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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TITULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con €l Real Decreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Mondragén Unibertsitatea Facultad de Ciencias Gastronémicas 20009585

NIVEL DENOMINACION CORTA

Méster Ciencias Gastronémicas

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Ciencias Gastronémicas por la Mondragén Unibertsitatea

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Socialesy Juridicas No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

‘
o

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Miren Irune Murgiondo Biain Secretaria de la Escuela Politécnica Superior
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 153647502
FEEEwAELEL ]
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Vicente Atxa Uribe Rector de Mondragon Unibertsitatea
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 15983176Q
[EeEEssTwe ]
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
José M2 Aizega Zubillaga Director Genera
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 34108012R

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccion que figure
en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

Loramendi, 4 20500 Arrasate/Mondragon 943794700

E-MAIL PROVINCIA FAX

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

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién, acceso,

rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del

Procedimiento Administrativo Comun, en su version 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. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Méster Maéster Universitario en Ciencias Gastronémicas por |No Ver Apartado 1:
laMondragén Unibertsitatea Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2
Ciencias Sociaesy Juridicas Hosteleria

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGUL ADA AL GUNA
AGENCIA EVALUADORA

Unibasg-Agencia de Calidad del Sistema Universitario Vasco

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Mondragon Unibertsitatea
LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

061 Mondragén Unibertsitatea
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos
1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS
FORMATIVOS
90 0 15
CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER
0 60 15

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS
No existen datos

1.3. Mondrag6n Unibertsitatea

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO
20009585 Facultad de Ciencias Gastrondmicas

1.3.2. Facultad de Ciencias Gastronémicas
1.3.2.1. Datos asociados a centro
TIPOSDE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA
Si No No
PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS
PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION
20 20

TIEMPO COMPLETO
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ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

40.0

60.0

RESTO DE ANOS

30.0

30.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 0.0 0.0
RESTO DE ANOS 0.0 0.0
NORMAS DE PERMANENCIA
http://www.mondragon.edu/es/estudios/grados/gastronomia-y-artes-culinarias/

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS

Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

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

GENERALES

CG.01 - Disefiar protocol os de estandarizacién de nuevos productos o servicios en gastronomiay alimentacion optimizando,
dirigiendo y supervisando |os diferentes procesos propios de las empresas de alimentaci6n/restauracion, asi como poniendo
especia atencién y cuidado en el liderazgo, direccién y coordinacidn 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 ideasy actividades ¢desde las mas simples alas mas compl g as¢, que
mejoren e innoven |os procesos propias de la gastronomiay la alimentacién; abordando, cuando asi se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solucién en sintonia con |os objetivos establecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuacion personal alas diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en el @mbito de de la gastronomiay la aimentacion, analizando y comprendiendo larealidad ¢y |as diferentes
perspectivas que sobre |a misma pueden tener otras personas (comparfieros, proveedores, clientes¢)¢, afin delograr de manera eficaz
|os objetivos planteados.

CTR.03 - Orientacion a cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ambito de dela gastronomiay la
alimentacion, alas necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¢atendiendo a su singularidad, hébitosy culturag, y
entendiendo e interpretando alos mismos, a través de la observacion, la escuchay la empatia.

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE.04 - Aplicar las metodol ogias propias del disefio de productosy servicios del ambito de la gastronomiay alimentacion, teniendo
en cuenta las preferencias del consumidor, lafuncionalidad de losingredientes y la estructuradel alimento, asi como aspectos
relacionados con laregulacion alimentaria, lasalud y la nutricion y la sostenibilidad.

CE.05 - Conocer las caracteristicas intrinsecas de | os diferentes model os de negocio que conviven en el sector HORECA y ser
capaz de identificar las fortalezas y debilidades de cada uno en funcién de diversos parametros.

CE.06 - Conociendo la situacion del sector gastronémico, ser capaz de identificar |os factores clave de un nuevo negocio en
gastronomia, asi como identificar oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes atodo ello.

CE.07 - Conocer |os aspectos ligados a la estética, presentacion y ergonomia del disefio y arquitectura de platosy ser capaz de hacer
un disefio de experiencia gastronémica acorde a requerimientos econémicos, culturales, de mercado,¢,

CE.08 - Redlizar la gestion integrada (planificacion, seguimiento y control, asi como la evaluacion) de proyectos en gastronomia.
Conocer y utilizar distintas herramientas informéticas para la gestion de proyectos.

CE.09 - Conocer |os mecanismos operativos para la transferencia de tecnologia a las empresas del sector, asi como la gestion de la
propiedad intelectual e industria fruto de los procesos de investigacion e innovacion. Adquirir destrezas de comunicacion (oral y
escrita) eficacesy ser capar de redactar comunicaciones cientificas.

CE.10 - Ser capaz de evaluar €l entorno socia relacionado con un producto o servicio gastronémico conociendo los usosy
costumbres locales, asi como las tendencias y propuestas mas actuales del sector e identificar sus influencias culturales.

CE.11 - Ser capaz de adaptarse alos procesos de trabajo reales de una empresay aprender de larealizacion de labores rel acionadas
con las areas de conocimiento y competencias adquiridas en el méster, sintetizando dicha experiencia en una memoria.
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CE.12 - Realizacion, presentacion y defensa, una vez obtenidos todos los créditos del plan de estudios, de un gercicio original
realizado individualmente ante un tribunal universitario, consistente en un proyecto integral de Ingenierialndustrial de naturaleza
profesional en el que se sinteticen las competencias adquiridas en las ensefianzas.

CE.O1 - Ser capaz de utilizar metodol ogias propias de lainvestigacion o innovacion en el sector de la gastronomia, hosteleria
y restauracion, para el disefio y desarrollo de productos y servicios, compartiendo informacién con personas, empresas,
asociaciones¢, del ambito gastronémico, mediante el uso de las tecnologias y redes de comunicacion.

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

CE.03 - Aplicar conocimientos avanzados de percepcion sensorial, asi como disefiar estudios para el andlisis de precepcion
sensorial orientados a recabar informacion de clientes o usuarios e interpretar |os resultados obtenidos en dichos estudios para
garantizar una mejor toma de decisiones.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

Criterios de acceso y condiciones o pruebas de acceso especiales

ACCESO A LOSESTUDIOS 1°- Podrén acceder a este master ¢sin formacion complementaria alguna- los aumnos que hayan cursado previamente los siguientes estudios y estén en posesion de alguno de los titulos universi
tarios espafioles siguientes:

Grado en Gastronomiay Artes culinarias.

Grado en Nutricién Humanay Dietética.

Grado en Nutricién.

Grado en Gastronomia.

Grado en Gastronomia Mediterranea

Grado en Tecnologia de los Alimentos.

Grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos.

Grado en Innovacion de Procesos y Productos Alimentarios.

nos en posesion de los titulos de carreras del @mbito Cientifico que se detallan a continuacion, siempre que cursen las materias que se explicitan:

Grado en Bioquimica

Grado en Ingenieria Agroalimentariay del Medio Rural

Grado en Farmacia

Grado en Biologia

Grado en Biotecnologia

Grado en Quimica

Grado en Ciencias Ambientales

Grado en Tecnologia de las Industrias Agrariasy Alimentarias

En este caso, habria que completar las asignaturas de Técnicas Culinarias (6 ECTS de técnicas culinarias basicas y de vanguardia) y de Patrimonio Gastronémico (3 ECTS de Historia de la gastronomia). 3°- Podrén acceder a
este méster los alumnos en posesion de los titulos de carreras del @mbito de Ciencias Humanasy Sociales que se detallan a continuacion, siempre que cursen las materias que se explicitan:

Grado en Arte

Grado en Antropologia

Grado en Sociologia Aplicada

Grado en Administracion y/o Direccion de Empresas

En este caso hay que completar las asignaturas de Técnicas Culinarias (6 ECTS de técnicas culinarias basicas y de vanguardia) y de Fisico-Quimica Alimentaria (3 ECTS), Estadistica basica (3 ECTS) y Nutricion (3 ECTS). 4°
Podrén acceder a este méster los alumnos en posesion del titulo del &mbito de Ciencias Sociales y Juridicas que se detalla a continuacién, siempre que cursen las materias que se explicitan:

Grado en Administracion y/o Direccion de Empresas

En este caso hay que completar las asignaturas de Técnicas Culinarias (6 ECTS de técnicas culinarias basicas y de vanguardia) y de Fisico-Quimica Alimentaria (3 ECTS) y Nutricion (3 ECTS). 5°- Podréan acceder |os estudian:
tes en posesion de un titulo superior extranjero, expedido por unainstitucion de educacion superior del Espacio Europeo de Educacion Superior que facultan en el pai's expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de Méster
En este caso, se admitira el acceso directo a Master o el acceso con formacion complementaria previa, en funcion de la equiparabilidad del titulo extranjero con los referidos en los apartados 2°, 3°y 4° anteriores. 6°- Podrén ac
ceder |os titulados conforme a sistemas educativos gjenos a Espacio Europeo de Educacion Superior sin necesidad de la homologacién de sus titul os, previa comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel
de formacion equivalente a los correspondientes titul os universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. En este caso, se admitird el acceso directo a Mag
ter 0 el acceso con formacién complementaria previa, en funcion de la equiparabilidad del titulo extranjero con los referidos en los apartados 20, 3°y 4° anteriores. ADMISION EN LOS ESTUDIOS La admisién de los estu-
diantes se haré en funcién de los siguientes tres criterios:

1. El curriculo académico de |os alumnos (formacion previa acreditada) y su expediente académico.
2. Ademés de esta formacién académica en ensefianzas oficiales es conveniente que los alumnos que deseen iniciar estos estudios retinan algunas de las siguientes caracteristicas:

Interés por aprender de forma diferentey con orientacion alapréctica
Motivacion por trabgjar en el mundo de la gastronomiay la alimentacion
Capacidad detrabgjo y creatividad

Capacidad de relacionarse con personasy trabajar en equipo

Capacidad de comunicacion oral y escritaen el idioma castellano einglés

3. Requisito de nivel de idioma: Los alumnos que deseen acceder al Méaster, debera acreditarse un conocimiento de inglés de nivel B1 (Marco europeo de referencia paralas lenguas MCER) de entrada. Asi pues, la admision de)
los estudiantes se haré en funcion de los siguientes criterios:

Expediente académico.

Nivel deidiomasinglésy castellano

Motivacion y aptitudes personales

Y otras similares del &mbito de la Gastronomia, Nutricién y Alimentos, asi como las equivalentes del sistema universitario pre-Boloniay titulados de Méster de estos mismos dmbitos. 2°- Podrén acceder a este méster los alum-|
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4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Sistemas de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados

El procedimiento de acogiday orientacion dirigido alos estudiantes una vez matricul ados se fundamenta en la combinacion de diversos mecanismos de informacion y orientacion, y de atencién proximaal alumno, entre los qug
destacamos |o siguientes:

Acto Académico de presentacion del master alos aumnos.

Reunién de toma de contacto, presentacion de objetivos y orientacion, con los alumnos.

Interaccion alumno-profesor, y cauces para que los aumnos formulen sus dudas y tengan opcién de mejorar su rendimiento en las asignaturas en clases de resolucién carécter préctico.

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

Atencion en Secretaria Académica.

Sesiones informativas especificas alo largo de todo el curso: orientacion sobre las opciones de internacionalizacion, sobre el Trabajo Fin de Méster, sobre opciones de continuidad de estudios, etc.
Informacion, asesoramiento y asistencia en la formalizacion de tramites académico-administrativos, alos estudiantes que participen en programas de internacionalizacion.

Programa de becas y ayudas complementarias dirigido a los aumnos.

L os mecanismos enumerados propician e apoyo y la orientacion de |os estudiantes una vez matriculados, y les orientan en el funcionamiento y organizacion en todo lo relacionado con los estudios que cursan y €l proyecto edu-
cativo en el que participan.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias

MINIMO MAXIMO
6 30
Reconocimiento de Cr éditos Cur sados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
6 135

Adjuntar Titulo Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.
Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO
45 135

Transferenciay reconocimiento de créditos: sistema propuesto por la universidad

Marco normativo del sistema de reconocimiento y transferencia de créditos para el acceso y admision de estudiantes con ensefianzas oficiales iniciadas en Mondragén Uniber-
tsitatea 0 en otra Universidad: 1°.- Reconocimiento de créditos 1.1.) Se entiende por reconocimiento de créditos la aceptacion de los créditos que, habiendo sido obtenidos por
el dumno en unas ensefianzas oficiales, en Mondragén Unibertsitatea o en otra Universidad, se computen en las ensefianzas del Méster Universitario en Ciencias Gastronomi-
cas, alos efectos de la obtencién de un titulo oficial. 1. 2) Lafacultad de Ciencias Gastronémicas de Mondragon Unibertsitatea podréa reconocer créditos por ensefianzas cursa
das en otras Universidades o en otros titulos en funcién de la adecuacion entre las competencias y conocimientos asociados a las materias cursadas por €l estudiante y los pre-
vistos en el plan de estudios, o bien si son de carécter transversal, siempre que la carga lectiva en créditos ECTS sea similar. 1. 3) Lafacultad de Ciencias Gastronémicas de
Mondragon Unibertsitatea podra reconocer créditos alos profesionales que acrediten haber adquirido competencia(s) del titulo en su desempefio profesional. En ningin caso s
rén objeto de reconocimiento los créditos correspondientes alos trabajos de fin de Méster. Para el reconocimiento de créditos por experiencia profesional se deberan de cumpli
los siguientes requisitos: a) Acreditar documentalmente la experiencia profesional presentando:

El extracto de lavidalaboral actualizado
Certificacion del director o responsable superior que dé fe de la experiencia profesiona y/o laboral del solicitante en la que se haran constar minimamente: la duracion)
de la experiencia profesional, e dmbito laboral en el que se ha aplicado €l solicitante y |as caracteristicas del desempefio laboral.

Declaracion 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 1a(s) asignatura(s) paralas que solicita el reconocimiento.

b) La unidad minima de reconocimiento serd lamateriay las competencias a ellas asociadas, no pudiendo reconocerse unidades de ECTS que no constituyan una asignatura.

Y los créditos correspondientes al trabajo fin de méaster no podran ser objeto de reconocimiento. ) La solicitud escrita se completard con una entrevista con €l interesado en la
que el(los) profesor(es) de la(s) asignatura(s) contrastaran la adquisicion, por parte del alumno, de los conocimientosy competencias del Master paralos que solicitael recono-
cimiento. 1. 4) Los créditos reconocidos segun lo recogido en el apartado 1.1), serén calificados con calificaciones numéricas, de acuerdo alo dispuesto en el articulo 5 del R.D)
1125/2003, de 5 de septiembre. En el caso de |os créditos reconocidos en los apartados 1.2) y 1.3), estos no incorporan calificacion numérica, por lo que no computaran a efec-
tos de baremacion del expediente, igualmente el conjunto de los mismos no podra ser superior a13,5 ECTS. 1.5) El nimero de créditos que podran ser objeto de reconocimiend
to apartir de experiencia profesional o laboral y de ensefianzas universitarias no oficiales no serd superior, en su conjunto, a 15% del total de créditos que constituyen el plan
de estudios. 2°.- Transferencia de créditos Se entiende por transferencia de créditos, lainclusién en los documentos académicos oficiales acreditativos de |as ensefianzas segui-
das por cada estudiante, de latotalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en Mondragén Unibertsitatea o en otra Universidad, que no
hayan conducido ala obtencién de un titulo oficial. 3°.- Expediente Académico En el expediente académico del alumno se recogeran todos los créditos obtenidos por el estu-
diante en ensefianzas oficiales, de Mondragén Unibertsitatea o de otra Universidad, para la obtencién del titulo, sean transferidos, reconocidos o superados, indicando lo que
corresponda en cada caso. Cuando se trate de créditos reconocidos, se hara constar 1a siguiente informacion referida alas ensefianzas de procedencia: la(s) universidad(es), las
ensefianzas oficiales y larama ala que estas se adscriben; |as materias y/o asignaturas obtenidas y el n® de créditos, y la calificacion obtenida. 4°.- Suplemento Europeo al titu-
lo El Suplemento Europeo al Titulo expedido alos alumnos reflgjara todos | os créditos obtenidos por €l estudiante en ensefianzas oficiales de Mondragén Unibertsitatea o de
otra Universidad, parala obtencion del titulo 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 2°, 3° y 4° de los criterios de admision.
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

Identificador : 4315964

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Presentacion en el aula en clases participativas, de conceptosy procedimientos asociados a las materias.

Resolucién de gjercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo.

Realizacion de précticas en talleres y/o laboratorios.

Desarrollo, redaccién y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de méster individual.

Estudio y trabajo individual, pruebasy exdmenes.

Visitas alaboratorios, empresas y/o CCTT.

53 METODOLOGIASDOCENTES

No existen datos

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas escritas y oralesindividuales para la evaluacion de competencias técnicas de la materia.

Informes de realizacion de gjercicios, estudio de casos, précticas de ordenador y laboratorio.

defensa técnica

Capacidad técnica, implicacion en € proyecto,trabajo realizado,resultados obtenidos,documentacion entregada, ,presentacion y

55NIVEL 1: M6dulo 1

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Fundamentos Cientificos Aplicados

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Metodologia de I nvestigacion en Gastronomia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

9/40
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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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Estadistica Aplicada alal+D

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Percepcién Sensorial

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

10/ 40
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Céd.Mat. Asignatura Ne Créditos Co6d.RA. Resultados de Aprendizaje Médulo
M.01 METODOLOGIA DE INVESTI- 6 RA1.01 Conocer la metodologia de Inves- 1
GACION EN GASTRONOMIA tigacion y Desarrollo, asi como el
Método cientifico
RA1.02 Saber Planificar un proyecto de In-
vestigacion y analizar sus resulta-
dosy aplicabilidad
RA1.03 Reconocer y aplicar lalnvestiga-

cion clésicaen laculinariaparael
desarrollo de nuevos mentsy pla-

tos.

RA1.04 Conocer los Ultimos avances tecno-
légicos en laculinariay laindustria
de alimentos.

RA1.05 Tener conocimiento de |aresponsa-

bilidad, laéticay los limitesen la
Investigacion Culinaria.

M.01 PERCEPCION SENSORIAL 6 RA1.06 Ser capaces de detectar compuestos 1
extrafios y texturas anémalas dentro
de |as elaboraciones y/o productos

RA1.07 Ser capaz de determinar las diferen-
tes tecnicas que componen una ela-
boracién mediante cata de producto

RA1.08 Utilizar los descriptores para reco-
nocer las caracteristicas de un ali-
mento y sus posibles armonias

M.01 ESTADISTICA APLICADAALA 6 RAL.14 Analizar tendenciasy gustosdelos 1
1+D usuarios/clientes y de los mercados,
mediante las TIC, y aplicando mé-
todos estadisticos.
RA1.15 Dominar las técnicas estadisticas

descriptivas e inferencialesy apli-
carlas en el ambito gastronémico.

55.1.3 CONTENIDOS

Metodologia de Investigacion en Gastronomia

o Relacion simbidtica entre el conocimiento cientifico y la gastronomia o Conocimientos avanzados sobre el método cientifico aplicado ala gastronomia. o Disefio de proyectos en lainteraccion cienciay cocinao Estrategias
de investigacion en gastronomia o Seleccién adaptada del método de investigacion o Elaboracion, disefio y desarrollo de lainvestigacion culinariao La ética en investigacion en gastronomia. Lademanday |a devolucion.

EstadisticaAplicadaalal+D

o Estadistica descriptiva e introduccion alateoria de la probabilidad o Variables aleatorias. Métodos de variable multivariante
0 Muestreo y distribuciones muestrales

o Introduccidn alateoria de la estimacion o Contrastes de hipétesis paramétricos y tests de bondad o Andlisis de laregresion
0 Programas informéticos de aplicacion en estadistica

Percepcion Sensorial

o Introduccidn a sistema sensorial o Aspectos fisiol6gicas de |a percepcion o Andisis de la percepcion sensorial. 0 Multisensorialidad o Aspectosintrinsecos y extrinsecos de la percepcion sensorial o Métodos'y aplicaciones
de la percepcion sensorial

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de imparticién se decidira en cada curso académico

5.5.1.5 COMPETENCIAS

11/40

csv: 216451111426486772843092



Identificador : 4315964

: ERMNC HIMISTERSC
4 ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
A ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.01 - Disefiar protocolos de estandarizacion de nuevos productos o servicios en gastronomiay alimentacion optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentacién/restauracion, asi como poniendo
especia atencion y cuidado en el liderazgo, direccion y coordinacion 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideasy actividades ¢desde las méas simples alas mas compl g as¢, que
mejoren e innoven los procesos propias de la gastronomiay la alimentacidn; abordando, cuando asi se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solucién en sintonia con |os objetivos establecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuacidn personal alas diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en € ambito de de la gastronomiay la alimentacion, analizando y comprendiendo larealidad ¢y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (comparieros, proveedores, clientes¢)¢, afin de lograr de manera eficaz
los objetivos planteados.

CTR.03 - Orientacion a cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del &mbito de de la gastronomiay la
alimentacion, alas necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¢atendiendo a su singularidad, habitos y culturas, y
entendiendo e interpretando alos mismos, através de la observacion, laescuchay la empatia.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.04 - Aplicar las metodologias propias del disefio de productosy servicios del ambito de la gastronomiay alimentacién, teniendo
en cuenta las preferencias del consumidor, la funcionalidad de los ingredientes'y la estructura del alimento, asi como aspectos
relacionados con laregulacion alimentaria, lasalud y lanutricién y la sostenibilidad.

CE.05 - Conocer |as caracteristicas intrinsecas de | os diferentes model os de negocio que conviven en el sector HORECA y ser
capaz de identificar las fortalezas y debilidades de cada uno en funcién de diversos parametros.

CE.06 - Conociendo la situacion del sector gastrondémico, ser capaz de identificar los factores clave de un nuevo negocio en
gastronomia, asi como identificar oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes atodo ello.

CE.07 - Conocer los aspectos ligados a la estética, presentacidn y ergonomiadel disefio y arquitectura de platosy ser capaz de hacer
un disefio de experiencia gastrondmica acorde a requerimientos econdmicos, culturales, de mercado,¢,

CE.08 - Redlizar la gestidn integrada (planificacion, seguimientoy control, asi como la evaluacién) de proyectos en gastronomia.
Conocer y utilizar distintas herramientas informéticas parala gestion de proyectos.

CE.10 - Ser capaz de evaluar el entorno social relacionado con un producto o servicio gastronémico conociendo los usosy
costumbres locales, asi como las tendenciasy propuestas mas actuales del sector e identificar susinfluencias culturales.

CE.O1 - Ser capaz de utilizar metodologias propias de lainvestigacion o innovacion en el sector de la gastronomia, hosteleria
y restauracion, para el disefio y desarrollo de productosy servicios, compartiendo informacién con personas, empresas,
asociaciones¢, del ambito gastronémico, mediante €l uso de las tecnologias y redes de comunicacion.

CE.02 - Aplicar conocimientos avanzados de estadistica que permitan el tratamiento de lainformacién recogida en los diferentes
estudios de campo realizados, asi como interpretar |os resultados obtenidos para garantizar una mejor toma de decisiones.

CE.03 - Aplicar conocimientos avanzados de percepcion sensorial, asi como disefiar estudios para el andlisis de precepcion
sensorial orientados a recabar informacion de clientes o usuarios e interpretar |os resultados obtenidos en dichos estudios para
garantizar una mejor toma de decisiones.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Identificador : 4315964

Presentacion en el aula en clases 175 100
participativas, de conceptosy

procedimientos asociados a las materias.

Resolucién de gercicios, problemas y/o 131.3 50
casos, individualmente y/o en equipo.

Realizacion de practicas en talleres y/o 62.5 80
laboratorios.

Desarrollo, redaccién y presentacion de 313 60
proyectos en equipo y del trabagjo fina de

méster individual.

Estudio y trabgjo individual, pruebasy 438 20
examenes.

Visitas alaboratorios, empresas y/o 6.3 100

CCTT.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritasy orales individuales para
la evaluacion de competencias técnicas de
lamateria.

50.0

75.0

Informes de realizacion de gjercicios,
estudio de casos, précticas de ordenador y
laboratorio.

20.0

Capacidad técnica, implicacion en €l
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentacion

entregada, ,presentacion y defensa técnica.

50

30.0

NIVEL 2: Disefio de Productoy Servicio

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Disefio de Productosy Servicios
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Identificador : 4315964

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Modelos de Negocio en e Sector HORECA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

SERVICIOS

RA1.10

14/ 40

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESUL TADOS DE APRENDIZAJE

Céd.Mat. Asignatura Ne Créditos Cod.RA. Resultados de Aprendizaje Médulo
M.02 DISENO DE PRODUCTOS Y 6 RA1.09 Ser capaz de disefiar y desarrollar 1

un nuevo producto que seaviabley
factible (industrializable)

Ser capaz de gestionar un equipo
de disefio y desarrollo de nuevos
productos
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M.02 MODELOS DE NEGOCIOENEL = 6 RAL11 Analizar, conocer y distinguir los 1
SECTOR HORECA diferentes model os de negocios y
sus caracteristicas
procesos més habituales en el sector
de las Colectividades

RAL.12 Conocer las caracteristicas funda-
mentales del sector (especificidad)
de las Colectividades para su co-
rrecta gestion

RA1.13 Conocer |as operaciones post-pro-
ceso, desde la fabricacion hasta el
consumo del producto

5.5.1.3 CONTENIDOS

Disefio de Productosy Servicios

o Introduccién a disefio de productos o Preferencias del consumidor o Funcionalidad de los ingredientes y Estructuradel Alimento o Aspectos tecnoldgicos y de proceso para el disefio de productos o Regulacién Alimentaria
parael disefio de nuevos productos o Aspectos nutricionales y de salud en el disefio del producto o Alimentos sostenibles o Packaging o Gestion de la Calidad Alimentaria

Nuevos Modelos de Negocio en el Sector HORECA

0 Conocimiento de los factores clave en un modelo de negocio. o Arquitectura organizacional en el sector gastronémico. 0 Andlisisy estructura de un modelo estandar. o Estudio de casos précticosy sus caracteristicas princi-
pales. o Disefio de procesos en un negocio gastronémico. o Gestion estratégica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de imparticion se decidird en cada afio académico

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.01 - Disefiar protocolos de estandarizacion de nuevos productos o servicios en gastronomiay alimentacion optimizando,
dirigiendo y supervisando |os diferentes procesos propios de las empresas de alimentacién/restauracion, asi como poniendo
especia atencion y cuidado en el liderazgo, direccion y coordinacion 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¢desde las mas simples alas mas complejas, que
mejoren e innoven |os procesos propias de la gastronomiay la alimentacion; abordando, cuando asi se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solucién en sintonia con |os objetivos establ ecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuacién personal alas diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en € ambito de de la gastronomiay la alimentacion, analizando y comprendiendo larealidad ¢y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (comparieros, proveedores, clientes¢)¢, afin de lograr de manera eficaz
|os objetivos planteados.

CTR.03 - Orientacion a cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del &mbito de de la gastronomiay la
alimentacion, alas necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¢atendiendo a su singularidad, habitosy culturas, y
entendiendo e interpretando alos mismos, através de la observacion, laescuchay la empatia.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.04 - Aplicar las metodol ogias propias del disefio de productosy servicios del ambito de la gastronomiay alimentacién, teniendo
en cuenta las preferencias del consumidor, la funcionalidad de los ingredientes y la estructura del alimento, asi como aspectos
relacionados con laregulacion alimentaria, la salud y lanutricién y la sostenibilidad.

CE.05 - Conocer |as caracteristicas intrinsecas de | os diferentes model os de negocio que conviven en el sector HORECA y ser
capaz de identificar las fortalezas y debilidades de cada uno en funcién de diversos parametros.

CE.06 - Conociendo la situacion del sector gastronémico, ser capaz de identificar |os factores clave de un nuevo negocio en
gastronomia, asi como identificar oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes atodo €llo.
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CE.O7 - Conocer los aspectos ligados a la estética, presentacion y ergonomia del disefio y arquitectura de platosy ser capaz de hacer
un disefio de experiencia gastronémica acorde a requerimientos econdémicos, culturales, de mercado,¢,

CE.08 - Realizar la gestion integrada (planificacion, seguimiento y control, asi como la evaluacion) de proyectos en gastronomia.
Conocer y utilizar distintas herramientas informéticas para la gestion de proyectos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

CCTT.

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Presentacion en el aulaen clases 100 100
participativas, de conceptos y

procedimientos asociados a las materias.

Resolucion de giercicios, problemas y/o 87.5 50
casos, individualmente y/o en equipo.

Realizacion de précticas en talleres y/o 18.8 80
|aboratorios.

Desarrollo, redaccion y presentacion de 375 60
proyectos en equipo y del trabajo final de

maéster individual.

Estudio y trabajo individual, pruebasy 25 20
exémenes.

Visitas alaboratorios, empresas y/o 313 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritasy orales individuales para
la evaluacion de competencias técnicas de
lamateria.

50.0

65.0

Informes de realizacion de gjercicios,
estudio de casos, practicas de ordenador y
|aboratorio.

20.0

35.0

Capacidad técnica, implicacion en e
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentacion

entregada, ,presentacion y defensatécnica.

15.0

30.0

55NIVEL 1: Médulo 2

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Disefio de Productoy Servicio

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Estrategia e | dentificacion de Oportunidades de Negocio en Gastronomia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Disefioy Arquitectura de Platosy Menus

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Céd.Mat. Asignatura Ne Créditos C6d.RA. Resultados de Aprendizaje Médulo
M.02 ESTRATEGIA E IDENTIFICA- 6 RA2.01 Conocer las distintas herramientas =~ 2
CION DE OPORTUNIDADES DE de gestion de unaempresa, lainter-
NEGOCIO EN GASTRONOMIA relacion entre lasmismasyy lasim-
plicaciones de las decisiones depar-
tamentales
RA2.02 Conocer las funciones clave en la

gestion de cualquier negocio, asi
como su aplicacion en ambitos em-
presariales ligados ala gastrono-
mia, no necesariamente restaura-
cion.

RA2.03 Manejar un plan de gestion, iden-
tificando los puntos criticos y de
control.

M.02 DISENO Y ARQUITECTURA DE ' 6 RA2.07 aplicar laexpresion artisticacomo 2
PLATOSY MENUS una herramienta de proyeccion de

nuevos conceptos culinarios.

RA2.08 Reconocer y relacionar las diferen-
tes corrientes artisticas con los esti-
los gastronémicos de la época.

RA2.09 Desarrollar propuestas estéticas
coherentes a un escenario, identidad
y/ o valores de marca concretos.

55.1.3 CONTENIDOS

Desarrollo de Nuevos Model os de Gestion Empresarial

o Definicion de factores clave en los nuevos model os de negocio. o Andisis de lasituacion del sector gastronémico. o Estudio de relaciones interdepartamentales. o |dentificacion de oportunidades en el sector. o Disefio de
planes estratégicos. o Optimizacion de procesos externos e interdepartamentales. o Generacion de un nuevo modelo de negocio.

Disefio y Arquitectura de Platosy Ments

o Expresion artistica: formas, composicion. o Disefio de experiencias gastronémicas. 0 Ergonomia: disefio de soportes y adecuaciones del mismo. o Elaboraciones innovadoras en cocina. o Conocimiento, estudio y andlisis de
|as presentaciones. o Creatividad en el disefio de platos y mentis: métodosy técnicas. o Sistemas y criterios de evaluacion en lainnovacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de imparticion se decidird en cada afio académico

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.01 - Disefiar protocolos de estandarizacion de nuevos productos o servicios en gastronomiay alimentacion optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentacién/restauracion, asi como poniendo
especial atencién y cuidado en €l liderazgo, direccién y coordinacion 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 €l desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¢desde las mas simples alas mas complejas, que
mejoren e innoven |os procesos propias de la gastronomiay la alimentacidn; abordando, cuando asi se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solucién en sintonia con los objetivos establ ecidos.
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CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar |a actuacién personal alas diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en €l dambito de de la gastronomiay la alimentacién, analizando y comprendiendo larealidad ¢y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compafieros, proveedores, clientes¢)¢ afin de lograr de manera eficaz

|os objetivos planteados.

CTR.03 - Orientacion a cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ambito de de la gastronomiay la
alimentacion, alas necesidades, expectativas y deseos de |os clientes ¢atendiendo a su singularidad, hébitosy culturag,y
entendiendo e interpretando alos mismos, a través de la observacion, la escuchay la empatia.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE.04 - Aplicar las metodol ogias propias del disefio de productosy servicios del ambito de la gastronomiay alimentacion, teniendo
en cuenta las preferencias del consumidor, lafuncionalidad de losingredientesy la estructuradel alimento, asi como aspectos

relacionados con laregulacion alimentaria, lasalud y lanutricidn y la sostenibilidad.

CE.05 - Conocer las caracteristicas intrinsecas de |os diferentes model os de negocio que conviven en el sector HORECA y ser
capaz de identificar las fortalezas y debilidades de cada uno en funcidn de diversos pardmetros.

CE.06 - Conociendo la situacion del sector gastrondmico, ser capaz de identificar los factores clave de un nuevo negocio en
gastronomia, asi como identificar oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes atodo ello.

CE.O7 - Conocer los aspectos ligados a la estética, presentacion y ergonomia del disefio y arquitectura de platosy ser capaz de hacer
un disefio de experiencia gastronémica acorde a requerimientos econdémicos, culturales, de mercado,¢,

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Presentacion en el aulaen clases 81.3 100
participativas, de conceptos y

procedimientos asociados a las materias.

Resolucién de gjercicios, problemasy/o 100 50
casos, individualmente y/o en equipo.

Realizacion de précticas en talleres y/o 313 80
|aboratorios.

Desarrollo, redaccion y presentacion de 62.5 60
proyectos en equipo y del trabagjo final de

master individual.

Estudio y trabajo individual, pruebasy 25 20

examenes.

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritasy orales individuales para
la evaluacion de competencias técnicas de
lamateria.

50.0

65.0

Informes de realizacion de gercicios,
estudio de casos, practicas de ordenador y
laboratorio.

20.0

35.0

Capacidad técnica, implicacién en el
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentacion

entregada, ,presentacion y defensatécnica.

15.0

30.0

NIVEL 2: Gestion de la Investigacion e Innovacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestion de Proyectos en Gastronomia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Transferencia de Conocimiento

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Cod.Mat. Asignatura Ne Créditos Cod.R.A. Resultados de Aprendizaje Médulo
M.03 TRANSFERENCIA DE CONO- = 6 RA2.10 razonar , diferenciar y adaptar las 2
CIMIENTO diferentes fuentes de informacion
RA2.11 andlizar y Vaorar las caracteristicas

delainformacion

RA2.12 controlar y Manejar los diferentes
canales de informacion

M.03 GESTION DE PROYECTOSEN 6 RA213 Planificar, controlar y organizar las = 2
GASTRONOMIA diferentes fases de un proyecto de
carécter alimentario

RA2.14 Definir y proyectar los objetivos a
tener en cuenta en la elaboracion de
un proyecto

RA2.15 Evaluar, analizar eintegrar las con-
clusiones derivadas del andlisis de
los procesos en la elaboracion de un
proyecto

55.1.3 CONTENIDOS

Gestion de Proyectos en Gastronomia

olIntroduccién a la Gestién de Proyectos en Gastronomiao Planificacién y Gestion de Proyectos o Herramientas Informaticas de Gestion de Proyectos o Seguimiento y Control del Proyecto o
Evaluacion de Proyectos o Gestion de la Confianza: Riesgo y Calidad o Comunicacion del Proyecto: cientificay alasociedad

Transferencia de Conocimiento

0 La puesta en marcha de |os mecanismos operativos para la transferencia de tecnol ogia, desde los grupos de investigacion hacia las empresas o La gestion de contratos de 1+D+i y negociacién de los activos de propiedad
intelectua de los proyectos asociados. o La gestion de la propiedad intelectual eindustrial o Latransferenciay comercializacion de los resultados de investigacion. o Ladifusion de las capacidades y resultados de los grupos
de investigacion. o Trabajo en Redes Internacionales

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de imparticion se decidird en ada afio académico

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.01 - Disefiar protocol os de estandarizacién de nuevos productos o servicios en gastronomiay alimentacion optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentacion/restauracion, asi como poniendo
especia atencién y cuidado en el liderazgo, direccidn y coordinacidn 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a piblicos

especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideasy actividades ¢desde las méas simples alas mas complgas¢, que
mejoren e innoven los procesos propias de la gastronomiay la alimentacidn; abordando, cuando asi se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solucién en sintonia con |os objetivos establecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar la actuacidn personal alas diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en € ambito de de la gastronomiay la alimentacion, analizando y comprendiendo larealidad ¢y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (comparieros, proveedores, clientes¢)¢ afin de lograr de manera eficaz
los objetivos planteados.

CTR.03 - Orientacion a cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del &mbito de de la gastronomiay la
alimentacion, alas necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¢atendiendo a su singularidad, habitos y culturas, y
entendiendo e interpretando alos mismos, através de la observacion, laescuchay la empatia.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.08 - Redlizar la gestion integrada (planificacion, seguimiento y control, asi como la evaluacion) de proyectos en gastronomia.
Conocer y utilizar distintas herramientas informéticas para la gestion de proyectos.

CE.09 - Conocer |os mecanismos operativos para la transferencia de tecnologia a las empresas del sector, asi como la gestion de la
propiedad intelectual e industria fruto de los procesos de investigacion e innovacion. Adquirir destrezas de comunicacion (oral y
escrita) eficacesy ser capar de redactar comunicaciones cientificas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Presentacion en el aulaen clases 125 100
participativas, de conceptos y
procedimientos asociados a las materias.

Resolucion de giercicios, problemas y/o 62.5 50
casos, individualmente y/o en equipo.

Desarrollo, redaccion y presentacion de 125 60
proyectos en equipo y del trabagjo final de
méster individual.

Estudio y trabajo individual, pruebasy 875 20
examenes.

Visitas alaboratorios, empresas y/o 125 100
CCTT.

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritasy orales individuales para | 70.0 85.0
la evaluacion de competencias técnicas de
lamateria.

Informes de realizacion de gjercicios, 15.0 30.0
estudio de casos, practicas de ordenador y
laboratorio.

Capacidad técnica, implicacién en el 0.0 15.0
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentacion

entregada, ,presentacion y defensatécnica.

NIVEL 2: Sociologia Gastronémica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Céd.Mat.

Asignatura Ne Créditos

EFECTOSSOCIO-CULTURA- | 6
LESDE LASTENDENCIASEN
GASTRONOMIA

Céd.RA.

RA2.04

RA2.05

RA2.06

Resultados de Aprendizaje

Conocer los productos, técnicas
y elaboraciones que forman parte
de las tendencias actuales a nivel
mundial

Ser capaz de trabgjar anivel tedrico
y préctico paramejorar y perfeccio-
nar |as elaboraciones tradicionales

Entender los modelos creativos y
ser capaz de utilizarlos

Médulo

2

5.5.1.3 CONTENIDOS

Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomia
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o Sociologia de los impactos positivos y negativos o Principales tendencias culinarias o Turismo y tendencias o Principales andlisis de tendencias gastronémicasy sus influencias culturales o Tradiciones y artesania

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de imparticion se decidird en cada afio académico

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.01 - Disefiar protocolos de estandarizacion de nuevos productos o servicios en gastronomiay alimentacion optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentacién/restauracion, asi como poniendo
especial atencion y cuidado en €l liderazgo, direccion y coordinacion 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¢desde las mas simples alas mas complejas¢, que
mejoren e innoven los procesos propias de la gastronomiay la alimentacion; abordando, cuando asi se requiera, |as situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solucién en sintonia con los objetivos establ ecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar |a actuacién personal alas diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en €l ambito de de la gastronomiay la alimentacién, analizando y comprendiendo larealidad ¢y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compafieros, proveedores, clientes¢)¢ afin de lograr de manera eficaz
|os objetivos planteados.

CTR.03 - Orientacion a cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ambito de dela gastronomiay la
alimentacion, alas necesidades, expectativas y deseos de |os clientes ¢atendiendo a su singularidad, hébitosy culturag,y
entendiendo e interpretando alos mismos, a través de la observacion, la escuchay la empatia.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE.10 - Ser capaz de evaluar €l entorno socia relacionado con un producto o servicio gastronémico conociendo los usosy
costumbres locales, asi como las tendencias y propuestas mas actuales del sector e identificar sus influencias culturales.

CE.03 - Aplicar conocimientos avanzados de percepcion sensorial, asi como disefiar estudios parael andlisis de precepcion
sensorial orientados a recabar informacion de clientes o usuarios e interpretar |os resultados obtenidos en dichos estudios para
garantizar una mejor toma de decisiones.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Presentacion en el aulaen clases 100 100
participativas, de conceptosy
procedimientos asociados a las materias.

Resolucién de gjercicios, problemasy/o 125 50
casos, individualmente y/o en equipo.

Desarrollo, redaccién y presentacion de 6.3 60
proyectos en equipo y del trabgjo fina de
méster individual.

Estudio y trabgjo individual, pruebasy 313 20
examenes.

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Pruebas escritasy orales individuales para
la evaluacion de competencias técnicas de
lamateria.

80.0

95.0

Informes de realizacion de gercicios,
estudio de casos, practicas de ordenador y
laboratorio.

50

20.0

Capacidad técnica, implicacién en el
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentacion

entregada, ,presentacion y defensatécnica.

0.0

15.0

55NIVEL 1: M6dulo 3

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Précticasen Empresa

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Précticasen Empresa

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Cod.Mat. Asignatura Ne° Créditos Cod.RA. Resultados de Aprendizaje Médulo
M.05 PRACTICAS EN EMPRESA 15 RA3.01 Aplicar los conocimientosy habili- = 3
dades adquiridos en la Facultad
RA3.02 Demostrar un saber ser adecuado
en el tiempo de estanciaen el esta-
blecimiento
RA3.03 Redactar unamemoriafinal del

proyecto realizado concretando su
planteamiento, desarrollo, limita-
ciones, aportaciones, valorando su
aprendizajey el desgjuste entrela
teoriay lapréctica Realizar una
presentacion del trabajo desarrolla-
do

5.5.1.3 CONTENIDOS

Précticas en Empresa

o Laobservacion en laempresa. o Técnicasy herramientas para el andlisis de larealidad de laempresa o Estrategias y herramientas para el aprendizaje e innovacion. o Procesos de mejoraen el dmbito empresarial.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de imparticion dependera de la empresa en la que se realicen las practicas

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.01 - Disefiar protocolos de estandarizacion de nuevos productos o servicios en gastronomiay alimentacion optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentaci n/restauracion, asi como poniendo
especial atencion y cuidado en €l liderazgo, direccion y coordinacion 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y |os conocimientosy razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¢desde las mas simples alas mas complejas, que
mejoren e innoven |os procesos propias de la gastronomiay la alimentacion; abordando, cuando asi se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solucién en sintonia con los objetivos establ ecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar |a actuacion personal alas diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en e &mbito de de la gastronomiay la alimentacién, analizando y comprendiendo larealidad ¢y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compafieros, proveedores, clientes¢)¢ afin de lograr de manera eficaz
|os objetivos planteados.

CTR.03 - Orientacion al cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ambito de de lagastronomiay la
aimentacion, alas necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¢atendiendo a su singularidad, habitosy culturas, y
entendiendo e interpretando alos mismos, através de la observacion, laescuchay la empatia

55.15.3 ESPECIFICAS
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55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Resolucién de gjercicios, problemasy/o 75 50

casos, individualmente y/o en equipo.

Readlizacion de précticas en talleres y/o 200 80

laboratorios.

Desarrollo, redaccion y presentacion de 100 60

proyectos en equipo y del trabgjo final de
méster individual.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Informes de realizacion de gjercicios,
estudio de casos, practicas de ordenador y
|aboratorio.

50.0

80.0

Capacidad técnica, implicacion en €l
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentacién

entregada, ,presentacion y defensa técnica.

20.0

50.0

NIVEL 2: Trabajo Fin de M aster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Trabajo Fin de Méster

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Cod.Mat. Asignatura Ne° Créditos Cod.RA. Resultados de Aprendizaje Médulo
M.06 TFM 15 RA3.04 Aplicar los conocimientos y habili- = 3
dades adquiridas en la Facultad
RA3.05 Demostrar un saber ser adecuado
durante el tiempo de estanciaen la
empresa
RA3.06 Redactar unamemoriafinal del

proyecto realizado concretando su
planteamiento, desarrollo, limita-
ciones, aportaciones, valorando su
aprendizajey e desgjuste entrela
teoriay lapréctica Realizar una
presentacion del trabajo desarrolla-
do

5.5.1.3 CONTENIDOS

Trabgo Fin de Master

o Planificacion y Gestion del proyecto o Desarrollo de proyecto o Elaboracion de documentos asociados al proyecto

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El idioma de realizaciéon del TFM dependera del propio TFM

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG.01 - Disefiar protocol os de estandarizacién de nuevos productos o servicios en gastronomiay alimentacion optimizando,
dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de alimentaci6n/restauracion, asi como poniendo
especia atencién y cuidado en el liderazgo, direccidn y coordinacidn de equipos multidisciplinares, en la calidad de |os 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

CB8 - Que |os estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a piblicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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CTR.01 - Iniciativa.- Promover, generar y materializar ideas y actividades ¢desde las mas simples alas mas complejas¢, que
mejoren e innoven |os procesos propias de la gastronomiay la alimentacidn; abordando, cuando asi se requiera, las situaciones
imprevistas o inciertas que se presentan, para generar propuestas de solucién en sintonia con los objetivos establ ecidos.

CTR.02 - Flexibilidad.- Adaptar |a actuacion personal alas diferentes, e incluso cambiantes, condiciones de trabajo que se
presentan en € &mbito de de la gastronomiay la alimentacién, analizando y comprendiendo larealidad ¢y las diferentes
perspectivas que sobre la misma pueden tener otras personas (compafieros, proveedores, clientes¢)¢ afin de lograr de manera eficaz
|os objetivos planteados.

CTR.03 - Orientacion al cliente.- Dar respuesta, en un contexto de empresa viable del ambito de de lagastronomiay la
alimentacion, alas necesidades, expectativas y deseos de los clientes ¢atendiendo a su singularidad, habitosy culturas, y
entendiendo e interpretando alos mismos, através de la observacion, laescuchay la empatia

55.15.3 ESPECIFICAS

CE.12 - Redlizacion, presentacion y defensa, una vez obtenidos todos los créditos del plan de estudios, de un gjercicio origina
realizado individualmente ante un tribunal universitario, consistente en un proyecto integral de Ingenierialndustrial de naturaleza
profesional en € que se sinteticen las competencias adquiridas en las ensefianzas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Resolucién de gercicios, problemas y/o 100 50

casos, individualmente y/o en equipo.

Realizacion de practicas en talleres y/o 100 80

laboratorios.

Desarrollo, redaccién y presentacion de 100 60

proyectos en equipo y del trabagjo fina de
master individual.

Estudio y trabgjo individual, pruebasy 75 20
examenes.

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritasy oralesindividuales para [20.0 50.0
la evaluacion de competencias técnicas de
lamateria.

Informes de realizacion de gercicios, 30.0 60.0
estudio de casos, practicas de ordenador y
|aboratorio.

Capacidad técnica, implicacion en el 20.0 50.0
proyecto,trabajo realizado,resultados
obtenidos,documentacion

entregada, ,presentacion y defensa técnica.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Mondragén Unibertsitatea Personal Docente | 35 0 18
contratado por
obray servicio
Mondragon Unibertsitatea Profesor Titular | 100 55 62
Otros Centros de Nivel Universitario Profesor Titular |100 45 20

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
90 5 80
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de | os Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

Progreso y resultados de aprendizaje de los estudiantes

El progreso y resultados de aprendizaje de los alumnos se mediran con |os siguientes mecanismos: La actitud y aportacién ala dinémica de aprendizaje del grupo alo largo de todo el curso:

Los resultados obtenidos por los alumnos en las pruebas y trabajos realizados individua mente o en equipos de trabgjo,
Los resultados obtenidos en |as estancias de movilidad (si las hubiere),
Los resultados del TFM (trabajo Fin de Master)
Laactitud y aportacion ala dindmica de aprendizaje del grupo:
La participacion de los alumnos en el proceso de ensefianza-aprendizaje serd fundamental, entendida como una participacién que enriguece y que contribuye ala dindmica de aprendizaje del grupo. Tanto es asi que
supondré el 20% de la nota de précticamente todas |as materias del méster. Los responsables de las materias estableceran los mecanismos y criterios para medir esta actitud y aportaciones.
L os resultados obtenidos por los alumnos en |as pruebas'y trabajos realizados individualmente o en equipos de trabajo:
Como se haindicado en el apartado PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS de estamemoriaal describir los médulos y materias que constituyen el plan de estudios, uno de |os mecanismos que se utilizaré parg
evaluar el progreso de los estudiantes es el desarrollo de pruebas y trabajos individuales o en equipos de trabajo asignados por |os profesores y que les permitan evaluar la adquisicion de los contenidosy competen-
cias.
En estos trabajos se les exigird analizar, valorar eincluso resolver casosy problemas reales de empresa, o incluso desarrollar propuestas de emprendizaje. Resultados obtenidos en las estancias de movilidad:
Las estancias de movilidad exigiran al alumno el tener que valerse de |as capacidades y competencias adquiridas alo largo de los estudios de Master. Académicamente, deberdn desenvolverse con solvenciaen las
actividades que realicen en el extranjero y cumplir los objetivos que se les planteen.
Sele valorarén especia mente la capacidad demostrada para aplicar |os conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisci-
plinares) relacionados con su &rea de estudio; y la capacidad para comunicar sus conclusiones ¢y los conocimientosy razones Ultimas que las sustentan¢, a plblicos especializados y no especializados de un modo claroy sin am-|
bigliedades. Resultados obtenidos en el TFM y en las précticas externas:
A todos los alumnos se les exigiralarealizacion de un Trabajo Fin de Méster interdisciplinar como sintesisy aplicacion de los estudios realizados, que deberén desarrollarlo en unaempresa. Al concluir el TFM el
alumno debe presentar y defender su trabajo ante un tribunal (tal como se haindicado a describir los mddulos y materias del titulo), en el que participan, ademéas del PDI del titulo, profesionales colaboradores.
Valoracion de los egresados de la formaci6n recibida:
Periddicamente se realizardn encuestas a los egresados del titulo para recoger informacion sobre su parecer con respecto alaformacion recibida, su actividad profesional ¢,
En este contexto, |os mecanismos que se plantean deben entenderse como resultados de aprendizaje que van a permitir valorar el progreso de |os estudiantes: los dos primeros, de carécter interno; |os otros dos restantes, de ca-
récter externo; y que tienen especial relevancia por cuanto que el alumno deberé desenvolverse en situaciones y contextos muy similares alos que se le planteardn, o incluso se le plantean ya, en su desempefio profesional.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | http://grado.beculinary.com/es/academi cs/calidad.html

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2016
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Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No procede

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CcODIGO

ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TITULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

34108012R José M2 Aizega Zubillaga

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Paseo Juan Avelino Barriola, 20009 Gipuzkoa Donostia-San Sebastian

101

EMAIL MOVIL FAX CARGO

jmaizega@bculinary.com 943574593 943574593 Director General

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

15983176Q Vicente Atxa Uribe

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Loramendi, 4 20500 Gipuzkoa Arrasate/Mondragén

EMAIL MOVIL FAX CARGO

batxa@mondragon.edu 943794700 943791536 Rector de Mondragon
Unibertsitatea

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

153647502 Miren Irune Murgiondo Biain

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Loramendi, 4 20500 Gipuzkoa Arrasate/Mondragon

EMAIL MOVIL FAX CARGO

mmurgiondo@mondragon.edu (943794700 943791536 Secretaria de la Escuela
Politécnica Superior
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre :11-Justificacion + Respuesta 12 alegacion Master Universitario (16-V-10).pdf
HASH SHA1 :36FB45BD398B5C5537DDA 7E285194FC89F78590B

Cadigo CSV :216450838189907581823086
Ver Fichero: 11-Justificacion + Respuesta 12 alegacion Méster Universitario (16-V-10).pdf
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ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACION DE ANECA DE 26/04//2016

10 de mayo de 2016

Denominacion: Master Universitario en Ciencias Gastrondmicas
Universidad solicitante: Mondragon Unibertsitatea
Centro: Facultad de Ciencias Gastrondmicas
Rama de conocimiento: Ciencias Sociales y Juridicas
Expediente n°: 9124/2016
ID titulo: 4315964

Con fecha de 26/04/2016 se recibi6 el informe de evaluacidn para la verificacion del titulo Master Universitario en
Ciencias Gastronémicas, que concluye con la valoracion ‘NO FAVORABLE' y una relacion de aspectos que deben ser

subsanados. Los siguientes:

ASPECTOS A SUBSANAR

CRITERIO 1: DESCRIPCION DEL TiTULO

1. La Comisién de evaluacion concluye que debe revisarse la denominacién “Ciencias Gastrondmicas” ya que tras la
revision de las competencias y contenidos del titulo, éste estd mas relacionado con la Gastronomia en términos

genéricos y no con Ciencias gastrondmicas.

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

caracteristicas del titulo como con la definicién del crédito.

CRITERIO 2: JUSTIFICACION

3. La Comisién de evaluacion concluye que aunque la Universidad justifica la necesidad y oportunidad de la verificacion

del master propuesto, la informacion 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 insercién laboral de los titulados/as, demanda potencial de egresados/as. Se nos pide una informacion mas concreta

y detallada que justifique la demanda potencial de este master, mas alla de enunciar que dicha demanda existira.

5. Se nos solicita revisar los referentes externos, limitdndolos a aquellos casos en que se correspondan con el mismo
nivel MECES que el master 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 Master en Ciencias Gastrondmicas de la Universidad de
Cérdoba, que no es un master oficial sino un titulo 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 podran impartir este curso a nivel de master.
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6. Se nos solicita aportar informacion sobre los agentes que han participado en los procesos de consulta internos y

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

CRITERIO 3: COMPETENCIAS

7. Se nos solicita revisar las competencias.

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

9. La comisién concluye que las competencias especificas (sélo 4) son insuficientes para un titulo de 90 ECTS.
Adicionalmente, las competencias especificas son excesivamente amplias lo que las hace no evaluables. Deben ser
mas concretas y evaluables. Ello debe permitir, asimismo, poder detectar con mayor claridad la relacion real entre
competencias y contenidos de las materias. En la actual memoria, excepto una, todas las materias estan asociadas a
todas las competencias especificas, lo que demuestra esa dificultad de evaluacién y clarificacion real de adquisicién de
competencias a partir de contenidos.

CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

10. Se nos solicita adaptar los procedimientos de acogida y orientacion a los alumnos al caso especifico del master. No
tiene sentido, o al menos debe justificarse, que un momento de la “fase de adaptacion” se proponga que sea “Al término
del ler curso” (cuando se esta frente a un méaster de 90 créditos). Esta opcidn es valida en un grado pero no lo parece
para un master.

11. Se establecen complementos formativos en funcion de la titulacion de origen. En los casos en los que se proviene
de titulaciones sin ninguna relacién con la tecnologia de alimentos, nutricion y gastronomia, la Comision concluye que
pueden ser escasos. Asimismo, para los ambitos en los que no se han desarrollado competencias en Gestion
empresarial puede haber otras deficiencias (como se apunta en el criterio 5 del presente informe). Se recomienda
reflexionar sobre esa suficiencia de complementos en funcion de su titulacion de origen. En cualquier caso, su idoneidad
sera objeto de andlisis en fases posteriores de seguimiento y acreditacion. Asimismo, en general, se nos solicita

informacion sobre cuando se van a cursar estos complementos y su forma de docencia y evaluacion.

12. Se nos solicita establecer porcentajes de ponderacion entre los criterios de admision al Master. Asimismo, debe
explicarse como se van a valorar las “caracteristicas” de los potenciales estudiantes a los que se alude en la Memoria y
que se consideraran para valorar su admision (interés, motivacion, capacidad de trabajo y creatividad,...), para no caer
en un exceso de subjetivismo. Por (ltimo, se nos solicita informacion el procedimiento y 6rgano encargado del proceso
de admision.

13. La Universidad establece como lenguas de imparticion el inglés y el castellano. Dado que una asignatura obligatoria,
y por tanto cursada por todos los estudiantes, se imparte en inglés, la Comision concluye que se debe explicitar como
requisito de admision el nivel de conocimiento que se exige a los estudiantes del titulo en dicha lengua, de acuerdo con

los parametros europeos establecidos al efecto. Este nivel y de acuerdo con las cualificaciones linglisticas que se
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establece en el Marco Comln de Referencia de Lenguas, no debe ser inferior al B2 para garantizar que el estudiante
pueda seguir las ensefianzas con garantias siendo capaz de “entender las ideas principales de textos complejos que
traten de temas tanto concretos como abstractos, incluso si son de caracter técnico siempre que estén dentro de su
campo de especializacion, pudiendo producir textos claros y detallados sobre temas diversos asi como defender un

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

CRITERIO 5: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

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

desarrollarse en una empresa y, ademas, en la memoria de verificacion se liga el TFM a las practicas en la empresa.

15. Se nos solicita establecer una correcta asignacion 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 revisién completa de las actividades formativas (o explicar bien sus diferencias) puesto que algunas son confusas
(ej: Presentacion en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias), otras se
solapan entre si (ej. Resolucion de ejercicios y problemas individualmente y en equipo, vs Resolucién 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 master. La comisién concluye que esto no ocurre, por
ejemplo, con los contenidos de la asignatura “Estadistica Aplicada a la [+D", mayoritariamente de grado. Algunos de

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

17. La comision concluye que en otros casos, los contenidos de otras asignaturas también pueden ser de nivel de
grado, y, quiza, puedan justificarse por su especializacion en el d&mbito gastrondmico (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 gastronémico, Andlisis y estructura de un modelo estandar, Estudio de casos practicos y sus
caracteristicas principales, Disefio de procesos en un negocio gastronémico, Gestion estratégica). Pero en ese caso se
debe reflexionar si no se requieren unos complementos adicionales mayores (a titulo de ejemplo véase el caso de
competencias en “Gestion” para los estudiantes que proceden de &mbitos que no han cursado contenidos previos (como

Farmacia, Biologia, Arte, Antropologia,...).

18. El andlisis de los contenidos del Plan de Estudios permite observar que muchos de ellos ya se cursan en los Grados
en Gastronomia 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 disefio de productos y servicios, de gestion empresarial, calidad,
tendencias culinarias, estadistica, etc.). La excesiva amplitud de las competencias especificas también impide realizar

una diferenciacion entre las correspondientes a un grado respecto a un master.

19. Se nos solicita revisar si realmente las actividades formativas y los Sistemas de Evaluacién de las practicas en
Empresa son las adecuadas a esta materia 0 se deberian adaptar a sus especificidades, frente a otro tipo de materias

del méaster. Lo mismo sucede con el TFM, materia en la que, en las fichas de presentacion de dicha materia, ni las

3
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actividades formativas ni los sistemas de evaluacion son los adecuados. En cualquier caso, se debe homogeneizar la
informacion asociada tanto a las Practicas Externas como al TFM entre la primera parte del apartado V de Planificacion

respecto a las fichas de presentacion de las mismas, puesto que la informacion es distinta.

20. Se nos solicita informacion de los convenios de cooperacion 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 ACADEMICO

21. Se nos solicita aportar el nimero de profesores que tutorizaran las practicas en empresas y los TFM.

22. En varias asignaturas hay mas de un profesor (y en algunos casos, tres). Se nos solicita concretar el porcentaje de
dedicacion de cada profesor y el procedimiento de coordinacion entre ellos.

23. La Comision concluye que los porcentajes de acreditacion se consideran poco exigentes, ya que solo el 25% pasara
a estar acreditado en 4 afios y el 50% en 8 afios desde la implantacion del master. Se debe establecer el compromiso
en la memoria de verificacion de que el profesorado externo contratado cuente con la acreditacion correspondiente o
equivalente y el 40% del profesorado de Mondragon Unibertsitatea que imparte en el master cuente con la acreditacion
correspondiente en los proximos 4 afios.

24. En relacion al personal de apoyo, se aporta la informacion general del Centro, pero no se relativiza dicha
informacion al ndmero global de titulos y estudiantes a los que prestan servicio. Se nos solicita dicha informacion.
Asimismo, se deben detallar més el personal de soporte a las actividades especificas relacionadas con el master, como

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

CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

25. La informacion aportada hace referencia al conjunto del Centro. Dado que el mismo imparte otros titulos, que
utilizaran los mismos recursos materiales, se nos requiere aportar informacion complementaria que permita valorar su

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

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

Master.

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

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

CRITERIO 11: MEMORIA ECONOMICA

28. Se consideran unos gastos de personal, a partir del segundo afio, de 115.040 euros. Se nos solicita una explicacion
con mas 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 podria inducir a una dedicacion insuficiente en horas por parte del mismo (0 a una

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

RECOMENDACIONES:

CRITERIO 6: PERSONAL ACADEMICO

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

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

CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

2. Se nos recomienda aportar la relacién de convenios con las empresas en las que se realizaran las practicas 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 valoracion por egresados.

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

CRITERIO 1: DESCRIPCION DEL TiTULO

1. A lo largo del presente documento se podrd observar que a la vez de responder a todas y cada una de las
recomendaciones que la Comisidn ha realizado en su evaluacion, se ha tenido muy presente el objetivo de lograr un
titulo con orientacion cientifica y de definir unas competencias y contenidos de nivel de master.

Asi pues, una vez revisadas y redefinidas las competencias y contenidos de las asignaturas del titulo, el equipo de titulo
encargado de su disefio considera que ahora el master si que tiene una orientacion mas cientifica por lo que propone
mantener la denominacién original de “Méaster Universitario en Ciencias Gastrondmicas”.

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

“La normativa de permanencia de la titulacién se fundamenta en dos aspectos: la asistencia del alumno
alas clases y participacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje, y los resultados académicos:

e Asistencia del alumno a las clases y participacién en el proceso de ensefianza-
aprendizaje: La falta injustificada de asistencia a clase por parte de algiin alumno, de

forma reiterada o por espacios de tiempo prolongados, debido a su interferencia en su
ritmo formativo e incluso en el de sus compafieros, podra ser motivo suficiente por si
solo para exigirsele la repeticién de la asignatura (o varias asignaturas comprendidas
en el semestre); o incluso el abandono de los estudios.
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e Resultados académicos: Baja forzosa por no adquirir las competencias de un curso
tras haberlo cursado tres veces.”

Esta normativa sera incluida en la pagina web como informacién pUblica con acceso a cualquier persona interesada en

conocer los detalles del titulo.

CRITERIO 2: JUSTIFICACION
3. La necesidad de verificacidn del master propuesto viene justificada por los siguientes aspectos:

e Ausencia en el mercado de masteres con una tematica como la que este master propone.

e Informacién recogida mediante entrevistas a personas con los perfiles de acceso en la que claramente estas
personas veian una oportunidad de ampliar sus posibles sectores de empleo afiadiendo a los ya existentes el
de la gastronomia y alimentacion desde una perspectiva que ademas era atractiva para ellos.

e Informacién recogida a potenciales empleadores del sector de la gastronomia y alimentacion 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 investigacion, innovacién y desarrollo.

Por estas razones se considera justificada la peticion de verificacion del presente titulo de master.

4. A este respecto se han realizado encuestas a la FEHR (Federacién Espafiola de Hosteleria) y a la FIAB (Fundacion
de Industrias Alimentarias y Bebidas), asi como a Centros Tecnoldgicos, relacionados con la Alimentacion y con la
Gastronomia y del andlisis de dichas encuestas se ve la necesidad y demanda de profesionales con una formacion
como la que este titulo propone para cubrir necesidades que hoy en dia las empresas deben realizar con otros perfiles
profesionales menos adecuados.

Ademas se disponen de datos de mas de 300 empresas del sector de la Gastronomia y de la Restauracion en las que
nuestros alumnos de grado hacen sus practicas y que avalan un perfil como el que este titulo propone.

Por otro lado, a través de los resultados de los Trabajos Fin de Grado que nuestros alumnos realizan en diversas
empresas y centro tecnoldgicos 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 Master.

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 gastrondmica se trata de un
recurso enormemente valorado y que tiene gran capacidad de atraccion. No obstante, y pese a la potencialidad del
recurso gastronoémico, actualmente en Euskadi existen escasas ofertas turisticas relacionadas con la gastronomia en
cualquiera de sus manifestaciones. Esto provoca que aquellos que visitan Euskadi, si quieren disfrutar de la
gastronomia deban adquirir los servicios/productos que demandan en destino. Ademas, por lo general, desconocen la
gran variedad de productos gastronémicos de los que pueden disfrutar y por ello no los consumen. En conclusion, no se
aprovechan como se debieran las posibilidades del recurso gastronémico. En este caso se confirma lo que se ha venido
diciendo a lo largo de este estudio, la existencia de un recurso turistico por mucho potencial que tenga no es suficiente
para su desarrollo turistico. La conclusion a la que llegan todos los agentes implicados en el desarrollo de la
gastronomia como producto turistico en cualquiera de sus variedades, es unanime: queda mucho por hacer. Para
conseguir que el producto turistico-gastrondmico 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

csv: 216450838189907581823086





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

mercados turisticos mas exigentes. Dentro de esta oferta también estara la disponibilidad de personas con un Master
como este propuesto para desarrollar el maximo potencial.

Ademaés en Espafia, tanto la Universidad de Barcelona como Alicante tienen ya Grados de Gastronomia y en Granada y
Coérdoba hay Grupos universitarios dedicados a la gastronomia.

A nivel de Latinoamérica en varios paises hay una demanda muy alta de estos alumnos. Por ejemplo en México existen
instituciones educativas dedicadas exclusivamente a la formacién en el &mbito gastronémico, las cuales ofrecen la
posibilidad de forjar profesionistas doctos en dicha area. Estas instituciones enfocan su ensefianza a la planeacion y
operacion de establecimientos de alimentos y bebidas, la prestacion de servicios con calidad y excelencia, asi como a la

investigacion de la cultura culinaria, pero no tienen una formacién a nivel de Master Universitario.

5. En la actualidad existen en Espafia masteres oficiales que pueden recoger contenidos similares al master propuesto.
Sin embargo dichos contenidos se presentan fragmentados y de forma parcial en algunos de estos masteres oficiales,
no mostrando la combinacion de Gastronomia, Ciencia /Tecnologia, Investigacion, Gestion Empresarial y Sociologia .
En el campo de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos, existen casos como el Master Universitario en Ciencia e
Ingenieria de los Alimentos de la Universidad Politécnica de Valencia , el cual muestra materias tales como disefio de
productos y procesos, ingenieria de procesos y productos alimentarios, investigacion de la tecnologia de alimentos. Este
Master recoge una parte importante de los contenidos del master propuesto pero no incluye aspectos cruciales para el
disefio y desarrollo de productos, como los conocimientos gastronémicos para la mejora sensorial del producto, o
conocimientos de gestion empresarial para la viabilidad real y transferencia de, tanto de la investigacion originada como
del producto alimentario disefiado. Existen otros Masteres similares como Biotecnologia de los Alimentos en la
Universidad de Oviedo o el Master en Nutricién y Salud de la Universidad del Pais Vasco pero todos carecen de los
aspectos comentados.

Otro Master similar puede ser el Master en Gastronomia, Nutricion y Empresa de la Universidad San Pablo (Madrid).
Dicho master trata de impartir conocimientos desde una concepcién nutricionalmente equilibrada y con una proyeccion
empresarial. Este master se olvida de la parte fundamental que es la metodologia especifica de investigacion cientifica
pero con una vertiente gastrondmica, el disefio del producto y conocimientos en percepcidn 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 especifico que es el sector agroalimentario y HORECA.

Si llegamos a obviar los posibles referentes mencionados aqui arriba, se pueden aportar evidencias concretas que
justifican la existencia de un grupo académico solvente. El grupo seleccionado de profesores que conformarén este
master no ha sido seleccionado de forma independiente, sino que en la actualidad ya poseen un denominador comdn, la
interaccion ciencia y cocina. Este grupo académico ya colabora activamente en diferentes redes que se entrecruzan
entre si 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 investigacion espafioles, que han contribuido al desarrollo de nuevas herramientas
para cocinar, a la aplicacion de ingredientes no tradicionales y a la investigacion cientifica sobre los procesos culinarios,
tanto novedosos como tradicionales. Algunos de estos grupos forman parte de una red temética de carécter cientifico-
técnico financiada por el Ministerio de Educacion y Ciencia denominada INDAGA (Investigacion, innovacion y Desarrollo
Aplicados a la Gastronomia). 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 estan trabajando en
proyectos comunes en el presente, dichos profesores, en su mayoria cientificos de primer orden, estan especializados

en esta rama cientifica que es precisamente la interaccién ciencia y cocina. En este mismo sentido, existe otra clara

csv: 216450838189907581823086





ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACION DE ANECA DE 26/04//2016
evidencia que asegura un equipo solvente. Una parte muy considerable de este grupo de profesores ya colaboran
también en el desarrollo de la revista cientifica 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 produccion de articulos cientificos. Toda la parte de Gestion Empresarial esta actualmente conectada entre
el resto de profesores cientificos a través del Basque Culinary Center, habiendo estado involucrados ya en la actualidad

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

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

e Se ha consultado con alumnos de 2° y 3° del Grado en Gastronomia y Artes Culinarias, asi como alumnos de
otros titulos propios de la facultad.

e Se han consultado a 9 Directores de Innovacion y/o Calidad de las Empresas del Patronato y Colaboradoras
del Basque Culinary Center.

e Se haentrevistado a 21 directores de las empresas de la FEHR (Federacion Espafiola de Hosteleria)

e Se ha entrevistado a 15 directores de las empresas de FIAB (Fundacién de Industrias Alimentarias y
Bebidas), incluyendo su Director y la Secretaria Técnica, asi como los principales Directores de Investigacion
del Grupo de Trabajo de Alimentacion, al cual pertenece el BCC.

e También hemos consultado en AEPAS (Asociacién Espafiola de percepcidn 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. Asi si en un principio el nimero y tipologia de las competencias era
de 5 competencias basicas, 1 competencia general, 4 competencias especificas y 9 competencias transversales, fruto
de la revision realizada el nimero vy tipologia de la propuesta final es de 5 competencias basicas, 1 competencia
general, 12 competencias especificas y 3 competencias transversales; el espiritu que ha guiado esta redefinicion es el
de que sean mas concretas y evaluables, asi como mas contextualizadas en el contexto de mismo. La reduccion del
nuimero de competencias transversales se debe a que se ha considerado que algunas de ellas ya estaban integradas en

las restantes.

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

las mismas es el mbito de la gastronomia y la alimentacion.

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 Planificacion de las Ensefianzas y en las correspondientes fichas de los
mddulos/materias/asignaturas. Haciendo especial hincapié en que sean concretas y que permitan detectar con mayor

claridad la relacién 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 ADMISION DE ESTUDIANTES

10. Se han adaptado los procedimientos de acogida y orientacién a los alumnos al caso especifico del master.

11. Se ha reflexionado sobre la suficiencia de los complementos de formacion propuestos en funcién de su titulacién de
origen y se ha decidido mantener la propuesta original. En cualquier caso, como bien ha apuntado la Comision, su
idoneidad sera objeto de analisis en fases posteriores de seguimiento y acreditacion.

Estos complementos de formacion se realizardn siempre con anterioridad al comienzo de méster y segin la
planificacion y las directrices que el equipo de profesores del area de conocimiento correspondiente plantee. En
cualquier caso se hard una propuesta de actividades académicas y de aprendizaje y de acciones evaluadoras que el
alumno debera realizar bajo la supervision de docentes de dicho area de conocimiento.

La documentacion relativa a dichos complementos se encontrara a disposicion del alumnado en la plataforma Moodle.
La documentacién mencionada ya existe en la facultad por ser de asignaturas que ya se imparten en el Grado en
Gastronomia y Artes Culinarias. Se exigira la lectura y asimilacion de los contenidos de dicha documentacion por parte
del alumnado y se hara un seguimiento por parte del profesorado que puede ser presencial para el alumnado de areas
geogréficas proximas y en modo online para los de procedencia mas lejana; el sistema de evaluacion estaré basado en,

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

12. El drgano encargado de la seleccion y admision al master es el Comité de Seleccion del Master. Los criterios de
admisién al méster y sus porcentajes relativos serén los siguientes:

e  Expediente académico: 70%

e  Motivacion y aptitudes personales: 30%

o Nivel de idiomas inglés y castellano: a cumplir con los minimos definidos
La valoracién del criterio de “Motivacion y aptitudes personales” se realizard mediante una entrevista personal al
candidato y una carta de motivacion que el candidato deberd de redactar; con lo que se considera que constituiran
informacion suficiente para que el Comité de Seleccion pueda realizar una valoracion individual y suficientemente
objetiva de los candidatos para su admision.

13. De acuerdo con las cualificaciones lingliisticas que se establece en el Marco Comun de Referencia de Lenguas, se
ha establecido el nivel B2 como nivel minimo de entrada de los estudiantes para garantizar que estos puedan segquir las

ensefianzas 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: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

14. Tanto las Practicas en Empresa como el TFM son asignaturas obligatorias del plan de estudios propuesto. Las
practicas en empresa esta 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 definirdn en coordinacién con la empresa unos objetivos y unas tareas conducentes a la
consecucion de dichos objetivos; el seguimiento de dichas practicas en empresa se realizara de forma coordinada entre
un tutor de la facultad y un tutor de la empresa que se nombraran para cada alumno. La evaluacion se realizara en base
a criterios técnicos y actitudinales mediante una evaluacion continua de las mismas y una memoria que el alumno
redactara.

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, asi como demostrar unas capacidades de adaptacion a un entorno de trabajo, integracion en un equipo de
trabajo, etc. que, posteriormente, el tutor de la facultad y el tutor de la empresa, nombrados para cada proyecto,
evaluaran de forma continua y mediante una memoria y presentacion y defensa que el alumno realizara 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 mas entendible y acorde con los objetivos de las materias.

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

esta reflejado en las fichas de asignatura.

17.Tras analizar las asignaturas del area de gestion se llega a la conclusién que la especificidad que tienen es, entre
otros aspectos, el que estan totalmente orientadas al sector de la gastronomia y la alimentacion y se considera que es
imprescindible que asi sea para poder cumplir con los objetivos de aprendizaje de estas y otras asignaturas del titulo.
De todas formas, se han revisado las asignaturas del area de gestion y se han remodelado y adaptado sus contenidos

al nivel de master 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 master con lo que se considera que lo que la Comision apunta en este punto
se ha redefinido de modo satisfactorio.

Con respecto a las areas 0 asignaturas que la Comisién 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 Master (disefio de productos, gestion,
calidad, tendencias y estadistica), hay que decir que la diferencia entre ambos niveles es que en todas ellas en el grado
se hace una presentacion general del concepto de que se trate y una aplicacion préctica del mismo a un nivel bastante
basico; sin embargo en el presente master la propuesta es la de profundizar mucho méas en el conocimiento de dichos
conceptos 0 areas, con una aplicacidn practica de dichos conocimientos mucho méas detallada y teniendo en cuenta
muchos més aspectos que los tratados en grado.

A continuacion se realiza una exposicion y justificacion de los temarios de las distintas materias, asi como los cambios

que se han realizado en los contenidos de las asignaturas:
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MATERIA | Fundamentos cientificos aplicados

Metodologia de la Investigacion Culinaria: Aunque en el Grado en Gastronomia y Artes Culinarias existe una asignatura

en Ultimo curso que se denomina “Introduccion a la Investigacion e Innovacion en Gastronomia”, el nivel alcanzado en
esta es, meramente, introductorio mientras que en la asignatura del master se pretende alcanzar un grado de

profundizacién considerable. Aun asi, se revisa los contenidos de la misma como se sefiala a continuacion:

. Relacién simbiética entre el conocimiento cientifico y la gastronomia

. Conocimientos avanzados sobre el método cientifico aplicado a la gastronomia.
. Disefio de proyectos en la interaccidn ciencia y cocina

. Estrategias de investigacion en gastronomia

. Seleccion adaptada del método de investigacion

. Elaboracion, disefio y desarrollo de la investigacion culinaria

. La ética en investigacion en gastronomia. La demanda y la devolucién.

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

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

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

asignatura:

. Estadistica descriptiva e introduccién a la teoria de la probabilidad
. Variables aleatorias. Métodos de variable multivariante

. Muestreo y distribuciones muestrales

. Introduccién a la teoria de la estimacion

. Contrastes de hipdtesis paramétricos y tests de bondad

. Andlisis de la regresion

. Programas informaticos de aplicacion en estadistica

Se puede observar que es muy similar a asignaturas existentes en otro tipo de Masters, como el Master en Estadistica
Aplicada de la Universidad de Santiago de Compostela:
0. Conceptos previos. Definiciones basicas de estadistica. Variable aleatoria. Caracteristicas basicas
1. Introduccion a la Inferencia Estadistica. Muestreo en poblaciones finitas: muestreo aleatorio simple,
muestreo sistematico, muestreo estratificado, muestreo por conglomerados, muestreo polietapico y muestreo
no aleatorio.
2. Estimacién puntual.
3. Estimacidn por intervalos.
4. Introduccion a los contrastes de hipotesis.
5. Contrastes de hipotesis paramétricos.
6. Inferencia no paramétrica. Introduccion. Contrastes de localizacion. Contrastes de bondad de ajuste

Percepcién Sensorial: EI grado de especializacién de esta asignatura es considerablemente alto, no existiendo dicha

asignatura en Grado. Podemos encontrar similitudes en asignaturas de master de percepcion sensorial de
universidades de otros paises como Holanda (Universidad de Wageningen).
MATERIA 2 DISENO DE PRODUCTO Y SERVICIO

Disefio de Productos y Servicios: Observando los contenidos de la asignatura de master

. Disefio de productos

11
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. Preferencias del consumidor

. Funcionalidad de los ingredientes y Estructura del Alimento

. Aspectos tecnoldgicos y de proceso para el disefio de productos
. Regulacion Alimentaria para el disefio de nuevos productos

. Aspectos nutricionales y de salud en el disefio del producto

. Alimentos sostenibles

. Packaging

. Gestion de la Calidad Alimentaria

Y comparandolo con los contenidos de la asignatura de grado de disefio y desarrollo de productos (itinerario de industria
alimentaria):
Introduccion a los proyectos de 1+D; tipologia, convocatorias, disefio, desarrollo y memoria. Identificacion de
oportunidades en el mercado de la alimentacion: evaluacion y seleccién. Introduccién al disefio de
experimentos en industria alimentaria. Aspectos basicos en la formulacién de alimentos Técnicas de
validacion de prototipos: Analisis sensorial, vida Util y andlisis estadistico e interpretacién de resultados.
Introduccion al escalado industrial
se aprecia que existe una similitud pero que claramente se trata de una continuacion en el caso del master ya que se
incide en aspectos mucho mas especificos como el control de conocimiento en tendencias del consumidor, aspectos
fisico-quimicos claves para una 6ptima formulacion, regulaciones alimentarias para el disefio, ...
El conjunto de estas tres asignaturas (Modelos de Negocio en el Sector HORECA, Estrategia e Identificacion de
Oportunidades de Negocio en Gastronomia y Disefio y Arquitectura de Platos y Mends) y sus contenidos no han sido
vistos en Grado en dicho nivel de profundidad y sin duda alguna atienden a una especializacion en el ambito
gastronémico. Sin embargo, no se considera necesario realizar complementos adicionales para estudiantes que
procedan de otros &mbitos por ser conceptos asimilables sin una formacién previa muy profunda.
MATERIA 3 GESTION DE INVESTIGACION E INNOVACION
Estas asignaturas (Gestion de Proyectos en Gastronomia y Transferencia de Conocimiento) conforman la explicacion de
métodos avanzados en gestion de proyectos y en los diferentes formatos de transferencia de conocimiento, el cual no
esta visto en el grado y se consideran conocimientos de alto nivel de especializacion.
MATERIA 4 SOCIOLOGIA GASTONOMICA

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

19. Se han redefinido y adaptado las actividades formativas y los sistemas de evaluacion tanto de la materia de
Practicas en empresa, como de la de TFM; se han reformado las fichas de asignatura a dicha adecuacion, asi como la

informacién asociada a dichas materias de la primera parte del apartado V de Planificacion de la Ensefianza.

20. Con respecto a la informacién relativa a los convenios de cooperacién para favorecer la movilidad del estudiante se
muestra a continuacion la relacion de universidades con las que, a dia de hoy, se tienen acuerdos de colaboracion y
seran los destinos para la movilidad del alumnado de este titulo:

e Universidad de Turku (Finlandia)

e Universidad de Copenhague (Dinamarca)

e Universidad de la Sorbona (Francia)

12
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o Universidad de Wageningen (Holanda)

e Universidad Catélica Portuguesa (Portugal)

e Universidad de Oxford (Reino Unido)

e Universidad de Oslo (Noruega)

o  Culinary Institute of America (USA)
Esta relacién de universidades se ira ampliando con el paso del tiempo acorde tanto a las dreas de conocimiento y
programas formativos de las mismas, como de las expectativas del alumnado.
En relacién a las ayudas para financiar la movilidad del alumnado, los alumnos y alumnas podran optar a las ayudas
oficiales de movilidad (Becas Erasmus, y becas y ayudas a la movilidad del Dpto. de Educacién, Universidades e
Investigacion del Gobierno Vasco).
La Facultad de Ciencias Gastrondmicas, por su parte, gestionara con las empresas donde se vayan a realizar los TFM
la dotacién de bolsas de ayuda que permitan al estudiante realizar las practicas. Asi mismo se gestionaran en
colaboracién con los propios alumnos y alumnas todas las cuestiones relacionadas con desplazamientos, tramites
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 ACADEMICO

21. El nimero de profesores que tutorizaran las précticas en empresa y los TFM serd de 10. Estos profesores seran
tanto los profesores que imparten las distintas asignaturas del titulo como otros profesores de la facultad ligados a las

areas de conocimiento sobre las que se vertebraran dichas practicas y TFM's.

22. En todas aquellas asignaturas en las que intervengan mas de un profesor sera uno de ellos el que realizara las
labores de coordinacion de la asignatura. Ahora bien la gestion de dicha asignatura, de forma general, se realizara en
equipo, consensuando actividades formativas, acciones evaluadoras, criterios de evaluacion, etc., de tal forma que se
asegure una coherencia entre las actuaciones de los distintos profesores.

23. Atendiendo a las indicaciones de la Comision, la facultad adquiere el compromiso de, en 4 afios:
e Incrementar de 5 a 7 el nmero de doctores-profesores titulares MU/BCC, manteniendo, si fuera necesario, el
nuimero de doctores-profesores colaboradores MU/BCC.
e Delos 7 doctores-profesores titulares MU/BCC, 5 estaran acreditados, y
e De los 9 doctores de otras universidades se plantea incrementar el nimero de doctores acreditados con

respecto a la situacion actual.

24. En relacion a la informacién aportada sobre el personal de apoyo, hay que decir que para la realizacion de las
labores relativas a la secretaria académica, se contaba con 2 personas para gestionar el Grado en Gastronomia y Artes
Culinarias (400 alumnos/as), y en la presente propuesta se propone aumentar a 3 el niimero de personas encargadas
de las labores de secretaria académica, siendo el incremento de alumnos por este master de 40; con lo que se

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

13

csv: 216450838189907581823086





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

también en la presente propuesta se propone una persona mas para la gestion de las labores administrativas relativas a
este master.

Con respecto al personal de apoyo para actividades docentes relacionadas con talleres de cocina o laboratorios, hay
que decir que se contard con personal propio de la facultad de los equipos de profesores que ya toma parte en la
imparticion del Grado en Gastronomia 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 informacion adicional que justifique que los recursos materiales del centro son suficientes para la imparticion
de los diferentes titulos de la facultad se aporta la tabla que recoge la distribucién de espacios entre el Grado en
Gastronomia y Artes Culinarias y el presente master, que serian los titulos que utilizarfan las instalaciones por la
mafiana, ya que los cursos para profesionales se imparten por la tarde y utilizan algunos de los espacios utilizados por
la mafiana por los mencionados titulos.

14
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GRADO

Curso Aula/Taller
5 -

12 A General de teoria Aula 004C

12B General de teoria

12 Ay B Proyecto Semstre I-MTA

Aula 004C, Hall Aula 0004C, Aula 107 y Aula Polivalente 2

12 Ay B Teoria de sala

Aula Polivalente 1

12 Ay B Teoria de cocina

Aula 112E (Sala de Cata)

12 T.Técnicas Basicas

T.Coccidn

12 T.Pre-Elaborados

T.Pre-Elaborados+ T.Charcuteria+Cocina Charcuteria

12 T.Panaderia-Pasteleria

T.Panaderia-Pasteleria

12 T.Sala

T.Sala Cafeteria

22 A General de teoria

29 B General de teoria

Aula 109

22 Ay B Proyecto de Semestre Ill

Aula 109

22 Ay B Teoria cocina

Aula 112E (Sala de Cata)

22 Ay B Teoria de sala

Aula Polivalente 3

29 T.Cocina Cocina Cafeteria
29 T.Produccién T.Gran Produccion
29T.Sala Sala Cafeteria

29 T.Gestidn (Economia, Psicologia, Cocinando con los chefs)

Aula 223E (Aula A piso 2)

32 A General de teoria

392B General de teoria

Aula 104

32 Ay B Asignatura de Innovacion en sala

Aula 104 + Auditorio

32 T.Proyecto Gastrondmico

Cocinay sala del T.Experimental

32 T.Nutricidn

Salas 310Ay B

32 T.Logistic+tAPPCC

Aula 223D (Aula B piso 2)

32 T.GestPersonas

Talleres de 19y 22

32 Teoria de gestion de personas

Aula Polivalente 2

42 A General de teoria

Aula 103

42 B General de teoria

Aula 311 (Aula Azpilicueta)

42 VANGUARDIA Aula/Taller Nueva Piso 3 + aula incubadora + aula cata
42 EMPRENDIMIENTO Aula 103 + Aula 309 (Emprendizaje)
42 INDUSTRIA Aula 311 (Aula Azpilicueta)

MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

Curso

Aula/Taller

Teoria

Aula 108

Talleres/Laboratorios

Aula Post-Grado + Laboratorios

26. Tal y como se ha comentado en un apartado anterior, la informacion relativa a los convenios de cooperacion para

favorecer la movilidad del estudiante se muestra a continuacion la relacion de universidades con las que, a dia de hoy,

se tienen acuerdos de colaboracion y seran los destinos para la movilidad del alumnado de este titulo:

e Universidad de Turku (Finlandia)

e Universidad de Copenhague (Dinamarca)
e Universidad de la Sorbona (Francia)

e Universidad de Wageningen (Holanda)

e Universidad Catélica Portuguesa (Portugal)
e Universidad de Oxford (Reino Unido)

e Universidad de Oslo (Noruega)

e  Culinary Institute of America (USA)
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Esta relacion de universidades se ira ampliando con el paso del tiempo acorde tanto a las &reas 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 disefio 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 ECONOMICA

28. Atendiendo la recomendacion de la Comision se ha revisado la Memoria Econémica 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 estaria incluida en la partida de otros costos.

Y se nos hacen las siguientes

RECOMENDACIONES:

CRITERIO 6: PERSONAL ACADEMICO

1. En la siguiente tabla se muestra la informacion que la Comision requiere sobre el personal académico:
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ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACION DE ANECA DE 26/04//2016

C8IG0  [DESCRIPCIGN DEL PERFIL
Asignatura Disefio de Nuevos Productos y Servicios: Adquirir conocimientos avanzados para el desarrollo de nuevos productos. ACREDITACION | ANIOS DOCENCIA| ANOS DE INVESTIGACION PROYECTOS COMPETITIVOS PUBLICACIONES ISI| CONGRESOS| PATENTES |DIRECCION DE TESIS DOCTORALES
Doctora en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos: Pertenece a la unidad docente de Nutricion y Restauracion Colectiva. Entre las lineas de investigacion en las que participa se
los relaci conlas nuevas fas (TIC's) aplicadas a Nutricién comunitaria, los relacionados con la tecnologia culinaria y la restauracién colectiva y coccion y fitura a
Doctor1 b " ) " 2 ! : : si 12 12 51 36 >50 1 4
vacio 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.
isen : atica y directora de i i6 rrollo de pr i i on de ci .
boctorz | Doctora en Disefo y Desarrollo de Nuevos Productos: catedratica  directora de investigacién en desarrollo de productos con especial enfoque en a nteraccién de iencia y cocina 5 » 2 s o 0 o .
Directora de I+D de compaifa que colabora con industria v
Doctora e Investi en Disefioy de Nuevos : Experta en nutricién y tecnologia ali ia. Amplio conocimiento en onyp ion de alimentos
Doctor3 | funcionales. Asesora en regulacion en aspectos nutricionales y alegaciones de salud. ia en la gestion global de desarrollo de productos saludables en diferentes NO 7 12 32 15 39 3 2
sectores de la industria
ia de Investigacion en fa: Conocer la metddica de la investigacion, en de Cocina de
Doctora en Farmacia habiendo realizado una estancia posdoctoral en la Universidad de California Los Angeles y en Irvine. Ha recibido el Premio Ortiz de Landdzuri por un proyecto de
Doctord | Investigacion relacionado con la Nutricién y la fisiologia intestinal. Es investigadora principal de varios proyectos nacionales y coordinadora cientifica de SiforAGE. Esta acreditada para sl 4 1 6 9 520 0 2
Profesora Titular por Ciencias de a Salud y ha dirigido 4 Tesis Doctorales. Es autora de varios articulos cientificos y revisora de 3 revistas de fisiologia y nutricion.
boctors | Doctor en Ciendia Al fat profesor ¢ investigador universtario con ampla experiencia e ejecuion de proyectos de nvestigacion de financiacion tanto piblica como privada. o s o » o 0 ! .
Amplia en la definicion de proyectos conla de ciencia y cocina. C y cientifico en el sector
Doctor e investigador en ciencia y cocina: profesor universitario enfocado en Ia formacién de investigadores en la interaccion de ciencia y cocina. Gran divulgador en I temdtica de ciencia
Doctor6 & v profesor ormacon < i meraceion ¢ v eo € si 17 19 1 40 >50 0 17
culinaria. Desarrollo de productos de conla a.
Asignatura Nuevos Modelos de Negocio en el Sector HORECA: Analizar nuevas oportunidades de negocio
Doctor Ingeniero: Consultor en el campo de Ia implantacion de modelos y sistemas de innovacion empresariales, docentes, sociales, sanitarios y en especialmente en el mbito de los
servicios. Dirige proyectos de innovacién en gestién en ambitos como la organizacién de competencias, la gestion por valor, la implantacién de técnicas de activacion del conocimiento
Doctor? B¢ proyec gestic -omo la organiz P 8 porvalor, la imp! 2 ! : v NO 12 520 PERFIL EMPRESARIAL
cooperacion, y técnicas de mejora de la operativa de las organizaciones. Ha sido profesor colaborador o profesor asociado en Unibertsitatea, EHU-UPY, L de
Navarra. Ha publicado 3 i como co-autor en 6 fas y publicado més de 30 articulos en revistas especiali
i de Nuevos Modelos de Gestion ial: Innovar en la gestion y administracion de empresas
Doctor en Derecho. Experiencia docente universitaria. Fundador y pionero de Basque Culinary Center, centro que ha sido creado con el apoyo de las instituciones publicas, Ios cocineros
Doctors P el e s M d : pov ! P si 21 15 5 NO APLICABLE 6 0 1
més relevantes a nivel Internacional, empresas privadas y Unibertsitatea.
Doctor en Administracién de Empresas, profesor en muy i i i ias. Vicerrector de la Academy of y miembro de los Consejos de Ha colaborado con Consejeros Delegados en la definicion de la estructura organizativa y del proyecto de transformacion
Administracion de empresas como Epikurean Hospitality en Tailandia y Altia Consultores en Espafia. Ademas, forma parte del Consejo Asesor de Delaware (Espafia) y es patrono de la de empresas como Banco Santander, BBVA, IBM, Oracle, McDonald s, Adecco, Intercom Group, Opel, Iberost:
Doctord | Fundacién de Arte Contemporaneo NMAC (Espafia). s autor de diez libros de referencia en el panorama del management espafiol y escritor habitual de articulos en prensa de negocios. sl 34 NO APLICABLE Grupo Pascual, Ricoh, Loewe, Campofio, Lilly, Vodafone, Gilead, Six Senses (Tailandia), Banesto, Larrain-Vial
Ha colaborado con Consejeros Delegados en la definicion de la estructura organizativa y del proyecto de transformacion de numerosas empresas punteras en sus sectores (Chile), ISS (Dinamarca), Telesp (Brasil), Movistar (Argentina, Chile y Centro América), Grupo Brescia (Pert), Grupo
correspondientes. Romero (Perd), Grupo Consenso (Ecuador) y Banco de Galicia (Argenting) entre otras
Disefio y Arqui de Platos y Mends: Adquiri la capacidad de apreciar los efectos y defectos estéticos enla confeccion de platos y mendis
Doctor en Bioguimica con amplia experiencia en proyectos de Biotecnologia. Ha trabajado mas de 10 afios en Inasmet y ha dirigido 3 Tesis Doctorales. Ha sido Investigador principal de 4
Doctor10 ) ¢ en provecto : h orprine NO 4 30 2 48 >50 10 3
proyectos nacionales y ha coordinado Ia iniciativa Gipuzkoa Brain Research. Desde 2011 es profesor e en Basque Culinary Center sorbe temas de Ciencia y Cocina.
Efectos Soci de las ias en fa: Conocer y Jas actuales tendencias en alimentacion y sus efectos sobre la sociedad.
Doctor en Nutricion Humana. en comportamientos de ali i6n en BCC desde 2013. Ha trabajado en proyectos i ionales con técnicas compor
Doctor11 sensoriales , psicoldgicas y fisiologicas. NO 0 17 2 9 2 0 7
En la actualidad trabaja en una linea de investigacion sobre el efecto de la cocina en los hibitos dietéticos de los nifios. En Ia actualidad dirige una Tesis sobre este tema.
Doctor en Marketing y comportamiento del idor: profesor e investi itario enfocado en la i6n de conocimiento cientifico en el drea de marketin
Doctor12 €Y comportami neor: P ° ' race ey si 6 8 6 14 23 0 2
comportamiento del " relevante en los campos de agricultura, industria alimentria e de
Doctor en Sociologia: Sus lineas de trabajo son las identidades colectivas, la sociologia politica, la sociologfa de la cultura (con especial atencion al arte y la gastronomia) y los estudios de
Doctor13 € ) clologia pottea, N {eon esp viee )Y sl 18 18 18 54 39 0 2
ciencia, tecnologia y sociedad.
Aplicada a la 4D: C la ia estadistica y su aplicacion a la investigacion de todo tipo
Doctor en Mét isticos: con gran y larga i en la participacion de proyectos de ion en 1on con diversas empresas. Asf mismo,
soctorta octor en Métodos gran y larg; particip proy p , N 10 R R A R N o
relevantes en su campo.
Gestion de Proyectos en G fa: Dominar la fa Cientifica y su aplicacion a la gestion por Proyectos.
PhD in Nutrition, Food Technology & Biotechnology: Her research focus on how people weigh external against internal information when making food consumption decisions. Namely,
Doctor1s | she studies how contextual cues (product features, assortment, store layout, point-of-purchase i on) and social influences (norms, cultural values, word-of-mouth) may constrain sl 1 17 >8 16 >20 0 5
the effects of / prior (i.e., their beliefs, attitudes and preferences), as well s of their own goals and plans, on behavior.
Doctora en investigacion ali i de proyectos de i én con el objetivo de mejorar la calidad y seguridad de los alimentos y obtener ingredientes con
Doctor16 | propiedades bioactivas beneficiosas para la salud. Ejecucion y desarrollo de proyectos de investigacién en Gastronomia. Aplicacion practica de innovacion tecnoldgica dentro de la si 15 15 7 70 95 8 5
gastronomia moderna.
pci6n Sensorial: Ser un experto Gourmet basado en evidencias ©
Doctor en Quimica-Fisica Al fa: profesor e investigador del Basque Culinary Centery de la especialidad de Industria i jzadoenala S
Doctor17 disefio microestructural del alimento. Esta linea de trabajo se basa en la mejora, tanto sensorial como nutricional, de diversos productos alimentarios a través del estudio de su NO 13 16 @ 2 19 3 2
microestructura y textura. [aY]
I I ] del ! | de cl d st
Doctora en Analisis Sensorial: Experta en investigacién sensorial ion del Amplia experiencia en la imparticion de clases en masters universitarios. Investigadora en
Doctor18 : e & v . pla e P " & NO 4 16 & 6 26 0
proyectos con el analisis y sensorial. Alta con empresas de la industria ¥ con el sector escuelas de cocina,..). &
Doctora en Percepcion sensorial: profesora e investigadora del departamento de comportamiento del marketing de Ia Universidad de ingen. Desde una ~
Doctor19 peion se " provesora gac ceps mP v 6 de fa ur si 5 6 =) 34 30 0 3
proximacién investiga la influencia de los factores v en de los
S
de Conocimiento: Conocer las bases, canales y publicos de la transferencia del contenidos generados en el desarrollo de las investigaciones experimentales. >
Doctor especializado ena difusién del conocimiento: Difusion del conocimi Smico, cientifico y tecnoldgico en el tejido social. Procesos de difusion del conocimiento hacia el «©
Doctor20 sector productivo. Contribucion al desarrollo del entorno econdmico y social a través del uso y fomento de la Innovacion Tecnolégica, mediante el desarrollo y a difusién de la NO 2 9 &5 10 23 3 0
Investigacion. Ioed
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ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACION DE ANECA DE 26/04//2016

CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

2. A continuacién se muestra la relacion de empresas con las que, a dia de hoy, se tienen acuerdos de colaboracion y

seran los destinos para las practicas del alumnado de este titulo:

EMPRESAS DE PRACTICAS

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 Alcala

Restaurant Noma

Aroma & Bouquet S.L

Hospital Universitario de Donostia

Restaurant Pure C

Artepan

Hosteleria Pozoblanco

Restaurant Relae

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 Boragd

BEER & FOOD IRTA Restaurante Casa Camper Berlin - Dos Palillos

Better es Mejor S.L.

ITAB Centro de Formacidn Gastrondmica

Restaurante Coque S.L.

Blue Hill at Stone Barns

Joint Research Team PALOC

Restaurante Corral del Agua

Blue Hill Manhattan

Justin San Sebastian

Restaurante Deluz

Boragd

Koppert Cress

Restaurante DN Innovacién

Brown Hound Bakery

La Bien Pagd

Restaurante El Bohio SL

Café Miller La Chala Restauracion S.L Restaurante El Celler de Can Roca
Casa Eceiza La Parada Tapas Bar Restaurante El Frontén
Casa Marcial Luesma & Vega Restaurante Gaggan

Casa Oaxaca El restaurante

Marta Alvarez Wedding Planner

Restaurante Hispania

Casino de Madrid

Martin Berasategui

Restaurante Kiin

Casona del Judio

Melid Hotels International

Restaurante Michel Guerard

Central Restaurante

Miguel Imaz, S.A.U

Restaurante Mielcke & Hurtigkarl

Cocina Central Magui

Mikkeller

Restaurante Miramar

Cocteleria 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 Ofati 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 Espafia 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

Shinelberia

El Portal de Echaurren

Oficina Central Paradores Espaiia

Soeta Restaurante

El Rey del Rodaballo

Ohla Hotel (Satic Restaurant)

Stedsans

ElBulliFoundation

Osteria Francescana

Taller Gourmet

Embutidos El Hérreo

Pasteleria 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
Fudacidn HAZI Plateselector Udon
Fundacién Alicia Platypus Labs Unitat UB-Bullipedia

GatBlau Restaurant

Pollen Street Social

Universidad Tecnoldgica de Chile INACAP

Gloria Martin Paniagua

Projectes Carlos Abellan, S.L.

Vait

GRAMONA Quescrem Vask
Grosvenor House, A JW Marriott Hotel, London [Quesos de Cati, 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 Restauracion

Restaurant Geranium
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ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACION DE ANECA DE 26/04//2016

CRITERIO 8: RESULTADOS PREVISTOS

3. Atendiendo a la recomendacion de la Comision se incluira la valoracion 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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Justificacion del titulo propuesto

Interés académico, cientifico o profesional del mismo

ANTECEDENTES

La puesta en marcha de la Fundacién Basque Culinary Center, fruto de la colaboracién publica y privada entre instituciones
publicas, profesionales de la gastronomia, empresas del sector de la alimentacién y Mondragon Unibertsitatea, supuso la Facultad
de Ciencias Gastrondmicas, adscrita a Mondragon Unibertsitatea.

Desde sus origenes, y tal y como se recoge en la Memoria de Grado en Gastronomia y Artes culinarias, la Facultad de Ciencias
Gastrondmicas 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 gastronomia y alimentacion.

Como se decia en la Memoria de Grado mencionada, “la Facultad ofertara, entre otros programas formativos, un titulo
universitario en esta disciplina que sera una innovacién fundamental en Espafia y tractor del desarrollo profesional en este sector”.

También desde su creacion estaba previsto que la Facultad de Ciencias Gastrondmicas tuviese la oferta formativa siguiente:
e  Titulo universitario de Grado
e  Oferta de Masteres
e  Oferta de formacién continua

Ademas en la citada Memoria se sefialaba: “Asi mismo, dentro de la estrategia de Investigacién e Innovacién se desarrollaran
proyectos de investigacion e innovacion en el dmbito de las Ciencias Gastrondmicas. El potencial de las diferentes areas de
conocimiento que se ubican en las ciencias gastrondmicas es muy importante. El objetivo de este Centro es promover la
investigacion y transferencia de conocimiento en los profesionales de la alta cocina y los sectores empresariales y del conocimiento
relacionados directa e indirectamente con la gastronomia (tecnologias de la alimentacion, nutricidn, alimentacion funcional,
editorial, equipamiento, agroalimentario,...) fomentando a su vez las sinergias entre ellos. Se trata, por tanto, de un centro abierto
a la comunidad cientifica”.

Al plantear el nuevo Grado en Gastronomia y Artes Culinarias ya se recogia que “El sector de la Hosteleria, Restauracion y
Gastronomia ya habia 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 Hosteleria se habia procedido a completar dicha formaciéon con cursos adicionales, en ocasiones avalados por
Universidades Esparfiolas en forma de titulos propios (por ejemplo, la Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla, la Escuela de
Hosteleria de Artxanda en el Pais Vasco o la Escuela Superior de Hosteleria de Zaragoza).

La oferta actualmente existente en Espaifa en el ambito de la Hosteleria, Restauracion, Gastronomia y Alimentacién ha cambiado
como consecuencia de la integracion de Espaia en el Espacio Europeo de Educacidn Superior-EEES, y fruto de la transformacién de
los titulos oficiales existentes en el catdlogo de titulaciones previo a la integracién al EEES y a las posibilidades de nuevas
titulaciones que ha abierto el EEES se pueden encontrar actualmente en los siguientes titulos de Grado: Grado en Nutricion y
Dietética, Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Grado en Turismo y Gestion Hotelera, Grados en Gastronomia.... El perfil
profesional estd evolucionando fruto de la incorporacion de ese sector al mundo del conocimiento, donde se desarrollan y
requieren competencias especificas. Pero no existe actualmente un master universitario en Espafia en el dmbito de la gastronomia
y la restauracion. De acuerdo con el articulo 33.1 de la Ley Orgdnica 6/2001 de Universidades “Las ensefianzas para el ejercicio de
profesiones que requieren conocimientos cientificos, técnicos o artisticos, y la transmision de la cultura son misiones esenciales de
la Universidad”.

De forma natural esta necesidad de ensefianza reglada en el ambito de la gastronomia y la restauracion se ve transferida al
posgrado (Master). La simple revisidon 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 Gastronomia en sus estudios de Posgrado. Del analisis de los masteres
identificados, tanto en el dmbito estatal como internacional, orientados al area de la gastronomia y alimentacién, se desprende,
que la practica totalidad se pueden agrupar en tres tematicas: Tecnologia de Alimentos y Nutricién (Ciencia)-Administracion y
Logistica (Gestion)- Arte, Creatividad, Disefio y Cultura (Arte).

[<
El Master en Ciencias Gastrondmicas, busca que el titulado pueda adquirir las competencias basicas, para el disefo, generacion yg
desarrollo de nuevos productos, conocimientos y servicios, dentro del sector de la gastronomia y la alimentacion. Para ello los
alumnos deberan conocer la metddica de la investigacidn, tanto en restaurantes de cocina de vanguardia, como en la industria J
alimentaria, asi como las herramientas clasicas de Investigacién y Desarrollo de productos o servicios, comprender la metodologia
estadistica y su aplicacion a la investigacion de todo tipo, la Metodologia Cientifica y su aplicacion a la gestidn por proyectos.

Q4000070
DUTTUTU T IO OU TOZIOUUY

Este Master no solo esta destinado a los graduados que quieran seguir su trayectoria académica sino también a aquellos que
. . . . . . s [«
desean profundizar en una carrera profesional orientada al sector de la gastronomia y la alimentacion, para lo que los alumnos 4
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aprenderan a identificar nuevas oportunidades de negocio, a innovar en la gestion estratégica de los productos o servicios de las
empresas del sector, a conocer y comprender las actuales tendencias en alimentacion y sus efectos sobre la sociedad actual y a
hacer una gestion de la investigacion e innovacion en el sector de la gastronomia, alimentacién y restauracion que supondra un
verdadero impulso para las empresas del citado sector.

POR QUE EL MASTER EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

Ademas, como ya se ha comentado anteriormente, a nivel global, otras Universidades ya promueven en sus estudios de posgrado,
diversos aspectos de la especializacion académica y laboral culinaria (Tecnologia de Alimentos y Nutricion (Ciencia)-Administracion
y Logistica (Gestion)- Arte, Creatividad, Disefio y Cultura (Arte)). Por ello la Facultad de Ciencias Gastrondmicas de Mondragon
Unibertsitatea cree que, siguiendo la senda del desarrollo del conocimiento que ha caracterizado a la sociedad occidental, es
necesario desarrollar un Master en Ciencias Gastrondmicas, donde el alumno interiorice y use herramientas para la investigacion
vélidas para hacer avanzar el sector en cualquiera de sus vertientes (metodologia, investigacion de mercados y del consumidor,
investigacion gastrondmica, identificacion de nuevas oportunidades de negocio, gestion estratégica de producto o servicio, 1+D
industrial/tecnoldgica, disefio y desarrollo de producto y servicio, investigacion antropoldgica y socioldgica,...).

Es ademas el desarrollo académico légico de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas. Una vez egresada la primera promocion de

Graduados en Gastronomia y Artes Culinarias y concluido el potencial de desarrollo académico e investigador de la disciplina, el
siguiente paso es profundizar en dicha especializacion académica con el Master en Ciencias Gastrondmicas.

INTERES SOCIO-ECONOMICO DEL TiTULO

El sector agroalimentario representa el 7% del Producto Interior Bruto de Espafia. A su vez, el sector de la hosteleria representa
otro 7%. Al afio casi 70 millones de turistas visitan Espafa. En todos estos sectores la contribucidon de la gastronomia y la
restauracién tiene una incidencia fundamental. La gastronomia supone un activo fundamental de innovacidn y valorizacion de la
produccién agroalimentaria, del sector servicios asociado a la alimentacidn y hosteleria. Sectores que tienen el reto fundamental de
innovar, de ofertar nuevos productos y servicios con un mayor valor afiadido. Es por ello por lo que son necesarios profesionales
cualificados para liderar la investigacion 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 gastronomia, la restauracién y la industria alimentaria.
Y en cumplimiento de su misién de promover el desarrollo socioecondémico se presenta este Master. El sector de la gastronomia y
alimentacion es un sector en continuo crecimiento que para afrontar dicha situacidn precisa de profesionales formados y capaces
de hacer avanzar al mismo. En este contexto es donde se plantea la necesidad de formar jovenes que puedan dar un verdadero
impulso de calidad y una especializacion inteligente a las empresas de este sector.

El concepto de especializacidn inteligente se sustenta sobre la idea de que concentrando recursos de conocimiento y enlazandolos
con un numero limitado de actividades econdmicas prioritarias los paises y regiones pueden llegar a ser competitivos en una
economia global y permanecer posteriormente en un buen nivel de competitividad. La especializacion inteligente pretende generar
activos y capacidades Unicas basadas en las estructuras industriales y las bases de conocimiento especificas de cada region.

La forma mas prometedora para una regién de promover el crecimiento basado en el conocimiento consiste en la diversificacion de
tecnologias, productos y servicios estrechamente relacionados con las tecnologias dominantes existentes y la base regional de
conocimientos. En lugar de tratarse de una estrategia impuesta desde arriba, la especializacion inteligente implica que empresas,
centros de investigacion y universidades trabajen juntos para identificar las dreas de especializacion mas prometedoras de un
Estado miembro o region, pero también los puntos débiles que obstaculizan la innovacidon (http://ec.europa.eu/invest-in-
research/monitoring/knowledge_en.htm).

En este contexto el Master en Ciencias Gastrondmicas es una apuesta estratégica de la Universidad, alineada con las capacidades
industriales y con las necesidades del sector de la gastronomia y la alimentacidn, y con la estrategia definida en el Plan de Ciencia y
Tecnologia e Innovacion-PCTI del Gobierno Vasco, el Plan Nacional de 1+D y la especializacién inteligente marcada por Europa.

Ademas, como se vera en apartados posteriores, este master, por su temdtica y enfoque, amplia claramente la oferta de posgrados

en el drea de gastronomia lo que enriquece y da mas oportunidades de eleccidn a las personas que estén pensando en cursar un
master orientado al sector de la restauracion, alimentacién y gastronomia.

INTERES ACADEMICO DEL TiTULO

2000

[q

4E0020400007£040
DUTTUTU T IO OU TOZIOUUY

csv: 21





El interés académico del titulo se puede exponer desde diferentes vertientes como son:

e  Ldgico y necesario desarrollo académico de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas de Mondragon Unibertsitatea en
cuanto a ofertar estudios de posgrado (master y doctorado) tras la implantacién e imparticion de un ciclo completo del
Grado en Gastronomia y Artes Culinarias.

e  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 ambitos técnicos especificos de cada facultad.

e Analizando la oferta actual de posgrados en el ambito de la gastronomia y la alimentacion, tanto estatal como
internacional, este master presenta una complementariedad total con el resto de la oferta, ampliando los ambitos de la
oferta global.

e  Este master universitario pretende atraer estudiantes de todo el mundo, y pretende proyectar y ser referente de la
formacidén universitaria en este ambito a nivel mundial.

e Teniendo en cuenta la orientacidon cientifica de este master, es de destacar el aporte de la experiencia cientifico-
investigadora del Centro de Investigacion en Gastronomia del Basque Culinary Center.

e Para el disefio del master se ha contado con expertos profesionales de diferentes dmbitos (universidad, empresa,
instituciones,...), y para la docencia y desarrollo del mismo se cuenta con un nimero importante de profesionales
colaboradores que garantizan la calidad del mismo.

e  Esde resaltar el adecuado enfoque académico del master, muy acorde con la especializacion que las empresas del sector
han expresado ser del todo necesario para impulsar el mismo.

e 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.

INTERES CIENTIiFICO DEL TiTULO

La evolucion que la gastronomia ha sufrido en las sociedades de los paises desarrollados en los ultimos afios, y las implicaciones
culturales, sociales y econdmicas, han resultado tener un reconocido interés cientifico. Esto ha suscitado un debate académico
sobre este concepto y abre la oportunidad de abordarlo desde una perspectiva universitaria. Ello requiere una visién del concepto
de gastronomia desde una perspectiva no sélo multidisciplinar cientifica, sino también desde una mirada interdisciplinar de las
diferentes disciplinas que participan en su construccion.

La justificacion desde la perspectiva cientifica se une a la parte de tratar de entender cientificamente y con una base bioquimica,
fisica, reoldgica y sensorial, ciencias agrarias, sociologia, antropologia o los procesos que ocurren en la gastronomia y mas en la
gastronomia de vanguardia. El Libro Blanco de la Federacién Espafiola de Nutricion de 2013, explica que la restauracion y la
gastronomia son claves para la promocién de habitos de vida saludables.

La ciencia que explica los procesos quimicos y fisicos en la cocina tanto doméstica como de la alta restauracién, ha sufrido una
drastica evolucién desde que inicialmente fuera solo centro de atencidén de cocineros innovadores hasta que se considerara por
sectores universitarios una disciplina cientifica en fase de consolidacién. El proceso de divulgacién y comunicacién que ha ido
paralelo del proceso de evolucién del conocimiento social de este tipo de innovacién y creacion culinaria, ha ayudado sin lugar a
dudas la universalizacidn de esta nueva ciencia relacionada con uno de los procesos habituales del ser humano, la alimentacién por
necesidad de subsistencia y la obtencién de placer mediante la alimentacion.

Este Master contribuird a profundizar en conocimientos cientificos avanzados que permitan a los alumnos que lo cursen ejercitar
una profesidn en la cual la investigacion y la innovacion sean fundamentales.

Como se ha indicado en la introduccion de este capitulo, este master contempla dar respuesta tanto a aquellos alumnos que
quieran continuar con su formacién académica como a aquellos que prevean su incorporacion al mercado laboral al término del
mismo. Las asignaturas que cursaran los alumnos y las actividades formativas que realizaran para la adquisicion de las
competencias definidas estaran soportados por una linea de investigacion en creciente desarrollo; en la que la especializacién
académica ensanchard las areas de investigacidn; y la investigacion perfilard los ambitos de especializacion académica. A
continuacién se resumen las razones del interés cientifico de un Master en Ciencias Gastrondmicas.

a) El ambito de la gastronomia es multidisciplinar. Es el conocimiento razonado de todo aquello que se refiere a la persona en |

. . . . . s . . . e s . . [e
8cuanto ingiere alimentos, disfruta y se nutre. Tienen en cuenta los procesos agricolas, econdmicos, cientificos, técnicos, sociales y d
culturales de la nutricion.
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b) La gastronomia abarca un amplio abanico de dreas de conocimiento con un impacto econémico y social fundamental, que va i
desde la educacion alimentaria de los mas jovenes hasta la élite culinaria profesional. g
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Desde la cultura gastronémica y alimentaria que incide en el desarrollo social de cualquier pais, hasta el desarrollo del sector
empresarial alimentario y de la restauracién, la alta gastronomia es un estandarte internacional del desarrollo de la cultura,
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producto de la gran evolucidn experimentada por los restauradores espaioles. Este sector, alina una excelencia técnico-conceptual
que se encuentra en el vértice de la piramide creativa e integra el disefio sensorial y un proceso de elaboracién de excelencia en
cuanto a los procesos de elaboracién basados en la calidad total. Ademas la gastronomia tiene importancia en el desarrollo del
patrimonio cultural de una sociedad. Todas las ciencias sociales, como la sociologia de alimentacién, antropologia, historia y las
ciencias humanas son muy importantes para entender la profundidad de la importancia gastrondmica. La historia de la gastronomia
comprende especificamente sus origenes, del nacimiento de las costumbres que rodean a su gastronomia. No obstante la
evolucién culinaria desde los tiempos con la incorporacién de los nuevos productos y de las técnicas culinarias es realmente lo
importante.

c) El potencial de generacion de conocimiento de las diferentes areas de conocimiento que se enmarcan en el dmbito de la
gastronomia es importante.

d) Las areas de investigacidén que se desarrollaran son:

e La educacidon y los habitos alimentarios saludables que van a tener una influencia decisiva en la salud de las nueva
generaciones.

e  la responsabilidad social alimentaria vinculada con el desarrollo de la biodiversidad, la agroecologia, la recuperacion e
impulso de productos de proximidad.

e 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.

e la innovacién y excelencia en la gestion de empresas del sector alimentario y, especificamente del sector de la
restauracion y la alta restauracién.

e El desarrollo de tecnologias asociadas, desde el equipamiento hostelero a nuevas instalaciones y aplicaciones en el
ambito de la restauracién y la cocina.

e laelaboracidn, conservacion y presentacion de alimentos, en especial, en el ambito de alta cocina.

e) Para el desarrollo de la labor investigadora, se ha firmado un Convenio de colaboracién con el Consejo Superior de Investigacidon
Cientificas (CSIC) (http://www.csic.es) y con el Centro Tecnoldgico del Mar y de los Alimentos AZTI-Tecnalia (http://www.azti.es).

Ambos centros son instituciones de referencia en el dmbito de la investigacidn alimentaria y gastrondmica. Ademas, 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 Catdlica
de Lisboa (https://www.clsbe.lisboa.ucp.pt/LERNE).

Estas redes y laboratorios tematicos internacionales de innovacion, investigacidn y desarrollo aplicado a la gastronomia, se crearon
con el objetivo de coordinar las actividades de 1+D en el ambito de la gastronomia que se estan llevando a cabo en diferentes
Universidades, Fundaciones y Escuelas. Mediante estas redes se pretende crear una masa critica, asi como favorecer el intercambio
de informacion y de experiencias, de tal forma que se optimice el aprovechamiento de todas las capacidades e infraestructuras
disponibles, haciendo mas visible al sector productivo y a la Sociedad, las actividades 1+D desarrolladas.

Las redes son una herramienta muy Util para potenciar la colaboracion entre grupos de investigacion con el fin posterior de llevar a
cabo proyectos de investigacion bdsica o nuevos desarrollos tecnolégicos, de favorecer la transferencia al sector asi como fomentar
la formacidn en este nuevo campo cientifico de estudiantes de tercer ciclo y de técnicos.

Esta forma de colaboracidon puede incentivar y potenciar la ejecucién de proyectos cientificos y de desarrollo tecnoldgico
totalmente inabordables desde una sola perspectiva cientifica.

Los objetivos especificos de estas redes se describen a continuacién:

e Profundizar en la aplicacién practica del conocimiento cientifico y tecnoldgico en el ambito gastronémico.

e  Divulgar al sector de la restauracidn en general esta tecnologia para su aplicacidn, y ayudar en esa transferencia de
tecnologia. Realizar labores de divulgacién de informacién de vigilancia tecnoldgica en el ambito de aquellos aspectos de
la ciencia y la tecnologia que puedan afectar a la gastronomia.

e  Ser referencia en temas relacionados con las potenciales implicaciones higiénico-sanitarias en el ambito gastronémico,
para atajar de raiz informaciones erréneas y sefialar contundentemente los riesgos.

e Consolidar el foro de contacto creado entre grupos de investigacién, empresas, cocineros y escuelas de cocina que facilite
el intercambio de informacion.

e Potenciar la colaboracion entre estos agentes para el desarrollo de proyectos interdisciplinares, de interés cientifico,
tecnoldgico y social y apuntar lineas de desarrollo.

e Abrir las puertas de los laboratorios de las instituciones, para facilitar el acceso de los profesionales a las tecnologias.

e  Contribuir a la formaciéon de estudiantes de tercer ciclo, personal técnico-industrial y del drea de la gastronomia
(cocineros).

e  Favorecer el contacto con otras organizaciones similares de otros paises (Research Chefs Association en USA, INICON en
Europa).
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Ademas el Centro de 1+D de Basque Culinary Center coordina cientificamente un Proyecto Europeo SIforAGE (www.siforage.eu) con
20 socios repartidos por toda Europa.

Basque Culinary Center tiene Acuerdos de Colaboracion con mas de 42 empresas del sector agroalimentario y hostelero (Heineken,
COVAP, Eroski, Bosch/Siemens, Pernord Ricard, Domeq, Martiko, Araven, Insalus, La Rioja D.0.), que nos permite estar cercanos a
las necesidades de la Industria. Basque Culinary Center es socio de AEPAS (Asociacidn Espaiiola de Percepcidn y Analisis Sensorial).

Ademas 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 gastronomia con tecnologias de la Informacién).

Se desglosan a continuacion cada una de las areas de trabajo y las principales lineas de investigacion del Centro de I1+D de Basque
Culinary Center:

- Analisis y Percepcion: Analisis sensorial comparativo, de mercado, generacion de estimulos respuesta-especificos, efecto de los
alimentos en los neurotransmisores, areas de sensibilidad cruzada. Desarrollo de sensores electrénicos para seguridad y calidad en

la cocina.

Lineas identificadas:

e Andlisis Sensorial Clasico y Profesional.
e Percepcidn durante la alimentacion. Analisis de las rutas Neuronales del estimulo sensorial.
. Neuromarketing, analisis del atractivo, consumo compulsivo.

Centros de Investigacién de referencia:

e  Sensory Analysis Center at Kansas State University.

e University of Oxford, Department of Experimental Psychology.
e John B. Pierce Laboratory, Yale University.

e University of Nothigam

e  Crossmodal Laboratory. Oxford University

Revistas Cientificas de referencia:

e Journal of Sensory Studies

e Journal of the American Dietetic Association
e Journal of Food Products Marketing

e  Food Science & Technology

- Nuevas elaboraciones gastronémicas: Desarrollo de nuevas preparaciones gastrondmicas, Investigacion en nuevos sistemas de
presentacion de platos, nuevas técnicas de preparacién en cocina, nuevas técnicas de conservacion en restauracion y hosteleria,
nuevos aditivos y saborizantes.

Lineas identificadas:

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

*  Macroy microestructuras.

e  Presentacion en platos preparados.

e  Bases Cientificas de las elaboraciones gastrondmicas.

Centros de Investigacidn de referencia:

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

Revistas Cientificas de referencia:

e Journal of Culinary Science & Technology

e Journal of Hospitality & Tourism Research

e Journal of Food Science

e International Journal of Gastronomy and Food Sciences
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- Habitos de vida saludables: Efecto del acto de cocinar sobre la neofobia y la saciedad (en nifios, en personas obesas y en personas
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mayores); Nutricion para mejorar el envejecimiento activo y saludable
Lineas identificadas:
e Hdabitos alimentarios en la poblacién (formaciéon y educacién)
e Responsabilidad social alimentaria. (sociedad efisaludable); Sociologia alimentaria, consumo vy
comportamientos alimentarios.

. Proteccion del Patrimonio Gastrondmico.

Centros de Investigacidn de referencia:

e  Think & Eat Green @ School at Vancouver University.

e OPUS Center at Copenhagen University.

e Stanford Center for Research in Disease Prevention, Stanford University School of Medicine, Stanford University
e  Universidad Politécnica de Valencia

e Grupo ODELA de la Universidad de Barcelona

Revistas Cientificas de referencia:

¢ Anthropology of Food & Nutrition.

. RESEARCHING FOOD HABITS, Methods and Problems.
e Journal of Human Nutrition and Dietetics.

e American Journal of Clinical Nutrition

e  European Journal of Clinical Nutrition

-Disefio y tecnologia y emprendizaje: Nuevos modelos, tecnologia, pensamiento y cultura. Generacidon de nuevas empresas y
oportunidades de negocio.

Lineas identificadas:

e  Sistematizacion y desarrollo de metodologias

e Disefio de la experiencia emocional y sensorial.

e Gastronomia y otras actividades culturales.

e  Creatividad y Tendencias.

e Nuevas tecnologias aplicadas a la Gastronomia

e Nuevos servicios gastrondmicos basados en Nuevas tecnologias de la Informacién y Comunicacién
¢ Internet de las Cosas (loT) aplicado a Gastronomia

Centros de Investigacion de referencia:

e Culinary Innovation Center Co. Washinton D.C.

e  Culinary Arts and Food Technology, College of Arts and Tourism, Dublin Institute of technology.
e Institute Paul Bocuse: Ecolé de Management Hotelliere Restauration & arts Culinaires.

e MIT-Sloan School of Management.

. HTMi Hotel and Tourism Management Institute.

Revistas Cientificas de referencia:

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

En cuanto a la realizacion de tesis doctorales, teniendo en cuenta el escaso tiempo que ha pasado desde la puesta en marcha del
Centro de 1+D del Basque Culinary Center, cabria mencionar que hay 2 tesis doctorales en marcha, que son:

e Percepcion de estimulos gustativos junto con estimulos visuales en el disefio de una experiencia gastronémica

e  Bases sensoriales del maridaje, aplicacidn al disefio de la escala Wellsense en entorno real.

En los proximos 5 afos, se van a realizar hasta 5 Tesis Doctorales mas, 3 de ellas compartidas con otros Centros tecnoldgicos o
empresas como Biolan, sobre uso de biosensores en alta gastronomia o profundizar en las bases cientificas de Cocina y salud.

Con relacidn a las Publicaciones realizadas en el centro, caben destacar las siguientes:
e  Revistas con indice de impacto:
0 Journal of Gastronomy and Food Sciences,
0 Appetite,
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0 European Journal of Nutrition,

O  European Journal of Clinical of Nutrition,

0  Gaceta Sanitaria

e  Congresos internacionales:

0  British Feeding and Drinking Group
American Gerontological Society
REATICS

0 European Dietetic Association
Congreso AEPAS
Alimentaria

INTERES PROFESIONAL DEL TiTULO

El sector de la restauracion ha evolucionado de forma exponencial; desde las grandes estructuras jerarquicas aparecidas a
principios de siglo pasado hasta hoy, ha crecido generando modelos de negocio de lo mds variados, en los que se ha mezclado en
diferentes proporciones, la vertiente artistica, con una parte mas técnica, definida en el control, gestién y organizacién de dichas
empresas; por otro lado la aparicion de la industria alimentaria, y su gran volumen, ha creado una incipiente necesidad de
optimizacion y eficiencia en todos los procesos que la comportan. Con este panorama, se vio la necesidad de crear perfiles
laborales con competencias artisticas y de gestiéon en la industria de la gastronomia y la restauracién, y aparecieron grados
universitarios con el objeto de cubrir dichas necesidades (como es el caso del ofertado por la Facultad de Ciencias Gastronémicas
de Mondragon Unibertsitatea).

Pero hoy en dia el mundo empresarial tiene como prioridad la inversidon en innovacién y desarrollo. En el caso del sector de la
gastronomia, alimentacidn y restauracién las nuevas tecnologias estan revolucionando el mercado. Las industrias de gastronomia y
restauracién que han invertido en innovacién han visto cdmo las nuevas tecnologias 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 Gastronomia poseen, en competencias destinadas a:
e  Laampliacion de los conocimientos en metodologias de investigacidn (tanto de producto como de gestion empresarial).
e  Laadquisicion de una mejor capacidad analitica.
e Laimplantaciéon de la metodologia cientifica como modelo de trabajo.
e El disefio de platos y menus no Unicamente con un caracter organoléptico sino con valores nutricionales, de eficiencia y
de sostenibilidad.

Estas nuevas competencias generardn egresados con capacidad para poder trabajar:

e  Enlos restaurantes en los que la figura de un grupo de personas ligado al mundo de la investigacidn y la innovacion son
cada vez mas frecuentes, bien por temas de calidad y creatividad, o bien por temas ligados con la nutricion.

e En la industria alimentaria, que cada vez requiere de profesionales con mayores conocimientos en Tecnologia de los
Alimentos, pero ligados a grandes dosis de conocimiento en cuanto a pardmetros de calidad, para la creacidon de nuevas
ofertas ligadas a valores nutricionales, perfiles de sabor...

e Centros Tecnoldgicos en los que los departamentos destinados a la alimentacién son mds frecuentes y requieren de
grupos multidisciplinares, que desde una metodologia cientifica, sean capaces de tratar temas del sector alimentario de la
mas alta disparidad.

Asimismo se identifican, varios entes (observatorios y asociaciones profesionales) entre ellos la Federacion Espafiola de Industrias
de Alimentacion-FIAB, la Federacidon Espafola de Hosteleria-FEHR y la industria alimentaria) que hoy en dia demandan

profesionales especialistas con el perfil que plantea este Master.

Oportunidades identificadas por FIAB: profesionales expertos en gastronomia y con educacion sensorial para las industrias
alimentarias y de las bebidas

Oportunidades identificadas por FEHR: profesionales expertos en investigacién en gestidn, logistica combinado con una visién
innovadora

CONCLUSION

Por todo lo expuesto a lo largo de este epigrafe, esta Institucién considera que el Master en Ciencias Gastrondmicas, reune los
elementos requeridos para ser homologado, oficializado e inscrito en el RUCT.
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Sistemas de informacidn previa a la matriculacion y procedimientos de acogida accesibles y orientacion de los estudiantes de
nuevo ingreso para facilitar su incorporacion a la universidad y la titulacion

El perfil de ingreso recomendado para este master seria no sélo 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 gastronomia y la alimentacion adquiriendo una especializacidn investigadora orientada a dicho sector. Para lo que
los alumnos que accedan al master aprenderdn a identificar nuevas oportunidades de negocio, a innovar en la gestién
estratégica de los productos o servicios de las empresas del sector, a conocer y comprender las actuales tendencias en
alimentacién y sus efectos sobre la sociedad actual y a hacer una gestién de la investigacion e innovacion en el sector de la
gastronomia, alimentacion y restauracion que supondra 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 capitulo se detallan las
carreras universitarias desde las cuales se podria acceder a este titulo con la informacién de la formaciéon complementaria que
se deberia de realizar en funcidn de la titulacion desde la que se acceda, enriqueciendo, de esta forma la informacion relativa al
perfil de ingreso recomendado para este master universitario.

A continuacion se han especificado con mayor detalle los sistemas para hacer accesible la informacién previa a la matriculacién
y los procedimientos de acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su incorporacion a la
Universidad, dividiéndose en dos apartados:

A. Sistema para hacer accesible la informacidn previa a la matriculacién

B. Procedimiento de acogida y orientacion a los alumnos matriculados

A.- Sistema para hacer accesible la informacion previa a la matriculacion: este sistema se articula a través de mecanismos de
distinta indole:

e documentos que recogen la informacion en diferentes soportes,

e un servicio de atencidn personalizada dirigido a los alumnos y alumnas que requieran la informacion, y

e acciones de presentacion del titulo en distintos eventos.

En lo que se refiere a documentos en diferentes soportes, |os siguientes:

e  (Catdlogo conjunto de Mondragon Unibertsitatea, con el fin de informar y dar a los alumnos y alumnas una visién
general de la Universidad (que pone el acento en las caracteristicas que identifican la Universidad y en la oferta
académica de los centros que la componen).

e  (Catalogo del titulo

e  Web de la Universidad y de la Facultad

En lo que se refiere a la atencion personalizada:
e Servicio de atencidn personalizada en la Facultad (previa al proceso de inscripcidn y matricula), para atender a dudas y
dar apoyo en los tramites administrativos, sea referida a la documentacion requerida, sea a la formalizacion de la
inscripcién o matricula.

Acciones de presentacion del titulo en distintos eventos:
° Presencia de MU en ferias, foros, actos publicos, etc.
Divulgacion de la oferta académica en prensa, radio y tv.
Organizacion de Jornadas de Puertas Abiertas dirigidas a alumnos y padres para presentar el nuevo titulo
Presentacidn del titulo en foros publicos

Como puede verse, este conjunto de actuaciones facilitan a los alumnos y alumnas la accesibilidad a la informacidn previa a la
matricula que requieran en cada caso.

B.- Procedimiento de acogida y orientacion a los alumnos matriculados, en el que se diferencian diferentes fases:

Fase de adaptacidn a la Universidad vy a los estudios:
B.1. Al inicio del curso como estudiante de nuevo ingreso
B.2. Alo largo del 1* semestre de 1% curso (como estudiantes de nuevo ingreso)
B.3. Al término del 1%, Curso

Fase de permanencia en la Universidad como alumnos veteranos:
B.4. Al comienzo del 22 curso

En la Fase de adaptacion a la Universidad y a los estudios, en las acciones del B.1. el esfuerzo se concentra en facilitar a los
alumnos la informacién y las herramientas que le permitan:
e conocer la Universidad (instalaciones, recursos, profesorado, servicios académicos y administrativos, caracteristicas
de la carrera,...),
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formar parte de la comunidad universitaria (facilitindoles cuenta de correo, acceso a internet, carné de estudiante,
informacidn acerca de los 6rganos de representacion estudiantil, ...),

conocer la vida estudiantil (actividades extraacadémicas (culturales, deportivas,...etc.), asociaciones,...).

conocer la formacidn que va a recibir a lo largo de la carrera, mediante una presentacion al inicio del curso.

y en identificar a alumnos con necesidades educativas especiales (por ejemplo, de idiomas, o sobrevenidos por algun tipo de
discapacidad fisica o sensorial..), con el fin de ayudar a superarlas.

Las acciones del B.2. se encaminan a informar a los alumnos sobre:

las metodologias que se utilizaran en las asignaturas, los contenidos, el sistema de evaluacion 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 participacion de los alumnos en el sistema de garantia interna de calidad a través de las reuniones de seguimiento
del titulo, a través de las encuestas y mediante sus propuestas de mejora.

Las acciones del B.3. se focalizan en la preparacién de la matricula del préximo 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 Practicas en empresa que realizaran en el segundo curso

informar sobre las acciones de movilidad: destinos, ayudas, apoyo en los tramites, etc...

tutorizar a los alumnos con el fin de garantizar unas adecuadas practicas en empresa y TFM.

informar, mediante sesiones especificas, de las salidas profesionales o posibilidad de continuacién de estudios.
informar sobre el servicio de insercion laboral de la Universidad y fomentar su uso.

Informar sobre la existencia y funciones de la asociacidon de exalumnos de la Universidad, MUKIDE.

informar sobre el proceso de seguimiento a egresados con la colaboracién de LANBIDE (Sociedad Publica del Gobierno
Vasco para la Promocién de la Formacidn para el Empleo).

Estas acciones se engloban en un plan de comunicacion que contempla los objetivos que se pretenden, las acciones que se han
planificado y su asignacién presupuestaria, y los indicadores que mediran la eficacia de las acciones y el grado de cumplimiento
de los objetivos.
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V. Planificacion de la ensenanza

Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia

Formacion basica 0 Obligatorias 60
Optativas 0 Practicas externas 15
Trabajo de fin de master 15

EXPLICACION GENERAL DE LA PLANIFICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

a) Estructuracion de la ensefianza:

Con el fin de lograr los objetivos y competencias recogidos en los apartados anteriores, las ensefianzas se han estructurado en 1,5
cursos, con un total de 90 ECTS.

b) Coordinacién horizontal y vertical del plan de estudios:

En el disefio del plan de estudios se ha dado especial importancia a la coordinacidn 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 vacios, solapamientos y
duplicidades.

Al objeto de evidenciar y dejar patente este objetivo primordial de coordinacion que subyace en el plan de estudios, en el apartado
5.3. de la memoria se presentan 3 mdédulos, atendiendo a la estructura semestral del plan de estudios; y se presentan y detallan 6
materias correspondientes a la coordinacidn vertical.

Los médulos de coordinacion horizontal engloban las materias que configuran el semestre. Con ellos se ilustra:

e La interrelacion entre las materias que cursarda paralelamente el alumno en esa unidad temporal; y la
interdisciplinariedad que puede establecerse entre ellas para el desarrollo y resoluciéon de problemas y proyectos que
permitan al alumno la adquisicion de competencias tanto técnicas como de caracter transversal

e  Laexistencia de una evaluacion global del médulo para determinar su continuacién en el siguiente maédulo.

e Eln2de créditos que debe cursar el alumno en cada semestre.

Las materias agrupan a las distintas asighaturas que comparten el mismo eje tematico.

Con la coordinacién vertical (materias) se da idea de la secuencia seguida en la profundizacion de los conocimientos y en el
desarrollo de las competencias del Master.

Tomados aisladamente el conjunto de mdédulos de coordinacién horizontal por un lado, y el conjunto de materias de coordinacién
vertical por otro, se obtiene una vision parcial del plan de estudios. De ahi que se haya optado por presentar en esta memoria la
informacién referida a ambos ejes de coordinacion: porque la coordinacion horizontal y la vertical se complementan mutuamente,
dando pleno sentido al plan de estudios y a los objetivos y competencias que el egresado del Master habra alcanzado al finalizar los
estudios.

c) Metodologias que se utilizaran para garantizar la adquisicion de las competencias especificas del plan de estudios:

Aunque en la descripcion de cada una de las materias y de los mddulos ya se han especificado las actividades formativas
planificadas para cada uno de ellos, cabe indicar que las metodologias utilizadas a lo largo del proceso combinan la teoria y la
practica para facilitar a los estudiantes y las estudiantes la adquisicion de las competencias del titulo. Por ejemplo, las siguientes:

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

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

e  Realizacion de practicas en talleres y/o laboratorios.

e  Lecturas comentadas, coloquios y debates en el aula sobre temas tratados

e  Realizacion de proyectos para responder a situaciones y problemas reales de la profesion

e  Estudio individual

PLAN DE ESTUDIOS

Con todo ello se ha configurado el PLAN DE ESTUDIOS recogido en el Anexo | de esta memoria.
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Como podra comprobarse en un apartado posterior los médulos y materias contemplan la dedicacion de los estudiantes a las
distintas actividades formativas que se han planificado para la consecucion de las competencias, tal como corresponde al concepto
de crédito ECTS.

Igualmente podra comprobarse que en los mddulos y materias se han previsto las competencias técnicas y de caracter transversal
que el alumno adquirira con el mismo, asi como los resultados de aprendizaje previstos. A su vez estas competencias y resultados
de aprendizaje tienen coherencia con los objetivos y funciones profesionales del titulo.

La coordinacidn horizontal y vertical de las materias configura una propuesta coherente y factible que garantiza la adquisicién de
las competencias del titulo.

OBSERVANCIA DE LAS DIRECTRICES DEL PLAN DE ESTUDIOS SENALADAS EN EL ARTICULO 12 DEL R.D. 1393/2007

La propuesta que se presenta contempla las siguientes directrices:
e El plan de estudios consta de 90 ECTS, y en él se ha incluido toda la informacidn tedrica y préctica que el estudiante debe
adquirir.
e Las ensefianzas concluyen con la elaboracion y defensa de un Trabajo de Fin de Master de 15 ECTS, esto es, dentro de los
limites establecidos por el citado articulo. Asi mismo el alumno/a realizara unas Practicas en Empresa de 15 ECTS.
e El presente titulo se adscribe a la rama de Ciencias Sociales y Juridicas.
e  Se propone como titulo sin atribuciones profesionales.

Por todo lo expuesto en este epigrafe, entiende que la presente propuesta es congruente, coherente y factible; y respeta las
directrices del articulo 12 del R.D. 1393/2007.

Mecanismos de coordinacion docente

El mecanismo de coordinacidén docente mas importante es el trabajo en equipo de los profesores del titulo. El equipo de profesores
de cada mddulo se constituye en un nucleo permanente de coordinacion, y de debate y consenso de criterios, que realiza las
siguientes funciones:

Antes de gue comience el semestre:
e  Planifica la organizacion académica, semana a semana de los profesores del médulo.
e  Planifica la dedicacién -coordinada y equilibrada- del alumno, semana a semana (previendo tanto la dedicacién en el
horario lectivo como en el no lectivo): horas de teoria, de ejercicios, practicas, proyectos que deben realizar.
e  Establece el sistema de evaluacion que se aplicard en el médulo.
e Informa a los alumnos de las cuestiones mencionadas.

A lo largo del semestre:
e Se reune quincenalmente con todo el equipo de profesores del titulo 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 ensefianzas.
e Consensua los criterios de evaluacién que se aplicaran.
e Lleva a cabo la docencia planificada.
e  Evalua a los alumnos segun los criterios acordados.

Al término del semestre:
e Valora el desarrollo docente del semestre: analiza los problemas surgidos y propone acciones de mejora para
presentarlas al equipo de coordinacion del titulo.
e  Analiza la tasa de rendimiento y éxito del semestre, y los datos acumulados. Si fuera el caso, propone acciones de mejora.
e  Encuesta a los alumnos (por medio de encuestas o reunidos con algunos de ellos) sobre el nivel de satisfaccion 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 coordinacion del titulo.

Practicas externas y Trabajo Fin de Master (TFM)

En el plan de estudios se han previsto unas Précticas en Empresa (15 ECTS) asociadas al Trabajo Fin de Master (15 ECTS), a realizar
por la totalidad del alumnado matriculado en el master.
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Tanto las Practicas en Empresa como el TFM son asignaturas obligatorias del plan de estudios propuesto. Las practicas en empresa
estd 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 definiran en
coordinacion con la empresa unos objetivos y unas tareas conducentes a la consecucion de dichos objetivos; el seguimiento de
dichas practicas en empresa se realizard de forma coordinada entre un tutor de la facultad y un tutor de la empresa que se
nombraran para cada alumno. La evaluacién se realizard en base a criterios técnicos y actitudinales mediante una evaluacion
continua de las mismas y una memoria que el alumno redactara.

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, asi como demostrar
unas capacidades de adaptacidn a un entorno de trabajo, integracion en un equipo de trabajo, etc. que, posteriormente, el tutor de
la facultad y el tutor de la empresa, nombrados para cada proyecto, evaluaran de forma continua y mediante una memoria y
presentacion y defensa que el alumno realizara del proyecto realizado.

Asi, los alumnos realizardn un Trabajo Fin de Mdster en una empresa o en la propia Facultad de Ciencias Gastrondmicas, lo que,
ademas de aportarles una gran oportunidad de poner en practica los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera, permite el
desarrollo de las competencias del titulo 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 problematicas, 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 supervisidn 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 asumira
ambas funciones.

El proceso del TFM contempla la realizacién de presentaciones y descargos parciales y la presentacion y defensa ante un tribunal
académico en el que participan profesores y personal de la empresa, tal como se resume a continuacion:

a) Asignacién del TFM: El tutor, la empresa (en su caso) y el alumno identifican un proyecto en el que detallan los siguientes
apartados:
e  Titulo del proyecto
e Descripcién y enmarque del proyecto.
e Objetivos del Proyecto
e  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 consecucion 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.- Titulo del Proyecto

2.- Area de conocimiento al que pertenece el Proyecto

3.- Sector industrial al que pertenece la empresa en que se desarrolla el Proyecto

4.- Codigo administrativo

5.- Tutor (FCG)

6.- Tutor (empresa)

7.- Alumno

8.- Descripcion

9.- Objetivos del Proyecto (4-6 lineas)

10.- Fases

11- Conclusiones / Resultados obtenidos (10-15 lineas) (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 V2B2 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 finalizacion de proyecto y valora la consecucion 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 constituciéon del Tribunal y
posteriormente a la Presentaciéon y Defensa del TFM.

La estructura del descargo final es la misma que la del descargo parcial.
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c¢) Evaluacién del TFM: La evaluacion del TFM se articula mediante la exposicion tedrico-practica del proyecto realizado por el
alumno/a ante un tribunal. A esta intervencion 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
sesidn. La nota final con que se califica el TFM se obtiene aplicando los criterios de evaluacidn recogidos en la ficha de la
materia 30 (TFM).

El TFM se realizara bien en las universidades mencionadas en el apartado anterior o bien en las empresas que se relacionan a
continuacién de forma no excluyente.

EMPRESAS PARA PRACTICAS 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 Alcald Restaurant Noma

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

Artepan Hosteleria Pozoblanco Restaurant Relae

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 Borago

BEER & FOOD RTA Restaurante Casa Camper Berlin - Dos

Palillos

. ITAB Centro de Formacion
Better es Mejor S.L. L. Restaurante Coque S.L.
Gastrondmica

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

Blue Hill Manhattan Just in San Sebastian Restaurante Deluz

Boragd Koppert Cress Restaurante DN Innovacién
Brown Hound Bakery La Bien Paga Restaurante El Bohio SL

Café Miller La Chala Restauracién S.L Restaurante El Celler de Can Roca
Casa Eceiza La Parada Tapas Bar Restaurante El Frontén

Casa Marcial Luesma & Vega Restaurante Gaggan

Casa Oaxaca El restaurante Marta Alvarez Wedding Planner Restaurante Hispania

Casino de Madrid Martin Berasategui Restaurante Kiin

Casona del Judio Melid Hotels International Restaurante Michel Guerard
Central Restaurante Miguel Imaz, S.A.U Restaurante Mielcke & Hurtigkarl
Cocina Central Magui Mikkeller Restaurante Miramar

Cocteleria 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 Ofiati

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 Espafia Catering
Eataly NH Amsterdam Barbizon Palace SANCHEZ NIETO Y ASOCIADOS

Edinburgh Food Studio

Nomad Coffee

Seville's

El Coqg Restaurant

NOOR Restaurant

Sheraton Salobre Golf

EL Obrador de Cocina

NTS

Shinelberia

El Portal de Echaurren

Oficina Central Paradores Espafia

Soeta Restaurante

El Rey del Rodaballo

Ohla Hotel (Salic Restaurant)

Stedsans

ElBulliFoundation

Osteria Francescana

Taller Gourmet

Embutidos El Hérreo

Pasteleria 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

Fudacién HAZI

Plateselector

Udon

Fundacidn Alicia

Platypus Labs

Unitat UB-Bullipedia

GatBlau Restaurant

Pollen Street Social

Universidad Tecnoldgica de Chile INACAP

Gloria Martin Paniagua

Projectes Carlos Abellan, S.L.

Vait

GRAMONA

Quescrem

Vask

Grosvenor House, A JW Marriott Hotel,
London

Quesos de Cati, 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 Restauracion

Restaurant Geranium

Planificacion 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 titulo. El
plan de estudios del Master en Ciencias Gastrondmicas incluye 30 ECTS de practicas en empresa ligadas al TFM de caracter

obligatorio.

La Facultad de Ciencias Gastrondmicas de Mondragon Unibertsitatea cuenta con una red de empresas de restauracién y
alimentacion en las que los estudiantes realizaran su TFM. La relacién entre la Universidad y el sector empresarial de la
gastronomia y alimentacion se considera fundamental, debido, obviamente, a que los futuros egresados de este titulo tienen que

conocer la realidad empresarial y profesional. Los mecanismos de movilidad se ajustan a los objetivos del programa formativo.

Para la organizacién, gestidon y seguimiento del TFM, la Facultad cuenta con una normativa especifica y una comision que se

encarga de la asignacion de los destinos y de su seguimiento.

El proceso de asignacion, seguimiento y evaluacion del TFM se han expuesto en el apartado anterior.
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Cuestiones logisticas y de recursos

Los alumnos y alumnas podran optar a las ayudas oficiales de movilidad (Becas Erasmus, y becas y ayudas a la movilidad del Dpto.
de Educacion, Universidades e Investigacion del Gobierno Vasco).

La Facultad de Ciencias Gastrondmicas, por su parte, gestionara con las empresas donde se vayan a realizar los TFM la dotacion de
bolsas de ayuda que permitan al estudiante realizar las practicas. Asi mismo se gestionaran en colaboracién con los propios
alumnos y alumnas todas las cuestiones relacionadas con desplazamientos, tramites administrativos, alojamiento, seguros, etc.,
requeridos por estos para la estancia.

Planificacidon y gestion de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida: Movilidad Erasmus o similar

Acuerdos y convenios de colaboracién activos

La Facultad de ciencias Gastrondmicas de Mondragon Unibertsitatea acredita una experiencia en la movilidad de estudiantes. No
en vano en el Grado en Gastronomia y Artes Culinarias se llevan unos cuantos afios gestionando la movilidad de sus estudiantes a lo
largo y ancho del mundo.

En el titulo de que nos ocupa, la movilidad se ha previsto en el 22 curso: bien para acumular créditos correspondientes a otras
asignaturas de este curso, bien para realizar el Trabajo Fin de Master (TFM), o con ambos fines.

Se muestra a continuacidn la relacion de universidades con las que, a dia de hoy, se tienen acuerdos de colaboracién y seran los
destinos para la movilidad del alumnado de este titulo:

e Universidad de Turku (Finlandia)

e  Universidad de Copenhague (Dinamarca)

e Universidad de la Sorbona (Francia)

e Universidad de Wageningen (Holanda)

e Universidad Catdlica Portuguesa (Portugal)
e Universidad de Oxford (Reino Unido)

e  Universidad de Oslo (Noruega)

e Culinary Institute of America (USA)

Esta relacién de universidades se ira ampliando con el paso del tiempo acorde tanto a las areas de conocimiento y programas
formativos de las mismas, como de las expectativas del alumnado.

Cuestiones logisticas y de recursos

Los alumnos y alumnas podran optar a las ayudas oficiales de movilidad (Becas Erasmus, y becas y ayudas a la movilidad del Dpto.
de Educacidn, Universidades e Investigacion del Gobierno Vasco).

La Facultad de Ciencias Gastrondmicas, por su parte, gestionara con las empresas donde se vayan a realizar los TFM la dotacion de
bolsas de ayuda que permitan al estudiante realizar las practicas. Asi mismo se gestionaran en colaboraciéon con los propios
alumnos y alumnas todas las cuestiones relacionadas con desplazamientos, tramites administrativos, alojamiento, seguros, etc.,
requeridos por estos para la estancia.

Planificacidn y gestion de la movilidad de estudiantes propios

La planificacién y gestion de la movilidad de los estudiantes corresponde al Departamento de Relaciones Internacionales.
Brevemente, y de modo atemporal, se detallan las acciones planificadas para la gestion de la movilidad de estudiantes propios:
e Prevision nimero de plazas ERAMUS estudios: con la administracion Publica (gestion de ayudas), y con las Universidades
(gestidn de plazas disponibles).
e Previsidon n2 de plazas ERASMUS practicas: con la administracidon Publica (gestion de ayudas), y con las empresas (gestion
de plazas disponibles).
e  Difusion entre el alumnado de la oferta de internacionalizacidon de afios anteriores, y solicitud de cumplimentacién de
encuesta de intereses y preferencias.
e  Tratamiento de la informacién resultante y asignacién de plazas en funcidn de las preferencias.
e Formalizacion tramites administrativos previos (Facultad de Ciencias Gastrondmicas, alumno y Universidad de destino).
e  Estancia en el extranjero: Ajuste Learning Agreement.
e  Reconocimiento y acumulacién de créditos ECTS, una vez finalizado el periodo de formacién en la Institucion extranjera y
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a la vista de los resultados obtenidos en la Universidad de destino.

Planificacidn y gestion de la movilidad de estudiantes de acogida

Determinacion de la oferta académica para los estudiantes en acogida (asignaturas impartidas en castellano e inglés).
Difusion de la oferta en la web.

Recepcion de solicitudes de estudiantes de acogida.

Admision de estudiantes de acogida.

Incorporacién de estudiantes de acogida en esta Facultad (presentacidon de la Institucién y del entorno, ayuda en la
gestion de alojamiento, asesoramiento académico sobre la pertinencia de las materias elegidas en funcién de la
formacion previa).

Suscripcidn de los convenios y Learning Agreement.

Orientacion, ayuda y apoyo a lo largo de su estancia.

Sistema de reconocimiento y acumulacidn de créditos ECTS.

El Sistema de reconocimiento y acumulacién de créditos de los estudiantes propios se basa en los siguientes criterios:

Alumno y coordinador de titulo acuerdan qué materias/asignaturas cursard el alumno a lo largo de su estancia y qué
materias se le reconoceran 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
modificacion.

Si el coordinador de titulo considera suficientemente motivada la propuesta, admite la modificacion.

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 Institucién extranjera (segun el Learning
Agreement).

Los créditos reconocidos segun lo recogido en los apartados anteriores, seran calificados con calificaciones numéricas, de
acuerdo a lo dispuesto en el articulo 5 del R.D. 1125/2003, de 5 de septiembre. Las calificaciones de las materias
correspondientes a los créditos reconocidos por estancias de movilidad sera la media ponderada del producto entre la
calificacion obtenida por el alumno en cada una de las materias por el nimero de créditos asignado a cada una de ellas.
Como se ha indicado anteriormente, en el expediente académico del alumno se recogerdn también los créditos
reconocidos. En este caso se hara constar la siguiente informacion referida a las ensefianzas de procedencia: la(s)
universidad(es), las ensefianzas oficiales y la rama a la que estas se adscriben; las materias y/o asignaturas obtenidas y el
n2 de créditos, y la calificacién obtenida.

En el Suplemento Europeo al Titulo se hardn constar expresamente, en apartado especifico, las estancias de movilidad
realizadas por el alumno: la(s) universidad(es), las ensefianzas oficiales y la rama a la que estas se adscriben; las materias
y/o asignaturas obtenidas y el n2 de créditos, y la calificacién obtenida.
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MATERIA |

CREDITOS ECTS

MATERIA 1: Fundamentos Cientificos Aplicados

18 ECTS (450 hr)

FUNCIONES PROFESIONALES |

e  INVESTIGACION
e  GESTION
e  COMUNICACION

ASIGNATURAS |

e  Metodologia de Investigacion en Gastronomia (6 ECTS); se imparte en el 1% semestre de 12

e  Estadistica Aplicada a la I+D (6 ECTS); se imparte en el 1¥ semestre de 12
e  Percepcién Sensorial (6 ECTS); se imparte en el 1* semestre de 12

COMPETENCIAS ADQUIRIDAS |

COMPETENCIAS

ASIGNATURAS

CB.06.- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

Metodologia de Investigacién
en Gastronomia

Estadistica Aplicada a la I+D

Percepcién Sensorial

CB.07.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos
mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

Metodologia de Investigacién
en Gastronomia

Estadistica Aplicada a la I1+D

Percepcién Sensorial

CB.08.- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacidn de sus conocimientos y juicios

Metodologia de Investigacidn
en Gastronomia

Estadistica Aplicada a la I1+D

Percepcién Sensorial

CB.09.- Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigliedades.

Percepcién Sensorial

CB.10.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

Metodologia de Investigacidn
en Gastronomia

Estadistica Aplicada a la I1+D

CG.01.- Disefiar protocolos de estandarizacién de nuevos productos o servicios en
gastronomia y alimentaciéon optimizando, dirigiendo y supervisando los diferentes
procesos propios de las empresas de alimentacion/restauracién, asi como poniendo
especial atencién y cuidado en el liderazgo, direccion y coordinacion de equipos
multidisciplinares, en la calidad de los productos y servicios, y en la sostenibilidad del
negocio.

Metodologia de Investigacidn
en Gastronomia

CE.O1.- Ser capaz de utilizar metodologias propias de la investigacién o innovacion en el
sector de la gastronomia, hosteleria y restauracién, para el disefio y desarrollo de
productos y servicios, compartiendo informacion con personas, empresas,
asociaciones... del ambito gastrondmico, mediante el uso de las tecnologias y redes de
comunicacion.

Metodologia de Investigacidn
en Gastronomia

Percepcién Sensorial

Estadistica Aplicada a la I1+D
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CE.02.- Aplicar conocimientos avanzados de estadistica que permitan el tratamiento de
la informacién recogida en los diferentes estudios de campo realizados, asi como
interpretar los resultados obtenidos para garantizar una mejor toma de decisiones.

Percepcién Sensorial

Estadistica Aplicada a la I1+D

CE.03.- Aplicar conocimientos avanzados de percepcidon sensorial, asi como disefiar
estudios para el andlisis de precepcidn sensorial orientados a recabar informacion de
clientes o usuarios e interpretar los resultados obtenidos en dichos estudios para
garantizar una mejor toma de decisiones.

Estadistica Aplicada a la I1+D

Percepcién Sensorial

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Realizacion de practicas en talleres y/o laboratorios. (2,5 ECTS).

Estudio y trabajo individual, pruebas y exdmenes. (1,75 ECTS).
Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT. (0,25 ECTS).

O O0OO0OO0O0Oo

Presentacidon en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (7 ECTS).
Resolucién de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (5,25 ECTS).

Desarrollo, redaccion y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual. (1,25 ECTS).

SISTEMA DE EVALUACION |

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

O  Pruebas escritas y orales individuales para la evaluacién de competencias técnicas de la materia. El peso asignado a
estas pruebas deberd estar comprendido entre el 50% y el 75% del total de la nota.
0 Informes de realizacion de ejercicios, estudio de casos, practicas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas

pruebas debera estar comprendido entre el 20% y el 45% del total de la nota.

0 Capacidad técnica, implicacidén en el proyecto, trabajo realizado, resultados obtenidos, documentacién entregada,
presentacion y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 5% y el 30% del

total de la nota.

Las distintas actividades formativas deberan suponer el 100% de la nota de cada asignatura.
La evaluacion serd continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y

competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

RESUMEN DE CONTENIDOS

Metodologia de Investigacidon en Gastronomia |

Relacion simbidtica entre el conocimiento cientifico y la gastronomia
Conocimientos avanzados sobre el método cientifico aplicado a la gastronomia.
Disefio de proyectos en la interaccidn ciencia y cocina

Estrategias de investigacidon en gastronomia

Seleccién adaptada del método de investigacion

Elaboracion, disefio y desarrollo de la investigacion culinaria

La ética en investigacion en gastronomia. La demanda y la devolucién.

O O0OO0OO0OO0OO0OOo

Estadistica Aplicada a la 1+D |

Estadistica descriptiva e introduccion a la teoria de la probabilidad
Variables aleatorias. Métodos de variable multivariante

Muestreo y distribuciones muestrales

Introduccion a la teoria de la estimacion

Contrastes de hipdtesis paramétricos y tests de bondad

Andlisis de la regresion

Programas informaticos de aplicacion en estadistica

O 0O O0O0OO0O0O0
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Percepcion Sensorial

Introduccion al sistema sensorial

Aspectos fisioldgicas de la percepcion

Analisis de la percepcion sensorial.

Multisensorialidad

Aspectos intrinsecos y extrinsecos de la percepcién sensorial
Métodos y aplicaciones de la percepcion sensorial

O 0O O0OO0OO0Oo
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MATERIA 2: Disefio de Producto y Servicio

CREDITOS ECTS

24 ECTS (600 hr)

FUNCIONES

e  ESTRATEGIA
e  GESTION
e COMUNICACION

ASIGNATURAS |

e Disefio de Productos y Servicios (6 ECTS); se imparte en el 1° semestre de 12
e Modelos de Negocio en el Sector HORECA (6 ECTS); se imparte en el 1* semestre de 12
e  Estrategia e Identificacion de Oportunidades de Negocio en Gastronomia (6 ECTS); se imparte en el 22 semestre de

10

e Disefio y Arquitectura de Platos y Menus (6 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 12

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 aplicacién de ideas, a menudo en un contexto
de investigacion.

Disefio de Productos y Servicios

Modelos de Negocio en el Sector
HORECA

Estrategia e Identificacion de
Oportunidades de Negocio en
Gastronomia

Disefio y Arquitectura de Platos y
Menus

CB.07.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su
capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro

Disefio de Productos y Servicios

Estrategia e Identificacion de
Oportunidades de Negocio en

de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio Gastronomia
Disefio y Arquitectura de Platos y
Menus
CB.08.- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a Modelos de Negocio en el Sector
la complejidad de formular juicios a partir de una informacidon que, siendo HORECA
incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y Disefio y Arquitectura de Platos y
éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios Menus

CB.09.- Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones Ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de
un modo claro y sin ambigliedades.

Estrategia e Identificacion de
Oportunidades de Negocio en
Gastronomia

Disefio y Arquitectura de Platos y
Menus

CB.10.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

Disefio de Productos y Servicios

Modelos de Negocio en el Sector
HORECA

Estrategia e Identificacion de
Oportunidades de Negocio en
Gastronomia

Disefio y Arquitectura de Platos y
Menus

CG.01.- Disefiar protocolos de estandarizacion de nuevos productos o servicios en
gastronomia y alimentacidn optimizando, dirigiendo y supervisando los diferentes

Disefio de Productos y Servicios
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procesos propios de las empresas de alimentacidn/restauracion, asi como poniendo Modelos de Negocio en el Sector

especial atencion y cuidado en el liderazgo, direccion y coordinacién de equipos HORECA
multidisciplinares, en la calidad de los productos y servicios, y en la sostenibilidad Disefio y Arquitectura de Platos y
del negocio. Menus

CE.01.- Ser capaz de utilizar metodologias propias de la investigacién o innovacién Disefio de Productos y Servicios
en el sector de la gastronomia, hosteleria y restauracion, para el disefio y desarrollo

. . . - Modelos de Negocio en el Sector
de productos y servicios, compartiendo informaciéon con personas, empresas, HORECA

asociaciones... del ambito gastrondmico, mediante el uso de las tecnologias y redes
de comunicacion.

Disefio y Arquitectura de Platos y
Menus

CE.O4.- Aplicar las metodologias propias del disefio de productos y servicios del
ambito de la gastronomia y alimentacion, teniendo en cuenta las preferencias del
consumidor, la funcionalidad de los ingredientes y la estructura del alimento, asi
como aspectos relacionados con la regulacidn alimentaria, la salud y la nutricién y la Disefio y Arquitectura de Platos y
sostenibilidad. Mendus

Disefio de Productos y Servicios

Modelos de Negocio en el Sector

CE.05.- Conocer las caracteristicas intrinsecas de los diferentes modelos de negocio HORECA

que conviven en el sector HORECA y ser capaz de identificar las fortalezas y Estrategia e Identificacion de

debilidades de cada uno en funcién de diversos parametros. Oportunidades de Negocio en
Gastronomia

Modelos de Negocio en el Sector

CE.06.- Conociendo la situacién del sector gastrondmico, ser capaz de identificar los HORECA
factores clave de un nuevo negocio en gastronomia, asi como identificar
oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes a todo ello. Estrategia e Identificacion de
Oportunidades de Negocio en
Gastronomia
CE.O07.- Conocer los aspectos ligados a la estética, presentacion y ergonomia del Disefio de Productos y Servicios

disefio y arquitectura de platos y ser capaz de hacer un disefio de experiencia

o . . Disefio y Arquitectura de Platos y
gastrondmica acorde a requerimientos econémicos, culturales, de mercado,...

Menus

CE.08.- Realizar la gestion integrada (planificacion, seguimiento y control, asi como
la evaluaciéon) de proyectos en gastronomia. Conocer vy utilizar distintas Disefio de Productos y Servicios
herramientas informaticas para la gestion de proyectos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Presentacion en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (7,25 ECTS).
Resolucidn de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (7,5 ECTS).

Realizacion de practicas en talleres y/o laboratorios. (2 ECTS).

Desarrollo, redaccion y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (4 ECTS).
Estudio y trabajo individual, pruebas y exdmenes (2 ECTS).

Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT (1,25 ECTS).

O o0oo0oo0o

SISTEMA DE EVALUACION |

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

0  Pruebas escritas y orales individuales para la evaluacién de competencias técnicas de la materia. El peso asignado a
estas pruebas deberd estar comprendido entre el 50% y el 65% del total de la nota.

0 Informes de realizacion de ejercicios, estudio de casos, practicas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas
pruebas debera estar comprendido entre el 20% y el 35% del total de la nota.

0 Capacidad técnica, implicacidén en el proyecto, trabajo realizado, resultados obtenidos, documentacién entregada,
presentacion y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 15% y el 30%
del total de la nota.

Las distintas actividades formativas deberan suponer el 100% de la nota de cada asignatura.

La evaluacion serd continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y
competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.
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RESUMEN DE CONTENIDOS

Disefio de Productos y Servicios

O O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO

Disefio de productos

Preferencias del consumidor

Funcionalidad de los ingredientes y Estructura del Alimento
Aspectos tecnologicos y de proceso para el disefio de productos
Regulacion Alimentaria para el disefio de nuevos productos
Aspectos nutricionales y de salud en el disefio del producto
Alimentos sostenibles

Packaging

Gestion de la Calidad Alimentaria

Modelos de Negocio en el Sector HORECA

O O0OO0OO0O0Oo

Conocimiento de los factores clave en un modelo de negocio.
Arquitectura organizacional en el sector gastronémico.
Anadlisis y estructura de un modelo estandar.

Estudio de casos practicos y sus caracteristicas principales.
Disefio de procesos en un negocio gastrondémico.

Gestion estratégica.

Estrategia e Identificacion de Oportunidades de Negocio en Gastronomia

O O0OO0OO0OO0O0OOo

Definicion de factores clave en los nuevos modelos de negocio.
Anadlisis de la situacion del sector gastrondémico.

Estudio de relaciones interdepartamentales.

Identificacion de oportunidades en el sector.

Disefio de planes estratégicos.

Optimizacion de procesos externos e interdepartamentales.
Generacion de un nuevo modelo de negocio.

Disefio y Arquitectura de Platos y Menus

O O0OO0OO0OO0O0OOo

Expresion artistica: formas, composicion.

Disefio de experiencias gastrondmicas.

Ergonomia: disefio de soportes y adecuaciones del mismo.
Elaboraciones innovadoras en cocina.

Conocimiento, estudio y analisis de las presentaciones.

Creatividad en el disefio de platos y menus: métodos y técnicas.

Sistemas y criterios de evaluacion en la innovacion.
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CREDITOS ECTS

MATERIA 3: Gestidn de la Investigacidn e Innovacion

12 ECTS (300 hr)

FUNCIONES

e  INVESTIGACION
e  ESTRATEGIA

e  GESTION

e  COMUNICACION

ASIGNATURAS |

e  Gestion de Proyectos en Gastronomia (6 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 19

e  Transferencia de Conocimiento (6 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 19

COMPETENCIAS ADQUIRIDAS CON DICHA MATERIA

ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

COMPETENCIAS ASIGNATURAS
Gestion de Proyectos en
CB.06.- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de v P
Gastronomia

Transferencia de Conocimiento

CB.07.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de
contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

Gestion de Proyectos en
Gastronomia

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 informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacidn de sus conocimientos y juicios

Gestion de Proyectos en
Gastronomia

Transferencia de Conocimiento

CB.09.- Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones Ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigliedades.

Gestion de Proyectos en
Gastronomia

Transferencia de Conocimiento

CB.10.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

Gestion de Proyectos en
Gastronomia

Transferencia de Conocimiento

CG.01.- Disefiar protocolos de estandarizacién de nuevos productos o servicios en
gastronomia y alimentacidn optimizando, dirigiendo y supervisando los diferentes
procesos propios de las empresas de alimentacidén/restauracién, asi como poniendo
especial atencidén y cuidado en el liderazgo, direccién y coordinacion de equipos
multidisciplinares, en la calidad de los productos y servicios, y en la sostenibilidad del
negocio.

Transferencia de Conocimiento

CE.08.- Realizar la gestion integrada (planificacidén, seguimiento y control, asi como la
evaluacién) de proyectos en gastronomia. Conocer y utilizar distintas herramientas
informaticas para la gestion de proyectos.

Gestion de Proyectos en
Gastronomia

CE.09.- Conocer los mecanismos operativos para la transferencia de tecnologia a las
empresas del sector, asi como la gestion de la propiedad intelectual e industrial fruto
de los procesos de investigacion e innovacién. Adquirir destrezas de comunicacion
(oral y escrita) eficaces y ser capar de redactar comunicaciones cientificas.

Transferencia de Conocimiento
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ACTIVIDADES FORMATIVAS

(ol eIy eRNe o]

Presentacidon en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (5 ECTS).
Resolucién de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (2,5 ECTS).

Desarrollo, redaccion y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (0,5 ECTS).
Estudio y trabajo individual, pruebas y exdmenes (3,5 ECTS).

Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT (0,5 ECTS).

SISTEMA DE EVALUACION |

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

[0}

o

[0}

Las distintas actividades formativas deberan suponer el 100% de la nota de cada asignatura.
La evaluacion sera continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y
competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

Pruebas escritas y orales individuales para la evaluacién de competencias técnicas de la materia. El peso asignado a
estas pruebas deberd estar comprendido entre el 70% y el 85% del total de la nota.

Informes de realizacidn de ejercicios, estudio de casos, practicas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas
pruebas debera estar comprendido entre el 15% y el 30% del total de la nota.

Capacidad técnica, implicacion en el proyecto, trabajo realizado, resultados obtenidos, documentacion entregada,
presentaciéon y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 0% y el 15% del
total de la nota.

RESUMEN DE CONTENIDOS

Gestion de Proyectos en Gastronomia

O O0O0OO0OO0OO0OOo

Introduccion a la Gestion de Proyectos en Gastronomia
Planificaciéon y Gestidn de Proyectos

Herramientas Informaticas de Gestidn de Proyectos
Seguimiento y Control del Proyecto

Evaluacion de Proyectos

Gestion de la Confianza: Riesgo y Calidad
Comunicacion del Proyecto: cientifica y a la sociedad

Transferencia de Conocimiento |

(o]

O O0OO0oOo

La puesta en marcha de los mecanismos operativos para la transferencia de tecnologia, desde los grupos de
investigacion hacia las empresas

La gestion de contratos de [+D+i y negociacién de los activos de propiedad intelectual de los proyectos
asociados.

La gestion de la propiedad intelectual e industrial

La transferencia y comercializacién de los resultados de investigacion.

La difusién de las capacidades y resultados de los grupos de investigacion.

Trabajo en Redes Internacionales
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MATERIA 4: Sociologia Gastrondmica.

6 ECTS (150 hr)

FUNCIONES

e  INVESTIGACION
e  COMUNICACION

ASIGNATURAS

e  Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomia (6 ECTS); se imparte en el 22 semestre de 12

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 aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

Efectos Socioculturales de las
Tendencias en Gastronomia

CB.07.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos
mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

Efectos Socioculturales de las
Tendencias en Gastronomia

CB.08.- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacidn de sus conocimientos y juicios

Efectos Socioculturales de las
Tendencias en Gastronomia

CB.10.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

Efectos Socioculturales de las
Tendencias en Gastronomia

CG.01.- Disefiar protocolos de estandarizacion de nuevos productos o servicios en
gastronomia y alimentacion optimizando, dirigiendo y supervisando los diferentes
procesos propios de las empresas de alimentacidon/restauracién, asi como poniendo
especial atencion y cuidado en el liderazgo, direcciéon y coordinaciéon de equipos
multidisciplinares, en la calidad de los productos y servicios, y en la sostenibilidad del
negocio.

Efectos Socioculturales de las
Tendencias en Gastronomia

CE.03.- Aplicar conocimientos avanzados de percepcion sensorial, asi como disefiar
estudios para el andlisis de precepcidn sensorial orientados a recabar informacion 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 Gastronomia

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

Efectos Socioculturales de las
Tendencias en Gastronomia

ACTIVIDADES FORMATIVAS

O 00O

Estudio y trabajo individual, pruebas y exdmenes (1,25 ECTS).

Presentacion en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (4 ECTS).
Resolucidn de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (0,5 ECTS).
Desarrollo, redaccidn y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (0,25 ECTS).

SISTEMA DE EVALUACION |

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:

0  Pruebas escritas y orales individuales para la evaluacién de competencias técnicas de la materia. El peso asignado a
estas pruebas debera estar comprendido entre el 80% y el 95% del total de la nota.
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0 Informes de realizacion de ejercicios, estudio de casos, practicas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas
pruebas deberd estar comprendido entre el 5% y el 20% del total de la nota.

0 Capacidad técnica, implicacidén en el proyecto, trabajo realizado, resultados obtenidos, documentacién entregada,
presentacion y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 0% y el 15% del
total de la nota.

Las distintas actividades formativas deberdn suponer el 100% de la nota de cada asignatura.
La evaluacion sera continua y contemplara las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y
competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

RESUMEN DE CONTENIDOS

Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomia

Sociologia de los impactos positivos y negativos

Principales tendencias culinarias

Turismo y tendencias

Principales anélisis de tendencias gastrondmicas y sus influencias culturales
Tradiciones y artesania

O O0OO0OO0O0

csv: 216450597468473704312299





MONDRAGON
UMNIBERTSITATEA

GASTROMNOMA ZIENTZIEN
FAKLIL

FACULTAD DE
CIENCLAS GASTRONOMICAS

MATERIA CREDITOS ECTS

MATERIA 5: Practicas en Empresa 15 ECTS (375 hr)

FUNCIONES |

e  INVESTIGACION
e ESTRATEGIA

e  GESTION

e  COMUNICACION

ASIGNATURAS |

e  Practicas en Empresa (15 ECTS); se desarrollan en el 1% semestre de 22

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 aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de Practicas en Empresa
investigacion.

CB.07.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas Practicas en Empresa
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB.08.- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la Practicas en Empresa
aplicacidn de sus conocimientos y juicios

CB.09.- Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un

. . Practicas en Empresa
modo claro y sin ambigliedades P

CB.10.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habrd de ser en gran medida autodirigido o

, Practicas en Empresa
auténomo.

CG.01.- Disefiar protocolos de estandarizacion de nuevos productos o servicios en
gastronomia y alimentacion optimizando, dirigiendo y supervisando los diferentes
procesos propios de las empresas de alimentacion/restauracidn, asi como poniendo
especial atencién y cuidado en el liderazgo, direccion y coordinacion de equipos
multidisciplinares, en la calidad de los productos y servicios, y en la sostenibilidad del
negocio.

Practicas en Empresa

CE.11.- Ser capaz de adaptarse a los procesos de trabajo reales de una empresa y
aprender de la realizacién de labores relacionadas con las areas de conocimiento y Practicas en Empresa
competencias adquiridas en el master, sintetizando dicha experiencia en una memoria.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

0  Resolucién de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (3 ECTS).
0 Realizacidn de practicas en talleres y/o laboratorios. (8 ECTS).
0 Desarrollo, redaccidn y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (4 ECTS).
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SISTEMA DE EVALUACION

Todas las asignaturas de la materia se evaluardn atendiendo a:

0 Informes de realizacion de ejercicios, estudio de casos, practicas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas
pruebas debera estar comprendido entre el 50% y el 80% del total de la nota.

0 Capacidad técnica, implicacidén en el proyecto, trabajo realizado, resultados obtenidos, documentacién entregada,
presentacion y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 20% y el 50%
del total de la nota.

Las distintas actividades formativas deberdn suponer el 100% de la nota de cada asignatura.

La evaluacion sera continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y
competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

RESUMEN DE CONTENIDOS |

Practicas en Empresa |

La observacion en la empresa.

Técnicas y herramientas para el analisis de la realidad de la empresa
Estrategias y herramientas para el aprendizaje e innovacion.
Procesos de mejora en el ambito empresarial.

O O O0O0
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MATERIA |

CREDITOS ECTS

MATERIA 6: Trabajo de Fin de Master

15 ECTS (375 hr)

FUNCIONES

e  INVESTIGACION
e  ESTRATEGIA

e  GESTION

e  COMUNICACION

ASIGNATURAS |

e  Trabajo Fin de Méster (15 ECTS) ; se desarrolla en el 1°" semestre de 22

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 aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacidn

Trabajo Fin de Master

CB.07.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

Trabajo Fin de Master

CB.08.- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacidn de sus conocimientos y juicios

Trabajo Fin de Master

CB.09.- Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones
ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigledades

Trabajo Fin de Master

CB.10.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Trabajo Fin de Master

CG.01.- Disefiar protocolos de estandarizacion de nuevos productos o servicios en
gastronomia y alimentacidn optimizando, dirigiendo y supervisando los diferentes procesos
propios de las empresas de alimentacidn/restauracién, asi como poniendo especial atencién
y cuidado en el liderazgo, direccién y coordinacion de equipos multidisciplinares, en la calidad
de los productos y servicios, y en la sostenibilidad del negocio.

Trabajo Fin de Master

CE.12.- Realizacion, presentacion 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 Ingenieria Industrial de naturaleza profesional en el
que se sinteticen las competencias adquiridas en las ensefianzas.

Trabajo Fin de Master

ACTIVIDADES FORMATIVAS |

Realizacién de practicas en talleres y/o laboratorios. (4 ECTS).

O 0O O0Oo

Estudio y trabajo individual, pruebas y exdmenes (3 ECTS).

Resolucién de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (4 ECTS).

Desarrollo, redaccion y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (4 ECTS).

SISTEMA DE EVALUACION [

Todas las asignaturas de la materia se evaluardn atendiendo a:
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O  Pruebas escritas y orales individuales para la evaluacién de competencias técnicas de la materia. El peso asignado a
estas pruebas deberd estar comprendido entre el 10% y el 40% del total de la nota.

0 Informes de realizacion de ejercicios, estudio de casos, practicas de ordenador y laboratorio. El peso asignado a estas
pruebas debera estar comprendido entre el 45% y el 80% del total de la nota.

0 Capacidad técnica, implicacidén en el proyecto, trabajo realizado, resultados obtenidos, documentacién entregada,
presentacion y defensa técnica. El peso asignado a estas pruebas debera estar comprendido entre el 15% y el 45%
del total de la nota.

Las distintas actividades formativas deberan suponer el 100% de la nota de cada asignatura.
La evaluacion serd continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y
competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

RESUMEN DE CONTENIDOS |

Trabajo Fin de Master |

0 Planificacidn y Gestion del proyecto
0 Desarrollo de proyecto
0  Elaboracién de documentos asociados al proyecto
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MODULO |

MODULO 1

CREDITOS ECTS

30 ECTS (750 hr)

FUNCIONES PROFESIONALES |

e  INVESTIGACION
e  ESTRATEGIA

e  GESTION

e  COMUNICACION

ASIGNATURAS |

Todas las asignaturas de este Médulo se imparten en el 1°" semestre de 1°

COMPETENCIAS ADQUIRIDAS |

C6d.Comp. | Descripcion de la Competencia Asignatura
Metodologia de
Investigacion en
Gastronomia
Estadistica Aplicada a la
CB.06.- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad | |+p
CB.06 de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un . .
. . Percepcién Sensorial
contexto de investigacion.
Disefio de Productos y
Servicios
Modelos de Negocio en el
Sector HORECA
Metodologia de
Investigacion en
CB.07.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su Gastronomia
CB.O7 capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos Estadistica Aplicada a la
dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area I+D
de estudio. Percepcion Sensorial
Disefio de Productos y
Servicios
Metodologia de
Investigacion en
CB.08.- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y Gastronomia
CB.08 enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, | Estadistica Aplicada a la
siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades I+D
sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios. Percepcién Sensorial
Modelos de Negocio en el
Sector HORECA
CB.09.- Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los
CB.09 conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos especializados y no | Percepcidn Sensorial
especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.
Metodologia de
Investigacion en
CB.10.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les Gastronomia
CB.10 permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida

autodirigido o auténomo.

Estadistica Aplicada a la
1+D

Disefio de Productos y
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Modelos de Negocio en el
Sector HORECA

CG.01.- Disefiar protocolos de estandarizacidén de nuevos productos o servicios
en gastronomia y alimentacién optimizando, dirigiendo y supervisando los
diferentes procesos propios de las empresas de alimentacién/restauracion, asi

Metodologia de
Investigacion en
Gastronomia

CG.01 ] i - " : e Disefio de Productos y
como poniendo especial atencién y cuidado en el liderazgo, direccién y Servicios
coordinacion de equipos multidisciplinares, en la calidad de los productos y
servicios, y en la sostenibilidad del negocio. Modelos de Negocio en el
Sector HORECA
Metodologia de
CE.O1.- Ser capaz de utilizar metodologias propias de la investigacion o Investigacion en
innovacion en el sector de la gastronomia, hosteleria y restauracién, para el Gastronomia
CE.O1 disefo y desarrollo de productos y servicios, compartiendo informacién con ) -
. L o . Percepcion Sensorial
personas, empresas, asociaciones... del ambito gastronémico, mediante el uso de - .
las tecnologias y redes de comunicacién. Estadistica Aplicada a la
I+D
CE.02.- Aplicar conocimientos avanzados de estadistica que permitan el Percepcién Sensorial
CE.02 tratamiento de la informacion recogida en los diferentes estudios de campo
' realizados, asi como interpretar los resultados obtenidos para garantizar una Estadistica Aplicada a la
mejor toma de decisiones. 1+D
CE.03.- Aplicar conocimientos avanzados de percepcion sensorial, asi como Percepcion Sensorial
CE.03 disefar estudios para el analisis de precepcidn sensorial orientados a recabar
' informacién de clientes o usuarios e interpretar los resultados obtenidos en Estadistica Aplicada a la
dichos estudios para garantizar una mejor toma de decisiones. 1+D
CE.O04.- Aplicar las metodologias propias del disefio de productos y servicios del
ambito de la gastronomia y alimentacidn, teniendo en cuenta las preferencias del | .. _
. . . . . . .| Disefio de Productos y
CE.04 consumidor, la funcionalidad de los ingredientes y la estructura del alimento, asi Servicios
como aspectos relacionados con la regulaciéon alimentaria, la salud y la nutricién y
la sostenibilidad.
CE.05.- Conocer las caracteristicas intrinsecas de los diferentes modelos de .
. . . o Modelos de Negocio en el
CE.05 negocio que conviven en el sector HORECA y ser capaz de identificar las
. L, . . Sector HORECA
fortalezas y debilidades de cada uno en funcién de diversos parametros.
CE.06.- Conociendo la situacion del sector gastrondmico, ser capaz de identificar .
. , , . . Modelos de Negocio en el
CE.06 los factores clave de un nuevo negocio en gastronomia, asi como identificar Sector HORECA
oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes a todo ello.
CE.07.- Conocer los aspectos ligados a la estética, presentacion y ergonomia del —
- . - o Disefio de Productos y
CE.07 disefo y arquitectura de platos y ser capaz de hacer un disefio de experiencia Servicios
gastrondmica acorde a requerimientos econémicos, culturales, de mercado,...
CE.08.- Realizar la gestidn integrada (planificacion, seguimiento y control, asi -
”g B (p , B y o Disefio de Productos y
CE.08 como la evaluacion) de proyectos en gastronomia. Conocer y utilizar distintas Servicios
herramientas informaticas para la gestién de proyectos.
CE.10.- Ser capaz de evaluar el entorno social relacionado con un producto o ., .
. - . , Percepcién Sensorial
CE.10 servicio gastrondmico conociendo los usos y costumbres locales, asi como las

tendencias y propuestas mas actuales del sector e identificar sus influencias
culturales.

Estadistica Aplicada a la
I+D
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ASIGNATURAS |

Materia 1: Fundamentos Cientificos Aplicados
e  Metodologia de Investigacidén en Gastronomia (6 ECTS)
e  Estadistica Aplicada a la I+D (6 ECTS)
e  Percepcion Sensorial (6 ECTS)
Materia 2: Disefio de Producto y Servicio
e Disefio de Productos y Servicios (6 ECTS)
e  Modelos de Negocio en el Sector HORECA(6 ECTS)

ACTIVIDADES FORMATIVAS |

Materia 1: Fundamentos Cientificos Aplicados

0 Presentacion en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (7 ECTS).
Resolucion de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (5,25 ECTS).
Realizacion de practicas en talleres y/o laboratorios. (2,5 ECTS).
Desarrollo, redaccion y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (1,25 ECTS).
Estudio y trabajo individual, pruebas y exdmenes (1,75 ECTS).
Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT (0,25 ECTS)

TOTAL: 18 ECTS
Materia 2: Disefio de Producto y Servicio

0 Presentacion en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (4 ECTS).
Resolucion de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (3,5 ECTS).
Realizacion de practicas en talleres y/o laboratorios. (0,75 ECTS).
Desarrollo, redaccidn y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (1,5 ECTS).
Estudio y trabajo individual, pruebas y exdmenes (1 ECTS).
Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT (1,25 ECTS).
TOTAL: 12 ECTS

O 0O0OO0OOo

O 0O0OO0Oo

SISTEMA DE EVALUACION |

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:
0  Pruebas escritas y orales individuales para la evaluacién de competencias técnicas de la materia.
0 Informes de realizacién de ejercicios, estudio de casos, practicas de ordenador y laboratorio.
0 Capacidad técnica, implicacién en el proyecto, trabajo realizado, resultados obtenidos, documentacién entregada,
presentacion y defensa técnica.
La evaluacion serd continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y
competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

RESUMEN DE CONTENIDOS

Metodologia de Investigacidon en Gastronomia |

Relacion simbidtica entre el conocimiento cientifico y la gastronomia
Conocimientos avanzados sobre el método cientifico aplicado a la gastronomia.
Disefio de proyectos en la interaccidn ciencia y cocina

Estrategias de investigacidén en gastronomia

Seleccién adaptada del método de investigacion

Elaboracion, disefio y desarrollo de la investigacion culinaria

La ética en investigacion en gastronomia. La demanda y la devolucién.

O O0O0OO0OO0OO0OOo

Estadistica Aplicada a la 1+D

Variables aleatorias. Métodos de variable multivariante
Muestreo y distribuciones muestrales

Introduccion a la teoria de la estimacion

Contrastes de hipdtesis paramétricos y tests de bondad
Analisis de la regresién

Programas informaticos de aplicacion en estadistica

O 0O O0OO0O0OOo
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Percepcion Sensorial

O 0O O0OO0O0O0o

Introduccién al sistema sensorial

Aspectos fisioldgicas de la percepcion

Andlisis de la percepcién sensorial.

Multisensorialidad

Aspectos intrinsecos y extrinsecos de la percepcidn sensorial
Métodos y aplicaciones de la percepcidn sensorial

Disefio de Productos y Servicios |

O O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO

Introduccidn al disefio de productos

Preferencias del consumidor

Funcionalidad de los ingredientes y Estructura del Alimento
Aspectos tecnoldgicos y de proceso para el disefio de productos
Regulacion Alimentaria para el disefio de nuevos productos
Aspectos nutricionales y de salud en el disefio del producto
Alimentos sostenibles

Packaging

Gestion de la Calidad Alimentaria

Modelos de Negocio en el Sector HORECA |

O O0OO0OO0O0OOo

Conocimiento de los factores clave en un modelo de negocio.
Arquitectura organizacional en el sector gastrondmico.
Andlisis y estructura de un modelo estandar.

Estudio de casos practicos y sus caracteristicas principales.
Disefio de procesos en un negocio gastronémico.

Gestion estratégica.
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GASTROMNOMA ZIENTZIEN
FAXULTAT

FACULTAD DE
CIENCLAS GASTRONOMICAS

MODULO |

MODULO 2

CREDITOS ECTS

30 ECTS (750 hr)

FUNCIONES PROFESIONALES

e  INVESTIGACION
e ESTRATEGIA

e  GESTION

e  COMUNICACION

ASIGNATURAS |

Todas las asignaturas de este Mddulo se imparten en el 22 semestre de 12

COMPETENCIAS ADQUIRIDAS |

C6d.Comp. | Descripcion de la Competencia Asignatura
Desarrollo de Nuevos Modelos
de Gestién Empresarial
Disefio y Arquitectura de
CB.06.- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u Platos y Menus
CB.06 oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a Gestion de Proyectos en
menudo en un contexto de investigacion. Gastronomia
Transferencia de Conocimiento
Efectos Socioculturales de las
Tendencias en Gastronomia
Desarrollo de Nuevos Modelos
de Gestion Empresarial
Disefio y Arquitectura de
CB.07.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su Platos y Mends
CB.07 capacidad de resoluuor) de prc?blemas en. e.ntfm?os nuevos 9 poco conocidos Gestién de Proyectos en
Qentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su Gastronomia
area de estudio. - .
Transferencia de Conocimiento
Efectos Socioculturales de las
Tendencias en Gastronomia
Disefio y Arquitectura de
CB.08.- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y Plato_s y Mendus
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacién | Gestion de Proyectos en
CB.08 que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las Gastronomia
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus Transferencia de Conocimiento
conocimientos y juicios. Efectos Socioculturales de las
Tendencias en Gastronomia
Estrategia e Identificacion de
Oportunidades de Negocio en
Gastronomia
CB.09.- Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los Disefio y Arquitectura de
CB.09 conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos especializados y | pjatos y Mends
no especializados de un modo claro y sin ambigiliedades. Gestién de Proyectos en
Gastronomia
Transferencia de Conocimiento
CB.10.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les Estrategia e Identificacién de
CB.10 permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida | Oportunidades de Negocio en

autodirigido o auténomo.

Gastronomia
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MONDRAGON
UMNIBERTSITATEA

Disefio y Arquitectura de
Platos y Menus
Gestion de Proyectos en
Gastronomia
Transferencia de Conocimiento
Efectos Socioculturales de las
Tendencias en Gastronomia
Disefio y Arquitectura de
CG.01.- Disefiar protocolos de estandarizacién de nuevos productos o Platos y Menus
servicios en gastronomia y alimentacién optimizando, dirigiendo y Gestion de Proyectos en
€G.01 supervisando los diferentes procesos propios de las empresas de Gastronomia
alimentacién/restauracion, asi como poniendo especial atencién y cuidado en . .
. . L L . S Transferencia de Conocimiento
el liderazgo, direccidn y coordinacion de equipos multidisciplinares, en la
calidad de los productos y servicios, y en la sostenibilidad del negocio. Efectos Socioculturales de las
Tendencias en Gastronomia
CE.03.- Aplicar conocimientos avanzados de percepcidn sensorial, asi como
CE.03 disefiar estudios para el andlisis de precepcidn sensorial orientados a recabar | Efectos Socioculturales de las
informacidn de clientes o usuarios e interpretar los resultados obtenidos en Tendencias en Gastronomia
dichos estudios para garantizar una mejor toma de decisiones.
CE.04.- Aplicar las metodologias propias del disefio de productos y servicios
del ambito de la gastronomia y alimentacion, teniendo en cuenta las — .
. . . . . . Disefio y Arquitectura de
CE.04 preferencias del consumidor, la funcionalidad de los ingredientes y la Platos y Mendis
estructura del alimento, asi como aspectos relacionados con la regulacidn
alimentaria, la salud y la nutricidn y la sostenibilidad.
CE.05.- Conocer las caracteristicas intrinsecas de los diferentes modelos de Estrategia e Identificacidn de
CE.O05 negocio que conviven en el sector HORECA y ser capaz de identificar las Oportunidades de Negocio en
fortalezas y debilidades de cada uno en funcién de diversos pardmetros. Gastronomia
CE.06.- Conociendo la situacion del sector gastrondmico, ser capaz de . e,
identificar los factores clave de un nuevo negocio en gastronomia, asi como Estrategl.a N Ident|f|caC|or‘1 de
CE.06 . - . . . Oportunidades de Negocio en
identificar oportunidades de negocio y proponer estrategias acordes a todo .
Gastronomia
ello.
CE.07.- Conocer los aspectos ligados a la estética, presentacion y ergonomia
CE.07 del disefio y arquitectura de platos y ser capaz de hacer un disefio de Disefio y Arquitectura de
experiencia gastronémica acorde a requerimientos econdmicos, culturales, Platos y Menus
de mercado,...
CE.08.- Realizar Iélgesnon integrada (planlflcauorj, seguimiento Y_contr.ol,.aa Gestion de Proyectos en
CE.08 como la evaluacion) de proyectos en gastronomia. Conocer y utilizar distintas Gastronomia
herramientas informaticas para la gestion de proyectos.
CE.09.- Conocer los mecanismos operativos para la transferencia de
tecnologia a las empresas del sector, asi como la gestion de la propiedad
CE.09 intelectual e industrial fruto de los procesos de investigacidn e innovacién. Transferencia de Conocimiento
Adquirir destrezas de comunicacion (oral y escrita) eficaces y ser capar de
redactar comunicaciones cientificas.
CE.10.- Ser capaz de evaluar el entorno social relacionado con un producto o
CE.10 servicio gastrondmico conociendo los usos y costumbres locales, asi como las | Efectos Socioculturales de las
tendencias y propuestas mas actuales del sector e identificar sus influencias | Tendencias en Gastronomia
culturales.
ASIGNATURAS

Materia 2: Disefio de Producto y Servicio

Desarrollo de Nuevos Modelos de Gestién Empresarial (6 ECTS)
Disefio y Arquitectura de Platos y Mends (6 ECTS)
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Materia 3: Gestidn de la Investigacién e Innovacién
e  Gestion de Proyectos en Gastronomia (6 ECTS)
e  Transferencia de Conocimiento (6 ECTS)
Materia 4: Sociologia Gastronémica
e  Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomia (6 ECTS)

ACTIVIDADES FORMATIVAS |

Materia 2: Disefio de Producto y Servicio
0 Presentacion en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (3,25 ECTS).
0 Resolucion de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (4 ECTS).
0 Realizacién de practicas en talleres y/o laboratorios. (1,25 ECTS).
o
o

Desarrollo, redaccion y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (2,5ECTS).
Estudio y trabajo individual, pruebas y exdmenes (1 ECTS).
TOTAL: 12 ECTS

Materia 3: Gestién de la Investigacién e Innovacién
0  Presentacion en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (5 ECTS).
0 Resolucion de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (2,5 ECTS).
0 Desarrollo, redaccidn y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (0,5 ECTS).
0  Estudio y trabajo individual, pruebas y examenes (3,5 ECTS).
O Visitas a laboratorios, empresas y/o CCTT (0,5 ECTS).
TOTAL: 12 ECTS
Materia 4: Sociologia Gastronémica
0 Presentacion en el aula en clases participativas, de conceptos y procedimientos asociados a las materias. (4 ECTS).
0 Resolucidn de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (0,5 ECTS).
0 Desarrollo, redaccidn y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (0,25 ECTS).
0  Estudioy trabajo individual, pruebas y exdmenes (1,25 ECTS).
TOTAL: 6 ECTS

SISTEMA DE EVALUACION

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:
0  Pruebas escritas y orales individuales para la evaluacién de competencias técnicas de la materia.
0 Informes de realizacidn de ejercicios, estudio de casos, practicas de ordenador y laboratorio.
0 Capacidad técnica, implicacidén en el proyecto, trabajo realizado, resultados obtenidos, documentacién entregada,
presentacion y defensa técnica.
La evaluacion sera continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y

competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

RESUMEN DE CONTENIDOS

Estrategia e Identificacion de Oportunidades de Negocio en Gastronomia

Definicidn de factores clave en los nuevos modelos de negocio.
Anadlisis de la situacion del sector gastronémico.

Estudio de relaciones interdepartamentales.

Identificacion de oportunidades en el sector.

Disefio de planes estratégicos.

Optimizacidn de procesos externos e interdepartamentales.
Generacion de un nuevo modelo de negocio.

O O0OO0OO0OO0O0OOo

Disefio y Arquitectura de Platos y Menus

Expresion artistica: formas, composicion.

Disefio de experiencias gastrondmicas.

Ergonomia: disefio de soportes y adecuaciones del mismo.
Elaboraciones innovadoras en cocina.

Conocimiento, estudio y analisis de las presentaciones.

O O0OO0OO0OO0Oo

Creatividad en el disefio de platos y menus: métodos y técnicas.
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MONDRAGON
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GASTRONOMIA 2
FARLIL

FACULTAL

1]
CIENCLAS GASTRONOMICAS

Sistemas y criterios de evaluacién en la innovacién.

Gestion de Proyectos en Gastronomia

O O0OO0OO0OO0O0Oo

Introduccion a la Gestion de Proyectos en Gastronomia
Planificacién y Gestion de Proyectos

Herramientas Informaticas de Gestidn de Proyectos
Seguimiento y Control del Proyecto

Evaluacion de Proyectos

Gestion de la Confianza: Riesgo y Calidad
Comunicacion del Proyecto: cientifica y a la sociedad

Transferencia de Conocimiento |

(o]

O O0OO0OOo

La puesta en marcha de los mecanismos operativos para la transferencia de tecnologia, desde los grupos de
investigacion hacia las empresas

La gestion de contratos de [+D+i y negociacién de los activos de propiedad intelectual de los proyectos
asociados.

La gestion de la propiedad intelectual e industrial

La transferencia y comercializacién de los resultados de investigacion.

La difusién de las capacidades y resultados de los grupos de investigacion.

Trabajo en Redes Internacionales

Efectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomia

O O0OO0OO0OO0

Sociologia de los impactos positivos y negativos

Principales tendencias culinarias

Turismo y tendencias

Principales anélisis de tendencias gastrondmicas y sus influencias culturales
Tradiciones y artesania

NTZIEN
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M
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MODULO 3

CREDITOS ECTS

30 ECTS (750 hr)

FUNCIONES PROFESIONALES

e  INVESTIGACION
e  ESTRATEGIA

e  GESTION

e  COMUNICACION

ASIGNATURAS |

Todas las

asignaturas de este Médulo se desarrollan en el 1 ¥ semestre de 22

COMPETENCIAS ADQUIRIDAS |

C6d.Comp. | Descripcion de la Competencia Asignatura
CB.06.- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de Practicas en Empresa
CB.06 ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion. Trabajo Fin de Master
CB.07.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad | Précticas en Empresa
CB.07 de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos
mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio. Trabajo Fin de Master
CB.OS.—.Que los estudlantfes_ s.ean capa_ces de mt_egrar con_cIJC|m|entc.>s y enfrentarse ala Practicas en Empresa
CB.08 complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
' limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a baio Fi .
la aplicacién de sus conocimientos y juicios. Trabajo Fin de Master
CB.09.- Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y Practicas en Empresa
CB.09 razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un — -
modo claro y sin ambigiiedades. Trabajo Fin de Master
CB.10.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan Précticas en Empresa
CB.10 continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo. Trabajo Fin de Master
CG.01.- Disefiar protocolos de estandarizacion de nuevos productos o servicios en Practicas en Empresa
alimentacién optimizando, dirigiendo y supervisando los diferentes procesos propios
CG.01 de las empresas de alimentacidn/restauracidn, asi como poniendo especial atencion y
cuidado en el liderazgo, direccion y coordinacion de equipos multidisciplinares, en la
calidad de los productos y servicios, y en la sostenibilidad del negocio. Trabajo Fin de Master
CE.11.- Ser capaz de adaptarse a los procesos de trabajo reales de una empresay
CE.11 aprender de la realizacion de labores relacionadas con las areas de conocimiento y Practicas en Empresa
competencias adquiridas en el master, sintetizando dicha experiencia en una memoria.
CE.12.- Realizacién, presentacion y defensa, una vez obtenidos todos los créditos del
lan de estudios, de un ejercicio original realizado individualmente ante un tribunal - ,
CE.12 P . o . ) & . . . Trabajo Fin de Master
universitario, consistente en un proyecto integral de Ingenieria Industrial de naturaleza
profesional en el que se sinteticen las competencias adquiridas en las ensefanzas.
ASIGNATURAS |

Materia 5: Pra

cticas en Empresa

e  Practicas en Empresa (15 ECTS)

Materia 6: Tra

bajo Fin de Master
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e  Trabajo Fin de Master (15 ECTS)

ACTIVIDADES FORMATIVAS |

Materia 5: Practicas en Empresa
0 Resolucidn de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (3 ECTS).
0 Realizacién de practicas en talleres y/o laboratorios. (8 ECTS).
0 Desarrollo, redaccidn y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (4 ECTS).
TOTAL: 15 ECTS
Materia 6: Trabajo Fin de Master
0 Resolucidn de ejercicios, problemas y/o casos, individualmente y/o en equipo. (4 ECTS).
O  Realizacion de practicas en talleres y/o laboratorios. (4 ECTS).
0 Desarrollo, redaccidn y presentacion de proyectos en equipo y del trabajo final de master individual (4 ECTS).
0  Estudio y trabajo individual, pruebas y examenes (3 ECTS).
TOTAL: 15 ECTS

SISTEMA DE EVALUACION |

Todas las asignaturas de la materia se evaluaran atendiendo a:
0  Pruebas escritas y orales individuales para la evaluacién de competencias técnicas de la materia.
0 Informes de realizacién de ejercicios, estudio de casos, practicas de ordenador y laboratorio.
0 Capacidad técnica, implicacién en el proyecto, trabajo realizado, resultados obtenidos, documentacidn entregada,
presentacion y defensa técnica.

La evaluacion sera continua y contemplard las propuestas y mecanismos de recuperacion de los conocimientos y
competencias. Todo ello, dentro del periodo que comprende cada materia.

RESUMEN DE CONTENIDOS |

Practicas en Empresa |

La observacion en la empresa.

Técnicas y herramientas para el andlisis de la realidad de la empresa
Estrategias y herramientas para el aprendizaje e innovacién.
Procesos de mejora en el ambito empresarial.

O O O0OO0

Trabajo Fin de Master |

0 Planificacidn y Gestion del proyecto
0 Desarrollo de proyecto
0 Elaboracién de documentos asociados al proyecto
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PLANDE ESTUDIOS DEL M

ER UNIVERSITARIO EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

1 CURSO

1% SEMESTRE 22 SEMESTRE

COD.ASIGN. ASIGNATURA COD.ASIGN. ASIGNATURA N2 ECTS

Disefio de Productos y Servicios 6 MCG1.04 |Gestidn de Proyectos en Gastronomia 6
Metodologia de Investigacién en Gastronomia 6 MCG1.07 [Estrategia e Identificacién de Oportunidades de Negocio en Gastronomia 6
Estadistica Aplicada a la 1+D 6 MCG1.08 |Disefio y Arquitectura de Platos y Menus 6

Modelos de Negocio en el Sector HORECA 6 HEfectos Socioculturales de las Tendencias en Gastronomia 6
Percepcion Sensorial 6 MCG1.10 |Transferencia de Conocimiento 6

30 30
22 CURSO
3 SEMESTRE

COD.ASIGN. ASIGNATURA

Practicas en Empresa

Materia
Fundamentos Cientificos Aplicados

Disefio de Producto y Servicio

Trabajo Fin de Master

30

Gestion de la Investigacion e Innovacién

Sociologia Gastronémica

Practicas en Empresa

Trabajo Fin de Master
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Personal académico

Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminacién de personas con discapacidad

En las siguientes lineas se exponen los mecanismos de que dispone esta Institucidon para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la
no discriminacion de personas con discapacidad.

En materia de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminacion de personas con discapacidad la normativa de la Facultad se basara
en:
e laley Organica 3/2007, de 22 de marzo, que establece el marco para la igualdad de mujeres y hombres.
e Ley 51/2003, de 2 de septiembre que establece la igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal de las
personas con discapacidad.
e  Real Decreto 2271/2004, de 3 de diciembre, por el que se regula el acceso al empleo publico y la provisién de puestos de trabajo
de las personas con discapacidad.

Ademas la Universidad como parte integrante del Grupo Mondragén hace propio el Principio de Libre Adhesién formulado en el Grupo
segun el cual:

La experiencia Cooperativa de Mondragdn se declara abierta a todos los hombres y mujeres que acepten estos Principios Bdsicos y
acrediten idoneidad profesional para los puestos de trabajo que pudieran existir. No existird, por tanto para la adscripcion a la
Experiencia, discriminacion alguna por motivos religioso, politicos, étnicos, o de sexo. Solamente serd exigible el respeto a los
postulados de su constitucion interna. La libre adhesion constituird el principio orientador de la actualizacion y relacion
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 seran 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 desempefiarlos con lealtad y eficacia.

Por ello podemos afirmar que todas las contrataciones realizadas, se han basado y se basaran Unicamente en necesidades profesionales
concretas y en la adecuacion del perfil de los candidatos a las mismas, sin ninguin tipo de discriminacion.

Si bien, no hay una mencidn explicita a las personas con discapacidad se sefiala 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,

estard en las mismas condiciones frente al resto de candidatos, independientemente de la posible discapacidad que pueda tener.

Tipologia del PDl y criterios generales que regulan el reparto de su jornada laboral

La tipologia de actividades que configuran el quehacer diario de la Facultad de Ciencias Gastronémicas de Mondragon Unibertsitatea hace
que la jornada laboral del PDI, basicamente, esté constituida por labores ligadas con la formacion, tanto reglada como continua, con la
investigacion y con la gestion de los procesos académicos y de investigacidn; asi como, por labores conducentes a la tutorizacion o direccion
de practicas externas curriculares o de Trabajos Fin de Master. 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.

Ademas, esta Facultad para ciertas actividades académicas cuenta con la colaboracidn de profesores colaboradores que complementan la
labor del profesorado fijo de la facultad.

Criterios generales para la provisién de recursos humanos

Asi para la puesta en marcha de este titulo se seguiran los criterios mencionados en el apartado anterior, con lo cual el profesorado docente
investigador que intervenga en la imparticion de este master serd PDI fijo de la facultad, pero también se contara con PDI colaborador.

Para la seleccién y contratacion del personal docente e investigador, que permita contar con profesionales que estén en posesion de la
titulacion académica necesaria y la experiencia profesional adecuada, se abrira un proceso de seleccion nacional e internacional. En el caso

de que el PDI seleccionado cuente con titulacién académica extranjera podria requerirse la homologacidn de dicha titulacién extranjera.

Para garantizar la adecuacidon del personal académico a las caracteristicas y necesidades del titulo existird un comité de seleccién de PDI que
establecera los criterios y mecanismos de seleccién que considere mas adecuados.

En el curso 2016-2017 el titulo de Master en Ciencias Gastrondmicas deberd contar con el siguiente personal académico:
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Categoria

Experiencia

Universidad

Adecuacion a los ambitos de
conocimiento

Informacidn adicional

11 Doctores FCG

> 10 afios de experiencia
en docencia e
investigacion

5 profesores titulares-MU/BCC
6 profesores colaboradores-MU/BCC

6 de Ciencias Sociales; 2 de
Ensefianzas Técnicas
1 de Humanidades, 2 de Ciencias

9 Doctores de
otras
universidades y

> 10 afios de experiencia
en docencia e
investigacion

- Univ.Turku (Fin)
- Univ.Extremadura (Spain)
- Univ.Sorbona (Fr)
- Univ. Navarra (Spain)
- Universidad de Wageningen (NI)

4 de Ciencias Sociales; 2 de
Humanidades, 3 de Ciencias

Suponen el 80% del personal docente de
la titulacién
Imparten el 85% de los créditos del titulo

entidades

- UPV (Spain)
- Univ. Catdlica Portuguesa (Por)
- CIAL-CSIC (Spain)

5 Licenciados
/graduados

> 4 afios de experiencia
en docencia e Profesores titulares-MU/BCC
investigacion

1 de Ciencias; y 4 de Ciencias

. la titulacién
Sociales

Suponen el 20% del personal docente de

Imparten el 15% de los créditos de titulo

Ademds, para la tutorizacién de las practicas en empresa y los TFM se dispondran de 10 profesores. Estos profesores seran tanto los
profesores que imparten las distintas asignaturas del titulo como otros profesores de la facultad ligados a las areas de conocimiento sobre

las que se vertebraran dichas practicas y TFM's.

La siguiente tabla muestra los perfiles generales de los doctores que participaran en las actividades docentes del Master en Ciencias

Gastrondmicas relacionados con las asignaturas en las que tomaran parte.

PERFILES DE LOS DOCTORES DEL TIiTULO Vs. ASIGNATURAS

cODIGO

DESCRIPCION DEL PERFIL

Asignatura Diseiio de Nuevos Productos y Servicios: Adquirir conocimientos avanzados para el

desarrollo de nuevos productos.

Doctorl

Doctora en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos: Pertenece a la unidad docente de
Nutricion y Restauracidn Colectiva. Entre las lineas de investigacion en las que participa se
encuentran los relacionados con las nuevas tecnologias (TIC's) aplicadas a Nutricion
comunitaria, los relacionados con la tecnologia culinaria y la restauracion colectiva y
coccion vy fritura a vacio 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 Diseiio y Desarrollo de Nuevos Productos: catedratica y directora de
investigacion en desarrollo de productos con especial enfoque en la interaccidn de ciencia
y cocina. Directora de 1+D de compaiiia que colabora con industria alimentaria y
restaurantes.

Doctor3

Doctora e Investigadora en Disefio y Desarrollo de Nuevos Productos: Experta en
nutricién y tecnologia alimentaria. Amplio conocimiento en formulacion y preservacion
de alimentos funcionales. Asesora en regulacion alimentaria en aspectos nutricionales y
alegaciones de salud. Experiencia en la gestiéon global de desarrollo de productos

saludables en diferentes sectores de la industria alimentaria.

Asignatura Metodologia de Investigacién en Gastronomia: Conocer la metddica de la investigacion,

en Restaurantes de Cocina de Vanguardia
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Doctord

Doctora en Farmacia habiendo realizado una estancia posdoctoral en la Universidad de
California Los Angeles y en Irvine. Ha recibido el Premio Ortiz de Landdazuri por un
proyecto de Investigacion relacionado con la Nutricion y la fisiologia intestinal. Es
investigadora principal de varios proyectos nacionales y coordinadora cientifica de
SIforAGE. Esta acreditada para Profesora Titular por Ciencias de la Salud y ha dirigido 4
Tesis Doctorales. Es autora de varios articulos cientificos y revisora de 3 revistas de
fisiologia y nutricion.

Doctor5

Doctor en Ciencia Alimentaria: profesor e investigador universitario con amplia
experiencia en la ejecucion de proyectos de investigacion de financiacidn tanto publica
como privada. Amplia experiencia en la definicion metodoldgica de proyectos
relacionados con la interaccién de ciencia y cocina. Colaboracion y asesoramiento
cientifico en el sector gastrondmico.

Doctor6

Doctor e investigador en ciencia y cocina: profesor universitario enfocado en la
formacion de investigadores en la interaccién de ciencia y cocina. Gran divulgador en la
tematica de ciencia culinaria. Desarrollo de productos de investigacidn relacionados con
la investigacidn gastrondmica.

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

negocio

Doctor7

Doctor Ingeniero: Consultor en el campo de la implantacién de modelos y sistemas de
innovacién empresariales, docentes, sociales, sanitarios y en especialmente en el ambito
de los servicios. Dirige proyectos de innovacion en gestidn en ambitos como la
organizacion de competencias, la gestion por valor, la implantacion de técnicas de
activacion del conocimiento y cooperacion, 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 monografias,
colaborador como co-autor en 6 monografias y publicado mas de 30 articulos en revistas
especializadas.

Asignatura Desarrollo de Nuevos Modelos de Gestion Empresarial: Innovar en la gestidon y

administracion 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 publicas, los
cocineros mas relevantes a nivel Internacional, empresas privadas y Mondragon
Unibertsitatea.

Doctor9

Doctor en Administracion de Empresas, profesor en muy reconocidas instituciones
universitarias. Vicerrector de la international Academy of Management y miembro de los
Consejos de Administracion de empresas como Epikurean Hospitality en Tailandia y Altia
Consultores en Espafia. Ademas, forma parte del Consejo Asesor de Delaware (Espafia) y
es patrono de la Fundacion de Arte Contemporaneo NMAC (Espafia). Es autor de diez
libros de referencia en el panorama del management espafiol y escritor habitual de
articulos en prensa de negocios. Ha colaborado con Consejeros Delegados en la definicion
de la estructura organizativa y del proyecto de transformacién de numerosas empresas
punteras en sus sectores correspondientes.

Asignatura Disefio y Arquitectura de Platos y Menus: Adquirir la capacidad de apreciar los efectos y

defectos estéticos en la confeccidn de platos y menus

Doctorl0

Doctor en Bioquimica con amplia experiencia en proyectos de Biotecnologia. Ha
trabajado mas de 10 afos 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 Gastronomia: Conocer y comprender las

actuales tendencias en alimentacion y sus efectos sobre la sociedad.

Doctorll

Doctor en Nutricion Humana. Investigador en comportamientos de alimentacion en BCC
desde 2013. Ha trabajado en proyectos internacionales con técnicas comportamentales,
sensoriales, psicolégicas y fisiolégicas. En la actualidad trabaja en una linea de
investigacion sobre el efecto de la cocina en los habitos dietéticos de los nifios. En la
actualidad dirige una Tesis sobre este tema.

Doctorl2

Doctor en Marketing y comportamiento del consumidor: profesor e investigador
universitario enfocado en la generacién de conocimiento cientifico en el area de
marketing y comportamiento del consumidor relevante en los campos de agricultura,
industria alimentaria e instituciones de consumidores.

Doctorl3

Doctor en Sociologia: Sus lineas de trabajo son las identidades colectivas, la sociologia
politica, la sociologia de la cultura (con especial atencion al arte y la gastronomia) y los
estudios de ciencia, tecnologia y sociedad.

Asignatura Estadistica Aplicada a la I+D: Comprender la metodologia estadistica y su aplicacion a la

investigacidn de todo tipo

Doctorl4

Doctor en Métodos Estadisticos: con gran y larga experiencia investigadora en la
participacion de proyectos de investigacidon en colaboracidn con diversas empresas. Asi

mismo, relevantes publicaciones en su campo.

Asignatura Gestion de Proyectos en Gastronomia: Dominar la metodologia Cientifica y su aplicacion

a la gestion por Proyectos.

Doctorl5

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.

Doctorl6

Doctora en investigacion alimentaria: coordinadora de proyectos de investigacién con el
objetivo de mejorar la calidad y seguridad de los alimentos y obtener ingredientes con
propiedades bioactivas beneficiosas para la salud. Ejecucién y desarrollo de proyectos de
investigacién en Gastronomia. Aplicacidn practica de innovacidn tecnoldgica dentro de la

gastronomia moderna.

Asignatura Percepcidn Sensorial: Ser un experto Gourmet basado en evidencias

Doctorl?7

Doctor en Quimica-Fisica Alimentaria: profesor e investigador del Basque Culinary Center
y coordinador de la especialidad de Industria Alimentaria. Especializado en la la
caracterizacion y disefio microestructural del alimento. Esta linea de trabajo se basa en la
mejora, tanto sensorial como nutricional, de diversos productos alimentarios a través del
estudio de su microestructura y textura.

Doctorl8

Doctora en Andlisis Sensorial: Experta en investigacion sensorial y percepcion del
consumidor. Amplia experiencia en la imparticién de clases en masters universitarios.
Investigadora en proyectos relacionados con el analisis y percepcién sensorial. Alta
colaboraciéon con empresas de la industria alimentaria y con el sector gastronémico
(restaurantes, escuelas de cocina,...).
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Doctor1l9

Doctora en Percepcion sensorial: profesora e investigadora del departamento de
comportamiento del consumidor y marketing de la Universidad de Wageningen. Desde
una aproximacién multidisciplinar, investiga la influencia de los factores extrinsecos y
contextuales en experiencias gastronédmicas de los consumidores.

Asignatura Transferencia de Conocimiento: Conocer las bases, canales y publicos de la transferencia

del contenidos generados en el desarrollo de las investigaciones experimentales.

Doctor especializado en la difusion del conocimiento: Difusion del conocimiento
gastrondmico, cientifico y tecnoldgico en el tejido social. Procesos de difusion del

Doctor20 | conocimiento hacia el sector productivo. Contribucion al desarrollo del entorno

econdmico y social a través del uso y fomento de la Innovacidn Tecnoldgica, mediante el
desarrollo y la difusién de la Investigacion.

En la siguiente tabla se aporta informacion sobre el perfil investigador de los doctores que intervendran en la imparticidon del master:

PERFIL INVESTIGADOR DE LOS DOCTORES DEL TiTULO
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Doctorl | 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
Doctord | 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
Ha colaborado con Consejeros Delegados en la definicion de la estructura organizativa y del proyecto
de transformacion de empresas como Banco Santander, BBVA, IBM, Oracle, McDonald's, Adecco,
Doctord | s | 34 NO Intercom Group, Opel, Iberostar, Grupo Pascual, Ricoh, Loewe, Campofrio, Lilly, Vodafone, Gilead, Six
APLICABLE | Senses (Tailandia), Banesto, Larrain-Vial (Chile), ISS (Dinamarca), Telesp (Brasil), Movistar (Argentina,
Chile y Centro América), Grupo Brescia (Peru), Grupo Romero (Peru), Grupo Consenso (Ecuador) y
Banco de Galicia (Argentina) entre otras.
Doctorl0 |NO | 4 30 22 48 >50 10 3
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Doctorll [ NO | O 17 2 9 12 0 7
Doctorl2 | SI | 6 8 6 14 23 0 2
Doctorl3 | SI | 18 18 18 54 39 0 2
Doctorl4 | SI | 10 5 6 4 3 0 0
Doctorl5 | SI | 11 17 >8 16 >20 0 5
Doctorl6 | SI | 15 15 7 70 95 8 5
Doctorl7 | NO | 13 16 20 21 19 3 2
Doctor18 | NO | 4 16 16 6 26 0
Doctor1l9 | 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 titulacion. Evidentemente, al ser un sector
econdémico y de actividad que hasta ahora no disponia de una formacién universitaria especifica, no existen titulados especificos para
algunos puestos de profesorado. Para cubrir dichas vacantes o bien se contard con PDI que cuenta con una titulacién universitaria
extranjera especifica o con titulados universitarios en otros ambitos pero que cuentan con una experiencia profesional en sector de la
gastronomia.

Ademas, en todas aquellas asignaturas en las que intervengan mas de un profesor sera uno de ellos el que realizard las labores de
coordinacion de la asignatura. Ahora bien la gestion de dicha asignatura, de forma general, se realizard en equipo, consensuando
actividades formativas, acciones evaluadoras, criterios de evaluacion, etc., de tal forma que se asegure una coherencia entre las actuaciones
de los distintos profesores.

A continuacidn se resume la responsabilidad que asume el profesorado doctor, el profesorado no doctor y los colaboradores profesionales
en la docencia del titulo (en términos ECTS) correspondiente a los 90 ECTS de la primera promocion:

CURSO 2016-2017 (12 PROMOCION)

N° DOCT / N° ECTS N° DOCT OTRAS UNIV/N® ECTS N° TIT NO DOCTOR/ N° ECTS
11 56 10 18 5 16

Asimismo, la Facultad ha previsto un plan de acreditacion o evaluacion positiva del profesorado a cuatro afios con los siguientes objetivos:
. Incrementar de 5 a 7 el nimero de doctores-profesores titulares MU/BCC, manteniendo, si fuera necesario, el nimero de
doctores-profesores colaboradores MU/BCC.
. De los 7 doctores-profesores titulares MU/BCC, 5 estaran acreditados, y
e De los 9 doctores de otras universidades se plantea incrementar el nimero de doctores acreditados con respecto a la situacion
actual.
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PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS

Los Servicios Generales de la facultad lo componen la recepcion, la secretaria académica, la secretaria de direccidn, la gestion de cursos y
master, logistica y mantenimiento, y el departamento de administracién. Entre los diferentes servicios se encuentran la gestion de las
inscripciones y las necesidades de los alumnos, la gestidn de los eventos, las compras, la gestion del edificio, la gestion econdmica-financiera
y todas las tareas administrativas requeridas por la facultad.

El detalle del nimero de personas y categorias profesionales de todos ellos, se presentan en la siguiente tabla:

SERVICIOS GENERALES
PUESTO CATEGORIA PROFESIONAL N2 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
LOGISTICAY MANTENIMIENTO AUXILIAR ADIMINSTRATIVA 4
LOGISTICAY MANTENIMIENTO AYUDANTE NO TITULADO 1
LOGISTICAY MANTENIMIENTO ING.TECNICA 1
LOGISTICAY MANTENIMIENTO LICENCIADO 1
DEPARTAMENTO DE CURSOS LICENCIADO 1
DEPARTAMENTO DE CURSOS AUXILIAR ADIMINSTRATIVA 5
TOTAL 22

En relacion a la informacién aportada sobre el personal de apoyo, hay que decir que para la realizaciéon de las labores relativas a la
secretaria académica, se contaba con 2 personas para gestionar el Grado en Gastronomia y Artes Culinarias (400 alumnos/as), y en la
presente propuesta se propone aumentar a 3 el nUmero de personas encargadas de las labores de secretaria académica, siendo el
incremento de alumnos por este master de 40; con lo que se considera suficiente el nUmero de personas para dichas actividades. Con
respecto a las labores mas administrativas, también en la presente propuesta se propone una persona mas para la gestiéon de las labores
administrativas relativas a este master.

Con respecto al personal de apoyo para actividades docentes relacionadas con talleres de cocina o laboratorios, hay que decir que se
contara con personal propio de la facultad de los equipos de profesores que ya toma parte en la imparticién del Grado en Gastronomia y
Artes Culinarias.

La situacion laboral de todos ellos es la misma, contratados por Basque Culinary Center.

csv: 216449738689246061402158






				2016-05-16T15:06:24+0200

		España

		FIRMA, AUTENTICACION Y CORREO ELECTRONICO ASOCIADO AL CERTIFICADO










Justificacidn de que los medios materiales y servicios clave disponibles (espacios, instalaciones, laboratorios, equipamiento cientifico,
técnico o artistico, biblioteca y salas de lectura, nuevas tecnologias, etc.) son adecuados para garantizar el desarrollo de las actividades
formativas planificadas, observando los criterios de accesibilidad universal y disefio para todos

Justificacion de la adecuacién de los medios materiales y servicios disponibles.

Materiales y servicios disponibles en la universidad

La Facultad de Ciencias Gastrondmicas de Mondragon Unibertsitatea esta ubicada en el Parque Tecnoldgico de San Sebastian,
en un edificio de nueva construccién dotado de las mejores instalaciones para el desarrollo de las actividades formativas
planificadas.

A lo largo del presente capitulo se dejara patente que los espacios, instalaciones, laboratorios, equipamiento cientifico, técnico
o artistico, biblioteca y salas de lectura, nuevas tecnologias, etc., son adecuados y suficientes para garantizar el desarrollo de las
actividades formativas planificadas.

Aulas de docencia:

Los alumnos y alumnas matriculados en el Master Universitario en Ciencias Gastrondmicas contaran con aulas de capacidad tal
que garantizan el correcto desarrollo de las actividades docentes que se planteen.

z Capacidad
Unidades Descripcion Superficie (m°)
Personas
8 Aulas de formacion tedrica 653 285
Aula multifuncion: 56
1 é Cocina 23 18
é Aula 33
Aula de andlisis sensorial
& Sala de cata individual 67
1 21
& Zona preparaciéon muestras — 45
é Catagrupo 22
1 Aula polivalente 195 110
1 Auditorio 485 250

(*) Existiran dos turnos lectivos: de mafiana y de tarde. Por lo tanto, los espacios especificados -en la practica- se duplican.

Todas las aulas de teoria estan dotadas de pizarra, retroproyector, cafién, 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 metodologias 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 titulo 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 informacién de que disponen y se explica el funcionamiento de los
espacios en horario lectivo y no lectivo. Las necesidades de aulas y equipos informaticos para la docencia las gestiona el PAS
responsable de la gestion de actividades; y el uso discrecional por parte del alumnado es atendido por los propios alumnos, en
funcién de la disponibilidad de los citados recursos; informacion que es publica y a la que puede accederse desde todos los PCs
de la Facultad y desde la Secretaria Virtual.

Finalmente, existira una “Normativa para la utilizacién de los recursos informaticos del Basque Culinary Center” recogida en la
Intranet que tendra por objeto: 1) Proteger la reputacion y buen nombre de esta Facultad de Ciencias Gastrondmicas en la Red
(Internet); 2) Garantizar la seguridad, rendimientos y privacidad de los sistemas y maquinas de nuestra organizacion y de las
demds; 3) Evitar situaciones que puedan causar algun 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 informaticos de la
facultad; y 6) Proteger la labor realizada por las personas que trabajan en los servicios informaticos.

Laboratorios y espacios experimentales:

Los alumnos del Master en Ciencias Gastrondmicas podran disponer de los siguientes laboratorios y espacios experimentales,
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con el equipamiento que se detalla para cada uno de ellos:

. . . 5 Capacidad
Unidades Descripcion Superficie (m®)
Personas
1 Sala de manipulacidn en frio de carnes-aves 42 15
1 Sala de manipulacién en frio de charcuteria 21 5
1 Sala de elaboraciones en caliente de charcuteria 30 10
1 Sala de manipulacién en frio de verduras 41 15
1 Sala de manipulacién en frio de pescados 41 15
Sala de manipulacién en frio de producto
1 45 15
elaborado
1 Sala de manipulacién en frio de panaderia 45 15
1 Sala de manipulacién en frio de pasteleria 55 18
1 Sala de coccidn caliente de panaderia-pasteleria 45 15
1 Sala de elaboraciones en caliente 86 16
1 Cocina gran produccion 61 15
1 Sala de envasado y camaras de producto elaborado 27 4
1 Bodega conservacion — mantenimiento 55 5
1 Sala de catas de vinos y producto 83 26
1 Laboratorio Sensorialidad 30 8
1 Laboratorio Sensorica 35 9
1 Laboratorio Nuevas elaboraciones 50 13
1 Laboratorio prototipos y cocina de 1+D 39 10
1 Comedor Restaurante Gastronémico 200 15
1 Bar y Comedor de Cantina 288 20

El presente apartado tiene como principal objetivo definir las principales labores de control, andlisis e investigacion que se
realizan en la facultad, indicando de forma aproximada los equipamientos minimos necesarios de lo que deben dotarse las
distintas areas a fin de poder llevar a cabo la realizacion de investigaciones y a la vez de posibilitar servicios a las empresas del
sector y apoyo a las actividades docentes de la facultad. Asi:

1-Laboratorio de nuevas elaboraciones:

En este laboratorio se lleva a cabo la investigacién en nuevos sistemas de presentacién, nuevas técnicas de preparacion (cocina
ensamblaje), nuevas técnicas de conservacion, nuevos aditivos y saborizantes. Aqui trabajan principalmente los investigadores
de las lineas, Nuevas preparaciones Culinarias y Productos de 52, 62 y 72 gama.

. 2 . . . .
El laboratorio cuenta con 50 m®, para la puesta a punto de nuevas elaboraciones culinarias, con 8 puestos de trabajo para
investigadores y equipamiento para la realizacién de platos preparados y alimentos pre-cocinados.

Equipamiento Laboratorio:

e  Centrifuga clinica ORTO ALRESA “MICROCEN 22”

Rotor ORTO ALRESA para “MICROCEN 22” de 8 x 15 ml

Bafio termostatico 5 L rango desde ambiente +5-1002C

Placa calefactora SBS con agitacién magnética (hasta 12 L) y regulacidn digital de r.p.m.y T2
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e Balanza analitica COBOS con calibracidon automatica. Precisién 0,1 mg. Capacidad de carga 320 g

e Analizador de humedad COBOS. Capacidad 0,2-310 g. Precisién 0,001 g. Secado mediante Dar radiator
Liofilizador completo TELSTAR “LioQuest”

Accesorio para LioQuest: cdmara de bandejas de gran capacidad para material a granel

Microscopio Dino-Lite.

Brazo flexible acoplable a cualquier soporte pie-plato o tripode (ej. SELECTA)

Envasadora a vacio pequefia.

Picadora Eléctrica.

Dos reactores para cerveza.

Dos marmitas pequefias.

2-Laboratorio de Percepcion Sensorial.

En este laboratorio se lleva a cabo el analisis sensorial comparativo, de mercado, la generacién de estimulos respuesta-
especificos, se estudia el efecto de los alimentos en los neurotransmisores y las areas cerebrales de sensibilidad cruzada. En
este laboratorio trabajan principalmente los investigadores de analisis sensorial clasico y profesional, analisis de las rutas
neuronales del estimulo sensorial y neuromarketing. Ocasionalmente también los investigadores de las lineas de habitos
alimentarios y responsabilidad alimentaria asi como los alumnos que realicen proyectos emplearan este laboratorio.

. 2 . TR . . s . ’ . . TN
El laboratorio consta de 35 m* para la preparativa del analisis sensorial clasico, analisis de propiedades fisico-quimicas y analisis
microbiolégico basico. Equipamiento electroencefalografico 3D, para el analisis de activacion de areas cerebrales.

Equipamiento Laboratorio:

e Estufa bacterioldgica “INCUDIGIT”. Conveccion natural. Volumen 36 L (int. 40x30x30)

e  Estufa bacterioldgica “INCUDIGIT”. Conveccion natural. Volumen 150 L (int. 50x60x50)
Estufa de secado “DIGITRONIC” con circulacidn por aire forzado. Volumen 33 L

Campana de Microbiologia por flujo laminar “IDL R48V” Accesorios para cabina IDL R48V:
e  Espita de gas

e  Mechero Bunsen con corta-gas de seguridad

e  Termdmetro por infrarrojos DOSTMAN (-302C a 2002C)

Termdmetro por infrarrojos DOSTMAN (-352C a 3652C)

Autoclave de sobremesa “AUTESTER” 23 L

pH-metro de sobremesa completo CRISON BASIC 20 con electrodo 5010T.
Conductimetro de bolsillo impermeable HANNA (rango bajo). Mide CE, TDS y T2.
Conductimetro de bolsillo impermeable HANNA (rango alto). Mide CE, TDS y T2.
pH-metro de bolsillo impermeable HANNA con compensacién de T2. Resolucion 0,01 pH.
e  Equipo EEG 3D portdtil, Brainmaster Discovery 24E - 24 Channel qEEG + Software Neuroguide.

3-Taller de prototipos y Cocina de 1+D:

En este taller se desarrollan nuevas tecnologias para métodos cldsicos de tratamiento de los alimentos (fritura, coccion etc.).
Inversamente también se buscan nuevas aplicaciones de tecnologias clasicas al sector de la alimentacion (electrocoagulacion,
extrusidn, estampado, sinterizado laser). En este taller trabajan los investigadores en: Nuevos equipos y materiales culinarios,
nuevos métodos de proteccidn y presentacion de los alimentos y TIC'S en hosteleria/restauracion.

2 . s , . . .. s,
Son 41 m*, de taller multipropdsito para el desarrollo de nuevas tecnologias y equipamientos en restauracion y hosteleria. El
taller contiene maquinaria y herramientas, para el desarrollo de prototipos.

4- Aula de Catas:

El aula permitira ensefiar, conceptos tedricos y metodoldgicos sobre el andlisis sensorial de alimentos. Aprender a valorar el
analisis sensorial, como herramienta de control de calidad de alimentos e utilizar técnicas practicas de analisis sensorial. Asi
como aprender a identificar los atributos sensoriales, de diferentes alimentos. Tiene capacidad para 24 alumnos y un profesor
de cata.

Actividades que se realizan:

e  Cursos de aprendizaje de cata de alimentos.
e  (Catas de paneles comerciales.
e  (Catas ciegas de nuevos productos.

Para las catas se tiene un Convenio con AEPAS, Asociacion Espafiola de Percepcion y Analisis Sensorial, con el que se realizan
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cursos de formacion y se discute sobre metodologia y sobre educacidn 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 cdmodamente. Por eso, los nifios jugando en el patio, la enceradora pasando por el living o la radio a
todo volumen son factores que nos distraeran 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 informatico de gestion de la cata.

6 -Sala de estimulacidn sensorial:

Se trata de una sala de estimulacién multiple (simulacién 3D, aroma, texturas y sabores) entornos simulados y
semipresenciales. Que nos permitira, realizar una estimulacién controlada de los sentidos de voluntarios de investigacién, como

conocer la respuesta de estos a diferentes simulaciones visuales.

La sala cuenta con varios sistemas de simulacidn de entornos 3D y de olores, asi como de ambiente controlados desde la sala de
control anexa.

Diverso software para el desarrollo, simulacidn y electroencefalografia 3D en plataformas experimentales.

Como informacion adicional que justifique que los recursos materiales del centro son suficientes para la imparticiéon de los
diferentes titulos de la facultad se aporta la tabla que recoge la distribucion de espacios entre el Grado en Gastronomia y Artes
Culinarias y el presente master, que serian los titulos que utilizarian las instalaciones por la mafiana, ya que los cursos para
profesionales se imparten por la tarde y utilizan algunos de los espacios utilizados por la mafana por los mencionados titulos.
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GRADO
Curso Aula/Taller

12 A General de teoria Aula 004C

12B General de teoria

12 Ay B Proyecto Semstre I-MTA Aula 004C, Hall Aula 0004C, Aula 107 y Aula Polivalente 2
12 Ay B Teoria de sala Aula Polivalente 1

12 Ay B Teoria de cocina Aula 112E (Sala de Cata)

12 T.Técnicas Basicas T.Coccion

12 T.Pre-Elaborados T.Pre-Elaborados+ T.Charcuteria+Cocina Charcuteria
12 T.Panaderia-Pasteleria T.Panaderia-Pasteleria

12 T.Sala T.Sala Cafeteria

22 A General de teoria Aula 109

22 B General de teoria

22 Ay B Proyecto de Semestre |l Aula 109

22 Ay B Teoria cocina Aula 112E (Sala de Cata)

22 Ay B Teoria de sala Aula Polivalente 3

22 T.Cocina Cocina Cafeteria

22 T.Produccion T.Gran Produccion
2°T.Sala Sala Cafeteria

29 T.Gestion (Economia, Psicologia, Cocinando con los chefs) Aula 223E (Aula A piso 2)

32 A General de teoria Aula 104

32 B General de teoria

32 Ay B Asignatura de Innovacion en sala Aula 104 + Auditorio

32 T.Proyecto Gastrondmico Cocinay sala del T.Experimental
32 T.Nutricion Salas 310Ay B

39 T, LogistictAPPCC Aula 223D (Aula B piso 2)

39 T.GestPersonas Talleres de 12y 22

32 Teoria de gestion de personas Aula Polivalente 2

42 A General de teoria Aula 103

42 B General de teoria Aula 311 (Aula Azpilicueta)

42 VANGUARDIA Aula/Taller Nueva Piso 3 +aula incubadora + aula cata
42 EMPRENDIMIENTO Aula 103 + Aula 309 (Emprendizaje)
42 INDUSTRIA Aula 311 (Aula Azpilicueta)
MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

Curso Aula/Taller

Teoria Aula 108
Talleres/Laboratorios Aula Post-Grado + Laboratorios

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 Master y las practicas externas en las empresas.

Los programas de movilidad al amparo del programa Erasmus se realizan en Universidades y laboratorios de Investigacion, de
prestigio y calidad reconocidos a nivel europeo. No obstante, el Departamento de Relaciones Internacionales verifica ‘in situ’
estos extremos con visitas periddicas a los alumnos a lo largo de su estancia en el extranjero, y a través de las encuestas de
satisfaccion cumplimentadas por los alumnos que participan en los programas de movilidad.

En el caso de las practicas 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 reuna 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 tutoria de TFM se lleva a cabo con ayuda de la plataforma Moodle.

Al finalizar la estancia en la empresa los alumnos cumplimentaran una encuesta en la que expondrdn su nivel de satisfaccién en
relacion los medios materiales y servicios de los que ha dispuesto para el desarrollo del TFM. Cuando la satisfaccién no es la
adecuada se emprenderan las acciones de mejora que el Comité de Trabajo Fin de Master estime adecuadas al caso.
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Con el mismo objeto, los responsables de las empresas cumplimentaran otra encuesta de satisfaccidon 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 disefio 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 titulo contara con los siguientes espacios para el desarrollo de la actividad docente:

Unidades Descripcion
5 Salas de reuniones
1 Sala de profesores
6 Despachos para responsables area
1 Sala de investigadores

Todos los puestos de trabajo estan dotados de ordenador y acceso a la red.

El personal de Administracion y Servicios (PAS) de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas de Mondragon Unibertsitatea contara
con los siguientes espacios:

Descripcion

Recepcion

Departamento de Administracién y Finanzas

Secretaria Académica

Secretarias de las Direcciones correspondientes

Departamento de mantenimiento y gestion de edificios

Almacén

También para este colectivo la dotacién de medios y recursos es adecuada: todos los puestos de trabajo tienen un ordenador
de uso exclusivo con punto de conexion a la red.

Ademas 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 Investigacién de 250 m2, equipada con red inaldmbrica, en el que
se encuentran los siguientes equipamientos.

Ofrece a los usuarios 7 PC/terminales para dar acceso, segun el perfil establecido para cada usuario, a todas las aplicaciones
informaticas necesarias para el desarrollo de su formacién. Cuenta también con impresoras, lectores de CD, lectores de DVD,
escaner, 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
informacién:
e Acceso al catdlogo conjunto de las bibliotecas de Mondragon Unbiertsitatea., y enlaces desde estos a otros catdlogos.
e Acceso a las siguientes Bases de Datos:

0 ISl Web of Knowledge: es una plataforma que da acceso a algunas de las mas 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.

0  CSIC: Portal multidisciplinar que recoge la produccién cientifica publicada en Espafia desde los afios 70.
Recoge fundamentalmente articulos de revistas cientificas, sus referencias bibliograficas, y de forma
selectiva Actas de congresos, Series, Compilaciones, Informes y Monografias.

0 Engineering Village 2: Es un portal de informacidn global para la ingenieria y las ciencias aplicadas y técnicas.
Da acceso a algunas de las mas importantes bases de datos como Compendex e Inspect...

0 Business Source Elite: Base de datos especializada en el campo de la economia y la empresa. Analiza mas de
1700 publicaciones especializadas en economia y empresa de las que mas de 1000 se encuentran a texto
completo.

0  ABIl/Inform Global: Base de datos especializada en el campo de la economia y la empresa. Analiza mas de
2800 titulos de revistas académicas, de de los que aproximadamente 1900 incluyen el texto completo.

0 Vlex: Portal de informacidn integral sobre las distintas ramas del derecho. Incluye legislacidn, jurisprudencia,
doctrina, contratos, noticias....

0 Ciss Atlas Contable: Base de datos que recoge legislacion, jurisprudencia, doctrina administrativa, modelos,
ejemplos y formularios sobre sociedades mercantiles, contabilidad y auditoria.

0 CissOnline Contable Casos Practicos: Base de datos que hace un analisis practico de la contabilidad a través
de ejemplos. Recoge casos practicos, esquemas, ejemplos de aplicacion del Plan General de Contabilidad.

O Educalex: Base de datos sobre legislacion educativa de ambito estatal y autondmico con todas las
disposiciones que rigen el sistema educativo.

0 Inguma: Base de datos que recoge toda la produccién cientifica en euskera.

0 Redined: Referencias a proyectos de investigacion e innovacién educativa, recursos didacticos y articulos de
publicaciones periddicas espafiolas del campo de las ciencias de la educacién, desde 1999.

0  Eric: la mayor fuente de informacion del mundo en el ambito de la educacién. En inglés, desde 1966.

e Acceso a revistas electronicas.
e Acceso a sumarios electrénicos:

O Sumarios electréonicos de Mondragon Unibertsitatea: La base de datos de sumarios electrénicos de
Mondragon Unibertsitatea permite el acceso a los sumarios electrénicos de mas de 1000 titulos de revistas,
asi como la posibilidad de recibir alertas de las revistas seleccionadas por el usuario.

0 Dialnet: Base de datos de sumarios electrénicos 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 electrénicos de mas de 4600 titulos de revistas, asi como la posibilidad de
recibir alertas de las revistas seleccionadas por el usuario.

0 Tic Toc: Servicio de acceso a los indices de contenido de miles de revistas cientificas, 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 ultimos sumarios de mas de
11.000 revistas académicas de mds de 400 editores.

e  Enlace a otros catédlogos:
0 Enlaces a bases de datos de tesis doctorales

Rebiun: catdlogo de la red de bibliotecas universitarias espanolas
Copac: catalogo de la red de bibliotecas universitarias britanicas
Sudoc: catdlogo de la red de bibliotecas universitarias francesas
BNE: catadlogo de la biblioteca nacional
Catalogo de la biblioteca del Congreso de los Estados Unidos

0 Depdsito de Libros Universitarios en Euskera
e Acceso a Refwoks (aplicacion para la gestion de referencias bibliograficas).

O O0OO0OO0OOo

Y entre los servicios que presta, destacan los siguientes:
e Informacién y formacidn bibliografica especializada.
e Préstamo interbibliotecario.
e  Cursos de formacion a alumnos, profesores e investigadores para la utilizacion de la biblioteca y los recursos de
informacidn que esta ofrece.

Otras instalaciones al servicio del alumnado:

Se incluyen en este apartado varios espacios comunes que, sin estar ligados directamente con la formacion académica de los
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alumnos y alumnas ni a ninguna ensefianza en concreto, contribuyen a su integraciéon en el campus universitario y a su
desarrollo personal, tales como: Locales comunes, cafeteria y comedor para todo el personal (alumnos, PDI o PAS que requieran
de estos servicios).

Mecanismos para garantizar la revisidon y el mantenimiento de los materiales y servicios, y su actualizacién:

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 Gestién de Edificios de esta Facultad de Ciencias
Gastrondmicas es fundamental. Entre otras destacamos:

e el mantenimiento preventivo de todos los edificios, instalaciones, laboratorios y espacios experimentales

e laresponsabilidad de limpieza y celaduria de los edificios,

e la responsabilidad sobre el equipamiento didactico de las aulas, proponiendo la incorporacion de las nuevas

tecnologias de la informacidn, y haciendo especial hincapié en la ergonomia del puesto del alumno,
e laprevencion de riesgos laborales y la gestion medioambiental,

CONCLUSION:

Por lo que concluimos este capitulo indicando que la titulacién 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
revision y el mantenimiento de los materiales y servicios disponibles en la universidad y en las instituciones colaboradoras, asi
como los mecanismos de su actualizacidn.
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Justificacion de los indicadores

CONCEPTOS:
Tasa de graduacion:
Se entiende por tasa de graduacion el porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo previsto en el
plan de estudios o en un afio académico mas en relacion con su cohorte de entrada.

Tasa de abandono:

Se entiende por tasa de abandono la relacidon porcentual entre el nimero total de estudiantes de una cohorte de
nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el aflo académico anterior y que no se han matriculado ni en ese afio
académico ni en el anterior.

Tasa de eficiencia:

Se entiende por tasa de eficiencia la relacidon porcentual entre el nimero 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 afio
académico y el numero total de créditos en los que realmente han tenido que matricularse.

VALORES CUANTITATIVOS ESTIMADOS PARA LOS INDICADORES Y SU JUSTIFICACION: TASA DE GRADUACION, TASA DE
ABANDONO, TASA DE EFICIENCIA.

Mondragon Unibertsitatea carece de experiencia previa en formacion 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 metodologias utilizadas por M.U., asi como en los datos resultantes de la imparticidon del Grado en
Gastronomia y Artes Culinarias.

Como podrd apreciarse, los valores cuantitativos estimados para los tres indicadores son elevados. Esta previsidon se
fundamenta en:

e Elelevado nivel de motivacidn de los estudiantes y las estudiantes que cursen el Master.
e  Elalto nivel de practicidad de las ensefanzas.

e la utilizacion de metodologias activas que garantizaran la adquisicion de las competencias por parte de los
estudiantes.

e  La existencia de un % muy elevado de alumnos y alumnas con dedicacién a tiempo completo, lo que les va a permitir
seguir con el ritmo adecuado las actividades planificadas en las ensefianzas.

Asi los valores que se proponen son los que siguen:

Tasa de - 90.0% Tasa de 5.0% Ta's? de' 80.0%
graduacion abandono eficiencia
Denominacién Definicion Valor

Progreso y resultados de aprendizaje de los estudiantes

El progreso y resultados de aprendizaje de los alumnos se mediran con los siguientes mecanismos:

La actitud y aportacidn a la dindmica de aprendizaje del grupo a lo largo de todo el curso:
e Los resultados obtenidos por los alumnos en las pruebas y trabajos realizados individualmente o en equipos de
trabajo,
e  Losresultados obtenidos en las estancias de movilidad (si las hubiere),
. Los resultados del TFM (trabajo Fin de Master)

La actitud y aportacion a la dindmica de aprendizaje del grupo:
e la participacion de los alumnos en el proceso de ensefianza-aprendizaje sera fundamental, entendida como una
participacién que enriquece y que contribuye a la dindmica de aprendizaje del grupo. Tanto es asi que supondra el
20% de la nota de practicamente todas las materias del master. Los responsables de las materias estableceran 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:

e Como se ha indicado en el apartado PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS de esta memoria al describir los médulos y
materias que constituyen el plan de estudios, uno de los mecanismos que se utilizard 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 adquisicion de los contenidos y competencias.

En estos trabajos se les exigird 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:
e Las estancias de movilidad exigiran al alumno el tener que valerse de las capacidades y competencias adquiridas a lo
largo de los estudios de Master. Académicamente, deberan desenvolverse con solvencia en las actividades que
realicen en el extranjero y cumplir los objetivos que se les planteen.

Se le valorardn especialmente la capacidad demostrada para aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio; y la capacidad para comunicar sus conclusiones —y los conocimientos y razones
ultimas que las sustentan— a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades.

Resultados obtenidos en el TFM y en las practicas externas:
e  Atodos los alumnos se les exigird la realizacion de un Trabajo Fin de Master interdisciplinar como sintesis y aplicacion
de los estudios realizados, que deberan 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 médulos y materias del titulo), en el que
participan, ademas del PDI del titulo, profesionales colaboradores.

Valoracién de los egresados de la formacion recibida:

o  Periddicamente se realizaran encuestas a los egresados del titulo para recoger informacién sobre su parecer con
respecto a la formacion 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 caracter interno; los otros dos restantes, de caracter externo; y que tienen
especial relevancia por cuanto que el alumno deberd desenvolverse en situaciones y contextos muy similares a los que se le
plantearan, o incluso se le plantean ya, en su desempefio profesional.
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Las nuevas ensefianzas de Master se implantaran en el curso 2016-2017. Asi:

Titulacion Curso 2016-2017 2017-2018
10 X
Master Universitario en Ciencias
Gastrondmicas
29 X
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