimentaria:  profesor  e  investigador  universitario  con  amplia 
experiencia en  la ejecución de proyectos de  investigación de  financiación  tanto pública 
como  privada.  Amplia  experiencia  en  la  definición  metodológica  de  proyectos 
relacionados  con  la  interacción  de  ciencia  y  cocina.  Colaboración  y  asesoramiento 
científico en el sector gastronómico.  


Doctor6 


Doctor  e  investigador  en  ciencia  y  cocina:  profesor  universitario  enfocado  en  la 
formación de  investigadores en  la  interacción de ciencia y cocina. Gran divulgador en  la 
temática de ciencia culinaria. Desarrollo de productos de  investigación relacionados con 
la investigación gastronómica. 


Asignatura Nuevos Modelos de Negocio en el Sector HORECA: Analizar nuevas oportunidades de 
negocio 


Doctor7 


Doctor  Ingeniero: Consultor en el campo de  la  implantación de modelos y  sistemas de 
innovación empresariales, docentes, sociales, sanitarios y en especialmente en el ámbito 
de  los  servicios.  Dirige  proyectos  de  innovación  en  gestión  en  ámbitos  como  la 
organización  de  competencias,  la  gestión  por  valor,  la  implantación  de  técnicas  de 
activación del conocimiento y cooperación, y  técnicas de mejora de  la operativa de  las 
organizaciones.  Ha  sido  profesor  colaborador    o  profesor  asociado  en  Mondragon 
Unibertsitatea,  EHU‐UPV,  Universidad  de  Navarra.  Ha  publicado  3  monografías, 
colaborador como co‐autor en 6 monografías y publicado más de 30 artículos en revistas 
especializadas. 


Asignatura Desarrollo de Nuevos Modelos de Gestión Empresarial: Innovar en la gestión y 
administración de empresas 


Doctor8 


Doctor  en Derecho.  Experiencia  docente  universitaria.  Fundador  y  pionero  de  Basque 
Culinary Center, centro que ha sido creado con el apoyo de las instituciones públicas, los 
cocineros  más  relevantes  a  nivel  Internacional,  empresas  privadas  y  Mondragon 
Unibertsitatea. 


Doctor9 


Doctor  en  Administración  de  Empresas,  profesor  en  muy    reconocidas  instituciones 
universitarias. Vicerrector de la international Academy of Management y miembro de los 
Consejos de Administración de empresas como Epikurean Hospitality en Tailandia y Altia 
Consultores en España. Además, forma parte del Consejo Asesor de Delaware (España) y 
es patrono de  la  Fundación de Arte Contemporáneo NMAC  (España). Es  autor de diez 
libros  de  referencia  en  el  panorama  del management  español  y  escritor  habitual  de 
artículos en prensa de negocios. Ha colaborado con Consejeros Delegados en la definición 
de  la estructura organizativa y del proyecto de  transformación de numerosas empresas 
punteras en sus sectores correspondientes. 


Asignatura Diseño y Arquitectura de Platos y Menús: Adquirir la capacidad de apreciar los efectos  y 
defectos estéticos en la confección de platos y menús 


Doctor10 


Doctor  en  Bioquímica con  amplia  experiencia  en  proyectos  de  Biotecnología.  Ha 
trabajado  más  de  10  años  en  Inasmet  y  ha  dirigido  3  Tesis  Doctorales.  Ha  sido 
Investigador principal de 4 proyectos nacionales y ha  coordinado  la  iniciativa Gipuzkoa 
Brain Research. Desde 2011 es profesor e  investigador en Basque Culinary Center sorbe 
temas de Ciencia y Cocina. 
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Asignatura Efectos Socioculturales de las tendencias en Gastronomía: Conocer y comprender las 
actuales tendencias en alimentación y sus efectos sobre la sociedad. 


Doctor11 


Doctor en Nutrición Humana. Investigador en comportamientos de alimentación en BCC 
desde 2013. Ha trabajado en proyectos  internacionales con técnicas comportamentales, 
sensoriales,  psicológicas  y  fisiológicas.  En  la  actualidad  trabaja  en  una  línea  de 
investigación  sobre  el  efecto  de  la  cocina  en  los hábitos  dietéticos  de  los  niños.  En  la 
actualidad dirige una Tesis sobre este tema. 


Doctor12 


Doctor  en  Marketing  y  comportamiento  del  consumidor: profesor  e  investigador 
universitario  enfocado  en  la  generación  de  conocimiento  científico  en  el  área  de 
marketing  y  comportamiento  del  consumidor  relevante  en  los  campos  de  agricultura, 
industria alimentaria e instituciones de consumidores. 


Doctor13 
Doctor en Sociología: Sus  líneas de  trabajo  son  las  identidades  colectivas,  la  sociología 
política,  la sociología de  la cultura  (con especial atención al arte y  la gastronomía) y  los 
estudios de ciencia, tecnología  y sociedad. 


Asignatura Estadística Aplicada a la I+D: Comprender la metodología estadística y su aplicación a la 
investigación de todo tipo 


Doctor14 
Doctor  en  Métodos  Estadísticos:  con  gran  y  larga  experiencia  investigadora  en  la 
participación de proyectos de  investigación en colaboración con diversas empresas. Así 
mismo, relevantes publicaciones en su campo. 


Asignatura Gestión de Proyectos en Gastronomía: Dominar la metodología Científica y su aplicación 
a la gestión por Proyectos. 


Doctor15 


PhD in Nutrition, Food Technology & Biotechnology: Her research focus on how people 
weigh  external  against  internal  information when making  food  consumption decisions. 
Namely,  she  studies  how  contextual  cues  (product  features,  assortment,  store  layout, 
point‐of‐purchase  information)  and  social  influences  (norms,  cultural  values,  word‐of‐
mouth)  may  constrain  the  effects  of  consumers’  prior  knowledge  (i.e.,  their  beliefs, 
attitudes and preferences), as well as of their own goals and plans, on behavior. 


Doctor16 


Doctora en investigación alimentaria: coordinadora de proyectos de investigación con el 
objetivo de mejorar  la calidad y  seguridad de  los alimentos y obtener  ingredientes con 
propiedades bioactivas beneficiosas para la salud. Ejecución y desarrollo de proyectos de 
investigación en Gastronomía. Aplicación práctica de innovación tecnológica dentro de la 
gastronomía moderna. 


Asignatura Percepción Sensorial: Ser un experto Gourmet basado en evidencias 


Doctor17 


Doctor en Química‐Física Alimentaria: profesor e investigador del Basque Culinary Center 
y  coordinador  de  la  especialidad  de  Industria  Alimentaria.  Especializado  en  la  la 
caracterización y diseño microestructural del alimento. Esta línea de trabajo se basa en la 
mejora, tanto sensorial como nutricional, de diversos productos alimentarios  a través del 
estudio de su microestructura y textura. 


Doctor18 


Doctora  en  Análisis  Sensorial:  Experta  en  investigación  sensorial  y  percepción  del 
consumidor.  Amplia  experiencia  en  la  impartición  de  clases  en masters  universitarios. 
Investigadora  en  proyectos  relacionados  con  el  análisis  y  percepción  sensorial.  Alta 
colaboración  con  empresas  de  la  industria  alimentaria  y  con  el  sector  gastronómico 
(restaurantes, escuelas de cocina,…). 
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Doctor19 


Doctora en Percepción sensorial: profesora e investigadora del departamento de 
comportamiento del consumidor y marketing de la Universidad de Wageningen. Desde 
una aproximación multidisciplinar, investiga la influencia de los factores extrínsecos y 
contextuales en experiencias gastronómicas de los consumidores.  


Asignatura Transferencia de Conocimiento: Conocer las bases, canales y públicos de la transferencia 
del contenidos generados en el desarrollo de las investigaciones experimentales. 


Doctor20 


Doctor  especializado  en  la  difusión  del  conocimiento: Difusión  del  conocimiento 
gastronómico,  científico  y  tecnológico  en  el  tejido  social.  Procesos  de  difusión  del 
conocimiento  hacia  el  sector  productivo.  Contribución  al  desarrollo  del  entorno 
económico y social a través del uso y fomento de la Innovación Tecnológica, mediante el 
desarrollo y la difusión de la Investigación. 


 


En la siguiente tabla se aporta información sobre el perfil investigador de los doctores que intervendrán en la impartición del máster: 


PERFIL INVESTIGADOR DE LOS DOCTORES DEL TÍTULO  
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Doctor1  SI  12  12  51  36  >50  1  4 


Doctor2  SI  22  26  13  61  >50  0  8 


Doctor3  NO  7  12  32  15  39  3  2 


Doctor4  SI  4  11  6  9  >20  0  2 


Doctor5  SI  23  20  30  109  >80  1  8 


Doctor6  SI  17  19  11  40  >50  0  17 


Doctor7  NO  12  >20  PERFIL EMPRESARIAL             


Doctor8  SI  21  15  5  NO APLICABLE  6  0  1 


Doctor9  SI  34 
NO 


APLICABLE


Ha colaborado con Consejeros Delegados en la definición de la estructura organizativa y del proyecto 
de transformación de empresas como Banco Santander, BBVA, IBM, Oracle, McDonald ́s, Adecco, 


Intercom Group, Opel, Iberostar, Grupo Pascual, Ricoh, Loewe, Campofrío, Lilly, Vodafone, Gilead, Six 
Senses (Tailandia), Banesto, Larrain‐Vial (Chile), ISS (Dinamarca), Telesp (Brasil), Movistar (Argentina, 
Chile y Centro América), Grupo Brescia (Perú), Grupo Romero (Perú), Grupo Consenso (Ecuador) y 


Banco de Galicia (Argentina) entre otras.  


Doctor10  NO  4  30  22  48  >50  10  3 
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Doctor11  NO  0  17  2  9  12  0  7 


Doctor12  SI  6  8  6  14  23  0  2 


Doctor13  SI  18  18  18  54  39  0  2 


Doctor14  SI  10  5  6  4  3  0  0 


Doctor15  SI  11  17  >8  16  >20  0  5 


Doctor16  SI  15  15  7  70  95  8  5 


Doctor17  NO  13  16  20  21  19  3  2 


Doctor18  NO  4  16  16  6  26     0 


Doctor19  SI  5  6  4  34  30  0  3 


Doctor20  NO  2  9  15  10  23  3  0 


 


En las tablas anteriores se han descrito los diferentes perfiles necesarios para el desarrollo de la titulación. Evidentemente, al ser un sector 
económico  y  de  actividad  que  hasta  ahora  no  disponía  de  una  formación  universitaria  específica,  no  existen  titulados  específicos  para 
algunos  puestos  de  profesorado.  Para  cubrir  dichas  vacantes  o  bien  se  contará  con  PDI  que  cuenta  con  una  titulación  universitaria 
extranjera específica o  con  titulados universitarios en otros  ámbitos pero que  cuentan  con una experiencia profesional en  sector de  la 
gastronomía. 


Además,  en  todas  aquellas  asignaturas  en  las  que  intervengan más  de  un  profesor  será  uno  de  ellos  el  que  realizará  las  labores  de 
coordinación  de  la  asignatura.  Ahora  bien  la  gestión  de  dicha  asignatura,  de  forma  general,  se  realizará  en  equipo,  consensuando 
actividades formativas, acciones evaluadoras, criterios de evaluación, etc., de tal forma que se asegure una coherencia entre las actuaciones 
de los distintos profesores. 


A continuación se resume la responsabilidad que asume el profesorado doctor, el profesorado no doctor y los colaboradores profesionales 
en la docencia del título (en términos ECTS) correspondiente a los 90 ECTS de la primera promoción: 


CURSO 2016-2017 (1ª PROMOCIÓN) 


Nº DOCT / Nº ECTS Nº DOCT OTRAS UNIV/Nº ECTS Nº TIT NO DOCTOR/ Nº ECTS 
      11 56           10      18 5         16 


 
Asimismo, la Facultad ha previsto un plan de acreditación o evaluación positiva del profesorado a cuatro años con los siguientes objetivos: 


• Incrementar  de  5  a  7  el  número  de  doctores‐profesores  titulares MU/BCC, manteniendo,  si  fuera  necesario,  el  número  de 
doctores‐profesores colaboradores MU/BCC. 


• De los 7 doctores‐profesores titulares MU/BCC, 5 estarán acreditados, y  
• De  los 9 doctores de otras universidades se plantea  incrementar el número de doctores acreditados con respecto a  la situación 


actual. 
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PERSONAL DE ADMINISTRACIÓN Y SERVICIOS  


Los Servicios Generales de la facultad lo componen la recepción, la secretaría académica, la secretaría de dirección, la gestión de cursos y 
master,  logística  y mantenimiento,  y  el  departamento  de  administración.  Entre  los  diferentes  servicios  se  encuentran  la  gestión  de  las 
inscripciones y las necesidades de los alumnos, la gestión de los eventos, las compras, la gestión del edificio, la gestión económica‐financiera 
y todas las tareas administrativas requeridas por la facultad. 


El detalle del número de personas y categorías profesionales de todos ellos, se presentan en la siguiente tabla: 


SERVICIOS GENERALES 


PUESTO  CATEGORIA PROFESIONAL  Nº PAX 


SECRETARIA ACADEMICA  ING.TECNICA  1 


SECRETARIA ACADEMICA  AUXILIAR ADIMINSTRATIVA  1 


SECRETARIA ACADEMICA  AUXILIAR ADIMINSTRATIVA  1 


DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION  LICENCIADO  1 


DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION  AUXILIAR ADIMINSTRATIVA  2 


SECRETARIA DIRECCION  OFICIALES ADMINISTRATIVOS  1 


RECEPCION  LICENCIADO  1 


RECEPCION  AUXILIAR ADIMINSTRATIVA  1 


LOGISTICA Y MANTENIMIENTO  AUXILIAR ADIMINSTRATIVA  4 


LOGISTICA Y MANTENIMIENTO  AYUDANTE NO TITULADO  1 


LOGISTICA Y MANTENIMIENTO  ING.TECNICA  1 


LOGISTICA Y MANTENIMIENTO  LICENCIADO  1 


DEPARTAMENTO DE CURSOS  LICENCIADO  1 


DEPARTAMENTO DE CURSOS  AUXILIAR ADIMINSTRATIVA  5 


TOTAL  22 
 
En  relación  a  la  información  aportada  sobre  el  personal  de  apoyo,  hay  que  decir  que  para  la  realización  de  las  labores  relativas  a  la 
secretaría  académica,  se  contaba  con  2 personas para  gestionar  el Grado  en Gastronomía  y Artes Culinarias  (400  alumnos/as),  y  en  la 
presente  propuesta  se  propone  aumentar  a  3  el  número  de  personas  encargadas  de  las  labores  de  secretaría  académica,  siendo  el 
incremento de alumnos por este máster de 40;  con  lo que  se  considera  suficiente el número de personas para dichas actividades. Con 
respecto a  las  labores más administrativas, también en  la presente propuesta se propone una persona más para  la gestión de  las  labores 
administrativas relativas a este máster. 
Con  respecto  al personal de  apoyo para  actividades docentes  relacionadas  con  talleres de  cocina o  laboratorios, hay que decir que  se 
contará con personal propio de la facultad de los equipos de profesores que ya toma parte en la impartición del Grado en Gastronomía y 
Artes Culinarias. 
 
La situación laboral de todos ellos es la misma, contratados por Basque Culinary Center. 
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Justificación de que los medios materiales y servicios clave disponibles (espacios, instalaciones, laboratorios, equipamiento científico, 
técnico o artístico, biblioteca y salas de lectura, nuevas tecnologías, etc.) son adecuados para garantizar el desarrollo de las actividades 
formativas planificadas, observando los criterios de accesibilidad universal y diseño para todos 


Justificación de la adecuación de los medios materiales y servicios disponibles.


Materiales y servicios disponibles en la universidad 


La Facultad de Ciencias Gastronómicas de Mondragon Unibertsitatea está ubicada en el Parque Tecnológico de San Sebastián, 
en  un  edificio  de  nueva  construcción  dotado  de  las mejores  instalaciones  para  el  desarrollo  de  las  actividades  formativas 
planificadas. 


A lo largo del presente capítulo se dejará patente que los espacios, instalaciones, laboratorios, equipamiento científico, técnico 
o artístico, biblioteca y salas de lectura, nuevas tecnologías, etc., son adecuados y suficientes para garantizar el desarrollo de las 
actividades formativas planificadas.  


Aulas de docencia: 


Los alumnos y alumnas matriculados en el Máster Universitario en Ciencias Gastronómicas contarán con aulas de capacidad tal 
que garantizan el correcto desarrollo de las actividades docentes que se planteen. 


Unidades  Descripción  Superficie (m2) 
Capacidad


Personas  


8  Aulas de formación teórica  653   285 


1 


Aula multifunción: 


 Cocina  


 Aula 


56


23 


33 


18 


1 


Aula de  análisis sensorial


 Sala de cata individual 


 Zona preparación muestras – 


 Cata grupo 


67 


45  


22  


21 


1  Aula polivalente  195  110 


1  Auditorio  485  250 


(*) Existirán dos turnos lectivos: de mañana y de tarde. Por lo tanto, los espacios especificados ‐en la práctica‐ se duplican. 
 
Todas  las aulas de  teoría están dotadas de pizarra,  retroproyector,  cañón, ordenador  (o  terminal)  y acceso a  red wi‐fi.  Son 
adecuadas en calidad a  las necesidades del grupo de alumnos que deben acoger en cada caso y a  las metodologías previstas 
para el desarrollo de la docencia: clases participativas, trabajo en equipo, etc. 


Para el estudio y el desarrollo de trabajos individuales y en equipo fuera del horario lectivo, los alumnos del título disponen de 
las aulas de docencia libres, de 4 salas de trabajo y de 2 salas de proyectos, que garantizan el uso individual de los ordenadores. 


En la Intranet se les informa de los recursos de sistemas de información de que disponen y se explica el funcionamiento de los 
espacios en horario  lectivo y no  lectivo. Las necesidades de aulas y equipos  informáticos para  la docencia  las gestiona el PAS 
responsable de la gestión de actividades; y el uso discrecional por parte del alumnado es atendido por los propios alumnos, en 
función de la disponibilidad de los citados recursos; información que es pública y a la que puede accederse desde todos los PCs 
de la Facultad y desde la Secretaría Virtual.  


Finalmente, existirá una “Normativa para la utilización de los recursos informáticos del Basque Culinary Center” recogida en la 
Intranet que tendrá por objeto: 1) Proteger la reputación y buen nombre de esta Facultad de Ciencias Gastronómicas en la Red 
(Internet); 2) Garantizar  la seguridad, rendimientos y privacidad de  los sistemas y máquinas de nuestra organización y de  las 
demás;  3)  Evitar  situaciones  que  puedan  causar  algún  tipo  de  responsabilidad  civil  o  penal  a  la  facultad;  4)    Preservar  la 
privacidad  y  seguridad  de  nuestros  usuarios;  5)  Garantizar  el  correcto  funcionamiento  de  los  recursos  informáticos  de  la 
facultad; y 6) Proteger la labor realizada por las personas que trabajan en los servicios informáticos. 


Laboratorios y espacios experimentales: 


Los alumnos del Máster en Ciencias Gastronómicas podrán disponer de  los siguientes  laboratorios y espacios experimentales, 
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con el equipamiento que se detalla para cada uno de ellos:


Unidades  Descripción  Superficie (m2) 
Capacidad


Personas  


1  Sala de manipulación en frío de carnes‐aves  42  15 


1  Sala de manipulación en frío de charcutería  21  5 


1  Sala de elaboraciones en caliente de charcutería  30  10 


1  Sala de manipulación en frío de verduras  41  15 


1  Sala de manipulación en frío de pescados  41  15 


1 
Sala de manipulación en frío de producto 


elaborado 
45  15 


1  Sala de manipulación en frío de panadería  45  15 


1  Sala de manipulación en frío de pastelería  55  18 


1  Sala de cocción caliente de panadería‐pastelería  45  15 


1  Sala de elaboraciones en caliente  86  16 


1  Cocina gran producción  61  15 


1  Sala de envasado y cámaras de producto elaborado 27  4 


1  Bodega conservación – mantenimiento  55  5 


1  Sala de catas de vinos y producto  83  26 


1  Laboratorio Sensorialidad  30  8 


1  Laboratorio Sensórica  35  9 


1  Laboratorio Nuevas elaboraciones  50  13 


1  Laboratorio prototipos y cocina de I+D  39  10 


1  Comedor Restaurante Gastronómico  200  15 


1  Bar y Comedor de Cantina  288  20 


 


El presente apartado  tiene  como principal objetivo definir  las principales  labores de  control,  análisis e  investigación que  se 
realizan en  la  facultad,  indicando de  forma aproximada  los equipamientos mínimos necesarios de  lo que deben dotarse  las 
distintas áreas a fin de poder llevar a cabo la realización de investigaciones y a la vez de posibilitar servicios a las empresas del 
sector y apoyo a las actividades docentes de la facultad. Así: 


1‐Laboratorio de nuevas elaboraciones: 


En este laboratorio se lleva a cabo la investigación en nuevos sistemas de presentación, nuevas técnicas de preparación (cocina 
ensamblaje), nuevas técnicas de conservación, nuevos aditivos y saborizantes. Aquí trabajan principalmente los investigadores 
de las líneas, Nuevas preparaciones Culinarias y Productos de 5ª, 6ª y 7ª gama. 


El  laboratorio  cuenta  con 50 m2, para  la puesta a punto de nuevas elaboraciones  culinarias,  con 8 puestos de  trabajo para 
investigadores y equipamiento para la realización de platos preparados y alimentos pre‐cocinados. 


Equipamiento Laboratorio: 


 Centrífuga clínica ORTO ALRESA “MICROCEN 22” 


 Rotor ORTO ALRESA para “MICROCEN 22” de 8 x 15 ml 


 Baño termostático 5 L rango desde ambiente +5‐100ºC 


 Placa calefactora SBS con agitación magnética (hasta 12 L) y regulación digital de r.p.m. y Tª 
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 Balanza analítica COBOS con calibración automática. Precisión 0,1 mg. Capacidad de carga 320 g 


 Analizador de humedad COBOS. Capacidad 0,2‐310 g. Precisión 0,001 g. Secado mediante Dar radiator 


 Liofilizador completo TELSTAR “LioQuest” 


 Accesorio para LioQuest: cámara de bandejas de gran capacidad para material a granel 


 Microscopio Dino‐Lite.  


 Brazo flexible acoplable a cualquier soporte pie‐plato o trípode (ej. SELECTA) 


 Envasadora a vacío pequeña. 


 Picadora Eléctrica. 


 Dos reactores para cerveza. 


 Dos marmitas pequeñas. 


2‐Laboratorio de Percepción Sensorial. 


En  este  laboratorio  se  lleva  a  cabo  el  análisis  sensorial  comparativo,  de mercado,  la  generación  de  estímulos  respuesta‐
específicos, se estudia el efecto de  los alimentos en  los neurotransmisores y  las áreas cerebrales de sensibilidad cruzada. En 
este  laboratorio  trabajan  principalmente  los  investigadores  de  análisis  sensorial  clásico  y  profesional,  análisis  de  las  rutas 
neuronales  del  estímulo  sensorial  y  neuromarketing.  Ocasionalmente  también  los  investigadores  de  las  líneas  de  hábitos 
alimentarios y responsabilidad alimentaria así como los alumnos que realicen proyectos emplearan este laboratorio. 


El laboratorio consta de 35 m2 para la preparativa del análisis sensorial clásico, análisis de propiedades físico‐químicas y análisis 
microbiológico básico. Equipamiento electroencefalográfico 3D, para el análisis de activación de áreas cerebrales. 


Equipamiento Laboratorio: 


 Estufa bacteriológica “INCUDIGIT”. Convección natural. Volumen 36 L (int. 40x30x30)  


 Estufa bacteriológica “INCUDIGIT”. Convección natural. Volumen 150 L (int. 50x60x50)  


 Estufa de secado “DIGITRONIC” con circulación por aire forzado. Volumen 33 L  


 Campana de Microbiología por flujo laminar “IDL R48V” Accesorios para cabina IDL R48V: 


 Espita de gas 


 Mechero Bunsen con corta‐gas de seguridad 


 Termómetro por infrarrojos DOSTMAN (‐30ºC a 200ºC)  


 Termómetro por infrarrojos DOSTMAN (‐35ºC a 365ºC)  


 Autoclave de sobremesa “AUTESTER” 23 L  


 pH‐metro de sobremesa completo CRISON BASIC 20 con electrodo 5010T.  


 Conductímetro de bolsillo impermeable HANNA (rango bajo). Mide CE, TDS y Tª.  


 Conductímetro de bolsillo impermeable HANNA (rango alto). Mide CE, TDS y Tª.  


 pH‐metro de bolsillo impermeable HANNA con compensación de Tª. Resolución 0,01 pH. 


 Equipo EEG 3D portátil, Brainmaster Discovery 24E ‐ 24 Channel qEEG + Software Neuroguide. 


3‐Taller de prototipos y Cocina de I+D: 


En este taller se desarrollan nuevas tecnologías para métodos clásicos de tratamiento de  los alimentos (fritura, cocción etc.). 
Inversamente también se buscan nuevas aplicaciones de tecnologías clásicas al sector de  la alimentación (electrocoagulación, 
extrusión, estampado, sinterizado  laser). En este taller trabajan  los  investigadores en: Nuevos equipos y materiales culinarios, 
nuevos métodos de protección y presentación de los alimentos y TIC’S en hostelería/restauración. 


Son 41 m2, de taller multipropósito para el desarrollo de nuevas tecnologías y equipamientos en restauración y hostelería. El 
taller contiene maquinaria y herramientas, para el desarrollo de prototipos. 


4‐ Aula de Catas: 


El aula permitirá enseñar, conceptos  teóricos y metodológicos sobre el análisis sensorial de alimentos. Aprender a valorar el 
análisis sensorial, como herramienta de control de calidad de alimentos e utilizar  técnicas prácticas de análisis sensorial. Así 
como aprender a identificar los atributos sensoriales, de diferentes alimentos. Tiene capacidad para 24 alumnos y un profesor 
de cata. 


Actividades que se realizan: 


 Cursos de aprendizaje de cata de alimentos. 


 Catas de paneles comerciales. 


 Catas ciegas de nuevos productos. 


Para  las catas se tiene un Convenio con AEPAS, Asociación Española de Percepción y Análisis Sensorial, con el que se realizan 
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cursos de formación y se discute sobre metodología y sobre educación sensorial.


5‐Sala de catas aisladas: 


Uno  de  los  requisitos  fundamentales  que  debe  cumplir  el  lugar  que  hemos  elegido  para  degustar  es  que  nos  permita 
concentrarnos y catar cómodamente. Por eso,  los niños  jugando en el patio,  la enceradora pasando por el  living o  la radio a 
todo  volumen  son  factores  que  nos  distraerán  sin  remedio.  La  sala  se  encuentra  debidamente  aislada  y  separada  de  los 
servicios del edificio. 


La sala tiene 11 puestos de cata aislada y un puesto de control, junto con un sistema informático de gestión de la cata. 


6 ‐Sala de estimulación sensorial: 


Se  trata  de  una  sala  de  estimulación  múltiple  (simulación  3D,  aroma,  texturas  y  sabores)  entornos  simulados  y 
semipresenciales. Que nos permitirá, realizar una estimulación controlada de los sentidos de voluntarios de investigación, como 
conocer la respuesta de estos a diferentes simulaciones visuales. 


La sala cuenta con varios sistemas de simulación de entornos 3D y de olores, así como de ambiente controlados desde la sala de 
control anexa. 


Diverso software para el desarrollo, simulación y electroencefalografía 3D en plataformas experimentales.  


Como  información  adicional que  justifique que  los  recursos materiales del  centro  son  suficientes para  la  impartición de  los 
diferentes títulos de la facultad se aporta la tabla que recoge la distribución de espacios entre el Grado en Gastronomía y Artes 
Culinarias y el presente máster, que serían  los  títulos que utilizarían  las  instalaciones por  la mañana, ya que  los cursos para 
profesionales se imparten por la tarde y utilizan algunos de los espacios utilizados por la mañana por los mencionados títulos. 
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Medios materiales y servicios disponibles en las Instituciones colaboradoras: 


Los alumnos cursan parcialmente  los estudios en otras Instituciones, bien cuando participan en programas de movilidad, bien 
cuando realizan el Trabajo Fin de Máster y las prácticas externas en las empresas. 


Los programas de movilidad al amparo del programa Erasmus se realizan en Universidades y laboratorios de Investigación, de 
prestigio y calidad reconocidos a nivel europeo. No obstante, el Departamento de Relaciones  Internacionales verifica  ‘in situ’ 
estos extremos con visitas periódicas a  los alumnos a  lo  largo de su estancia en el extranjero, y a través de  las encuestas de 
satisfacción cumplimentadas por los alumnos que participan en los programas de movilidad. 


En el caso de  las prácticas externas en empresas asociadas al TFM, a  los estudiantes que participan en ellas se  les asigna un 
director  y  un  tutor:  el  director  orienta  al  alumno  en  los  aspectos  técnicos  del  proyecto;  y  los  cometidos  del  tutor,  cuya 
responsabilidad recae siempre en una persona de la Facultad, son principalmente, velar para que el trabajo reúna los requisitos 
académicos exigidos, y para que el alumno o alumna cuente en la empresa con los materiales y servicios, en cantidad y calidad 
suficiente, para el desarrollo del TFM. La tutoría de TFM se lleva a cabo con ayuda de la plataforma Moodle. 


Al finalizar la estancia en la empresa los alumnos cumplimentarán una encuesta en la que expondrán su nivel de satisfacción en 
relación  los medios materiales y servicios de  los que ha dispuesto para el desarrollo del TFM. Cuando  la satisfacción no es  la 
adecuada se emprenderán las acciones de mejora que el Comité de Trabajo Fin de Máster estime adecuadas al caso. 


GRADO
Curso Aula/Taller


1º A General de teoría


1º B  General de teoría


1º A y B Proyecto Semstre I‐MTA Aula 004C, Hall Aula 0004C, Aula 107 y Aula Polivalente 2


1º Ay B Teoría de sala Aula Polivalente 1


1º Ay B Teoría de cocina Aula 112E (Sala de Cata)


1º  T.Técnicas Básicas T.Cocción


1º  T.Pre‐Elaborados T.Pre‐Elaborados+ T.Charcutería+Cocina Charcutería


1º  T.Panadería‐Pastelería T.Panadería‐Pastelería


1º  T.Sala T.Sala Cafetería


2º A  General de teoría


2º B  General de teoría


2º A y B Proyecto de Semestre III Aula 109


2º A y B Teoría cocina Aula 112E (Sala de Cata)


2º A y B Teoría de sala Aula Polivalente 3


2º T.Cocina Cocina Cafetería


2º T.Producción T.Gran Producción


2º T.Sala Sala Cafetería


2º T.Gestión (Economía, Psicología, Cocinando con los chefs) Aula 223E (Aula A piso 2)


3º A  General de teoría


3º B  General de teoría


3º A y B Asignatura de Innovación en sala Aula 104 + Auditorio


3º T.Proyecto Gastronómico Cocina y sala del T.Experimental


3º T.Nutrición Salas 310 A y B


3º T.Logistic+APPCC Aula 223D (Aula B piso 2)


3º T.GestPersonas Talleres de 1º y 2º


3º Teoría de gestión de personas Aula Polivalente 2


4º A  General de teoría Aula 103


4º B  General de teoría Aula 311 (Aula Azpilicueta)


4º VANGUARDIA Aula/Taller Nueva Piso 3 + aula incubadora + aula cata


4º EMPRENDIMIENTO Aula 103 + Aula 309 (Emprendizaje)


4º INDUSTRIA Aula 311 (Aula Azpilicueta)


MÁSTER UNIVERSITARIO EN CIENCIAS GASTRONÓMICAS
Curso Aula/Taller


Teoría Aula 108


Talleres/Laboratorios Aula Post‐Grado + Laboratorios


Aula 104


Aula 004C


Aula 109
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Con el mismo objeto, los responsables de las empresas cumplimentarán otra encuesta de satisfacción que sirve también como 
contraste externo del perfil profesional y de las competencias adquiridas por nuestro alumnado. 


Los servicios disponibles en la universidad y en nuestras instituciones colaboradoras observan tanto los criterios de accesibilidad 
universal y diseño para todas las personas, como los criterios referidos a la igualdad de género. 


Espacios y equipamiento del personal académico y del personal de servicios: 


El personal académico con docencia en este título contará con los siguientes espacios para el desarrollo de la actividad docente: 


Unidades  Descripción 


5  Salas de reuniones 


1  Sala de profesores 


6  Despachos para responsables área 


1  Sala de investigadores 


 


Todos los puestos de trabajo están dotados de ordenador y acceso a la red. 


El personal de Administración y Servicios (PAS) de la Facultad de Ciencias Gastronómicas de Mondragon Unibertsitatea contará 
con los siguientes espacios: 


Descripción 


Recepción 


Departamento de Administración y Finanzas 


Secretaría Académica 


Secretarías de las Direcciones correspondientes 


Departamento de mantenimiento y gestión de edificios 


Almacén 


 
También para este colectivo la dotación de medios y recursos es adecuada: todos los puestos de trabajo tienen un ordenador 
de uso exclusivo con punto de conexión a la red. 


Además de  las superficies contempladas en cada uno de  los Departamentos, existen varias salas multifuncionales al servicio 
tanto del PDI como del PAS. 


Biblioteca y acceso a fondos documentales 


La Biblioteca es un centro de recursos para el aprendizaje y la Investigación de 250 m2, equipada con red inalámbrica, en el que 
se encuentran los siguientes equipamientos. 


Ofrece a  los usuarios 7 PC/terminales para dar acceso, según el perfil establecido para cada usuario, a todas  las aplicaciones 
informáticas necesarias para el desarrollo de su formación. Cuenta también con  impresoras,  lectores de CD,  lectores de DVD, 
escáner, etc. 
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El horario de apertura habitual es de 8h. a 20:00h., 


Al  objeto  de  cumplir  con  los  cometidos  que  tiene  asignados,  la  biblioteca  ofrece,  entre  otros,  los  siguientes  recursos  de 
información: 


 Acceso al catálogo conjunto de las bibliotecas de Mondragon Unbiertsitatea., y enlaces desde estos a otros catálogos. 


 Acceso a las siguientes Bases de Datos:  
o ISI Web of Knowledge: es una plataforma que da acceso a algunas de las más prestigiosas bases de datos del 


mundo. Incluye: ISI Web of Science, ISI Proceedings, Derwent Innovations Index, Journal Citations Report, ISI 
Essential Science Indicators, Current Contents Connect. 


o CSIC:  Portal multidisciplinar  que  recoge  la  producción  científica  publicada  en  España  desde  los  años  70. 
Recoge  fundamentalmente  artículos  de  revistas  científicas,  sus  referencias  bibliográficas,  y  de  forma 
selectiva Actas de congresos, Series, Compilaciones, Informes y Monografías. 


o Engineering Village 2: Es un portal de información global para la ingeniería y las ciencias aplicadas y técnicas. 
Da acceso a algunas de las más importantes bases de datos como Compendex e Inspect... 


o Business Source Elite: Base de datos especializada en el campo de la economía y la empresa. Analiza más de 
1700 publicaciones especializadas en economía y empresa de  las que más de 1000 se encuentran a  texto 
completo. 


o ABI/Inform Global: Base de datos especializada en el campo de  la economía y  la empresa. Analiza más de 
2800 títulos de revistas académicas, de de los que aproximadamente 1900 incluyen el texto completo. 


o Vlex: Portal de información integral sobre las distintas ramas del derecho. Incluye legislación, jurisprudencia, 
doctrina, contratos, noticias.... 


o Ciss Atlas Contable: Base de datos que recoge legislación, jurisprudencia, doctrina administrativa, modelos, 
ejemplos y formularios sobre sociedades mercantiles, contabilidad y auditoría. 


o CissOnline Contable Casos Prácticos: Base de datos que hace un análisis práctico de la contabilidad a través 
de ejemplos. Recoge casos prácticos, esquemas, ejemplos de aplicación del Plan General de Contabilidad. 


o Educalex:  Base  de  datos  sobre  legislación  educativa  de  ámbito  estatal  y  autonómico  con  todas  las 
disposiciones que rigen el sistema educativo. 


o Inguma: Base de datos que recoge toda la producción científica en euskera. 
o Redined: Referencias a proyectos de investigación e innovación educativa, recursos didácticos y artículos de 


publicaciones periódicas españolas del campo de las ciencias de la educación, desde 1999. 
o Eric: la mayor fuente de información del mundo en el ámbito de la educación. En inglés, desde 1966. 


 Acceso a revistas electrónicas. 


 Acceso a sumarios electrónicos: 
o Sumarios  electrónicos  de  Mondragon  Unibertsitatea:  La  base  de  datos  de  sumarios  electrónicos  de 


Mondragon Unibertsitatea permite el acceso a los sumarios electrónicos de más de 1000 títulos de revistas, 
así como la posibilidad de recibir alertas de las revistas seleccionadas por el usuario. 


o Dialnet: Base de datos de sumarios electrónicos creada por la Biblioteca de la Universidad de La Rioja y en la 
que actualmente participan varias bibliotecas universitarias, entre ellas,  la de Mondragon Unibertsitatea. 
Permite el acceso a los sumarios electrónicos de más de 4600 títulos de revistas, así como la posibilidad de 
recibir alertas de las revistas seleccionadas por el usuario.  


o Tic Toc: Servicio de acceso a los índices de contenido de miles de revistas científicas, 12.275. Financiado en 
el marco  del  programa  “JISC Users &  Innovations”,  ha  sido  desarrollado  por  un  consorcio  internacional 
liderado por la Biblioteca de la University of Liverpool. Ofrece libre acceso a los últimos sumarios de más de 
11.000 revistas académicas de más de 400 editores. 


 Enlace a otros catálogos: 
o Enlaces a bases de datos de tesis doctorales  
o Rebiun: catálogo de la red de bibliotecas universitarias españolas  
o Copac: catálogo de la red de bibliotecas universitarias británicas  
o Sudoc: catálogo de la red de bibliotecas universitarias francesas  
o BNE: catálogo de la biblioteca nacional  
o Catálogo de la biblioteca del Congreso de los Estados Unidos  
o Depósito de Libros Universitarios en Euskera  


 Acceso a Refwoks (aplicación para la gestión de referencias bibliográficas). 


Y entre los servicios que presta, destacan los siguientes: 


 Información y formación bibliográfica especializada. 


 Préstamo interbibliotecario. 


 Cursos  de  formación  a  alumnos,  profesores  e  investigadores  para  la  utilización  de  la  biblioteca  y  los  recursos  de 
información que esta ofrece. 


Otras instalaciones al servicio del alumnado: 


Se  incluyen en este apartado varios espacios comunes que, sin estar  ligados directamente con  la formación académica de  los 
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alumnos  y  alumnas  ni  a  ninguna  enseñanza  en  concreto,  contribuyen  a  su  integración  en  el  campus  universitario  y  a  su 
desarrollo personal, tales como: Locales comunes, cafetería y comedor para todo el personal (alumnos, PDI o PAS que requieran 
de estos servicios). 


Mecanismos para garantizar la revisión y el mantenimiento de los materiales y servicios, y su actualización: 


Todas estas instalaciones son adecuadas, en cantidad y en calidad, al objetivo que han de cumplir; y la labor de mantenimiento 
desarrollada  a distintos niveles por el departamento de Mantenimiento  y Gestión de  Edificios de esta  Facultad de Ciencias 
Gastronómicas es fundamental. Entre otras destacamos:  


 el mantenimiento preventivo de todos los edificios, instalaciones, laboratorios y espacios experimentales 


 la responsabilidad de limpieza y celaduría de los edificios,  


 la  responsabilidad  sobre  el  equipamiento  didáctico  de  las  aulas,  proponiendo  la  incorporación  de  las  nuevas 
tecnologías de la información, y haciendo especial hincapié en la ergonomía del puesto del alumno, 


 la prevención de riesgos laborales y la gestión medioambiental,  


CONCLUSIÓN: 


Por lo que concluimos este capítulo indicando que la titulación dispone de todos los recursos materiales y servicios requeridos 
para el desarrollado de  las actividades formativas planificadas; y que se contemplan mecanismos para realizar o garantizar  la 
revisión y el mantenimiento de los materiales y servicios disponibles en la universidad y en las instituciones colaboradoras, así 
como los mecanismos de su actualización. 
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Justificación de los indicadores 


CONCEPTOS: 
Tasa de graduación: 
Se entiende por tasa de graduación el porcentaje de estudiantes que finalizan la enseñanza en el tiempo previsto en el 
plan de estudios o en un año académico más en relación con su cohorte de entrada. 


Tasa de abandono: 
Se entiende por  tasa de abandono  la  relación porcentual entre el número  total de estudiantes de una  cohorte de 
nuevo  ingreso que debieron obtener el título el año académico anterior y que no se han matriculado ni en ese año 
académico ni en el anterior. 


Tasa de eficiencia: 
Se entiende por tasa de eficiencia la relación porcentual entre el número total de créditos del plan de estudios a los 
que  debieron  haberse matriculado  a  lo  largo  de  sus  estudios  el  conjunto  de  graduados  de  un  determinado  año 
académico y el número total de créditos en los que realmente han tenido que matricularse. 


VALORES  CUANTITATIVOS  ESTIMADOS  PARA  LOS  INDICADORES  Y  SU  JUSTIFICACIÓN:  TASA  DE  GRADUACIÓN,  TASA  DE 
ABANDONO, TASA DE EFICIENCIA. 


Mondragon Unibertsitatea carece de experiencia previa en formación en titulaciones universitarias del tipo que nos ocupa. Por 
eso,  los  valores  cuantitativos  estimados  se  basan  en  la  experiencia  de M.U.  en  general,  en  las  expectativas  puestas  en  el 
alumnado potencial y en las metodologías utilizadas por M.U., así como en los datos resultantes de la impartición del Grado en 
Gastronomía y Artes Culinarias. 


Como  podrá  apreciarse,  los  valores  cuantitativos  estimados  para  los  tres  indicadores  son  elevados.  Esta  previsión  se 
fundamenta en: 


 El elevado nivel de motivación de los estudiantes y las estudiantes que cursen el Máster. 


 El alto nivel de practicidad de las enseñanzas. 


 La  utilización  de  metodologías  activas  que  garantizarán  la  adquisición  de  las  competencias  por  parte  de  los 
estudiantes. 


 La existencia de un % muy elevado de alumnos y alumnas con dedicación a tiempo completo, lo que les va a permitir 
seguir con el ritmo adecuado las actividades planificadas en las enseñanzas. 


Así los valores que se proponen son los que siguen: 


Tasa de 
graduación 


90.0% 
Tasa de 
abandono 


5.0% 
Tasa de 
eficiencia 


80.0% 


Denominación  Definición  Valor 


Progreso y resultados de aprendizaje de los estudiantes 


El progreso y resultados de aprendizaje de los alumnos se medirán con los siguientes mecanismos: 


La actitud y aportación a la dinámica de aprendizaje del grupo a lo largo de todo el curso: 


 Los  resultados  obtenidos  por  los  alumnos  en  las  pruebas  y  trabajos  realizados  individualmente  o  en  equipos  de 
trabajo, 


 Los resultados obtenidos en las estancias de movilidad (si las hubiere), 
 Los resultados del TFM (trabajo Fin de Máster) 


La actitud y aportación a la dinámica de aprendizaje del grupo: 


 La  participación  de  los  alumnos  en  el  proceso  de  enseñanza‐aprendizaje  será  fundamental,  entendida  como  una 
participación que enriquece y que contribuye a  la dinámica de aprendizaje del grupo. Tanto es así que supondrá el 
20% de  la nota de prácticamente  todas  las materias del máster. Los  responsables de  las materias establecerán  los 
mecanismos y criterios para medir esta actitud y aportaciones. 


Los resultados obtenidos por los alumnos en las pruebas y trabajos realizados individualmente o en equipos de trabajo: 


 Como se ha indicado en el apartado PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS de esta memoria al describir los módulos y 
materias que constituyen el plan de estudios, uno de los mecanismos que se utilizará para evaluar el progreso de los 
estudiantes es el desarrollo de pruebas y trabajos individuales o en equipos de trabajo asignados por los profesores y 
que les permitan evaluar la adquisición de los contenidos y competencias. 


En estos  trabajos  se  les exigirá analizar, valorar e  incluso  resolver  casos y problemas  reales de empresa, o  incluso 
desarrollar propuestas de emprendizaje. 
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Resultados obtenidos en las estancias de movilidad: 


 Las estancias de movilidad exigirán al alumno el tener que valerse de las capacidades y competencias adquiridas a lo 
largo  de  los  estudios  de Máster.  Académicamente,  deberán  desenvolverse  con  solvencia  en  las  actividades  que 
realicen en el extranjero y cumplir los objetivos que se les planteen. 


Se  le valorarán especialmente  la capacidad demostrada para aplicar  los conocimientos adquiridos y  la capacidad de 
resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) 
relacionados con su área de estudio; y la capacidad para comunicar sus conclusiones –y los conocimientos y razones 
últimas que las sustentan– a públicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades. 


Resultados obtenidos en el TFM y en las prácticas externas: 


 A todos los alumnos se les exigirá la realización de un Trabajo Fin de Máster interdisciplinar como síntesis y aplicación 
de los estudios realizados, que deberán desarrollarlo en una empresa. Al concluir el TFM el alumno debe presentar y 
defender su trabajo ante un tribunal (tal como se ha indicado al describir los módulos y materias del título), en el que 
participan, además del PDI del título, profesionales colaboradores. 


Valoración de los egresados de la formación recibida: 


 Periódicamente se realizarán encuestas a los egresados del título para recoger información sobre su parecer con 
respecto a la formación recibida, su actividad profesional,… 


En este contexto, los mecanismos que se plantean deben entenderse como resultados de aprendizaje que van a permitir valorar 
el progreso de los estudiantes: los dos primeros, de carácter interno; los otros dos restantes, de carácter externo; y que tienen 
especial relevancia por cuanto que el alumno deberá desenvolverse en situaciones y contextos muy similares a  los que se  le 
plantearán, o incluso se le plantean ya, en su desempeño profesional. 
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Las nuevas enseñanzas de Máster se implantarán en el curso 2016‐2017. Así: 


Titulación  Curso  2016‐2017  2017‐2018 


Máster Universitario en Ciencias 
Gastronómicas 


1º  X   


2º    X 
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