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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

Universidad de Granada Escuela Internacional de Posgrado 18013411

NIVEL DENOMINACION CORTA

M éaster Avances en Ciencias Gastronémicas

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Avances en Ciencias Gastrondmicas por la Universidad de Cérdobay la Universidad de Granada

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias Socialesy Juridicas Nacional
CONVENIO

Convenio entre las Universidades de Cérdoba y Granada

UNIVERSIDADES PARTICIPANTES CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad de Cérdoba Instituto de Estudios de Posgrado 14010245

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

‘
o

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

PILAR ARANDA RAMIREZ RECTORA

Tipo Documento Numer o Documento
Otro Q1818002F

CSV: 380713706016211113919886 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
JUAN MANUEL MARTIN GARCIA VICERRECTOR DE DOCENCIA

Tipo Documento NUmer o Documento
NIF 44251335W

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JUAN MANUEL MARTIN GARCIA VICERRECTOR DE DOCENCIA
Tipo Documento NUmer o Documento

NIF 44251335W

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

A los efectos de la préactica de laNOTIFICACION de todos | os procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran ala direccion que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Avda de Madrid 13 18071 Granada 679431832
E-MAIL PROVINCIA FAX
vicedocl@ugr.es Granada 958248901
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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: Granada, AM 31 de octubre de 2019
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 4317286

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO [CONVENIO CONV.
ADJUNTO

M éster Méster Universitario en Avances en Ciencias Nacional Ver Apartado 1:
Gastrondmicas por la Universidad de Cordobay la Anexo 1.
Universidad de Granada

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Socialesy Juridicas Industriade laaimentacion | Hosteleria

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Andaluza del Conocimiento

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Granada

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CcODIGO UNIVERSIDAD
006 Universidad de Cérdoba
008 Universidad de Granada

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
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

0

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

20

24

16

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD

CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Granada

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO

CENTRO

18013411

Escuela Internacional de Posgrado

1.3.2. Escuela Internacional de Posgrado
1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si

No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION
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30 30

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 42.0 60.0

RESTO DE ANOS

18.0

60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 24.0 41.0
RESTO DE ANOS 19.0 41.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://masteres.ugr.es/pages/permanencia

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

1.3. Universidad de Cérdoba

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

14010245 Instituto de Estudios de Posgrado

1.3.2. Instituto de Estudios de Posgrado

1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA
Si No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

30

30

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

60.0

60.0

RESTO DE ANOS

0.0

0.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

320

44.0

RESTO DE ANOS

16.0

240

NORMAS DE PERMANENCIA

¢s-14-04-2011.pdf

https://www.uco.es/derechoyccee/images/documentos/ade/normas-de-permanencia-grados-y-masteres-cg-04-03-2011-y-

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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No

INGLES
No

PORTUGUES

No

No

VALENCIANO

No

ALEMAN

No

OTRAS
No

GALLEGO

No

FRANCES

No

ITALIANO

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

CGL1 - Hablar bien en publico.

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay autocritica

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

CG4 - Quelos estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar lainformacion y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CGS5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el intercambio de ideas, compartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo colaborativo

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Quelos estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un proyecto integral de investigacion, con
suficiente solvenciatécnicay seriedad académica.

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

CT3 - Fomentar en los estudiantes | as siguientes capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
comunicacion oral y escrita, resolucion de problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
auténomo, crestividad, capacidad de aplicar los conocimientos tedricos en la practica, uso de Internet como medio de comunicacion
y como fuente de informacion.

CT4 - Potenciar los habitos de bisqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento.

CT5 - Comprender y defender laimportancia que ladiversidad de culturas y costumbres tienen en lainvestigacion o practica
profesional

CT6 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacién de los conocimientos adquiridos

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEG6 - Identificar |os requisitos de las instal aciones necesarias para el proceso culinario

CE?7 - ldentificar y evaluar el papel delosingredientesy aditivos sobre las caracteristicas de los productos alimentarios elaborados
y los cambios biolégicos, quimicosy fisicos que se pueden producir en las materias primas alimentarias durante su preparacion
culinariay en laelaboracién de nuevos productos

CES8 - Describir y saber aplicar las técnicas culinarias tradicionales, asi como mangjar €l instrumental necesario parala preparacion
de alimentos de calidad

CE9 - Caracterizar los principales riesgos sanitarios asociados a la actividad culinaria-gastronémica.

CE10 - Prevenir, controlar y proteger lasalud y los derechos de los consumidores en la actividad culinaria-gastronémica, aplicando
lalegislacion vigente e implantando eficazmente procedimientos de higiene alimentaria-ambiental y de medidas de control de
riesgos alimentarios.

CE11 - Describir eidentificar los principios basicos del andlisis sensorial
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CE12 - Iniciacién en las técnicas de cata de alimentos

CE13 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos més avanzados adquiridos en el méster al disefio, produccion, elaboracion y
evaluacion de nuevos alimentos.

CE14 - Identificar y valorar las mejoras nutricionales y/o organol épticas que supone laincorporacion de nuevas tecnologias ala
transformacién de materias primas y disefio de nuevos alimentos.

CE15 - Ser capaz de planificar y realizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la
utilizacion de recursos 'y la aplicacion de |os conocimientos adquiridos durante el desarrollo del curso

CE16 - Capacitar y hacer reflexionar sobre larealidad historico/gastronémica andaluza, su variedad, su realidad y sus valores
sociales, éticos, econémicosy de sostenibilidad

CEL7 - Identificar y evaluar de formaintegrada de |os principal es problemas de los medios natural y antropico

CE18 - Capacidad de evaluar y valorar la consideracion transdisciplinar de un problema ambiental

CE19 - Saber gestionar la calidad diferenciada del patrimonio gastronémico andaluz

CE20 - Profundizar en laevolucion del concepto alta gastronomiay su papel en la sociedad actual, asi como en sus fortal ezas,
debilidades, oportunidades y amenazas.

CE21 - Identificar y evaluar el papel actual que la alta gastronomiatiene en distintos sectores de nuestra sociedad, su interés
economico, artistico, turistico y de salud

CE22 - Describir, identificar y argumentar acerca de los criterios y peso de |0s reconoci mientos gastronémicos 'y su incorporacion a
una sociedad digital

CE23 - Adquirir conocimiento del mundo empresarial e instituciones en temas relacionados con las Ciencias Gastronomicas.

CE24 - Conocer adecuadamente el concepto de empresa en €l sector de la restauracion, asi como el marco institucional y juridico de
laempresa.

CE25 - Ser capaz de distinguir laimportanciade la calidad y laexcelencia del sector de larestauracion en la economia nacional,
autonémicay local.

CE27 - Conocer y desempefiar las funciones que conforman €l proceso de administracion: planificacion, direccion, organizacion y
control en empresas de restauracion.

CE26 - Ser capaz de realizar andlisis y diagndsticos de factores internos y externos que inciden especialmente en el sector de la
restauracion.

CE28 - Conocer in situ modelos de empresas en el &mbito gastronédmico y evaluar su funcionamiento con un sentido critico.

CE29 - Adquirir destreza en el desarrollo de actividades en empresas/instituciones en temas relacionados con las Ciencias
Gastronémicas.

CE30 - Integrar los conocimientos adquiridos en €l master al desarrollo de unainvestigacion integrada en temas rel acionados con
las Ciencias Gastrondmicas.

CE31 - Saber elaborar, presentar y defender un plan de mejora, o desarrollar una actividad de implementacion de calidad, o [+D+i
en una empresa o institucion, cuyos resultados se expongan como trabajo fin de master.

CE32 - Colaborar en los trabajos de |+D+i en una empresa o institucion

CEL1 - Comprender el componente cultural de la alimentacion humana

CE2 - Estudiar €l aporte que supone laaimentacién a conjunto de bienes patrimonial es de una sociedad

CES3 - Describir y clasificar los nutrientes, asi como su funcion biol 6gica, biodisponibilidad, necesidades y recomendaciones en
poblacién general.

CE4 - Ser capaz de asesorar, disefiar y evaluar platos saludables atendiendo a la composicidn nutricional especifica de cada grupo
de alimentos

CES5 - Describir y evaluar |os cambios fisicos y quimicos que se producen en los alimentos durante su procesad

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

4.2 Requisitos de acceso y admisién de estudiantes

Criterios generales de acceso:
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Como norma general Qe acceso, se tendra en cuenta lo establecido en el articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, asi como lo esta-
blecido en el Articulo Unico del Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el anterior:

Para acceder a las ensefianzas oficiales de Méaster seré necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una
institucion de educacién superior perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de Educacién Superior que faculte en el mismo para el
acceso a ensefianzas de Master.

Asimismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educaciéon Superior sin necesidad de la homo-
logacién de sus titulos, previa comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondientes ti-
tulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por esta via
no implicara, en ningun caso, la homologacion del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de
cursar las ensefianzas de Master.

La ley 15/2003, de 22 de diciembre, andaluza de Universidades, determina en su articulo 75 que, a los unicos efectos del ingreso en los Centros Uni-
versitarios, todas las universidades publicas andaluzas podran constituirse en un Distrito Unico, encomendando la gestién del mismo a una comisién
especifica, constituida en el seno del Consejo Andaluz de Universidades.

Teniendo en cuenta el R.D. 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales, la Comision
del Distrito Unico Universitario de Andalucia, en uso de las atribuciones que le vienen conferidas, y previa deliberacién e informe favorable de la Comi-
siéon Asesora de Posgrado, adopta de manera anual acuerdos por los que se establece el procedimiento para el ingreso en los masteres universitarios.

Estas disposiciones se completan con la Normativa Reguladora de los Estudios de Méster Universitario aprobada por Consejo de Gobierno de la Uni-
versidad de Granada el 18 de mayo de 2015 y la normativa de la UCO (Art. 23 del Reglamento por el que se regulan los estudios

de Master Universitario, aprobado por el Consejo de Gobierno de 1 de abril de 2016). Se reflejan mas abajo los articulos 20 y 21 sobre acceso y admi-
sion de dicha normativa en la UGR.

Los aspirantes a cursar el Master deberan estar en posesion de alguno de los Titulos de Grado, diplomatura, ingenieria o licenciatura oficial espafiol u
otro expedido por una institucion de educacién superior perteneciente a otro estado integrante del Espacio Europeo de Educacién Superior que faculte
en el mismo para el acceso a ensefianzas de master, que sera requerido para ser admitidos en este Titulo de Master. Asimismo, podran acceder los
titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién Superior sin necesidad de la homologacion de sus titulos, previa
comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacion equivalente a los correspondientes titulos universitarios oficiales es-
pafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por esta via no implicara, en ningin caso,
la homologacion del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de mas-
ter. La Escuela Internacional de Posgrado de la Universidad de Granada o el Instituto de Ensefianzas de Posgrado de la Universidad de Cérdoba, re-
solveran, con caracter previo a la preinscripcién, sobre las posibilidades de acceso singulares, y la admision de solicitudes de aspirantes con titulacion
obtenida en el extranjero.

Normativa de la Universidad de Granada
Articulo 20. Acceso a los estudios de Master

Los requisitos de acceso a los estudios de Méaster Universitario seran los establecidos en el articulo 16 del R.D. 1393/2007, de 29 de octubre, por el
que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias y se debera seguir el procedimiento de ingreso que para cada curso académico deter-
mine la Comisién del Distrito Unico Universitario de Andalucia.

Articulo 21. Admision en los estudios de Méster

El plan de estudios de cada Master Universitario incluira los requisitos de admisién al mismo, de acuerdo con lo sefialado en el articulo 17 del
R.D.1393/2007.

Normativa de la Universidad de Cérdoba

Articulo 20. Admision a los mésteres universitarios.

1. Los y las estudiantes que deseen realizar estudios oficiales de master en la Universidad de Cérdoba deberan presentar solicitud de admisién en los
plazos y formas que se indiquen por el Instituto de Estudios de Postgrado de acuerdo con el 6rgano autonémico responsable de estos estudios. Los
criterios de admisién en un master deberan ser aprobados por el CAM, que deberan tener en cuenta la valoracién del expediente académico.

2. Los y las estudiantes con titulo extranjero de educacién superior sin homologar, deberan presentar un certificado expedido por la autoridad universi-
taria competente en el pais de procedencia, el cual acredite que el nivel de formacién faculta para el acceso a los estudios de postgrado en el pais de
origen. Los documentos expedidos en el extranjero deberan ser oficiales y estar legalizados por via diplomética o, en su caso, mediante apostilla del
Convenio de la Haya o del Convenio Andrés Bello. Este requisito no se exige a los documentos expedidos por las autoridades de los estados miem-
bros de la Unién Europea o signatarios del acuerdo sobre el Espacio Europeo de Educacién Superior.

Articulo 21. Preinscripcion.

1. El procedimiento para el ingreso en los centros universitarios publicos de Andalucia es regulado anualmente por Acuerdo de la Comisién de Distrito
Unico Universitario de Andalucia por el que se establece para cada curso el procedimiento para el ingreso en los masteres universitarios. En todo lo
referente a los plazos para solicitar el ingreso, adjudicacién de plazas y régimen de recursos, se estara a lo dispuesto en el mencionado Acuerdo de la
Comisién de Distrito Unico de Andalucia.

2. La preinscripcion al méaster se publicitara a través de la pagina web del Distrito Unico Andaluz, dentro de los plazos fijados por la Junta de Andalu-
cia.

Articulo 22. Matricula del master.

1. Durante las sucesivas adjudicaciones de plazas, segin lo previsto en el procedimiento de preinscripcién del Distrito Unico Universitario de Andalu-
cia, y dentro del plazo de matricula establecido para cada una de ellas, los y las estudiantes formalizaran matricula en la titulacién en que hayan sido
admitidos, de tal forma que el Ultimo dia de matricula de cada plazo se pueda extraer el dato de las plazas efectivamente cubiertas al objeto de poder
realizar la siguiente adjudicacion.

2. Losy las estudiantes deberan acceder, en primer lugar, a una aplicacién dispuesta en la web del IdEP que le permitira la seleccion de asignaturas

dentro del master que haya sido admitido y de acuerdo con el procedimiento establecido por el vicerrectorado con competencias.

3. La Universidad de Cérdoba permite dos tipos de matricula en los estudios de master: a. Matricula a tiempo completo de 60 créditos. b. Matricula a
tiempo parcial entre 30 y 36 créditos.

4. Los precios publicos que han de abonar los y las estudiantes seran los establecidos para cada curso académico por la Junta de Andalucia.

5. El pago de la matricula se podra hacer efectivo en una sola vez, o bien fraccionado en varios plazos, de acuerdo con las condiciones establecidas

por la Universidad de Cérdoba y con el Decreto de Tasas y Precios Publicos de la Junta de Andalucia.

6. Para realizar la matricula de continuacién de estudios en los Mésteres de la Universidad de Cérdoba se tendré en cuenta los plazos que para cada
curso determine el Calendario Académico aprobado por Consejo de Gobierno.

Perfil de ingreso:
El perfil recomendado para el acceso es el de estudiantes en posesién de los titulos de Gastronomia [en cualquiera de sus especialidades]:
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Prioridad Alta

- Grados expresamente relacionados con la gastronomia que reciben diferentes denominaciones a lo largo del territorio nacional: grado en ciencias
gastronémicas, grado en gastronomia y artes culinarias, grado en ciencias culinarias y gastronémicas, grado en ciencias gastronémicas y gestion hote-
lera, etc.

- Nutricion y dietética humana

- Ciencia y Tecnologia de los alimentos

- Turismo

- Enologia

Prioridad Media

Podran también tener acceso los titulados universitarios aparentemente menos relacionadas pero que en ocasiones producen profesionales que se es-
pecializan en gastronomia

- Ingeniero agronomo

- Historia

- Marketing

- Publicidad y Relaciones Publicas

- Derecho, administracion y direccion de empresa
- Economia

- Quimica

- Bioguimica

- Ingenieria quimica

- Biologia

- Fisica

- Medioambientales

- Periodismo

El titulo esta especialmente orientado para aquellos alumnos que deseen completar su formacién y adquirir conocimientos avanzados de gastronomia.

Criterios de admisién y baremo propuesto:

Toda la informacién previa a disposicién de los alumnos es la que figura en las respectivas webs de las universidades proponentes del titulo. Se ubica-
ra toda la informacion precisa de los titulos, al igual que actualmente se esta haciendo con los masteres ofertados, tanto en la universidad de Granada,
como la de Cérdoba.

Aquellos estudiantes procedentes de paises donde el espafiol no sea la lengua oficial y que quieran cursar el Master deberan acreditar un nivel B2* de
espafiol seglin el Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas.

Se adjudicaran en primer lugar las plazas entre las solicitudes que tengan mayor puntuacion dentro de los que tengan acceso con prioridad alta. Si
guedaran plazas disponibles se adjudicaran por orden puntuacién a los de prioridad media. Si atin quedaran plazas se seguira el mismo criterio para el
resto de las solicitudes.

Una vez considerados los requisitos de acceso y la prioridad de la titulacion, la admision de los estudiantes se realizara segln lo descrito por el articulo
17 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre de 2007 (BOE 29/10/08), en base a los siguientes criterios de admision:
- Expediente académico: 35%. Se seguiran los criterios del Distrito Unico Andaluz (DUA)

- Experiencia profesional previa en Ciencias Gastrondmicas o afines: 35% (minimo valorable 1 mes, obteniendo la maxima valoracién a partir de los 35
meses).

- Disfrutar de beca/contrato de personal investigador en formacién o especifica para cursar el méaster: 15%.

- Se otorgara puntuacién por aquellos idiomas que acredite un nivel minimo de B1, sin otorgarse puntos extra por un nivel superior. El minimo es un
idioma con al menos un B1 (1%) y el maximo 5 idiomas con al menos un B1 (5%)

- Carta de motivacion y disponibilidad para cursar el master: 10%. Se valorara con hasta un 5% las aportaciones que argumenten los motivos de inte-
rés por cursar el master y hasta con otro 5% los argumentos de apoyo al desarrollo profesional que se obtendra con el méster.

Solo se aceptaran certificaciones recogidas en el anexo 1 del Reglamento por el que se establecen los requisitos y el procedimiento para la Acredita-
cién de la Competencia Linguistica para la obtencion de los Titulos de Grado en la Universidad de Cérdoba (aprobado en Consejo de Gobierno de 26
de noviembre de 2014) http://www.uco.es/poling/pdf/Reglamento_Acreditacion_Competencias_Linguisticas.pdf) y las similares desarrolladas en la nor-
mativa de la Universidad de Granada.

El proceso de admision se realizara por las CAM locales del master en cada universidad y sera aprobada por la CAM general del master. El DUA fa-
cilita al director del master en cada universidad el acceso a los expedientes. En caso de que un solicitante lo presente por ambas universidades, sera
puntuado en la Universidad de Granada. En base a las puntuaciones otorgada a cada solicitud por parte de la CAM del Master, El DUA genera los lis-
tados de admision y lista de espera.

Se estableceran los medios oportunos para que las personas con necesidades educativas especificas derivadas de alguna discapacidad que quieran
cursar el méaster sean evaluadas en igualdad de condiciones.

Si tras ordenar por puntuacion la lista de todos los solicitantes seleccionados, se detectara una diferencia significativa a favor de un sexo, a igualdad
de puntuacion tendré preferencia el sexo menos numeroso.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Cada afio, al inicio del curso académico, la Universidad de Granada y la de Cérdoba organizan unas Jornadas de Recepcion en las que se realizan
actividades especificamente dirigidas al alumnado de nuevo ingreso, al objeto de permitirle tomar contacto con la amplia (y nueva) realidad que repre-
senta la Universidad. La finalidad es que conozca no sélo su Centro, sino también los restantes, y se conecte con el tejido empresarial y cultural de la
ciudad, asi como con las instituciones y ambitos que puedan dar respuesta a sus inquietudes académicas y personales.

El Secretariado de Informacién y Participacion Estudiantil (Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad de la Universidad de Granada) publica
anualmente la Guia del Estudiante, que ofrece una completa informacién sobre los siguientes aspectos: la Universidad de Granada; la ciudad de Gra-
nada; el Gobierno de la Universidad de Granada; el Servicio de becas; el Gabinete de atencién social; la Oficina de gestién de alojamientos; el Ga-
binete de atencién psicopedagdgica; el Centro de promocién de empleo y practicas; la Casa del estudiante; los Secretariados de asociacionismo, de
programas de movilidad nacional, y de informacién y participacion estudiantil; el carné universitario; el bono-bus universitario; la Biblioteca; el Servicio
de informética; el Servicio de comedores; actividades culturales; el Centro juvenil de orientacién para la salud; el Defensor universitario; la Inspecciéon
de servicios; la cooperacion internacional; la ensefianza virtual; programas de movilidad; cursos de verano; examenes; traslados de expediente; la si-
multaneidad de estudios; titulos; el mecanismo de adaptacién, convalidaciones y reconocimiento de créditos; estudios de Masteres Universitarios y de
Doctorado; el seguro escolar; becas y ayudas; y un directorio de instituciones y centros universitarios. Esta guia esta a disposicién de todos los estu-
diantes tanto si residen en Granada como si no, ya que puede descargarse gratuitamente desde la pagina Web del Vicerrectorado de Estudiantes y
Empleabilidad.
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Asimismo, la Universidad de Granada ha aprobado con fecha 20 de septiembre de 2016 la Normativa para la atencién al estudiantado con discapaci-
dad y otras necesidades especificas de apoyo educativo que regula los procedimientos y actuaciones oportunos para el normal funcionamiento de su
vida universitaria. La Universidad de Cérdoba tiene establecidos unos mecanismos y procedimientos de asesoramiento y apoyo al alumnado con dis-
capacidad y necesidades educativas especiales. En cumplimiento de los articulos 14, 17 y 20 del RD 1393/2007, por el que se establece el protocolo
de actuacion, reflejamos en este documento determinadas iniciativas que la UCO propone, asi como aquellas que tiene establecidas con anterioridad y
que facilitan el cumplimiento de los citados articulos.

Para su orientacion, se ha creado la Unidad de Atencion a las Necesidades Especificas (UANE; http://www.uco.es/educacion/principal/servicios/ua-
ne/index.html). El desarrollo de sus fases de actuacion se indicaron previamente en este documento.

En la Universidad de Granada, la Escuela Internacional de Posgrado cuenta con una Web propia (http://escuelaposgrado.ugr.es) que ofrece informa-
cién completa sobre todos los titulos y programas de posgrado que oferta la Universidad de Granada, los recursos a disposicion de los estudiantes, asi
como informacién pertinente y enlaces a cada uno de los titulos ofertados.

Una vez matriculado, el estudiante continGa teniendo a su disposicién permanentemente todas las fuentes de informacion resefiadas en los apartados
4.1.y 4.2. En especial, cada estudiante contara con el asesoramiento de un Tutor asignado al comienzo del curso.

En el caso de la Universidad de Cérdoba el Instituto de Estudios de Postgrado (https://www.uco.es/estudios/idep/) desarrolla una actividad similar a la
descrita.

Por otra parte, el estudiante contara con la ayuda necesaria por parte de la direccion del Master para el acceso al apoyo académico y la orientacion en
todos aquellos temas relacionados con el desarrollo del plan de estudios. La web del Master pondréa a disposicién del alumnado un buzén de sugeren-
cias y un correo electrénico a través de los cuales podra cursar sus dudas o reclamaciones. En la Universidad de Cérdoba, este servicio es comun pa-
ra toda la universidad.

En lo que respecta a preguntas, sugerencias y reclamaciones, cabe dirigirse a:

- Coordinacion del Master.

- Buzén de quejas, sugerencia y felicitaciones de la web de la Universidad de Cérdoba (https://www.uco.es/idep/2-uncategorised/78-buzon-de-que-
jas-sugerencias-y-felicitaciones)

- P4gina web de la Escuela Internacional de Posgrado de la Universidad de Granada: http://escuelaposgrado.ugr.es/pages/sugerencias

- Pagina web del Master: se habilitara un buzén de consultas, sugerencias y quejas.

- Inspeccion de Servicios de la Universidad de Granada (http://www.ugr.es/~inspec/personal.htm)

- Defensor universitario de la Universidad de Granada y/o de la Universidad de Cérdoba

La Universidad de Granada viene desarrollando desde hace afios, una politica social de apoyo a los estudiantes con discapacidad en la eliminacion de
barreras, tanto arquitecténicas como a la comunicacién. Con fecha 20 de septiembre de 2016 ha aprobado la Normativa para la atencién al estudian-
tado con discapacidad y otras necesidades especificas de apoyo educativo que regula los procedimientos y actuaciones oportunos para el normal fun-
cionamiento de su vida universitaria.

El programa de Intervencién Social hacia estudiantes con discapacidades (P.1.S.E.D.) (http://ve.ugr.es/pages/sae/atencion_social/
intervencion_estudiantes_discapacidad) que, paulatinamente va modificando e introduciendo actuaciones encaminadas a apoyar y facilitar la integra-
cién en los estudios, en el ambiente universitario y su posterior insercién en el medio laboral de todo el colectivo.

Para ello la Universidad de Granada a través del Servicio de Asistencia al Estudiante ofrece un catélogo de servicios a los que podrén acceder de
acuerdo a las necesidades especificas de cada caso y tipo de discapacidad presentada.

En el caso de la Universidad de Cérdoba este servicio se describié previamente en el apartado correspondiente.

Existe en la Universidad de Granada una Unidad de Calidad Ambiental (http://dcab.ugr.es/pages/unidad_calidad_ambiental) que desde el afio 2000 se
dedica a controlar y gestionar todos los aspectos ambientales derivados de las actividades docentes, de investigacion y servicios de la Universidad de
Granada, asi como para difundir una cultura de sostenibilidad de las acciones de toda la comunidad universitaria.

En el caso de la Universidad de Cérdoba, el Servicio de Protecciéon Ambiental es el érgano encargado de la gestién ambiental en la Universidad de
Cérdoba y pertenece a la Direccién General de Prevencién y Proteccion Ambiental (http://www.uco.es/sepales/).
Plan de Accién Tutorial:

Tras la implantacion del Master se propone la puesta en marcha de un Plan de Accién Tutorial y se procurara la formacion del profesorado que desee
participar en él.

La accién tutorial como acompafiamiento individualizado al estudiante

El Plan de Accion Tutorial (en adelante PAT) es un programa de orientacién académica y profesional a desarrollar de manera conjunta por el profe-
sor-tutor y el estudiante, cuya finalidad es establecer un plan de trabajo que favorezca el disefio de la trayectoria mas adecuada para cursar las ense-
flanzas del Master Universitario en Ciencias Gastronémicas

En este marco, la tutoria se entiende como una actividad para asistir, acompafiar y guiar al estudiante o al grupo de estudiantes, favoreciendo su
desempefio académico y formacion integral. La responsabilidad general recae sobre la coordinacion del Master, encargada de planificar, ejecutar y
coordinar el PAT.

Si bien el PAT plantea una accién tutorial desarrollada a partir de las necesidades y demandas de los estudiantes, el profesor-tutor tomara la iniciativa
en los casos en los que detecte problemas de adaptacion, rendimiento académico u otros desajustes que puedan afectar al estudiante o al resto de es-
tudiantes. Esto implica, necesariamente, una atencién individualizada al alumnado.

Objetivos del Plan de Accién Tutorial

El PAT se refiere a todas las actividades que realicen para garantizar la acogida, la informacién, la orientacion y la tutela de los alumnos del Master y
tiene como objetivos generales:

Favorecer la integracion del alumnado en el Master en Ciencias Gastronémicas y en la Universidad.
Asistir a los estudiantes en la configuracién de sus itinerarios curriculares.

Realizar un seguimiento del proceso de aprendizaje de los estudiantes.
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Asesorar a los estudiantes sobre la planificacién del Trabajo Fin de Master (TFM).
Estimular la formacion continua del estudiantado.

Identificar lo que pueda afectar al rendimiento del alumnado y plantear soluciones
Orientar en el &mbito académico y profesional.

Orientacién profesional
La orientacién profesional se hara principalmente por los siguientes medios: Las propias materias/asignaturas del Programa del Méaster. En el desarro-
llo de cada una de ellas se especificara su conexién con el mundo profesional y/o con el de la investigacién (doctorado).

El proceso de tutorizacién

La tutoria es un proceso de acompafiamiento al alumnado en su aprendizaje que puede realizarse en grupos pequefios, donde se trabajan temas co-
munes a todos, y de forma individualizada para abordar cuestiones concretas del alumno. Pueden desarrollarse presencialmente o a distancia, utilizan-
do medios telematicos.

Ademas de las tutorias propias de las materias y del trabajo de fin de master con los profesores correspondientes, el alumnado puede tener otro tipo
de tutorias con el coordinador o el profesor designado como tutor para abordar distintos aspectos:

1. La presentacion del master y del plan de accion tutorial. Se debe orientar e informar al alumnado de los aspectos académicos basicos, en principio
de manera grupal, si bien puede realizarse de forma individual si el coordinador lo considera necesario.

2. Seguimiento de los estudios de master y orientacién académica. El tutor, como nexo entre el alumno bajo su tutela y la Universidad, debe realizar un
seguimiento que favorezca la mejora de los procesos de ensefianza-aprendizaje, la prevencion del abandono académico.

Puesto que este tipo de tutoria tiene como objetivo dar respuesta a las necesidades del alumno, éste debe ser quien, en principio, marque la frecuen-
cia de las tutorias y su contenido. Por su parte, el tutor debe profundizar en el conocimiento del estudiante (situacion personal, familiar y profesional;
motivaciones y expectativas; habitos y estrategias de estudio), siempre dentro del respeto y la confidencialidad.

Seleccion y asignacion de tutores

El profesorado habré de comunicar al coordinador su voluntad de participar en el PAT. El coordinador sera el encargado de asignar un tutor a cada
alumno, asi como de gestionar los eventuales cambios de tutor. Ante cualquier circunstancia y siempre que sea posible el coordinador del Master po-
dré ejercer como tutor académico por defecto.

Puesto que el tutor sera la persona encargada de acompafiar y asesorar al alumno durante su estancia en el méster, es aconsejable que coincida con
el profesor designado para realizar el Trabajo de fin de méster, siempre que éste desee actuar también como tutor académico.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO
0 9
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 9

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

9

Seran de aplicacion al Master:

1.- Las disposiciones recogidas en el Capitulo IV. Adaptacién, Reconocimiento y Transferencia de créditos del TITU-
LO 1ll: PLANIFICACION DOCENTE DEL TiTULO DE MASTER UNIVERSITARIO y ORGANIZACION ACADEMICA
de la Normativa Reguladora de los Estudios de Master Universitario aprobada por Consejo de Gobierno de la Univer-
sidad de Granada el 18 de mayo de 2015.

NORMATIVA REGULADORA DE LOS ESTUDIOS DE MASTER UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD DE GRANADA.

PREAMBULO
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Principios generales
Normativas que se refunden

Normativas y Reglamentos afectados

TITULO PRELIMINAR

Articulo 1 Ambito de aplicacion
TITULO I: ORGANOS QUE INTERVIENEN EN EL TiTULO DE MASTER UNIVERSITARIO

Capitulo I. Escuela Internacional de Posgrado

Articulo 2. Objeto

Capi_tulq Il. Equipo Docente responsable de una nueva propuestay elaboracion de un Titulo de Master Uni-
versitario

Articulo 3. Iniciativa de la propuesta

Articulo 4. Composicién del Equipo docente

Articulo 5. Contenido de la Propuesta

Capitulo Ill. Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado
Articulo 6. Composicion del Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado

Articulo 7. Competencias del Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado

Capitulo IV. Direccion Académica del Master

Articulo 8. La Comision Académica del Master Universitario

Articulo 9. Composicion de la Comision Académica del Master Universitario
Articulo 10. Funciones de la Comision Académica del Master Universitario
Articulo 11. El Coordinador del Master Universitario

Articulo 12. Funciones del Coordinador del Master Universitario

TITULO II: PROPUESTA Y APROBACION, MODIFICACION Y SUSPENSION TEMPORAL O DEFINITIVA DE Ti-
TULOS DE MASTER UNIVERSITARIO

Capitulo I: Directrices para la elaboracién de propuestas del Plan de Estudios conducente a la obtencién de
un Titulo de Master Universitario

Articulo 13. Estructura del Plan de Estudios de los Titulos de Master Universitario

Articulo 14. Titulos Interuniversitarios o Conjuntos de Master

Articulo 15. Acuerdos de compatibilizacion de planes de estudio para la obtencién de dos titulos de Master Universi-

tario

Capitulo Il: Renovacion de la acreditacion y Suspension temporal o definitiva de un Titulo de Master Univer-
sitario
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Articulo 16. Renovacion de la acreditacion de los Planes de Estudio

Articulo 17. Suspensién temporal o definitiva de los Planes de Estudio

TITULO Ill: PLANIFICACION DOCENTE DEL TITULO DE MASTER UNIVERSITARIO y ORGANIZACION ACADE-
MICA DEL MASTER

Capitulo I. Programacion docente

Articulo 18. Preparacion del plan de ordenacién docente de cada curso académico

Articulo 19. Planificacion docente de cada curso académico

Capitulo Il. Organizacion Académica.
Articulo 20. Acceso a los estudios de Master
Articulo 21 Admision en los estudios de Méster
Articulo 22 Matricula y precios publicos
Articulo 23 Préacticas externas

Articulo 24 Traslados de expediente académico

Capitulo Ill Desarrollo de la asignatura Trabajo Fin de Master.

Articulo 25 Ambito de aplicacion

Articulo 26. Tipologia de los Trabajos Fin de Master

Articulo 27. Procedimiento de matriculacién y gestion académica

Articulo 28. Coordinacién académica y tutoria de los trabajos.

Articulo 29. Procedimiento para la oferta y asignaciéon de Trabajos Fin de Master
Articulo 30. Procedimiento de evaluacion

Articulo 31. Calificaciones

Articulo 32. Revision de las calificaciones

Articulo 33. Autoria y Originalidad del Trabajo Fin de Master

Capitulo IV. Adaptacion, Reconocimiento y Transferencia de créditos
Articulo 34. Ambito de aplicacion

Articulo 35. Definiciones

Articulo 36. Reconocimiento en el Master

Articulo 37. Reconocimiento de créditos de ensefianzas oficiales de Doctorado
de regulaciones anteriores en ensefianzas oficiales de Master.

Articulo 38. Estudios realizados en el marco de convenios de movilidad nacional e internacional de la Universidad de
Granada

Articulo 39. Otros estudios realizados en universidades extranjeras

Articulo 40. Transferencia

0
Q
s
o
o
o
9
o
©
=
R
£
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
3
(@]
©
)
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
o)
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
©
s
@
o)
-
o)
™
-
=
h
=
o
©
-
o
©
o
~
™
-~
N~
o
@
5]
>
[0}
(@]

13/68




= Identificador : 4317286
b w1 GOBERNO  MINISTERIO
-7 Q O ESPARNA DE EDUCACION. CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Articulo 41. Organo competente

Articulo 42. Inicio del procedimiento

Articulo 43. Resolucion y recursos

Articulo 44. Anotacion en el expediente académico

Articulo 45. Calificaciones

DISPOSICION ADICIONAL PRIMERA. DENOMINACIONES

DISPOSICION TRANSITORIA PRIMERA

DISPOSICION FINAL

ANEXO I. Procedimiento para la aprobacién de Titulos de Mé&ster Universitario

ANEXO Il. Procedimiento para la elaboracion y aprobacion de solicitudes de modificacion de Titulos de Méaster Uni-
versitario

ANEXO llI. Procedimiento para los traslados de expedientes

PREAMBULO

La Universidad de Granada en el ambito de su autonomia y aprovechando su capacidad de innovacién, sus fortale-
zas y oportunidades, con el fin de impulsar el desarrollo de los estudios de posgrado, consciente de que represen-
tan un elemento diferenciador clave con el que afrontar el desafio de la competencia por la excelencia, cuyo éxito se
sustenta en el rigor y en la calidad, aprobé por acuerdo del Consejo de Gobierno de fecha 28 de julio de 2009 la Nor-
mativa para la elaboracion y aprobacion de los planes de estudio conducentes a la obtencién del Titulo de Master
Oficial por esta Universidad. El PreAmbulo de dicha norma reconocia que la Europa del conocimiento es un factor in-
sustituible para el desarrollo social y humano y la consolidacion y el enriquecimiento de la ciudadania europea, ca-
paz de ofrecer a los ciudadanos las competencias necesarias para responder a los retos de este nuevo milenio y re-
forzar la conciencia de los valores compartidos y de la pertenencia a un espacio social y cultural comdn.

La Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Uni-
versidades, establece el marco legal estatal para la organizacién de las ensefianzas universitarias y sienta las bases
para una profunda modernizacion del sistema universitario espafiol, en consonancia con la armonizacién exigida por
el proceso de construccion del Espacio Europeo de Ensefianza Superior (EEES) iniciado en 1999 con la Declaracion
de Bolonia.

El R. D. 1393/2007, de 29 de octubre, estructura la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales conducen-
tes a la obtencion de titulos de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional en tres ciclos: Grado, Master
Universitario y Doctorado. Los titulos a que dan lugar surtiran efectos académicos plenos y habilitaran, en su caso,
para la realizacion de actividades de caracter profesional reguladas, de acuerdo con la normativa que en cada caso
resulte de aplicacion.

El citado R.D. y los reales decretos que lo modifican, el R.D. 861/2010 de 2 de julio y el R.D. 43/2015 de 2 de febre-
ro, profundizan en la concepcién y expresion de la autonomia universitaria al conferir a las universidades la capaci-
dad de crear y proponer, de acuerdo con las reglas establecidas, las ensefianzas y titulos que hayan de impartir y
expedir.

Establece un nuevo modelo de ordenacion de las ensefianzas oficiales, como mecanismo de respuesta a las de-
mandas de la sociedad en un contexto abierto y en constante transformacion, que no soélo representa un profundo
cambio estructural, sino que ademas impulsa un cambio en las metodologias docentes al centrar el objetivo en el
proceso de aprendizaje del estudiante. Estos Reales Decretos conciben el plan de estudios como un proyecto de im-
plantacion de una ensefianza universitaria. Como tal proyecto, requiere para su aprobacion la aportacion de elemen-
tos como: justificacion, objetivos, admision de estudiantes, contenidos, planificacion, recursos, resultados previstos y
sistema de garantia de la calidad.

El R.D. citado establece que los Planes de estudio conducentes a la obtencién del Titulo de Master Universitario se-
rén elaborados por las Universidades y verificados conforme a lo dispuesto en el mismo. Al amparo de lo anterior, el
Consejo de Gobierno de esta Universidad aprob6 con fecha 28 de julio de 2009 la Normativa para la elaboracion y
aprobacion de los Planes de estudio conducentes a la obtencion del Titulo de Méster. Esta norma fue objeto de mo-
dificacién con fecha 18 de febrero de 2011.
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Como desarrollo de la normativa de estos estudios oficiales el Consejo de Gobierno aprobé con fecha 4 de marzo de
2013 la normativa reguladora del Trabajo fin de master y con fecha 22 de junio de 2010 la normativa reguladora de
los reconocimientos y transferencia de créditos tanto en grado como en master, modificada con fecha de 19 de julio
de 2013.

La dispersion de la normativa propia de esta Universidad sobre los estudios de méster, dificulta tanto el conocimien-
to integral de la misma por los interesados, como su aplicacién por los 6rganos y unidades administrativas implica-
dos en los estudios de master, por lo que transcurridos estos afios de aplicacion, se considera conveniente unir en
un solo texto las normas citadas aprovechando para su revision a fin de mejorar o actualizar determinados aspectos,
con el fin de facilitar su conocimiento asi como de aportar seguridad juridica en la aplicacion de las mismas.

Normativas que se refunden en este nuevo texto

-Normativa para la elaboracion y aprobacion de los planes de estudio conducentes a la obtencién del titulo de méas-
ter oficial por la Universidad de Granada (aprobada en Consejo de Gobierno en su sesion de 28 de julio de 2009,
con las modificaciones aprobadas en su sesién de 18 de febrero de 2011)

-Normativa para la elaboracién de propuestas de modificacion de planes de estudio de titulos oficiales de grado y
master (aprobada por el Consejo de Gobierno de la Universidad de Granada celebrado el 21 de octubre de 2010)

-Directrices de la Universidad de Granada para el desarrollo de la asignatura trabajo fin de méster de sus titulos de
master (aprobadas en Consejo de Gobierno de 4 de marzo de 2013)

-Reglamento sobre adaptacion, reconocimiento y transferencia de créditos en la
Universidad de Granada, en lo que afecta a los estudios de master universitario.

(modificacion del reglamento aprobado en Consejo de Gobierno de 22 de junio de 2010, en el que se integra el re-
glamento sobre reconocimiento de créditos por actividades universitarias, aprobado por Consejo de Gobierno el 29
de noviembre de 2010, aprobado en la sesi6n ordinaria del Consejo de Gobierno de 19 de julio de 2013)

TITULO IlI: PLANIFICACION DOCENTE DEL TiTULO DE MASTER UNIVERSITARIO y ORGANIZACION ACADE-
MICA

CAPITULO IV. Adaptacion, Reconocimiento y Transferencia de Créditos

Articulo 34. Ambito de aplicacién

El presente capitulo sera de aplicacion a los procedimientos de adaptacion, reconocimiento y transferencia de crédi-
tos en las ensefianzas universitarias oficiales de posgrado de la Universidad de Granada, de conformidad con lo es-
tablecido en el R.D. 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universi-
tarias oficiales, con el objeto de hacer efectiva la movilidad de estudiantes tanto dentro como fuera del territorio na-
cional, y la modificacién de este con el R.D. 861/2010, de 2 de julio.

Articulo 35. Definiciones
A los efectos del presente Reglamento se entendera por:

a) ¢ Titulacion de origen¢,: la conducente a un titulo universitario, en el que se hayan cursado los créditos objeto de
adaptacion, reconocimiento o transferencia.

b) ¢ Titulacion de destinog,: aquella conducente a un titulo oficial de posgrado respecto del que se solicita la adap-
tacién, el reconocimiento o la transferencia de los créditos.

c) ¢Adaptacion de créditosg: la aceptacion por la Universidad de Granada de los créditos correspondientes a estu-
dios previos al R.D. 1393/2007 (en lo sucesivo, ¢ estudios previos¢), realizados en ésta o en otra Universidad. d) Re-
conocimiento: la aceptacion por parte de la Universidad de Granada de los créditos que, habiendo sido obtenidos en
ensefianzas universitarias oficiales o en ensefianzas universitarias no oficiales, en la misma u otra universidad, son
computados en otras ensefianzas distintas cursadas en la Universidad de Granada a efectos de la obtencion de un
titulo oficial. La acreditacion de experiencia laboral y profesional podra ser objeto de reconocimiento, de acuerdo con
la normativa vigente.
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d) Transferencia: la inclusién en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas seguidas por
cada estudiante, de todos los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, que no hayan
conducido a la obtencion de un titulo oficial.

e) Resoluciéon sobre Reconocimiento y Transferencia: el documento por el cual el 6rgano competente acuerde el
reconocimiento, y/o la transferencia de los créditos objeto de solicitud o su denegacion total o parcial. En caso de re-
solucion positiva, deberan constar: los créditos reconocidos y/o transferidos y, en su caso, los modulos, materias o
asignaturas que deberan ser cursados y los que no, por considerar adquiridas las competencias de esas asignaturas
en los créditos reconocidos y/o transferidos.

f) Ensefianzas universitarias oficiales¢,: las conducentes a titulos de posgrado, con validez en todo el territorio na-
cional; surten efectos académicos plenos y habilitan, en su caso, para la realizacion de actividades de caracter pro-
fesional reguladas, de acuerdo con la normativa que en cada caso resulte de aplicacion.

Articulo 36. Reconocimiento en el Master

1. En las ensefianzas oficiales de Master podran ser reconocidas materias, asignaturas o actividades universitarias
relacionadas con el Master en funcién de la adecuacion entre las competencias y conocimientos asociados a las en-
sefianzas superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de Master Universitario.

2. Asimismo, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas superiores no universi-
tarias y en ensefianzas universitarias no oficiales, asi como la experiencia laboral y profesional acreditada, siempre
que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a dicho titulo.

3. El nmero de créditos que sea objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y de ense-
flanzas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que
constituyen el plan de estudios.

4. No obstante lo anterior, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser objeto de reco-
nocimiento en un porcentaje superior al sefialado en el parrafo anterior o, en su caso, ser objeto de reconocimientos
en su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido suspendido definitivamente y sustituido por un
titulo oficial. A tal efecto, en la memoria de verificacion del nuevo plan de estudios propuesto y presentado a verifica-
cion se hara constar tal circunstancia. En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspon-
dientes a los Trabajos Fin de Master.

Articulo 37. Reconocimiento de créditos de ensefianzas oficiales de Doctorado de regulaciones anteriores en
ensefianzas oficiales de Méaster

1. Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales de Doctorado de regulaciones anteriores podran ser reconocidos
en las ensefianzas de Méster Universitario.

2. Dicho reconocimiento se realizara teniendo en cuenta la adecuacién entre las competencias y conocimientos aso-
ciados a las materias cursadas por el estudiante y los previstos en el Master Universitario.

3. Podran ser objeto de reconocimiento aquellas ensefianzas oficiales de Doctorado recogidas en el periodo de do-
cencia de Programas de Doctorado establecidos con arreglo al R.D.778/1998. Igualmente, lo podran ser aquellas
enseflanzas que forman parte del periodo de formacion de Programas de Doctorado configurados por actividades
formativas articuladas en ECTS y no incluidas en Masteres Universitarios (PD60) de acuerdo al R.D.1393/2007.

4. La Comision Académica del Master debera elaborar un informe para cada solicitud de reconocimiento que incluya
una Tabla de Equivalencias entre los conocimientos y competencias asociados a las materias de las Ensefianzas de
Doctorado y las del Master Universitario.

5. Como criterio general, la Equivalencia en Créditos entre Ensefianzas de Doctorado y de Master serd como maxi-
mo:

-1 crédito en Programas de Doctorado R.D.778/1998 = 1 ECTS

-1 crédito ECTS en PD60 = 1 ECTS 6. El nimero méaximo de ECTS que podran ser reconocidos sera:

- Créditos de Programas de Doctorado R.D .778/1998: créditos cursados durante el periodo de docencia.

- Créditos de PD60: el limite en este caso lo establecen el R.D.861/2010 que determina que ¢en todo caso no po-

dran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los Trabajos de Fin de Master¢,, la Tabla de Equi-
valencias y la Equivalencia de Créditos establecidas en los puntos 4 y 5 anteriores.
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Articulo 38. Estudios realizados en el marco de convenios de movilidad nacional e internacional de la Univer-
sidad de Granada

1. Los criterios de reconocimiento seran de aplicacion a los estudios realizados en el marco de convenios de movi-
lidad nacional o internacional, o en régimen de libre movilidad internacional, de acuerdo con la normativa que sobre
esta materia esté vigente en cada momento en la Universidad de Granada.

2. En los casos de estudios interuniversitarios conjuntos o de estudios realizados en un marco de movilidad, estable-
cidos mediante programas o convenios nacionales o internacionales, el computo de los resultados académicos obte-
nidos se regira por lo establecido en sus respectivas normativas, y con arreglo a los acuerdos de estudios suscritos
previamente por los estudiantes y los centros de origen y destino.

Articulo 39. Otros estudios realizados en universidades extranjeras

Los estudios realizados en universidades extranjeras no sujetos a la normativa en materia de movilidad internacio-
nal de la Universidad de Granada podran ser reconocidos por el 6rgano competente, teniendo en cuenta la adecua-
cion entre las competencias, los conocimientos y el nimero de créditos asociados a las materias cursadas por el es-
tudiante y los previstos en el plan de estudios, o bien valorando su caracter transversal.

Articulo 40. Transferencia

Se incorporara al expediente académico de cada estudiante la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas ofi-
ciales cursadas y superadas con anterioridad en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién
de un titulo oficial y cuyo reconocimiento o adaptacién no se solicite 0 no sea posible conforme a los criterios anterio-
res.

Articulo 41. Organo competente

Los procedimientos de adaptacién, reconocimiento y transferencia de créditos son competencia del Rector, quien
podréa delegar en el Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado de la Escuela Internacional de Posgrado. En este
caso, dicho érgano resolvera previa propuesta de la Comisién Académica del correspondiente Méaster Universitario,
de acuerdo con la normativa vigente.

Articulo 42. Inicio del procedimiento

1. Los procedimientos de reconocimiento y transferencia de créditos se iniciaran mediante solicitud del estudiante in-
teresado. Sera requisito imprescindible que el estudiante se encuentre admitido y matriculado en el Master de des-
tino salvo que el procedimiento de reconocimiento se haya iniciado con el Gnico objeto de ser admitido en la titula-
cion. 2. Cada curso académico, la Universidad de Granada establecera los plazos de solicitud pertinentes.

Articulo 43. Resolucién y recursos

1. El érgano competente debera resolver en el plazo maximo de dos meses a contar desde la finalizacion del plazo
de solicitud. Transcurrido dicho plazo se entendera desestimada la solicitud.

2. La resolucién deberéa especificar claramente los médulos, materias y/o asignaturas o los créditos a que se refiere y
debera ser motivada.

3. Las notificaciones deberan realizarse a los interesados/as en el plazo y forma regulados en la legislacion vigente.
4. Contra estas resoluciones, los interesados podran presentar recurso de reposiciéon ante el Rector de la Universi-
dad de Granada, cuya resolucion agotara la via administrativa.

Articulo 44. Anotacioén en el expediente académico

Todos los créditos obtenidos por el estudiante, que hayan sido objeto de reconocimiento y transferencia, asi como
los superados para la obtencion del correspondiente Titulo seran incorporados en su expediente académico y refle-

jado en el Suplemento Europeo al Titulo, previo abono de los precios publicos que, en su caso, establezca la Comu-
nidad Auténoma en la correspondiente normativa.

Articulo 45. Calificaciones
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1. Se mantendra la calificacion obtenida en los estudios oficiales previos a los reconocimientos de créditos. En caso
de que coexistan varias materias de origen y una sola de destino, la calificacion seré el resultado de realizar una me-
dia ponderada.

2. En el supuesto de no existir calificacion, no se hara constar ninguna y no se computara a efectos de baremacién
del expediente.

3. El reconocimiento de créditos procedentes de experiencia profesional o laboral y de ensefianzas universitarias no
oficiales no incorporara calificacion de los mismos por lo que no computaran a efectos de baremacion del expedien-
te.

Reconocimiento de créditos por experiencia laboral

El Reglamento sobre adaptacio#n, reconocimiento y transferencia de cre#ditos en la Universidad de Granada (mo-
dificacion aprobada en la sesio#n ordinaria del Consejo de Gobierno de 19 de julio de 2013, disponible en el enlace
secretariageneral.ugr.es/bougr/pages/bougr73/_doc/ncg732/%21) establece la cantidad y tipo de créditos que
podréan ser reconocidos (Titulo preliminar, Articulo 6. Reconocimiento no automatico), los criterios de reconocimien-
to en las ensefianzas oficiales de Master Universitario (Titulo Primero, Capitulo Tercero, Arti#culo 8. Reconocimien-
to en el Ma#ster), el 6rgano competente para los titulos de master (Titulo segundo, Capitulo primero, Arti#tculo 16.
Ot#frgano competente para los ti#tulos de Ma#tster) y el procedimiento (Titulo segundo, Capitulo segundo Procedi-
miento).

En el articulo 36.3 de la Normativa reguladora de los estudios de master universitario en la Universidad de Granada
aprobado en la sesion extraordinaria de Consejo de Gobierno de 18 de mayo de 2015 que se incluye al principio de
este apartado se recogen los aspectos relativos al reconocimiento de créditos por experiencia laboral, redactados de
acuerdo al citado Reglamento.

Segun esta normativa, el tiempo maximo que se puede reconocer se estima en 225 horas, equivalentes al 15% del
total de 60 ECTS que constituyen el plan de estudios.

La Escuela Internacional de Posgrado dispone del procedimiento que se describe a continuacién, que se adecua a lo
indicado en el Reglamento, y garantiza la fundamentacién académica de los posibles reconocimientos.

Dicho procedimiento requiere que tras la solicitud presentada por el estudiante sea la Comisién Académica del mas-
ter quien, a peticién de la Comisién de Asuntos Econémicos y Normativos (CAEN, subcomisién delegada del Conse-
jo Asesor de Ensefianzas de Posgrado), informe de manera motivada sobre dichas solicitudes especificando clara-
mente los médulos, materias y/o asignaturas o los créditos a que se refiere el reconocimiento. Finalmente, la CAEN
decide, a la vista del informe de la comision académica y de acuerdo a lo establecido en la normativa, reconocer, si
procede, los créditos solicitados.

2.- REGLAMENTO DE REGIMEN ACADEMICO DE LOS ESTUDIOS DE GRADO Y MASTER DE LA UNIVERSI-
DAD DE CORDOBA (Texto Refundido).

Aprobado en Consejo de Gobierno de 27/09/2013 Modificado en sesiones de Consejo de Gobierno de 28/11/2013
(*), 05/02/2014 y 04/04/2014

https://lwww.uco.es/idep/masteres/sites/default/files/archivos/documentos/convenios/REGLAMENTO%20RE-
GIMEN%20ACADEMICO_04_04_14.pdf

TITULO V. NORMATIVA DE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA

(Consejo de Gobierno 04/03/2011. Modificado en Consejo de Gobierno de 05/02/2014)
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La Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Uni-
versidades, establece la nueva redaccion del articulo 36 bajo el titulo ¢ Convalidacién o adaptacién de estudios, va-
lidacion de experiencia, equivalencia de titulos y homologacion de titulos extranjeros y otorga al Gobierno, previo in-
forme del Consejo de Universidades, la regulacion de:

a.- Los criterios generales a que habran de ajustarse las universidades en materia de convalidacion y adaptacion de
estudios cursados en centros académicos espafioles o extranjeros.

b.- Las condiciones para la declaracién de equivalencia de titulos espafioles de ensefianza superior universitaria o
no universitaria a aquéllos a que se refiere el articulo 35.

c.- Las condiciones de homologacién de titulos extranjeros de educacion superior.
d.- Las condiciones para validar, a efectos académicos, la experiencia laboral o profesional.

e.- El régimen de convalidaciones entre los estudios universitarios y las otras ensefianzas de educacién superior a
las que se refiere el articulo 3.5 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién (ensefianzas artisticas su-
periores, formacion profesional de grado superior, ensefianzas profesionales de artes plasticas y disefio de grado
superior y las ensefianzas deportivas de grado superior).

En desarrollo de estos aspectos, el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el Real Decreto
1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales, atri-
buye a las Universidades la competencia de elaborar y publicar la normativa sobre reconocimiento y transferencia de
créditos con el objeto de facilitar la movilidad de estudiantes tanto dentro del territorio nacional como fuera de él.

En este contexto, la Universidad de Cérdoba establece el sistema de reconocimiento y transferencia de créditos con
las siguientes premisas:

a.- Establecimiento de un sistema basado en reconocimiento de créditos y en la acreditacién de competencias.
b.- Posibilidad de establecer con caracter previo a la solicitud de los alumnos, tablas de reconocimiento globales en-
tre titulaciones, que permitan una rapida resolucién de las peticiones sin necesidad de informes técnicos para cada

solicitud y materia o asignatura.

c.- Posibilidad de especificar estudios extranjeros susceptibles de ser reconocidos como equivalentes para el acceso
al grado o postgrado, determinando los estudios que se reconocen y las competencias pendientes de superar.

d.- Posibilidad de reconocer estudios no universitarios y competencias profesionales acreditadas.

CAPITULO |. Disposiciones generales
Articulo 48. Definiciones

1. Se entiende por reconocimiento a la aceptacion de los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas
oficiales, en la misma u otra universidad, son computados en la Universidad de Cérdoba a efectos de la obtencion
de un titulo oficial.

2. Se entiende por transferencia a la consignacion en los documentos académicos oficiales acreditativos de las en-
sefianzas seguidas por cada estudiante, de la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas
con anterioridad, en la Universidad de Cérdoba u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencion de un titu-
lo oficial.

3. Se denominara titulacién de origen a aquella en la que hayan sido obtenidos los créditos objeto de reconocimiento
o transferencia.

4. Se denominara titulaciéon de destino a aquella sobre la que surte efecto el reconocimiento o transferencia, que cur-
sa, 0 en la que ha sido admitido el interesado.
Articulo 49. Ambito de aplicacion y condiciones generales

1. Esta normativa es de aplicacién a todos los estudiantes que cursan, o han sido admitidos a cursar, cualquiera de
las ensefianzas universitarias oficiales que se imparten en la Universidad de Cérdoba.

2. El reconocimiento o transferencia a que hace referencia la presente normativa se aplica a créditos obtenidos en el
marco de la educacién superior definida en el articulo 3.5 de la Ley Orgéanica 2/2006, de Educacion: ensefianza uni-
versitaria, ensefianzas artisticas superiores, formacion profesional de grado superior, ensefianzas profesionales de
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artes plasticas y disefio de grado superior, y ensefianzas deportivas de grado superior. Respecto a las ensefianzas
superiores cursadas en instituciones de terceros paises, la transferencia y el reconocimiento se realizara previa veri-
ficacion del cumplimiento de las condiciones que se desarrollan en la presente normativa.

3. Los créditos procedentes de ensefianzas universitarias no oficiales y experiencia profesional o laboral, podran ser
objeto de reconocimiento siempre que no se supere el 15% de los créditos del titulo en el que deban surtir efecto y
con sujecioén a las condiciones que determina la presente normativa.

4. Excepcionalmente, se admitira el reconocimiento de créditos procedentes de titulos propios con limite superior al
15% de los estudios de destino, cuando se trate de créditos procedentes de titulos propios que hayan sido extingui-
dos y sustituidos por un titulo oficial, siempre y cuando esta circunstancia se haya hecho constar en la memoria de
verificacion del titulo oficial y se haya obtenido, para este reconocimiento, el visto bueno expreso del érgano compe-
tente de evaluacion de titulos oficiales del Estado o de la Comunidad Autonoma.

5. No podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado y master.

6. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursados en la Universidad de Cdérdoba,
los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo, seran incluidos en su
expediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo.

7. En ningln caso se aplicara reconocimiento sobre créditos previamente reconocidos en otra Universidad o Titulo,
por lo que el interesado debera justificar siempre los méritos originales por los que solicita el reconocimiento.

8. Con caracter general, el reconocimiento a que se refiere la presente normativa puede ser aplicado sobre la tota-
lidad o sobre parte de cada una de las materias o asignaturas existentes en la titulacion de destino. A tales efectos,
se atenderd al valor formativo conjunto de las actividades académicas desarrolladas, y no a la identidad entre asig-
naturas y programas ni a la plena equivalencia de créditos. Articulo 50. Régimen econdémico El reconocimiento

y la transferencia de créditos tendran los efectos econémicos que determine anualmente el decreto de la Junta de
Andalucia por el que se fijan los precios publicos y tasas a satisfacer por la prestacion de servicios académicos y ad-
ministrativos universitarios para el curso correspondiente.

CAPITULO Il. Reconocimiento de créditos obtenidos en el &mbito de la Educacién Superior, de estudios universita-
rios no oficiales y de experiencia profesional en los Estudios de Grado

Articulo 51. Organos competentes para Estudios de Grado

1. La Comisién competente en el Centro al que pertenezca la titulacion de destino, sera la encargada de elaborar la

propuesta de reconocimiento de créditos en estudios de grado, previo informe de los Departamentos correspondien-
tes en los casos previstos en los puntos 3y 5 del articulo 52. Esta comision se reunird al menos dos veces por curso
académico.

Corresponderan a las Comisiones de los Centros, en el ambito de sus competencias, las siguientes funciones:
a) Resolver las solicitudes de reconocimiento de créditos, tramitados en el Centro o Servicio correspondiente.

b) Mantener actualizado un catélogo de todas las materias, asignaturas y actividades cuyo reconocimiento haya si-
do informado o autorizado previamente. La actualizacion de este catélogo seréa aprobada anualmente por la Junta de
Centro correspondiente. El reconocimiento de aquellas materias, asignaturas y actividades incluidas en el catalogo
sera automatico y no sera necesario informe de los Departamentos afectados ni resolucion de la Comision.

2. La Comisién de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de la Universidad estara formada por el Vicerrector
de Profesorado y Organizacion Académica o persona en quien delegue, que la presidira, el Decano o Director de ca-
da uno de los Centros de la Universidad o miembro del Consejo de Direccion en quien delegue, un representante del
Consejo de Estudiantes de la Universidad y el Jefe del Servicio de Gestion de Estudiantes, que actuara como secre-
tario.

Corresponderan a esta Comision las siguientes funciones:
a) Velar por el correcto funcionamiento de las Comisiones competentes en los Centros en los procesos de reconoci-
miento y transferencia de créditos, dictando las directrices e instrucciones que sean necesarias en desarrollo de la

presente normativa.

b) Coordinar a las Comisiones de los Centros en la aplicacion de esta normativa, evitando disparidades entre las
mismas y estableciendo, en su caso, criterios generales de reconocimiento.

c¢) Informar los recursos interpuestos ante el Rector contra Resoluciones de Reconocimiento y Transferencia de cré-
ditos.
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d) Aclarar e interpretar las prescripciones establecidas en la presente normativa.

Articulo 52. Normas Generales

1. Siempre que la titulacion del grado de destino pertenezca a la misma rama de conocimiento que la titulacion del
grado de origen, seran objeto de reconocimiento al menos 36 créditos correspondientes a materias de formacion ba-
sica de dicha rama.

2. Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formacion basica
pertenecientes a la rama de conocimiento de la titulacién del grado de destino.

3. El resto de los créditos superados en estudios universitarios oficiales, o en otros estudios pertenecientes al mar-
co de la educacion superior, podran ser reconocidos por la Universidad de Cérdoba teniendo en cuenta la adecua-
cién entre las competencias y conocimientos adquiridos y los previstos en el plan de estudios o que tengan caracter
transversal. EI maximo de créditos reconocibles por estudios no universitarios pertenecientes a la educacion superior
seré el que aparezca en el Plan de Estudios correspondiente o, en su defecto, el que determine la Junta de Centro
para este criterio.

4. Los Trabajos de Fin de Grado no podran ser objeto de reconocimiento.

5. Los créditos procedentes de ensefianzas universitarias no oficiales y la experiencia profesional o laboral acredi-
tada podran ser reconocidos en forma de créditos que computaran a efectos de la obtencién de un titulo de grado,
siempre que no se supere el 15% de los créditos del titulo de destino y estén relacionados con las competencias in-
herentes a dicho titulo. El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos por lo que

no computaran a efectos de baremacion del expediente.

6. Se hara constar en el expediente académico del interesado qué parte de los créditos han sido cursados y supe-

rados en la Universidad de Cérdoba y qué parte de los créditos han sido cursados y superados en otra Universidad
o Institucién de Educacién Superior (con indicacion expresa del titulo a que pertenecen y de la denominacion de la
materia/asignatura superada); cada uno de ellos con su calificacién obtenida en la Universidad o Institucién corres-
pondiente, y esta informacién se usara para obtener la calificacién media del expediente.

Articulo 53. Procedimiento y plazos
1. Las solicitudes de reconocimiento de créditos en materias o asignaturas del plan de estudios se realizaran al prin-
cipio de cada curso académico, dentro del periodo de matricula. Estas solicitudes seran resueltas en el plazo de un

mes tras la finalizacion del periodo de matricula.

2. Para el resto de solicitudes de reconocimiento o transferencia, la Comision competente en el Centro se reunira al
menos una vez mas por curso académico.

3. El abono de los créditos objeto de reconocimiento se realizara una vez resuelta la correspondiente solicitud.
CAPITULO lIl. Reconocimiento de créditos obtenidos en el &mbito de la Educacion Superior, de estudios universita-
rios no oficiales y de experiencia profesional en los Estudios de Master

Articulo 54. Organos competentes para Estudios de Master Universitario

1. La Comisiéon Académica del Méster en el que se pretenden reconocer los créditos, sera la encargada de elaborar
la propuesta de reconocimiento de créditos en estudios de master, excepto en las asignaturas metodolégicas de in-

vestigacion, en las que esta labor seré realizada por la Comision de Méasteres y Doctorado.

2. La Comision de Masteres y Doctorado de la Universidad resolvera las propuestas elaboradas por las Comisiones
Académicas de los Masteres.

Corresponderan a esta Comision las siguientes funciones:
a) Velar por el correcto funcionamiento de las Comisiones Académicas de los Masteres en los procesos de recono-
cimiento y transferencia de créditos, dictando las directrices e instrucciones que sean necesarias en desarrollo de la

presente normativa.

b) Coordinar a las Comisiones Académicas de los Masteres en la aplicacién de esta normativa, evitando disparida-
des entre las mismas y estableciendo, en su caso, criterios generales de reconocimiento.
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¢) Informar los recursos interpuestos ante el Rector contra Resoluciones de Reconocimiento y Transferencia de cré-
ditos.

d) Aclarar e interpretar las prescripciones establecidas en la presente normativa.

e) Proponer y resolver el reconocimiento de créditos de las asignaturas metodolégicas de investigacién que habilitan
para el acceso al Doctorado segln la Normativa de Estudios de Doctorado de la Universidad de Cérdoba.

Articulo 55. Normas Generales

1. En el caso de masteres universitarios oficiales que conduzcan a profesiones reguladas en el estado espafiol, se-
ran objeto de reconocimiento los médulos minimos recogidos en la orden CIN que determina los requisitos para la
verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion correspondiente.

2. El resto de los créditos superados en estudios universitarios oficiales, o en estudios pertenecientes al marco de la
educacion superior, podran ser reconocidos por la Universidad de Cérdoba teniendo en cuenta la adecuacion entre
las competencias y conocimientos adquiridos y los previstos en el plan de estudios o que tengan caracter transver-
sal.

3. Los créditos procedentes de ensefianzas universitarias no oficiales y la experiencia profesional o laboral acredi-
tada podran ser reconocidos en forma de créditos que computaran a efectos de la obtencién de un titulo de master,
siempre que no se supere el 15% de los créditos del titulo de destino y estén relacionados con las competencias in-
herentes a dicho titulo. El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos por lo

que no computaran a efectos de baremacion del expediente.
4. Los Trabajos de Fin de Master no podran ser objeto de reconocimiento.

5. Se hara constar en el expediente académico del interesado qué parte de los créditos han sido cursados y supe-

rados en la Universidad de Cérdoba y qué parte de los créditos han sido cursados y superados en otra Universidad
0 Institucion de Educacion Superior (con indicacion expresa del titulo a que pertenecen y de la denominacion de la
materia/asignatura superada); cada uno de ellos con su calificacién obtenida en la Universidad o Institucion corres-
pondiente, y esta informacion se usara para obtener la calificacién media del expediente.

CAPITULO IV. Reconocimiento por actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil,
solidarias y de cooperacion en los Estudios de Grado

Estas actividades son consideradas como formacién transversal en actitudes y competencias de los estudiantes de
la Universidad de Cérdoba para lograr los objetivos especificos de la misma en lo que respecta al fomento del pen-
samiento critico y motor de transformacion social, asi como de especializacién del alumnado.

Los estudiantes de la Universidad de Cordoba que realicen este tipo de actividades, podran obtener, durante el pe-
riodo de sus estudios universitarios, 6 créditos de reconocimiento por uno o varios de los conceptos que se detallan
a continuacion, en funcion de lo recogido en el plan de estudios del grado correspondiente, siendo reconocibles, por
tanto, en cualquiera de los grados que se imparten en la Universidad de Cérdoba. Los créditos objeto de reconoci-
miento por estos conceptos apareceran sin calificacion y no se tendran en cuenta a la hora de calcular la calificacion
media del expediente.

Articulo 56. Actividades culturales

Los estudiantes de la Universidad de Cordoba podran obtener el reconocimiento de un maximo de seis créditos
anuales a través de las actividades que se detallan a continuacion:

1. Podran ser objeto de reconocimiento total o parcial aquellas actividades y Estudios Propios, excluidos los congre-
s0s 0 reuniones de caracter cientifico, que sean organizados por Centros, Departamentos, Catedras de Extension y
Aulas Culturales de la Universidad de Cérdoba y aprobados por Consejo de Gobierno, a propuesta de la Comision
de Formacion Permanente. Los estudiantes que opten a reconocimiento de créditos por alguna de estas actividades
deberan ser calificados por el responsable académico del curso o actividad, que confeccionara y firmara el acta co-
rrespondiente. La Comisién competente en el Centro donde deba surtir efecto el reconocimiento resolvera sobre el
reconocimiento de aquellos cursos y actividades que puedan ser incorporados a los expedientes de grado, antes del
inicio de la actividad. Podran reconocerse hasta seis créditos, en cualquier momento de la vida académica del estu-
diante, siempre que en un mismo curso no se hayan cursado mas de cuatro.

2. Sera objeto de reconocimiento la acreditacion de niveles de una lengua extranjera (segun el Marco Comuan Euro-
peo de Referencia para las Lenguas) a razén de dos créditos por cada nivel que se acredite por encima del minimo
exigido para la titulacion segun la siguiente tabla:
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Nivel minimo: B1 B2: 2 créditos C1: 4 créditos C2: 6 créditos
Nivel minimo: B2 C1: 2 créditos C2: 4 créditos

El tipo de acreditacién sera la misma que la que se determine para el nivel B1 y podra presentarse para su reconoci-
miento, en la secretaria del Centro correspondiente, en cualquier momento del periodo de estudios de grado.

Articulo 57. Actividades deportivas

Los estudiantes de la Universidad de Cordoba podran obtener el reconocimiento de un maximo de dos créditos
anuales a través de las actividades o programas que se detallan a continuacion:

1. Campeonatos de Espafia Universitarios, organizados por el Consejo Superior de Deportes y desarrollados en la
universidad en la que se delegue, controlados por jueces de las Federaciones Deportivas correspondientes.

Un crédito por acudir a la fase interzonal y/o final representando a la Universidad de Cérdoba.

Un crédito adicional en caso de quedar campedn de la modalidad deportiva en la que participe.

2.. Campeonatos de Andalucia Universitarios, organizados por la Consejeria de Turismo Comercio y Deportes, desa-
rrollados en las Universidades en las que se delegue y controlados por jueces de las Federaciones Deportivas co-
rrespondientes.

Un crédito por acudir a la fase final representando a la Universidad de Cérdoba.

Un crédito adicional en caso de quedar campedn de la modalidad deportiva en la que participe.

3. Competiciones Universitarias oficiales de ambito internacional.

Un crédito por participar representando a la Universidad de Cérdoba.

Un crédito adicional en caso de quedar campedn de la modalidad deportiva en la que participe.

4. Trofeo Rector de la Universidad de Cérdoba.

- Medio crédito por participar en una o varias modalidades deportivas representando al Centro Universitario en el que
esté matriculado.

- Medio crédito adicional en caso de quedar campeon de la modalidad deportiva en la que participe.
5. Deportistas de Alto Nivel y Alto Rendimiento (Ministerio de Educacion y Ciencia).

- Un crédito por cumplir los criterios y condiciones definidos en el Real Decreto 971/2007, de 13 de julio, sobre De-
portistas de Alto Nivel y Alto Rendimiento.

6. Deporte Andaluz de Alto Rendimiento (Consejeria de Turismo Comercio y Deporte).

- Un crédito por cumplir los criterios y condiciones definidos en el Decreto 336/2009, de 22 de septiembre, por el que
se regula el Deporte de Rendimiento de Andalucia.

El control del cumplimiento de todas estas actividades lo realizara la Direccién General del Servicio de Alojamiento y
del Deporte Universitario, que emitird el informe correspondiente a solicitud de los interesados para su presentacion
en la secretarfa del Centro donde deba surtir efecto el reconocimiento.

Articulo 58. Representacion estudiantil

Los estudiantes de la Universidad de Cérdoba podran obtener el reconocimiento de un maximo de dos créditos
anuales por actividades de representacion estudiantil.

1. Los representantes en Consejos de Departamento, Juntas de Centro, Consejo de Gobierno y Consejo Social, po-
dran obtener el reconocimiento de un crédito por curso académico. Para ello, el alumnado debera presentar en la se-
cretaria de su Centro, un certificado de haber asistido al menos al 60% de las sesiones del 6rgano colegiado del que
se trate, expedido por el secretario del mismo.

2. En el caso de representantes en el Claustro, el estudiante debera asistir a todas las sesiones que se convoquen
durante el periodo para el que ha sido elegido, con reconocimiento de un crédito por periodo (2 cursos académicos).

Articulo 59. Actividades solidarias y de cooperacion
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Los estudiantes de la Universidad de Cérdoba podran obtener el reconocimiento de un maximo de dos créditos
anuales por las siguientes actividades de solidaridad y cooperacion:

1. Voluntariado en el &mbito de la solidaridad y la cooperacion. Maximo de 1 crédito al afio por un minimo de 50 ho-
ras de voluntariado. Para hacer efectivo este reconocimiento serd imprescindible presentar en la secretaria del Cen-
tro donde deba surtir efecto el reconocimiento, el visto bueno del Vicerrectorado de Internacionalizacion y Coopera-
cion, previo informe de la Unidad del Voluntariado o del Area de Cooperacion y Solidaridad, que tendra en cuenta el
certificado expedido por la entidad donde se haya realizado la actividad y la memoria de la actividad desarrollada por
el estudiante.

2. Alumno/a colaborador/a de las estructuras universitarias responsables de la cooperacién al desarrollo y solidari-
dad en la Universidad (pertenecientes al Vicerrectorado de Internacionalizacion y Cooperacién). Maximo de 1 crédi-
to al afio presentando en la secretaria del Centro el certificado de alumno/a colaborador/a expedido por la estructura
donde se haya realizado la colaboracion.

3. Participacion en proyectos de cooperacion al desarrollo pertenecientes a la convocatoria propia del Vicerrectorado
de Internacionalizacion y Cooperacién. Maximo de 2 créditos al afio con el correspondiente visto bueno del Vicerrec-
torado de Internacionalizacion y Cooperacion, previo informe del Area de Cooperacion y Solidaridad.

4. Otras actividades y practicas de solidaridad, educacion para el desarrollo y proyectos de cooperacion al desarrollo
con ONGDs, propuestas por el Area de Cooperacion y Solidaridad. Maximo de 1 crédito al afio con el correspondien-
te visto bueno del Vicerrectorado de Internacionalizacion y Cooperacién, previo informe del Area de Cooperacion y
Solidaridad.

5. Actividad formativa y practica sobre Cooperacién al Desarrollo impulsada por la Catedra de Cooperacién al Desa-
rrollo: reconocimiento de 2 créditos ECTS. Para hacer efectivo este reconocimiento serd imprescindible presentar en
la secretaria del Centro donde deba surtir efecto el reconocimiento el certificado de aptitud emitido por la Catedra de
Cooperacion al Desarrollo.

6. Participacion y/o asistencia a actividades organizadas por las estructuras pertenecientes al Area de Cooperacion
y Solidaridad. Maximo de 1 crédito ECTS al afio, con el correspondiente certificado del servicio perteneciente al Area
de Cooperacion y Solidaridad responsable de la actividad. Por cada actividad de 10 horas de duracién se valoraran
0.4 ECTS

El Consejo de Gobierno de la Universidad de Cérdoba aprob6 la Normativa de reconocimiento y transferencia de
créditos para titulaciones adaptadas al Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES) (Sesion extraordinaria
31/10/08), que se encuentra disponible en:

(http://www.uco.es/organizacion/eees/documentos/nuevastitulaciones/reguladas/Reconocimiento%20y%20Transfe-
rencia% 20(Verifica%204.4).pdf), y de la que destacamos:

ART. 2 CRITERIOS DE RECONOCIMIENTO

Los criterios generales de reconocimiento son aquellos que fije el Gobierno y en su caso concrete la Universidad
de Coérdoba. Cada titulacion podré establecer criterios especificos, que deberan ser aprobados por Consejo de Go-
bierno.

Estos criterios seran siempre publicos y regiran las resoluciones que se adopten.

En todo caso seran criterios de reconocimiento los que sefiala el art. 13 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octu-
bre:

a) Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran objeto de
reconocimiento los créditos correspondientes a materias de formacién basica de dicha rama.

b) Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formacién basica
pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que se pretende acceder.

c) El resto de los créditos podran ser reconocidos por la Universidad teniendo en cuenta la adecuacioén entre las
competencias y conocimientos asociados a las restantes materias cursadas por el estudiante y los previstos en el
plan de estudios, o bien que tengan caracter transversal.

ART. 3 UNIDAD DE RECONOCIMIENTO
La unidad de reconocimiento seran los médulos, materias, asignaturas o créditos segun lo que se establezca en el

plan de estudios correspondiente. En el expediente figuraran como créditos reconocidos y se tendran en cuenta a
efectos de considerar realizados los créditos de la titulacion.
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ART. 4 SISTEMA DE RECONOCIMIENTO

4.1. Para determinar el reconocimiento de créditos correspondientes a materias no recogidas en el articulo 2.a) y
2.b) se tendran en cuenta los estudios cursados y su correspondencia con los objetivos y competencias que estable-
ce que el alumnado tiene las competencias correspondientes a los créditos reconocidos.

4.2. Para estos efectos, cada centro podra establecer tablas de equivalencia entre estudios cursados en otras uni-
versidades y aquellos que le podran ser reconocidos en el plan de estudios de la propia universidad. En estas ta-
blas se especificaran los créditos que se reconocen y, en su caso, los médulos, materias o asignaturas equivalentes
o partes de los mismos y los requisitos necesarios para establecer su superacion completa. Estas tablas seran pro-
puestas por las Juntas de Centro (Comisién de Masteres y Doctorado en caso del Masteres), aprobadas por Consejo
de Gobierno y se haran publicas para conocimiento general.

4.3. La universidad de Cérdoba podréa reconocer directamente o mediante convenios, titulaciones extranjeras que
den acceso a titulaciones oficiales de la UCO. También podréa establecer mediante convenio el reconocimiento par-
cial de estudios extranjeros. La UCO dara adecuada difusién a estos convenios.

4.4, Al alumnado se le comunicaran los créditos reconocidos y el nimero de créditos necesarios para la obtencién
del titulo, segun las competencias acreditadas y segin los estudios de origen del alumnado. También podra especifi-
carse la necesidad de realizar créditos de formacién adicional con caracter previo al reconocimiento completo de mé-
dulos, materias o asignaturas.

4.5. Los reconocimientos realizados con posterioridad a la elaboracion de las tablas de equivalencia seran conside-
rados como precedentes e incorporados a las mismas en revisiones anuales que seran aprobadas por Consejo de
Gobierno.

En virtud de esta Normativa, y con caracter general, se reconoceran los créditos obtenidos en estudios de Masteres
de la misma orientacion que hayan sido evaluados favorablemente por una agencia externa reconocida, existiendo
como limite un 15% de reconocimiento. Para facilitar este reconocimiento de créditos de Masteres con Universida-
des no pertenecientes al EEES, se estableceran convenios especificos entre las Universidades de origen y la Uni-
versidad de Cérdoba. En casos debidamente justificados, y tras estudio por parte de la Comision de Masteres y Doc-
torado de la UCO e informe del Comisién Académica del Master, se podran reconocer créditos de Masteres de dife-
rente orientacién. En el caso de reconocimiento de créditos de Masteres académicos o profesionales en Masteres
de investigacion o a la inversa, las asignaturas a reconocer deberan haber sido impartidas por profesores doctores
de reconocida valia y sus contenidos deben encuadrarse en aspectos relacionados con la investigacion, desarrollo o
transferencia. Este reconocimiento, en el caso de que sea para permitir el acceso a la realizacién de la Tesis Docto-
ral, debera cumplir los requisitos sefialados por la Normativa de Estudios de Doctorado de la Universidad de Cérdo-
ba (aprobada por Consejo de Gobierno 30/04/2009) para el periodo de formacion que debe incluir 16 créditos de me-
todologia de la investigacion y un trabajo de fin de Master de caracter investigador.

Podra considerarse la convalidacion de créditos de Masteres no oficiales (estudios propios), siempre que ademas
del requisito sefialado anteriormente, el programa cursado esté dirigido a licenciados o graduados en psicologia o
ciencias afines e incluya un sistema de evaluacion permanente o realizacion de trabajos. También podra ser reco-
nocida la experiencia laboral y profesional acreditada en forma de créditos que computaran a efectos de la obten-
cion del presente Master, siempre que esté debidamente acreditada, y los centros en donde se desarrollen tengan
reconocimiento y registro sanitario, segun la normativa vigente y esté relacionada con las competencias inherentes
al titulo y siguiendo los criterios formativos y ambitos profesionales expresados en BOE ndim. 142 de 14 de junio de
2013 y siguiendo los limites establecidos en el Real Decreto 1393/2007.

Los alumnos que hayan aprobado la prueba selectiva para el acceso a la Formacion Sanitaria Especializada (PIR) y
hayan superado al menos el primer afio de formacién se le reconoceran los créditos correspondientes a las practicas
externas que tengan pendientes de realizar (BOE nim. 142 de 14 de junio de 2013).

Finalmente, al igual que en el caso de los Masteres no oficiales y titulos propios, podran tener reconocimiento en
atencion a las caracteristicas especificas de este titulo otros Masteres de Psicologia Clinica y de la Salud (anteriores
y actuales) y de otras acreditaciones profesionales habitualmente utilizadas y relacionadas con la profesion.

Todas las acreditaciones referidas a practicas profesionales o desempefio de la profesién que quieran ser recono-
cidos deben haber sido desarrollados en centros debidamente acreditados y registrados y tener las caracteristicas
expresadas en el BOE nim. 142 de 14 de junio de 2013, incluidos los limites establecidos por ley para el reconoci-
miento de créditos.

En base a esta normativa el Acuerdo de Consejo de Gobierno de la Universidad de Cérdoba, en sesién ordinaria de
1 de abril de 2016, aprob6 el Reglamento que regula los estudios de Master Universitario, por el que se establece:

(https://sede.uco.es/bouco/bandejaAnuncios/BOUCO/2016/00155)

Articulo 31. Reconocimiento y transferencia.
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1. En cuanto a reconocimiento y transferencia se atendra a lo recogido en el Reglamento de Régimen Académico.
De acuerdo con esta normativa, y como aspectos generales:

a. Se entiende por reconocimiento la aceptacion de los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas
oficiales, en la misma u otra universidad, son computados en la Universidad de Cérdoba a efectos de la obtencion
de un titulo oficial.

b. Se entiende por transferencia la consignacién en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ense-
flanzas seguidas por cada estudiante, de la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con
anterioridad, en la Universidad de Cérdoba u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo
oficial.

c. Los créditos procedentes de ensefianzas universitarias no oficiales y experiencia profesional o laboral, podran ser
objeto de reconocimiento siempre que no se supere el 15% de los créditos del titulo en el que deban surtir efecto y
con sujecion a las condiciones que determina la presente normativa.

d. Excepcionalmente, se admitird el reconocimiento de créditos procedentes de titulos propios con limite superior al
15% de los estudios de destino, cuando se trate de créditos procedentes de titulos propios que hayan sido extingui-
dos y sustituidos por un titulo oficial, siempre y cuando esta circunstancia se haya hecho constar en la memoria de
verificacion del titulo oficial y se haya obtenido, para este reconocimiento, el visto bueno expreso del érgano compe-
tente de evaluacion de titulos oficiales del Estado o de la Comunidad Autbnoma.

e. No podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en titulaciones de Grado o de nivel equivalente, ni
los correspondientes a los trabajos de Fin de Grado (TFG) y Master (TFM).

f. EI CAM en el que se pretenden reconocer los créditos, sera el encargado de elaborar la propuesta de reconoci-
miento de créditos en estudios de master, excepto en las asignaturas metodolégicas de investigacion, en las que es-
ta labor seré realizada por la Comisién de Masteres y Doctorado.

2. Todas las propuestas deberan ser aprobadas por la Comision de Méasteres y Doctorado.

REGLAMENTO DE REGIMEN ACADEMICO de los Estudios de Grado y Master de la Universidad de Cérdoba (Tex-
to refundido).

Acuerdo de Consejo de Gobierno, en sesion ordinaria de 30 de septiembre de 2016, por el que se modifican los ar-
ticulos 15y 21 del Reglamento de Régimen Académico de los Estudios de Grado y Méster de la Universidad de Cor-
doba, aprobado en Consejo de Gobierno de 27 de septiembre de 2013 (BOUCO 2014/00127) y en sesion de Conse-
jo Social de 16/04/15 en lo que se refiere a las modificaciones incluidas en el Titulo IV (Normas de Permanencia y Ti-
pos de Matricula), de acuerdo con lo dispuesto en el art. 20.3 a) del Texto Refundido de la Ley Andaluza de Univer-
sidades.

CAPITULO lIl. Reconocimiento de créditos obtenidos en el &mbito de la Educacion Superior, de estudios universita-
rios no oficiales y de experiencia profesional en los Estudios de Master.

Articulo 54. Organos competentes para Estudios de Master Universitario.

1. La Comision Académica del Méster en el que se pretenden reconocer los créditos, sera la encargada de elaborar
la propuesta de reconocimiento de créditos en estudios de master, excepto en las asignaturas metodolégicas de in-
vestigacion, en las que esta labor sera realizada por la Comisién de Masteres y Doctorado.

2. La Comisién de Masteres y Doctorado de la Universidad resolvera las propuestas elaboradas por las Comisiones
Académicas de los Masteres. Corresponderan a esta Comision las siguientes funciones:

a) Velar por el correcto funcionamiento de las Comisiones Académicas de los Masteres en los procesos de recono-
cimiento y transferencia de créditos, dictando las directrices e instrucciones que sean necesarias en desarrollo de la
presente normativa.

b) Coordinar a las Comisiones Académicas de los Masteres en la aplicacién de esta normativa, evitando disparida-
des entre las mismas y estableciendo, en su caso, criterios generales de reconocimiento.

¢) Informar los recursos interpuestos ante el Rector contra Resoluciones de Reconocimiento y Transferencia de cré-
ditos.

d) Aclarar e interpretar las prescripciones establecidas en la presente normativa.
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e) Proponer y resolver el reconocimiento de créditos de las asignaturas metodolégicas de investigacién que habilitan
para el acceso al Doctorado segun la Normativa de Estudios de Doctorado de la Universidad de Cérdoba.

Articulo 55. Normas Generales.

1. En el caso de masteres universitarios oficiales que conduzcan a profesiones reguladas en el estado espafiol, se-
ran objeto de reconocimiento los médulos minimos recogidos en la orden CIN que determina los requisitos para la
verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion correspondiente.

2. El resto de los créditos superados en estudios universitarios oficiales, o en estudios pertenecientes al marco de la
educacion superior, podran ser reconocidos por la Universidad de Cérdoba teniendo en cuenta la adecuacion entre
las competencias y conocimientos adquiridos y los previstos en el plan de estudios o que tengan caracter transver-
sal.

3. Los créditos procedentes de ensefianzas universitarias no oficiales y la experiencia profesional o laboral acredi-
tada podran ser reconocidos en forma de créditos que computaran a efectos de la obtencién de un titulo de master,
siempre que no se supere el 15% de los créditos del titulo de destino y estén relacionados con las competencias in-
herentes a dicho titulo. El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos por lo que no
computaran a efectos de baremacién del expediente.

4. Los Trabajos de Fin de Master no podran ser objeto de reconocimiento.

5. Se hara constar en el expediente académico del interesado qué parte de los créditos han sido cursados y supe-

rados en la Universidad de Cérdoba y qué parte de los créditos han sido cursados y superados en otra Universidad
o Institucién de Educacién Superior (con indicacion expresa del titulo a que pertenecen y de la denominacion de la
materia/asignatura superada); cada uno de ellos con su calificacion obtenida en la Universidad o Institucién corres-
pondiente, y esta informacion se usara para obtener la calificacion media del expediente.

En consecuencia, se propone reconocer créditos de Practicas Externas, tras valoracion de la Comision Académica
del Master, a las personas que estando en posesion del titulo de Veterinaria y/o Ciencia y Tecnologia de los Alimen-
tos, acrediten -mediante informe de vida laboral y/o certificado de empresa- experiencia profesional en alguno de los
campos de actuacion de la Salud Publica Veterinaria descritos en la justificacion del Master.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

Identificador : 4317286

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clasestedricas

Clases précticas

Trabgjos tutorizados

Tutorias

Trabajo auténomo del estudiante

Trabajo del estudiante en el centro de préacticas

Evaluacion

Visitaaempresas del sector

5.3METODOL OGIAS DOCENTES

L eccién magistral/expositiva

Sesiones de discusion y debate

Resolucién de problemas y estudio de casos précticos

Précticas de |aboratorio o clinicas

Seminarios

Ejercicios de smulacion

Andlisis de fuentes y documentos

Realizacion de trabajos en grupo

Realizacion de trabajos individuales

Seguimiento del TFM

Préacticas en empresa

Visitas a empresas/ingtituciones

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas, gjerciciosy problemas, resueltos en clase o individualmente alo largo del curso

Valoracion final de informes, trabgjos, proyectos, etc. (individual o en grupo)

Pruebas escritas

Presentaciones orales

Memorias

Defensa publica del Trabajo Fin de Méster

Aportaciones del alumno en sesiones de discusion y actitud del alumno en las diferentes actividades desarrolladas

Resolucién de gjercicios o entrega de trabgjos, informes, através de la plataforma docente através de Internet

Participacion activa

Asistencia

Informe del Tutor

5.5 NIVEL 1: Médulo Comun

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Culturay Patrimonio Alimentarios

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer la alimentacion humana desde un punto de vista cultural y antropol égico.
. Establecer patrones dimentariosy entre ellos la dieta mediterranea.
. Desarrallar los hitos méas importantes de la alimentacion humanaalo largo de la historia

55.1.3 CONTENIDOS

Contenidos tedricos:

Conceptos bésicos sobre alimentacion y gastronomia

Sociologiay antropologia de .la alimentacion. Bases del comportamiento alimentario del hombre y factores que o afectan.

Patrones culturales alimentarios. Definicion. Bases del desarrollo de patrones alimentarios. Ejemplo de patrones culturales alimentarios

Dieta Mediterranea. Concepto, origen y desarrollo. Patrimonio inmaterial. Efectos sobre la salud. Sostenibilidad

Hitos histéricos de la alimentacion. Prehistoria. Romay Grecia clésicas. Al-Andalusy Medievo. Revoluciones sociales y aimentarias hasta la actuaidad.

GaArWNE

Contenidos précticos:

1. Trabajos monogréficos sobre grupos de alimentos especificos abordados desde un punto de vista cultural e histérico.
2. Trabajos monogréficos sobre la evolucion en el consumo aimentario de un grupo de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Hablar bien en publico.

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay autocritica

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar lainformacién y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el intercambio de ideas, compartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metasy model os de trabajo colaborativo

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

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 &rea 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
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Quelos estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un proyecto integral de investigacion, con
suficiente solvenciatécnicay seriedad académica.

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, €l avance tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

CT3 - Fomentar en los estudiantes | as siguientes capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
comunicacion oral y escrita, resolucion de problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
auténomo, crestividad, capacidad de aplicar los conocimientos tedricos en la practica, uso de Internet como medio de comunicacion
y como fuente de informacién.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE16 - Capacitar y hacer reflexionar sobre larealidad historico/gastronémica andaluza, su variedad, su realidad y sus valores
sociales, éticos, econémicosy de sostenibilidad

CEL17 - Identificar y evaluar de formaintegrada de los principales problemas de |os medios natural y antrépico

CE18 - Capacidad de evaluar y valorar la consideracion transdisciplinar de un problema ambiental

CE19 - Saber gestionar la calidad diferenciada del patrimonio gastronémico andaluz

CE20 - Profundizar en la evolucion del concepto alta gastronomiay su papel en la sociedad actual, asi como en sus fortalezas,
debilidades, oportunidadesy amenazas.

CE21 - Identificar y evaluar €l papel actual que la alta gastronomia tiene en distintos sectores de nuestra sociedad, su interés
econdmico, artistico, turistico y de salud

CE22 - Describir, identificar y argumentar acerca de los criterios y peso de |os reconoci mientos gastronémicos y su incorporacion a
una sociedad digital

CE23 - Adquirir conocimiento del mundo empresarial e instituciones en temas relacionados con las Ciencias Gastronémicas.

CE24 - Conocer adecuadamente el concepto de empresa en el sector de larestauracion, asi como €l marco institucional y juridico de
laempresa.

CE25 - Ser capaz de distinguir laimportancia de la calidad y la excelenciadel sector de larestauracion en la economia nacional,
autonémicay local.

CE27 - Conocer y desempefiar las funciones que conforman el proceso de administracion: planificacion, direccion, organizacion y
control en empresas de restauracion.

CE26 - Ser capaz de redlizar andlisisy diagnosticos de factores internos'y externos que inciden especialmente en el sector de la
restauracion.

CE28 - Conocer in situ model os de empresas en el ambito gastronémico y evaluar su funcionamiento con un sentido critico.

CE1 - Comprender € componente cultural de la alimentacion humana

CE2 - Estudiar €l aporte que supone laaimentacién a conjunto de bienes patrimoniales de una sociedad

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 27 100

Trabajo auténomo del estudiante 72 0

Evaluacion 1 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccion magistral/expositiva

Realizacion de trabajos individuales

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Valoracién final de informes, trabgjos,
proyectos, etc. (individual o en grupo)

20.0

40.0
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Pruebas escritas

50.0

70.0

Participacion activa

0.0

20.0

NIVEL 2: Cienciadelos Alimentosy Nutricion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Diferenciar entre alimentacion y nutricién, asi como los procesos culturales y fisiol 6gicos que engloban a ambos conceptos.

. Conocer los diferentes tipos de nutrientes (macro y micronutrientes) y otros componentes no nutricionales de los alimentos y sus efectos sobre la salud.

. Conocer y clasificar los grupos de aimentos en funcién de su composicion nutricional .

. Aplicar los conocimientos adquiridos en la elaboracién de platos saludables que cubran las necesidades nutricionales de diferentes colectivos de la poblacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS
. Conceptos bésicos. Alimentacion y nutricion.
. Fisiologiade lanutricion
- Nutrientes y otros componentes de |os alimentos
. Grupos de alimentos: clasificacion y propiedades.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Hablar bien en publico.

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay autocritica

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar lainformacién y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CGS5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el intercambio de ideas, compartiendo el
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo colaborativo

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

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 méas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio
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CB8 - Que los 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 los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Quelos estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un proyecto integral de investigacion, con
suficiente solvenciatécnicay seriedad académica.

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicosy profesionales, el avance tecnoldgico, socia o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

CT4 - Potenciar |los habitos de bisqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento.

CT6 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conocimientos adquiridos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE3 - Describir y clasificar los nutrientes, asi como su funcién biol 6gica, biodisponibilidad, necesidades y recomendaciones en
poblacion general.

CEA4 - Ser capaz de asesorar, disefiar y evaluar platos saludables atendiendo ala composicidn nutricional especifica de cada grupo
de dimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 27 100

Trabajo auténomo del estudiante 72 0

Evaluacion 1 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccion magistral/expositiva

Sesiones de discusion y debate

Realizacion de trabajos individuales

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Vaoracion final de informes, trabgjos, 20.0 40.0

proyectos, etc. (individual o en grupo)

Pruebas escritas 50.0 70.0

Participacion activa 0.0 20.0

NIVEL 2: Tecnologia Culinaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer las interacciones moleculares entre los componentes alimentarios y 1os conceptos fisicoquimicos que se utilizan en la conservacién, procesado y trans-
formacion de los alimentos.
Conocer |as propiedades fisicoquimicas de emulsiones, geles y espumas alimentarias y la relacion entre microestructuray funcionalidad de un alimento
Conocer las principal es técnicas culinarias que permiten modificar las propiedades de los aimentos y la metodologia para abordar €l desarrollo de nuevos pro-
ductos alimentarios.
Conocer ladistribucion, organizacion y funcionamiento préctico de los espacios culinarios.

. Conocer |os fundamentos tedricos-précticos de |as técnicas culinarias y su aplicacion a partir de las caracteristicas especificas de los aimentos.

. Aplicar y optimizar las diferentes técnicas basicas para garantizar |a obtencion de productos apetecibles, segurosy de calidad.
Evaluar |os efectos positivos y negativos de |os procesos culinarios sobre |os componentes quimicos presentes en |os ingredientes que se emplean en la elabora
cion de los platos cocinados y las consecuencias sobre |as caracteristicas fisicas, nutricionales y organol épticas de |os alimentos producidos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos tedricos

BLOQUE 1.- Conceptos bésicos de fisicay quimica culinaria.

Enlaces moleculares. Moléculas polares y apolares. Acidos, bases, pH. Diagramas de Fase. Estados de la materia. Gases Criticos. Liofilizacion. Calor,
temperatura, energia. Conduccioén y conveccion. Desnaturalizacion.

BLOQUE 2.- Conceptos avanzados de fisica y quimica culinaria.

Textura. Viscosidad. Gelificacién. Suspensiones. Emulsiones y espumas. Propiedades Coligativas. Criococina. Cocina a presion.

BLOQUE 3.- Introduccion a la tecnologia culinaria.

Concepto y objetivos de la tecnologia culinaria. El espacio culinario. Desarrollo histérico de la cocina como espacio. Caracteristicas y normas de insta-
lacién del espacio culinario profesional.

BLOQUE 4.- Operaciones y procesos en tecnologia culinaria.

Operaciones culinarias a temperatura ambiente. Procesos culinarios con aplicacién de calor. Modificaciones en los alimentos. Técnicas culinarias es-
peciales.

Contenidos préacticos

Trabajos monograficos y otras actividades académicas dirigidas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay autocritica

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacion de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar lainformacién y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el intercambio de ideas, compartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metas y modelos de trabajo colaborativo

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

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
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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

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

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.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Quelos estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un proyecto integral de investigacion, con
suficiente solvenciatécnicay seriedad académica.

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicosy profesionales, el avance tecnoldgico, socia o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

CT3 - Fomentar en |os estudiantes las siguientes capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
comunicacion oral y escrita, resolucion de problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
auténomo, creatividad, capacidad de aplicar |os conocimientos teoricos en la practica, uso de Internet como medio de comunicacion
y como fuente de informacién.

CT6 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conocimientos adquiridos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEG6 - Identificar |os requisitos de las instal aciones necesarias para el proceso culinario

CE7 - Identificar y evaluar €l papel de losingredientesy aditivos sobre las caracteristicas de |os productos alimentarios elaborados
y los cambios bioldgicos, quimicosy fisicos que se pueden producir en las materias primas alimentarias durante su preparacion
culinariay en la elaboracion de nuevos productos

CES8 - Describir y saber aplicar las técnicas culinarias tradicionales, asi como manejar €l instrumental necesario parala preparacion
de aimentos de calidad

CES5 - Describir y evaluar los cambios fisicos y quimicos que se producen en los alimentos durante su procesad
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 28 100

Trabajo auténomo del estudiante 70 0

Evaluacion 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccién magistral/expositiva

Précticas de laboratorio o clinicas

Realizacion de trabajos en grupo

Realizacién de trabgjos individuales
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas, gjerciciosy problemas, resueltos [0.0 10.0

en clase o individualmente alo largo del

Curso

Valoracién final de informes, trabgjos, 30.0 40.0

proyectos, etc. (individual o en grupo)

Pruebas escritas 40.0 60.0

Asistencia 0.0 10.0

NIVEL 2: Gestion de la Seguridad Alimentaria en el Sector Gastronémico

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 4
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Identificar y analizar |os potencial es riesgos sanitarios asociados a |os procesos de el aboracion, amacenamiento, distribucion y servicio de alimentos que deter-
minan lainocuidad alimentaria
. Reconocer las alteraciones y fuentes de contaminacién alimentarias més frecuentes en la actividad gastronémica, asi como posibles fraudes y adulteraciones.

. Conocer las enfermedades de trasmisién alimentariay comprender laimportancia de su prevencion y control parala proteccién de la salud publica
. Reconocer

. Gestionar la seguridad alimentaria de la actividad gastronémica mediante el desarrollo y laimplantacion préctica de |os requisitos de higiene alimentaria-am-
biental y e plan APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos), aplicando lalegislacion vigente.

55.1.3 CONTENIDOS

Contenidos teéricos

Peligros alimentarios. Alteracion y contaminacion de los alimentos. Fraudes y adulteraciones alimentarias.

Précticas Correctas de Higiene Alimentaria en |a el aboracién, al macenamiento, distribucion y comercio de comidas preparadas.
Legislacion alimentaria basica de aplicacion en el sector gastronémico.

Programas de prerrequisitos de higiene alimentaria.

Plan APPCC (Andisis de Peligros y Puntos de Control Criticos)

gahwNE

Contenidos practicos*

1. Estudios de casos; supuestos practicos sobre elementos de gestion de la seguridad alimentaria.
2. Trabajos monogréficos sobre temas de relevancia en el marco de la seguridad alimentariay la gastronomia.

*En ambos epigrafes de contenidos practicos participarian conjuntamente UCO y UGR

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
CG1 - Hablar bien en publico.

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay autocritica

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar lainformacién y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el intercambio de ideas, compartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo colaborativo

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

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 &rea de estudio

[}
Q
s
o
o
o
9
o
©
=
R
£
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=
(@]
©
)
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
e
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
Q@
Q
@
2
=
=
o
>
]
©
s
@
o)
-
o)
™
-
=
h
=
o
©
-
o
©
o
~
™
-~
N~
o
@
5]
>
[0}
(@]

35/68




L] i
i
a L

Identificador : 4317286

GOBIERMO MIMISTERID
DE ESPARA DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

CB8 - Que los 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 los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Quelos estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un proyecto integral de investigacion, con
suficiente solvenciatécnicay seriedad académica.

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicosy profesionales, el avance tecnoldgico, socia o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

CT3 - Fomentar en |os estudiantes las siguientes capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
comunicacion oral y escrita, resolucién de problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
auténomo, creatividad, capacidad de aplicar |os conocimientos teoricos en la practica, uso de Internet como medio de comunicacion
y como fuente de informacién.

CT5 - Comprender y defender laimportancia que ladiversidad de culturas y costumbres tienen en lainvestigacion o practica
profesional

CT6 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacién de los conocimientos adquiridos

55.15.3 ESPECIFICAS

CED9 - Caracterizar los principales riesgos sanitarios asociados a la actividad culinaria-gastronémica.

CEZ10 - Prevenir, controlar y proteger lasalud y los derechos de los consumidores en la actividad culinaria-gastrondmica, aplicando
lalegislacion vigente e implantando eficazmente procedimientos de higiene alimentaria-ambiental y de medidas de control de
riesgos alimentarios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 17 100

Clases précticas 8 100

Trabajo auténomo del estudiante 74 0

Evaluacion 1 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccién magistral/expositiva

Resolucién de problemas y estudio de casos précticos

Seminarios

Andlisis de fuentes y documentos

Realizacion de trabajos individuales

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 55.0 75.0
Resolucién de gjercicios 0 entrega 15.0 35.0

detrabajos, informes, atravésdela
plataforma docente a través de Internet

Participacion activa 0.0 20.0

NIVEL 2: Anadlisis Sensorial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Educar los sentidos para conocer los productos tradicionales andaluces y apoyar la importancia de los sistemas de produccion tipicamente mediterra-
neos.
- Laboratorio del gusto: degustaciones dirigidas de los principales productos tradicionales andaluces.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Conceptos bésicos sobre andlisis sensorial de alimentos: definicion, aplicaciones, seleccidn y entrenamiento de catadores, condiciones del ensayo.
2. Fisiologia de los sentidos. Educacién del gusto: atributos sensoriales, técnica de cata.
3. Degustaciones dirigidas de productos tradicional es andal uces.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Hablar bien en publico.

CG2 - Quelos estudiantes adquieran la capacidad de criticay autocritica

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacion de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar lainformacién y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CGS5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el intercambio de ideas, compartiendo el
conocimiento y generando nuevas metas y model os de trabajo colaborativo

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

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

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 (o0 multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigtiedades

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

CT1 - Quelos estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un proyecto integral de investigacion, con
suficiente solvenciatécnicay seriedad académica.

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, €l avance tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.
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CT3 - Fomentar en |os estudiantes las siguientes capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
comunicacion oral y escrita, resolucion de problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
auténomo, creatividad, capacidad de aplicar |os conocimientos tedricos en la practica, uso de Internet como medio de comunicacion
y como fuente de informacién.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
CE11 - Describir eidentificar los principios basicos del andlisis sensorial

CE12 - Iniciacion en las técnicas de cata de alimentos
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 14 100

Clases précticas 14 100

Trabajo auténomo del estudiante 71 0

Evaluacion 1 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral/expositiva

Sesiones de discusion y debate

Précticas de laboratorio o clinicas
5.5.1.8 SISTEMASDE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas, gjerciciosy problemas, resueltos [20.0 40.0

en clase o individualmente alo largo del

curso

Pruebas escritas 50.0 70.0

Aportaciones del alumno en sesiones 0.0 20.0

dediscusion y actitud del alumno en las

diferentes actividades desarrolladas

NIVEL 2: |+D+i en Gastronomia
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer las tendencias mundiales en el desarrollo de nuevos alimentos e ingredientes alimentarios.
. Conocer las principal es tecnologias modernas en la produccién y envasado de los alimentos.

. Conocer |as bases cientificas del disefio y desarrollo de productos alimenticios de vanguardia.

. Tener capacidad de analizar |as técnicas de produccién de alimentos transgénicos.

. Conocer gjemplos de la aplicacion de la Ingenieria Genética a la produccion de alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos teéricos

. Nuevos alimentos: Tiposy propiedades.

- Nuevas tecnologias de transformacién y conservacion de los alimentos.

- Innovaciény creatividad gastrondmica: Disefio, desarrollo y elaboracion de nuevos productos.
. Gestion de la calidad alimentaria en el &mbito de la gastronomia.

. Sostenibilidad y salud: impacto ambiental reducido, seguridad aimentariay nutricional.

. Sistemas sosteniblesy biodiversidad.

Contenidos précticos

. Trabajos monogréficos sobre alimentos desarrollados por ingenieria genética.
. Trabajos monogréaficos sobre el desarrollo de nuevos alimentos por aplicacion de tecnol ogias de vanguardia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Hablar bien en pablico.

CG2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de criticay autocritica

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacion de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

CG4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar lainformacién y documentos disponibles de forma
eficaz, incluyendo la capacidad de interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CG5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el intercambio de ideas, compartiendo €l
conocimiento y generando nuevas metas y modelos de trabajo colaborativo

CG6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

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

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

CT1 - Quelos estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un proyecto integral de investigacion, con
suficiente solvenciatécnicay seriedad académica.

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, €l avance tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

CT3 - Fomentar en los estudiantes |as siguientes capacidades y habilidades: andlisisy sintesis, organizacion y planificacion,
comunicacién ora y escrita, resolucion de problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
auténomo, creatividad, capacidad de aplicar 1os conocimientos tedricos en la préctica, uso de Internet como medio de comunicacion
y como fuente de informacion.

CT5 - Comprender y defender laimportancia que ladiversidad de culturas y costumbres tienen en lainvestigacion o practica
profesional

CT6 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conocimientos adquiridos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE13 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzados adquiridos en €l master al disefio, produccion, elaboracion y
evaluacion de nuevos alimentos.
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CE14 - Identificar y valorar las mejoras nutricionales y/o organol épticas que supone laincorporacion de nuevas tecnologias ala
transformacion de materias primas y disefio de nuevos alimentos.

CE15 - Ser capaz de planificar y realizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la
utilizacion de recursos 'y la aplicacion de | os conocimientos adquiridos durante el desarrollo del curso

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 27 100

Trabajo auténomo del estudiante 72 0

Evaluacion 1 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccion magistral/expositiva

Realizacion de trabajos individuales

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracion final de informes, trabajos, 20.0 40.0
proyectos, etc. (individual o en grupo)

Pruebas escritas 50.0 70.0
Participacién activa 0.0 20.0
55 NIVEL 1: Gastronomia Diferenciada

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Gastronomia Andaluza

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Comprender el valor cultural y antropol6gico de la cocina tradicional, otra manera de conocer Andalucia.

. Conocer y valorar laaimentacion andaluza. Ejemplo de Dieta Mediterranea model ada durante 3.000 afios de historia.
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. Desarrollar los hitos més importantes de la alimentacion humanaalo largo de la historia

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos teéricos

1. ¢Quéeslacocinatradiciona o aimentacion tradicional? Definicion, conceptos bésicos. Su importancia para el conocimiento local.
2. Factores antropol égicos y sociol 6gicos que intervienen en la cocina o aimentacion tradicional. El caso andaluz.

3. Mapagastronomico andaluz. Andalucia: geografia, climay alimentacion.

4. Andaluciay laDieta Mediterranea. Cocina con historia.

Contenidos préacticos

1. Trabajos monogréficos sobre platos tradicionales de la cocina andaluza. Origen, variaciones locales, ingredientes, técnicas culinarias.
2. Trabajos monogréficos sobre alimentos de calidad de Andalucia

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance tecnol6gico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE16 - Capacitar y hacer reflexionar sobre larealidad histérico/gastronémica andaluza, su variedad, su realidad y sus valores
sociales, éticos, econémicosy de sostenibilidad

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 27 100

Trabajo auténomo del estudiante 72 0

Evaluacion 1 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccion magistral/expositiva

Realizacion de trabajos individuales

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracion final de informes, trabajos, 20.0 40.0

proyectos, etc. (individual o en grupo)

Pruebas escritas 50.0 70.0

Asistencia 0.0 20.0

NIVEL 2: Sostenibilidad y Calidad Diferenciada

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer |as bases de |a certificacion de la calidad diferenciada de alimentos

. Diferenciar los sistemas de produccién de alimentos tradicionales, sosteniblesy de calidad diferenciada.

. Rglconocer eintegrar elementos basicos de sostenibilidad en |a actividad gastrondmica.¢, Conocer |as claves de la sostenibilidad en los procesos de desarrollo so-
cial y econémico.

. Congcer |as referencias internacional es de sostenibilidad en |os sectores ambiental y alimentario.

. Conocer aspectos del cambio global y su incidencia en el sector alimentario.

. Saber aplicar algunos instrumentos de gestion y calidad ambiental a sector alimentario.

55.1.3 CONTENIDOS

Contenidos teéricos

1. Calidad diferenciada; certificaciéon

2. Patrimonio gastronémico andaluz de calidad diferenciada.

3. Desarrollo de la gastronomia sostenible

4. Conceptos de sostenibilidad, biodiversidad, calidad y medio ambiente
5. Produccién y consumo sostenible

6. Marco conceptual de la sostenibilidad.

7. Aspectos internacionales del desarrollo sostenible.

8. Los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la ONU (ODS-2030).
9. Instrumentos de Gestion y Calidad Ambiental.

10. Incidencia ambiental del cambio global.

Contenidos practicos

1. Elaboracién y andlisis de algunos instrumentos representativos de la gestién y calidad ambiental ligados al sector alimentario.

2. ldentificaciéon de uno de los ODS y su relacién con el sector alimentario.

3. Trabajos monogréaficos sobre temas de relevancia relacionados con la calidad diferencia de alimentos y la gastronomia sostenible.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance tecnol6gico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

55.15.3 ESPECIFICAS

CEL17 - Identificar y evaluar de formaintegrada de los principales problemas de |os medios natural y antrépico

CE18 - Capacidad de evaluar y valorar la consideracion transdisciplinar de un problema ambiental

CE19 - Saber gestionar la calidad diferenciadadel patrimonio gastronémico andaluz

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clasestedricas 12 100
Clases précticas 8 100
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Trabajo auténomo del estudiante

29

Evaluacion

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones de discusion y debate

Resolucién de problemas y estudio de casos précticos

Realizacion de trabajos en grupo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

dediscusiony actitud del alumno en las
diferentes actividades desarrolladas

Pruebas, gjerciciosy problemas, resueltos [10.0 20.0
en clase o individualmente alo largo del

Curso

Valoracién final de informes, trabgjos, 60.0 70.0
proyectos, etc. (individual o en grupo)

Aportaciones del alumno en sesiones 10.0 20.0

NIVEL 2: Alta Gastronomiay Reconocimiento Gastr onémico

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al terminar con éxito esta materia, los estudiantes seran capaces de:

. Definir y reconocer la ata gastronomia como parte del hecho gastronémico global y su papel en la sociedad actual.
. Conocer las tendencias mundiales de la alta gastronomia.
. Analizar los componentes de |a alta gastronomia, sus actores'y sus escenarios, y discutir el valor relativo de cada uno en €l resultado final.
. Identificar lareaidad de la alta gastronomia actual y su proyeccion.
. Analizar y discutir el valor real de |os reconocimientos gastronémicos en funcion de las reglas que los rigen.
- Juzgar laimportancia de lainmediatez en el hecho gastronémico de calidad.

5.5.1.3 CONTENIDOS
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. Concepto de Alta Gastronomia. Arte y Gastronomia.
. Laaltagastronomiaen el mundo. Tendencias.
. Laaltagastronomiaen el siglo XXI. Los Actoresy |os escenarios.
. Altagastronomia, turismo gastrondmico, creacién y exportacion de marca, mantenimiento de identidad y tradicion.
. Altagastronomia personalizada, ¢€l futuro?.
. Reconocimientos gastrondmicos.
o Guiasy listas gastronémicasy sus reglas. Guias Michelin y Repsol. Otras Guias..
o Premios Gastrondémicos. Competiciones gastronémicas.
o Lasredes sociaes en lagastronomiay sus "reconocimientos'. Bloggs, Bloggeros, seguidores, etc.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacion de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, €l avance tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE20 - Profundizar en la evolucion del concepto alta gastronomiay su papel en la sociedad actual, asi como en sus fortal ezas,
debilidades, oportunidades y amenazas.

CE21 - Identificar y evaluar €l papel actual que la alta gastronomia tiene en distintos sectores de nuestra sociedad, su interés
econdmico, artistico, turistico y de salud

CE22 - Describir, identificar y argumentar acerca de los criterios y peso de |os reconoci mientos gastronémicos y su incorporacion a
una sociedad digital

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 27 100

Trabajo auténomo del estudiante 72 0

Evaluacion 1 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccién magistral/expositiva

Realizacion de trabajos en grupo

Realizacion de trabajos individuales

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracion final de informes, trabajos, 20.0 40.0

proyectos, etc. (individual o en grupo)

Pruebas escritas 50.0 70.0

Asistencia 0.0 20.0

5.5 NIVEL 1: Gestién Gastronémica

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Gestion y Marketing de la Empresa de Restauracion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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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 No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Andlizar el mercado del sector de restauracion diferenciando entre residentes'y visitantes.
. Conocer y examinar el marketing de serviciosy sus diferencias con otros sectores.
- Analizar el marketing mix en el sector de la restauracion.

Examinar las acciones de promocion en restauracion con el uso delas TICs.

Reconocer y valorar €l papel de las RRSS en restauracion.

55.1.3 CONTENIDOS

Contenidos tedricos:

1. Flujos en la empresa alimentaria de restauracion

2. Gestion global y de procesos especificos

2.1. Conceptos basicos sobre gestién econémica de restauracion.

2.2. Vision global de la empresa desde la perspectiva de la restauracion.

2.3. La cuenta de explotacion en hosteleria. Gestion de Ingresos, materia prima, costes de personal y generales.
3. El balance en una empresa de restauracion

4. Marketing de restauracion

4.1. Andlisis del mercado de clientes en restauracion: residentes vs visitantes.

4.2. Marketing en la restauracion

4.2.1. Marketing de servicios

4.2.2. Marketing Mix en la restauracion

4.3. La promocién de la restauracién usando las TICs.

4.3.1. Marketing online y restauracion

4.3.2. El uso de las RRSS en la restauracion. Imagen de negocio: Posicionamiento
Contenidos précticos:

1 Trabajos de célculo de cuenta de resultados o de explotaciéon de una empresa de hosteleria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.
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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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, €l avance tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

55.15.3 ESPECIFICAS

CE23 - Adquirir conocimiento del mundo empresarial e instituciones en temas relacionados con las Ciencias Gastronémicas.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clasestedricas 50 30
Clases précticas 50 20

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L eccion magistral/expositiva

Sesiones de discusion y debate

Resolucién de problemas'y estudio de casos préacticos

Realizacion de trabajos individuales
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Vaoracion final de informes, trabgjos, 20.0 40.0

proyectos, etc. (individual o en grupo)

Pruebas escritas 50.0 70.0

Participacion activa 0.0 20.0

NIVEL 2: Modelos de Empresas de Restaur acion
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL

3
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Se llevara a cabo una metodologia de aprendizaje variada y flexible, con un enfoque globalizador, entretenido e individualizado, que posibilite el uso
de distintos métodos y estrategias que se adeclen a las necesidades del alumnado cuando sea preciso. Para ello, se desarrollaran actividades de fo-
mento de la motivacién a aprender de forma auténoma y se favorecera la capacidad del trabajo en equipo y el desarrollo de técnicas de indagacién e
investigacion. Para llevar a cabo dicho aprendizaje, se desarrolla el siguiente bloque de contenidos tedricos y practicos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos teéricos

El sector de la restauracién en Espafia.

Modelos de negocio actuales. Rentabilidades.

Estrategias para incrementar el margen en la cuenta de explotacién.

Actividad emprendedora en la restauracién espafiola.

Procesos para la creacién de empresas de restauracion.

Direccion y organizacién de empresas de restauracion

Seleccion y gestion de recursos humanos en restauracion.

Cadena de valor en servicios de restauracion.

Contenidos préacticos

1. Andlisis de empresas de hosteleria con el fin de ubicar su modelo de negocio y mejora del margen

2. Busqueda de nuevas tendencias de negocios hosteleros.

3. Visita a distintos establecimientos de restauracién para conocer su modelo de negocio y su forma de proceder.

4. Aplicar y conocer las tendencias y ayudas para el fomento de la actividad emprendedora en el sector gastronémico.
5. Estudiar casos préacticos de disefio organizativo, recursos humanos y direccién de operaciones aplicados a las empresas de servicios de restaura-
cion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

ONoOUAWONE

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance tecnol6gico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en €l conocimiento.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE24 - Conocer adecuadamente el concepto de empresa en el sector de larestauracion, asi como €l marco institucional y juridico de
laempresa.

CE25 - Ser capaz de distinguir laimportancia de la calidad y la excelencia del sector de la restauracion en la economia nacional,
autonémicay local.

CE27 - Conocer y desempefiar las funciones que conforman el proceso de administracién: planificacion, direccién, organizacion y
control en empresas de restauracion.

CE26 - Ser capaz de redlizar andlisis'y diagnosticos de factores internos y externos que inciden especialmente en el sector de la

restauracion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 50 40

Clases précticas 30 40

Trabajo auténomo del estudiante 15 0

Evaluacion 5 25

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccion magistral/expositiva

Sesiones de discusion y debate

Resolucién de problemas y estudio de casos précticos

Andlisis de fuentes y documentos

Realizacion de trabajos en grupo

Realizacion de trabajos individuales
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas, gjerciciosy problemas, resueltos [40.0 60.0

en clase o individualmente alo largo del

Curso

Valoracién final de informes, trabgjos, 20.0 40.0

proyectos, etc. (individual o en grupo)

Presentaciones orales 10.0 30.0

NIVEL 2: Empresas de Ambito Gastrondémico (viajes)

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

2

2

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer €l tejido empresarial einstitucional en materia de Ciencias Gastrondmicas.
. Conocer diversas empresas e instituciones en sus desarroll os gastronémicos.
. Elaborar unamemoriay realizar un andlisis DAFO de las empresas visitadas

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos préacticos

Vista a diversas empresas e instituciones relacionadas con €l dmbito gastrondmico.

Recopilar informacion relativa alas actividades desarrolladas por 1as empresas/instituciones y sobre todo su interés en la gastronomia.
Aplicar los conocimientos adquiridos en el master a andlisis de las empresas/instituciones.

Elaboracion de lamemoria de visitas alas empresas

Elaboracion de un andlisis DAFO de una empresa que se | e adjudicara a cada alumno.

gahwNE

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance tecnol6gico, social o cultural dentro de

una sociedad basada en € conocimiento.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE28 - Conocer in situ modelos de empresas en el ambito gastronémico y evaluar su funcionamiento con un sentido critico.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Trabajo auténomo del estudiante 10 0
Visitaaempresas del sector 90 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Visitas a empresas/instituciones

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Valoracion final de informes, trabajos,
proyectos, etc. (individual o en grupo)

90.0

100.0

55NIVEL 1: Médulo investigador

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Précticas externasdeinvestigacion y desarrollo

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

8

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

8

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Aplicar los conocimientos de investigacion adquiridos en el master a desarrollo en empresas relacionadas con las Ciencias Gastronémicas.

. Conocer lasiniciativas de investigacion de laempresay sus desarrollos gastronémicos.
. Elaborar y defender unamemoriainvestigadora del trabajo desarrollado en |as précticas de empresa

55.1.3 CONTENIDOS

Contenidos teéricos
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1. No se contempla la imparticién de contenidos teéricos para las practicas en empresa, se desarrolla el marco tedrico en base a una accion tutorial

personalizada con cada alumno por parte de su director/es de practicas

Contenidos practicos
1. Desarrollo de la actividad en la empresa.
2. Integracién en el mundo laboral.

Identificador : 4317286

3. Aplicar los conocimientos de investigacion adquiridos en el master al desarrollo de actividades en empresas/instituciones.

4. Elaboracién de la memoria de practicas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacion de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, €l avance tecnoldgico, social o cultural dentro de

una sociedad basada en €l conocimiento.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE29 - Adquirir destrezaen el desarrollo de actividades en empresas/instituciones en temas relacionados con las Ciencias

Gastronémicas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Trabajos tutorizados 20 100
Trabgjo del estudiante en el centro de 180 100

précticas

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Précticas en empresa

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Valoracién final de informes, trabgjos,
proyectos, etc. (individual o en grupo)

50.0

70.0

Informe del Tutor

30.0

50.0

5.5NIVEL 1: Médulo Profesional

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Précticas exter nas profesionales

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

8

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

8

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 No
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Aplicar los conocimientos adquiridos en €l méaster a desarrollo profesional en Ciencias Gastronémicas.
. Conocer laempresay sus desarrollos gastronémicos.
. Elaborar y defender unamemoria profesional del trabajo desarrollado en las précticas de empresa

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos teéricos

1. No se contempla la imparticién de contenidos teéricos para las practicas en empresa, se desarrolla el marco teérico en base a una accién tutorial
personalizada

con cada alumno por parte de su director/es de practicas

Contenidos practicos

1. Desarrollo de la actividad en la empresa.

2. Integracion en el mundo laboral.

3. Aplicar los conocimientos adquiridos en el master al desarrollo de actividades en empresas/instituciones.
4. Elaboracion de la memoria de practicas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacion de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, € avance tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en el conocimiento.

5.5.15.3 ESPECIFICAS
CE32 - Colaborar en los trabajos de |+D+i en unaempresa o institucion
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Trabagjos tutorizados 20 100

Trabajo del estudiante en el centro de 180 100

précticas

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Précticas en empresa

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Valoracion final de informes, trabgjos,
proyectos, etc. (individual o en grupo)

50.0

70.0

Informe del Tutor

30.0

50.0

55NIVEL 1: Trabajo Fin de Master

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de M aster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster
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ECTSNIVEL 2

16

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

16

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 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Perfil investigador

. Aplicar los conocimientos adquiridos en €l master alainvestigacion en Ciencias Gastronémicas.

. Conocer la metodol ogia cientifica aplicada a un caso concreto.
. Elaborar y defender una memoria de investigacion como Trabajo de Fin de Méster

Perfil Profesional

. Aplicar los conocimientos adquiridos en el méster al desarrollo profesional en Ciencias Gastronémicas.
. Conocer laempresay sus desarrollos gastrondmicos.
. Elaborar y defender una memoria profesional como Trabajo de Fin de Méster

55.1.3 CONTENIDOS

Perfil Investigador

1. Desarrollo de la actividad investigativa del TFM.

2. Elaboracién de la memoria de TFM
3. Exposicion y defensa del TFM

Perfil profesional

1. Desarrollo de la actividad en la empresa.

2. Elaboracion de la memoria de TFM
3. Exposicion y defensa del TFM

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de interés proveniente de fuentes diversas.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

52 /68

[}
Q
s
o
o
o
9
o
©
=
R
£
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=
(@]
©
)
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
e
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
Q@
Q
@
2
=
=
o
>
]
©
s
@
o)
-
o)
™
-
=
h
=
o
©
-
o
©
o
~
™
-~
N~
o
@
5]
>
[0}
(@]




Identificador : 4317286

OEIER MO MIMISTERID
o ESPANA DE EDUCACION, CULTURA
A ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

una sociedad basada en € conocimiento.

CT2 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance tecnol6gico, social o cultural dentro de

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

Gastronémicas.

CE29 - Adquirir destrezaen e desarrollo de actividades en empresas/instituciones en temas relacionados con las Ciencias

las Ciencias Gastronémicas.

CE30 - Integrar los conocimientos adquiridos en €l master al desarrollo de unainvestigacion integrada en temas rel acionados con

en una empresa o institucién, cuyos resultados se expongan como trabajo fin de master.

CE3L1 - Saber elaborar, presentar y defender un plan de mejora, o desarrollar una actividad de implementacién de calidad, o [+D+i

CE32 - Colaborar en los trabajos de |+D+i en unaempresa o institucion

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Trabagjos tutorizados 90 100

Trabajo auténomo del estudiante 309 0

Evaluacién 1 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Seguimiento del TFM

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Defensa publica del Trabajo Fin de Master | 90.0

100.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad de Cérdoba Profesor 7.7 100 5,6
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universidad de Cérdoba Ayudante Doctor (7.7 100 9,2
Universidad de Cérdoba Profesor Titular |15.4 100 13
de Universidad
Universidad de Granada Otro personal 38 100 2,3
docente con
contrato laboral
Universidad de Granada Ayudante Doctor (3.8 100 2,3
Universidad de Granada Catedrético de 26.9 100 29,7
Universidad
Universidad de Granada Profesor Titular [11.5 100 6,9
de Universidad
Universidad de Granada Profesor 7.7 100 6,9
Contratado
Doctor
Universidad de Cérdoba Catedrético de 154 100 24
Universidad

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7.RECURSOSMATERIALESY 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 %
78,4 6,8 97,8
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de | os I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

La Universidad de Granada, a través del Sistema de Garantia de Calidad del Titulo recoge un procedimiento especifico para la evaluacién y mejora del
rendimiento académico, comln a todos los Masteres Oficiales de esta Universidad, que establece los mecanismos a través de los cuales se recogera
y analizara la informacion relativa a los Resultados Académicos.

Asimismo, los distintos procedimientos para garantizar la calidad de la titulacién establecen la recogida de datos e indicadores que valoran de un modo
directo e indirecto el grado de consecucion de los resultados de aprendizaje, su evolucién y su adecuacion a las competencias establecidas en el apar-
tado 3 de la Memoria de Verificacion.

El referente usado por tanto, para valorar la consecucion de los objetivos en la adquisicion de las competencias es el perfil de aprendizaje, asi como
los resultados de aprendizaje para cada uno de los médulos descritos en el apartado 5 de la Memoria de Verificacion del titulo.
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La difusién de estos resultados se realiza a través de la publicacién y actualizacién periédica (al menos, 2 veces al afio tras cada semestre) de los in-
dicadores y su evolucién, en la pagina web del titulo (apartado ¢Evaluacién, seguimiento y mejora del Master¢), desde la coordinacion del Master, pa-
ra su conocimiento por todos los colectivos interesados en la titulacion.

Asimismo, se difunden los resultados a través de la web, de los Autoinforme de seguimiento y de los informes emitidos por la Direccién de Evaluacion
y Acreditacion de la Agencia Andaluza del Conocimiento (en adelante DEVA), asi como de las acciones de mejora establecidas en el Plan de Mejora
de la titulacion tras el andlisis de los datos anuales y atendiendo a las recomendaciones y modificaciones emitidas por la DEVA en los procesos de Se-
guimiento y Acreditacion.

A continuacion se explicita los agentes implicados, la temporalizacion, las variables y las herramientas utilizadas en la valoracion del progreso de los
resultados de aprendizaje de acuerdo al sistema de garantia de calidad del titulo:

ANALISIS DE LA INFORMACION, TOMA DE DECISIONES, SEGUIMIENTO, REVISION Y MEJORA

Andlisis

La Comisién de Garantia Interna de Calidad del titulo, llevara a cabo, anualmente, tras la finalizacion de cada curso académico, el andlisis de la infor-
macion relativa a los resultados de aprendizaje. Los datos e indicadores se encuentran disponibles en una aplicacion informéatica a la que tiene acceso
la coordinacion del master. Asimismo, desde la Unidad de Calidad, Innovacién y Prospectiva se ponen a disposicion del coordinador/a del titulo datos
complementarios para su inclusion y analisis en los Autoinformes de Seguimiento y/o Acreditacion.

Toma de decisiones

Tomando como referencia estos analisis, la Comisién Académica del master elaborara cada afio el Autoinforme de Seguimiento, a través del cual do-
cumentara los indicadores establecidos para analizar tanto cuantitativa como cualitativamente los datos que permiten valorar el progreso y los resul-
tados de aprendizaje; destacando los puntos fuertes y estableciendo medidas a través del Plan de Mejora del titulo para corregir aquellas debilidades
detectadas a través de acciones de mejora que seran revisadas y valorado su cumplimiento tanto a través de los seguimientos internos como exter-
nos.

El Autoinforme de Seguimiento se remitird a la Unidad de Calidad, Innovacién y Prospectiva y al equipo de direccién de la Escuela Internacional de
Posgrado para su revision segin las directrices marcadas por la Universidad de Granada para el seguimiento de los titulos y su aprobacién definitiva
por el Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado.

Revision y Mejora

Durante el curso académico se pondran en marcha las acciones establecidas en el Plan de mejora del titulo en funcién de su temporalizacién. Entre
estas medidas se incluirdn la respuesta a las recomendaciones realizadas por la DEVA en los Informes de Seguimiento y del proceso de verificacion y
acreditacion del titulo.

Evaluacién del progreso y resultados de aprendizaje

El procedimiento para la evaluacién y mejora del rendimiento académico incluido en el sistema de garantia de la calidad utiliza para analizar el progre-
so y resultados de aprendizaje de los estudiantes los resultados de las tasas e indicadores académicos definidos en el procedimiento 2 del mismo,
asi como otros datos, informes e indicadores que se le facilitan a los responsables de las titulaciones:

Indicadores generales del master por curso académico

Acceso

- N° estudiantes matriculados de nuevo ingreso

- Nota media de acceso. Estudiantes de nuevo ingreso

- Nota minima de acceso. Estudiantes de nuevo ingreso

Alumnos

- NUmero total de estudiantes matriculados

- Porcentaje de estudiantes matriculados <30 créditos del total de estudiantes

- NUmero de estudiantes no espafioles de la titulacion

- Numero de estudiantes graduados por curso académico

- Duracién media de los alumnos

Datos Académicos del Total de los Alumnos

- Tasa de rendimiento
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- Tasa de éxito

- Tasa de graduacion
- Tasa de eficiencia

- Tasa de abandono

- Tasa de resultados

NUmero de alumnos matriculados por asignatura, grupo y curso.

Tasa de Rendimiento por asignatura, grupo y curso

Calificaciones Globales por asignaturay curso.

Calificaciones Globales por curso

Calificaciones globales del Trabajo Fin de Méaster por curso.

Indicadores de Satisfaccion de los distintos colectivos:

- Informe sobre la satisfaccién del alumnado del méaster

- Informe sobre la satisfaccion del profesorado

- Informe sobre la satisfaccién del PAS

- Informe sobre la satisfaccion del alumnado con las préacticas externas

- Informe sobre la satisfaccién de los tutores externos

A través de dichos cuestionarios se recogen datos que permiten a la Comisién de Garantia Interna de Calidad del Master (y/o Comisién Académica)
valorar la opinién de los distintos colectivos implicados con la titulacién.

En el Procedimiento para la Evaluacién y Mejora de la Calidad de la Ensefianza y del Profesorado establecido en el Sistema de Garantia de Ca-
lidad del Master se establece que:

¢Anualmente, la CGIC revisard la actualizacién y adecuacion de las guias docentes publicadas y valorara la estrategia y acuerdos de coordinacion

adoptados asi como cualquier otro aspecto relacionado con la actividad docente en la Titulacion.¢,

El procedimiento seguido para evaluar la actuacién docente en opinién de los estudiantes es el establecido por la Universidad. Anualmente se
elabora desde la Unidad de Calidad, Innovacion y Prospectiva el ¢ Informe sobre la satisfaccién del alumnado con la actuacién docente del profesorado
del Master¢, obtenido de las respuestas a los cuestionarios realizados por los estudiantes de la titulacién; difundiendo dichos resultados para el conoci-
miento del profesorado y de los colectivos implicados.

De conformidad con lo dispuesto en el Ultimo parrafo, anualmente se elabora
Estudios de Egresados y de Insercién Laboral elaborados por el Centro de Promocién, Empleo y Practicas (a través del Observatorio Ocupa-
cional) y por el CEI-BIOTIC de la Universidad de Granada.

Entre otros, se facilita informacién sobre los siguientes indicadores:
Tasa deinsercion de los egresados de Méster Oficial
Tasa de demanda de empleo de los egresados de Méaster Oficial
Tasa de paro registrado de |los egresados de Master Oficial
Evolucion de la situacion laboral

En concreto los objetivos especificos son:

1° Conocimiento directo de los modos y accesos al mercado laboral para los universitarios, asi como de las competencias y requerimientos exigidos a
este colectivo.

2° Aportar informacién Gtil a la comunidad universitaria en la que basarse para la configuracion de los futuros itinerarios formativos, procurando de este
modo, un ajuste mas eficaz con el mundo empresarial.

3° Difundir los resultados de los estudios, articulos e investigaciones realizadas al contexto de la comunidad universitaria y de la sociedad.
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4° Ofrecer herramientas a los futuros estudiantes, alumnos y titulados universitarios que les permitan realizar y dirigir su devenir profesional.
5° Ofrecer y disefiar herramientas encaminadas a un mayor grado de ajuste con el mercado laboral.

Todos estos indicadores, datos e informacién de caracter cuantitativo y cualitativo permite a los érganos responsables (Comisién Académica del Mas-
ter y Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado) valorar la adecuacion de los resultados de aprendizaje reales con los establecidos en la Memoria
de Verificacion, referente para ajustar las competencias previstas con las alcanzadas en el momento presente y analizar la evolucién de las mismas
durante la consolidacion del plan de estudios, con el objetivo de llevar a cabo aquellas medidas correctivas o de mejora para la consecucion de las
competencias requeridas. Acciones de Mejora que a través del Plan de Mejora del titulo permitiran, igualmente, valorar el ajuste de las actividades for-
mativas con los resultados alcanzados y en caso de no ser satisfactorio, proponer nuevas acciones de mejora encaminadas a la plena satisfaccion de
los resultados de aprendizaje.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
ENLACE | http://www.ugr.es/~calidadtitul o/autoi nf/sgcgastronomicas.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2020
Ver Apartado 10: Anexo 1.
10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No procede.
10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
cODIGO ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

44251335W JUAN MANUEL MARTIN GARCIA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. de Madrid 13 18071 Granada Granada

EMAIL MOVIL FAX CARGO

epverifica@ugr.es 679431832 958248901 VICERRECTOR DE
DOCENCIA

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

44251335W JUAN MANUEL MARTIN GARCIA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. de Madrid 13 18071 Granada Granada

EMAIL MOVIL FAX CARGO

vicedocl@ugr.es 679431832 958248901 VICERRECTOR DE
DOCENCIA

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

Otro NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Q1818002F PILAR ARANDA RAMIREZ
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. de Madrid 13 18071 Granada Granada

EMAIL MOVIL FAX CARGO
epverifica@ugr.es 679431832 958248901 RECTORA
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Apartado 1: Anexo 1
Nombre : Convenio UGR-UCO para Méster en Ciencias Gastronémicas_firmado.pdf
HASH SHA1:7D800BC6A 1A01E5280CEB09348B6A0OBA 773FF5F4

Caodigo CSV :357382314077195701948183
Ver Fichero: Convenio UGR-UCO para Master en Ciencias Gastronémicas_firmado.pdf
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre :2-JUSTIFICACION.pdf
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en Granada a 29 de octubre de 2019

tion DOS

De una parte, dofia Marfa Pilar Aranda Ramirez, Rectora Magnifica de la
Universidad de Granada (reino de Espafia), nomkrada en virtud del Decreto
489/2019, de 4 de junio (BOJA n® 108, de 7/06/2019), vy actuando con las
atribuciones que le confieren los articulos 20 de la Ley Orgénica 6/2001, de 21 de
diciembre, de Universidades y 43 de los Estatutos de Granada, aprobados por
Decreto 231/2011, de 12 de julio (BOJA n¢ 147, de 28/07/2011).

De otra parte, don José Carlos Gdémez Villamandos, Rector Magnifico de la
Universidad de Cérdoba con CIF Q-1418001-B nombrado por decreto 140/2018
de 3 de julio (BOJA n2 131 de 9 de julio), y actuando en funcién de las
competencias que tiene asignada de acuerdo al articulo 140.1 de los estatutos de

la Universidad de Cérdoba aprobados, por Decreto 212/2017 de 26 de diciembre
(BOJAn2 4, de 5 de enero de 2018).

Las partes se reconocen capacidad legal necesaria para el otorgamiento del
presenta Convenio de Cooperacién Académica y, en su virtud,

EXPONEN

' {L.  Que las universidades aqui representadas son conscientes de la
-np. - ancia de potenciar sus relaciones académicas, en un marco amplio de
couperacién interuniversitaria, sumando sus esfuerzos para ofrecer m meigr
servicio a la sociedad mejorando sus programas de formacién; aum-n 1d.
calidad de su investigacién, y promoviendo la transferencia de cor- . ¢ - i
entre universidades e instituciones y empresas
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-, Que atendiendo al principio de autonomfa universitaria, las
ujversiades disponen de capacidad para establecer marco de colaboracién que
les permite organizar e impartir ensefianzas conducentes a la obtencién de un
lUnico titulo oficial de Master universitario, en los términos que se dispone en el
articulo 32 4 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se
establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales y preceptos

concordantes que conducen en su caso a la oferta, superacién'y emisién a los
correspondientes titulos conjuntos.

iRCERQ.- Que las universidades firmantes estiman oportuno establecer un
s I  para asociarse con la finalidad de impartir, en colaboracién, el titulo de
méster Jniversitario en Ciencias Gastrondmicas, como titulo conjunto a los efectos
citados del citado Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre.

D.- Que para ello cuentan con el personal académico, con el personal
au .. istr. tivo, ¥ con los recursos materiales ¥ servicios necesarios para organizar
impartir el plan de estudios de la titulacién, ademss de la oportunidad de
coordinar la participacién en las actividades académicas del titulo, de expertos
externos de otras instituciones publicas y privadas y de los recursos que las
mismas pongan a disposicién de la gestién del Master.

Por todo ello para determinar'las condiciones de la colaboracién exigida para la
Imparticién del titulo conjunto, dando cumplimiento de los requerimientos

establecidos por la normativa vigente, suscriben el presente convenio, que se
regira por las siguientes

CLAUSULAS

~ ‘merz Objeto del convenio

El ;1 sente Convenjo ftiene por objeto ordenar la participacién conjunta y
coordinada de las universidades de Granada (UGR) y Cérdoba (UCO) para imprr+~

conjuntamente el plan de estudios del Master Universitario en Cieni
Gastrondmicas. :

Las universidades ratifican el convenio suscrito y el mantenimiento . .a
organizacion de las ensefianzas conjuntas conducentes a la obtencién de 1  tn
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titulo conjunto de Méster Universitario en Ciencias Gastrondmicas, El presente

Convenio regula los requisitos generales y de procedimiento con el fin de impartir
las citadas ensefianzas.

Se . r  Centrosresponsables. :

Los .2, .-os responsables del Méster Universitario en Ciencias Gastronémicas
seran:

- Universidad de Granada: Centro Escuela Internacional de Posgrado
avenida de Madrid, n2 13, 18071 Granada

- Universidad de Cérdoba: Centro Instituto de Estudios de Posgrado
avenida Medina Azahara, 5, 14071, Cérdoba

e r .- Organizacion del Maister.,

1. El plan de estudios del Master Universitario responde a lo establecide en la
memoria de verificacién que ser4 actualizada de acuerdo a los procedimientos que
en ella se determinan y los que fije la normativa ¥ los procedimientos aplicables.

2. Las Universidades firmantes participan en calidad de socios en el Plan de

Estudios del Master en los términos que se establecen en el documento de
verificacidn. .

2. La Universidad de Granada sera la Universidad coordinadora del Master
interuniversitario en ciencias gastrondémicas, por io que nombrard un
Coordinador/a General del Master en esta universidad. Por su parte la universidad
de Cérdoba nombrard un/a director/a local de entre los profesores/as del Méster,
que formar3 el equipo de coordinacién.

3. El Coordinador General y el Director local, asumiran, en cada universidad las

tareas que contemple la normativa y en particular las de Coordinacidén Académica,
y las gestiones que requieren su asistencia.

4. Para garantizar el correcto desarrollo del Master, se constituiran una Comisi r
Académica Interuniversitaria del Master (CAM) y una Comisién de Garantia d¢ 1a
Calidad (CGC), con la composiéion que se indica en el documente de verificsc: sn.
En todo caso, esas Comisiones podran funcionar en subcomisiones por cad~ una ie
las Universidades participantes.

i
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Entre los miembros electos del profesorado de la CAM deberin estar

representados en la medida de lo posible todos los dmbitos, departamentos,
institutos o centros de investigacion.

Cuarta.- Profesorado.

l. Los ordinadores serdn profesores doctores con vinculacién permanente y
docencia en el Master.

2. Todos los profesores universitarios debersn cumplir los requisitos exigidos en la
normativa de su universidad. Cada universidad, para el reconocimiento académico
a sus profesores, que corresponda a acuerdas y normativa. Como regla general los
profesores impartiran al menos un crédito ECT; por asignatura.

3. Los responsables de las asignaturas seran profesores doctores con vinculacién
permanente y con docencia en el M4ster.

4. Con el fin de potenciar el caracter interuniversitario del Master se favorece la
movilidad del profesorado v estudiantado y se considera el usa'de la teledocencia o
el apoyo de aprendizaje mediante campus virtual, procurando la no repeticién en

la imparticién de las asignaturas que configuran el Master en cada una de las
Universidades participantes,

>- Cuando el desarrollo del Master requiera movilidac, de profesorado los gastos de

desplazamiento, alojamiento y dietas correrdn por cuenta de la Universidad
receptora, ) :

1.- Alumnado

1. Como norma general para el acceso a las ensefianzas de Master Universitario en
ciencias gastronémicas se tendrd en cuenta el correspondiente acuerdo en vigor de
la Comisién de Distrito Unico Universitario de Andalucia; conforme a lo que
establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales, reguladas por el

Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto
861/2010 de 2 de julio.

2. Los alumnos solicitardn su preinscripcién a alguna de las Universid: des
responsables y los admitidos en el Master se matricularan en la Universidad p la
que hayan sido seleccionados, de acuerdo con la normativa correspondiente . adz
universidad comunicard a la universidad coordinadora los estv .a tres
matriculados en su sede para la coordinacién del programa. .
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3. El ntimero de estudiantes admitidos en el Master en ciencias gastrondmicas ser

de un méximo de 60 por curso, A dichos efectos se contemplan los siguientes cupos
por universidad:

- Por la Universidad de Granada, un maximo de 30 estudiantes
- Porla Universidad de Cérdoba, un méximo de 30 estudiantes

4. Cada universidad asume las tareas de tramitacién de los expedientes de los
estudiantes relativos a los Titulos Oficiales, cuya imparticién es objeto de este
convenio, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 3.1 del Real Decreto

1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las
ensefianzas universitarias oficiales.

5. A los estudiantes matriculados en el Master Universitario, con independencia de
la Universidad por la que se hayan matriculado, se les reconocerdn las materias
superadas en cualquiera de las universidades a dichos efectos, se asegurara que las
actas correspondientes lleguen al Servicio o Centro de la Universidad donde se

haya matriculado el estudiante para que sea incorporado a su expediente de
Master. .

6. Cada una de las universidades firmantes del presente acuerdo expediri los
Titulos conjuntos de Méster Universitario objeto de este convenio. En cualquier
caso, la expedicion de los citados Titulos se efectuars con sujecion a los requisitos
establecidos en la Orden del Ministerio de Educacién y Ciencia a qué se refiere el
artfculo 3.2 del Real Deereto 1393 /2007, de 29 de octubre, por el que se establece
Ia ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales.

.

tégimen econdmico,

1. El waster Universitario en Cienclas Gastrondmicas dispondré de la financiacién
que cada universidad aporte para las actividades que se desarrollan en la propia
universidad, siempre de conformidad con la normativa propia,

2. El destino de cualquier otra aportacién econdmica ser4 decidido por la Comisién
Académica del Master, que deber4 informar a los érganos responsables del Master
y aquellas que tengan asignadas las competencias sobre el titulo universitario de
mdster, sobre su naturaleza, cuantia y finalidad.

S .. .-Vigencia.

va Vigencia del presente Convenio comisnza a partir de la fecha de su frmz
tendrd una duracién de tres cursos académicos, prorrogable expresame it
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periodos idénticos, en los términos y con el alcance que dispone la Ley 40/2015 de
1 de octubre, de régimen juridico del sector publico.

", wa.- Denuncia.

agu.era de las partes podrd denunciar el presente convenio, o0 rescindir su
compromiso de participacién, comunicandolo por escrito a las otras partes con

tres meses de antelacién a la fecha en la que desee la terminacién 0, ensucaso,ala
de su prérroga. .

En cualquier caso, las partes se comprometen a finalizar el desarrollo de las
acciones ya iniciadas en el momento de notificaci¢n de Ia renuncia, durante el
perfodo de tiempo especificado en la clausula cuarta del presente convenio.

Y, en prueba de conformidad v para la debida constancia de todo lo convenido, las

partes firman el presente Convenjo en nueve ejemplares y en todas sus hojas en el
lugar y fecha al principio indicados

A0 ¥ (DDEGRANADA  POR LA TINTVERS™ \D ME ©F -~ ..

: I..# Marfa Pilar Aranda Ramirez Fdo.: D, José Car'-. . villar andos
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Curso de Inicio: 2020/2021

El Master Universitario en Ciencias Gastrondmicas una vez verificado, se comenzard a
impartir al inicio del curso académico 2020. Siguiendo el despliegue temporal descrito en el
apartado ‘5. Planificacion de las ensefianzas’ que se resume en el anexo ‘5.1. Descripcién del
Plan de Estudios’.

Suspensidn temporal o definitiva del plan de estudios

En el siguiente enlace se encuentran las Directrices generales para garantizar los derechos del
estudiantado afectado por la suspensién temporal o definitiva de planes de estudio de méster
universitario de la Universidad de Granada, aprobadas en el Consejo de Gobierno de 26 de
febrero de 2018: http://secretariageneral.ugr.es/bougr/pages/bougrl30/ doc/acgl1309/%21

El procedimiento para la suspensidon temporal o definitiva del titulo de master se
encuentra regulado en el articulo 17 de la Normativa reguladora de los estudios de master
universitario en la Universidad de Granada, aprobada en la sesién extraordinaria de Consejo de
Gobierno de 18 de mayo de 2015.

Articulo 17. Suspensién temporal o definitiva de los Planes de Estudio

1.- La suspension temporal de un Master Universitario podra ser acordada cuando concurra
una situacién coyuntural por la que la Universidad no disponga de los medios materiales o
humanos necesarios para ofertar el titulo de Master en un curso académico concreto o se
produzca un descenso en el nimero total de matriculados y en la demanda de acceso a la
titulacion.

2.- La suspensién temporal sera acordada cuando concurra alguna de las siguientes causas:
a) Cuando el titulo no supere el proceso de acreditacion previsto en la normativa.

b) Cuando el Consejo de Universidades considere que las modificaciones incorporadas al titulo
suponen un cambio apreciable en la naturaleza y objetivos del titulo previamente inscrito en el
Registro de Universidades, Centros y Titulos (RUCT) lo que supondria que se trataria de un
nuevo plan de estudios y procederia a actuar como corresponde a un nuevo titulo tal y como
establece la normativa.

¢) Cuando la propia Universidad de Granada proponga un Master que sustituya al actual.

d) El descenso en el numero total de matriculados serd motivo para considerar la suspension
temporal o definitiva de la titulacion o la necesidad de redefinirla en el marco de otras
ensefianzas afines que se imparten en la universidad. Se valorara la evaluacion que el titulo ha
tenido en los tres Ultimos cursos académicos.

e) La disminucidn en las expectativas planteadas en la memoria de verificacién de las Tasas de
Rendimiento, Graduacién, Eficiencia y otros indicadores de seguimiento del rendimiento
académico, asi como el aumento de la Tasa de Abandono, seran motivo para considerar
interrumpir temporal o definitivamente la titulacidon o para introducir reformas en la misma.

CSV: 355692004387194986182572 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es






f) El incumplimiento de los niveles de calidad que la Universidad de Granada ha establecido en
cuanto a profesorado (insuficiencia de profesores/as y deficiencias en la calidad docente), al
personal de apoyo, a los recursos y a los servicios teniendo en cuenta la realidad de cada
titulacion.

3. El Consejo Asesor de Ensefanzas de Posgrado, a la vista de los informes de seguimiento de
la titulacién, podrd detectar la concurrencia de alguna de las causas para la suspension
temporal, y en tal caso deberd ponerlo en conocimiento de la Coordinacion del Master y del
Consejo de Gobierno quien podra acordar la suspensiéon temporal o definitiva del mismo, asi
como los mecanismos para salvaguardar los derechos de los estudiantes que cursan la
ensefianza suspendida.

4. Corresponde al Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado, proponer al Consejo de
Gobierno los mecanismos que garanticen los derechos del alumnado afectado con el fin de
que puedan superar dichas una vez suspendidas definitivamente, y dar publicidad a los mismos
una vez aprobados. Estos mecanismos hardn referencia a:

a) Numero de aifos académicos, posteriores a la suspensidn definitiva del titulo, de vigencia de
estos derechos.

b) Alternativas propuestas (nuevos masteres) para los/las estudiantes que estén cursando la
ensefianza suspendida.

c¢) Supresién gradual de la imparticion de la docencia
d) No admisién de matriculas de nuevo ingreso en la titulacién
e) Acciones tutoriales y de orientacidn especifica a los estudiantes

f) Asegurar el derecho a la evaluacidon hasta consumir las convocatorias reguladas por la
normativa de la Universidad de Granada

g) Otros mecanismos determinados por el Rector mediante resolucion

5. La Comisidon Académica del Master suspendido o la del Master que lo sustituya hard un
seguimiento detallado de estos estudiantes asegurando el cumplimiento de sus derechos e
informando anualmente sobre la situacion de la titulacion suspendida al Consejo Asesor
Ensefianzas de Posgrado, quien informara al Consejo de Gobierno de la Universidad de
Granada.

En el siguiente enlace se encuentran las Directrices generales para garantizar los derechos del
estudiantado afectado por la suspensidén temporal o definitiva de planes de estudio de master
universitario de la Universidad de Granada, aprobadas en el Consejo de Gobierno de 26 de
febrero de 2018:

http://secretariageneral.ugr.es/bougr/pages/bougrl30/ doc/acgl1309/%21
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: % UNIVERSIDAD ea.

DE GRANADA o e oy

Escrito de alegaciones al Informe provisional de evaluacién de la solicitud
para la verificacion del titulo de master universitario en

AVANCES EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

En este documento se detallan los cambios realizados en la propuesta de Master Universitario
en AVANCES EN CIENCIAS GASTRONOMICAS POR LA UNIVERSIDAD DE GRANADA Y LA
UNIVERSIDAD DE CORDOBA atendiendo a los epigrafes ASPECTOS QUE DEBEN SER
MODIFICADOS A FIN DE OBTENER UN INFORME FAVORABLE y ASPECTOS QUE SOLVENTADOS,
CORRIGEN Y/O MEJORAN LA PROPUESTA PRESENTADA EN EL TiTULO, recogidas en el informe
emitido por la Direccién de Evaluacion y Acreditacion (DEVA) de la Agencia Andaluza del
Conocimiento.

En lo que sigue, se indican en letra cursiva de color azul los aspectos que deben ser
modificados y los que corrigen o mejoran la propuesta.

1. Descripcion del titulo

= ASPECTOS QUE DEBEN SER MODIFICADOS A FIN DE OBTENER UN INFORME FAVORABLE

ASPECTO 1
Se debe modificar la denominacion del Titulo para que se adectie a las competencias y/o conte-

nidos de un Madster.

A. Respuesta

Se ha modificado el titulo del master para alcanzar una mayor adecuaciéon del mismo a sus
competencias y contenidos. El nuevo titulo permite diferenciar este master de los estudios que
se realizan en grado, permitiendo destacar que se trata de estudios mds avanzados.

B. Cambios realizados
Se ha modificado el apartado 1.1 en la memoria, incluyendo el nuevo titulo del master
“Avances en Ciencias Gastrondmicas”

ASPECTO 2
Se debe revisar la coincidencia entre el convenio y el nimero de plazas ofertadas por cada Uni-

versidad.

A. Respuesta
Se ha revisado en numero de plazas ofertadas por cada Universidad para que su suma coincida
con las ofertadas en el convenio

B. Cambios realizados

Escuela Internacional de Posgrado — Vicerrectorado de Docencia

Universidad de Granada — Avenida de Madrid, 13, 18071 Granada
Web: escuelaposgrado.ugr.es
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Se ha modificado el apartado 1.3 de la memoria. Se ha reducido en 10 el nimero de plazas
ofertadas Universidad de Granada, por tanto, cada Universidad oferta 30 plazas.

ASPECTO 3
Se debe revisar la distribucion de créditos del Titulo.

A. Respuesta
Se ha sumado los créditos de practicas externas a los créditos optativos.

B. Cambios realizados
Se ha modificado el apartado 1.2 de la memoria, haciendo constar que los créditos optativos
son 20.

= ASPECTOS QUE SOLVENTADO, CORRIGEN Y/O MEJORAN LA PROPUESTA PRESENTADA DEL
TITULO QUE NO DETERMINAN EL SENTIDO DEL INFORME

ASPECTO 1
Se recomienda aclarar asimetrias respecto a las normas de permanencia entre ambas universi-

dades para evitar perjuicios a los alumnos.

A. Respuesta

Cada universidad establece su normativa de forma auténoma y para todas las ensefianzas de
posgrado, por lo que las normas de permanencia de las Universidades que ofertan el Master
Universitario en Avances en Ciencias Gastrondmica no coinciden.

La Escuela Internacional de Posgrado de la Universidad de Granada, como centro responsable
de la coordinacidn de la titulacién del master trabajara para intentar armonizar estas normas
con la Universidad de Cérdoba, de forma exclusiva para este Master. Mientras se alcanza este
acuerdo, la CGC se encargara de incluir en las webs del master de cada Universidad informa-
cion detallada sobre las diferencias en las normas de permanencia del master entre las dos
Universidades, de forma que el alumno esté informado y pueda decidir con libertad e igualdad
lo que quiera hacer a la hora de matricularse y en qué Universidad hacerlo.

Ademas, en las paginas web a las que cada Universidad enlazara para dar a conocer los detalles
del titulo, se incluird el parrafo siguiente:

Las normas de permanencia de las dos Universidades del Master son diferentes. Es importante
gue antes de matricularse en el Master lean detenidamente la informacién a la que se accede
desde los siguientes enlaces:

- Universidad de Granada: http://masteres.ugr.es/pages/permanencia
- Universidad de Cérdoba: https://www.uco.es/derechoyccee/images/documentos/ade/nor-

mas-de-permanencia-grados-y-masteres-cg-04-03-2011-y-cs-14-04-2011.pdf

Escuela Internacional de Posgrado — Vicerrectorado de Docencia

Universidad de Granada — Avenida de Madrid, 13, 18071 Granada
Web: escuelaposgrado.ugr.es
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B. Cambios realizados
Considerando la respuesta anterior no ha sido necesario introducir ninguna modificacién en la
memoria

ASPECTO 2
Se recomienda unificar la definicion de tiempo completo.

A. Respuesta

Considerando que el tiempo de dedicacion al estudio y la definicidon de tiempo completo estdn
recogidos en las normas de permanencia de cada Universidad, la respuesta a esta
recomendacion coincide con la referida a dichas normas de permanencia respondida en al
apartado anterior.

B. Cambios realizados
Considerando la respuesta anterior no ha sido necesario introducir ninguna modificacién en la
memoria

2. Justificacion

= ASPECTOS QUE DEBEN SER MODIFICADOS A FIN DE OBTENER UN INFORME FAVORABLE

ASPECTO 1

Se debe justificar el interés académico, cientifico y profesional del Titulo.

A. Respuesta
Se ha anadido un texto complementario del contenido relacionado con la justificacidon del
interés académico, cientifico y especialmente profesional.

B. Cambios realizados
Se ha modificado el apartado 2.1 de la memoria, y se ha incluido el apartado 6. La redaccion de
la justificacion del titulo (apartado 2.1) seria la siguiente:

1. Introduccion

Es innegable el desarrollo de la gastronomia y las ciencias culinarias a final del siglo XX y prime -
ras décadas del XXI. Este desarrollo que tiene gran trascendencia en la esfera social con una
gran repercusion medidtica, se ha extendido a otros dmbitos como la produccion agricola y ga-
nadera, y la industria alimentaria de transformacion. También es de destacar que en la actuali-
dad la relacion bien establecida de nutricién y salud evoluciona desde una perspectiva exclusi-
vamente metabdlica y médica relacionada con las repercusiones de la malnutricion y las enfer-
medades a la llamada gastronomia predeglucién en la que cobra mds protagonismo los aspec-
tos sensoriales y heddnicos del alimento y su papel en la eleccién de alimentos para su consu-
mo y el establecimiento de patrones alimentarios saludables.
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Ademds, la gastronomia ha entrado en diversos dmbitos como las ciencias sociales, la antropo-
logia y etnografia y, como no, en la economia. Todo ello junto a las ciencias experimentales
como la fisica aplicada, la ingenieria quimica o la biologia, agronomia, tecnologia de alimentos
y nutricién. Por ultimo, y teniendo en cuenta la realidad espafiola, el turismo gastrondmico ha
alcanzado un nivel muy alto en nuestro pais ya que transmite, al igual que nuestro patrimonio
artistico, paisajistico y en general cultural, una visiéon de nuestra tradicion y cultura alimentaria
que es imprescindible en la agenda de las personas que nos visitan. Por esto, las ciencias gas-
trondmicas deben integrarse en el curriculum universitario para formar profesionales que pue-
dan responder de forma adecuada a la demanda cada vez mayor del mercado laboral en el am-
bito de la gastronomia como parte sobresaliente de la industria turistica uno de los principales
pilares de nuestra economia. Ademas, en Andalucia, destacado destino turistico mundial, con
una produccién agroalimentaria de excelencia y una exportacion mundial de alimentos de cali-
dad, esta formacidn se hace imprescindible para el desarrollo econdmico vy territorial de nues-
tra Comunidad Auténoma.

Si miramos la situacion actual de la Gastronomia en Andalucia no existen en este momento
ningun posgrado, ni grado, en Ciencias gastrondmicas que se haya iniciado. Este curso académi-
co se ha iniciado un grado en Ciencias Gastrondmicas y gestion hotelera en la Universidad de
Mdlaga. La Universidad Andaluza tiene grandes fortalezas en ciencias agricolas, en nutricién y
tecnologia de los alimentos, pero no existe hasta el momento ningun titulo activo de postgrado
gue incluya las ciencias gastrondmicas.

En este contexto, La Universidad de Granada y la Universidad de Cérdoba referentes andaluces
en la formacion en ciencias relacionadas con la agricultura, la tecnologia de los alimentos y la
nutricion y salud, y el turismo, tienen profesorado formado en materias necesarias para la im-
particion de un Postgrado en Ciencias Gastrondmicas. Hemos de tener en cuenta la puesta en
marcha de varios grados de Ciencias Gastronémicas en Espafia, y pronto el grado de Ciencias
Gastrondmicas y gestion hotelera en el curso 2019-2020 en la Universidad de Mélaga dentro de
la Facultad de Turismo. Por ello, desarrollar este Master Universitario en Ciencias Gastrondmi-
cas que dé una continuidad y profundidad a la formacién de los graduados en Ciencias gastro-
ndmicas y fomentar la Investigacidn en esta area a través de programas de doctorado especifi-
cos para estas especialidades son una oportunidad para la que nuestras universidades estan
preparadas.

2. Las Ciencias Gastronémicas en la actualidad

Las ciencias gastrondmicas estan en pleno auge, como lo demuestra el interés que despierta a
la gastronomia a nivel publico y medidtico, la proliferaciéon de estudios universitarios que desa-
rrollan esta materia a nivel nacional y sobre todo la reciente reunién de ANECA-Triptolemos
para la creacion de un libro verde que desarrolle estas ensefianzas de grado, master y doctora-

do.
Recientemente, Almudena Villegas ha publicado un libro con el titulo Ciencias de la Gastrono-

mia, que pone el énfasis en la relacidn necesaria entre la gastronomia y una amplia variedad de
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disciplinas universitarias de diferentes dreas de conocimiento que elevan, lo que hasta épocas
recientes era desde poco menos que un hobby o en el mejor de los casos una profesién técni-
ca, en un cuerpo de doctrina que se nutre de numerosas ciencias tanto sociales, de la vida y el
medio, e incluso de la salud. Conocer los referentes histdricos del consumo de determinado
plato, el contexto socioeconémico del consumo de determinados alimentos, las repercusiones
medioambientales de determinado tipo de dieta o simplemente los efectos sobre la salud del
consumo o abuso de determinados alimentos, entra dentro de las competencias que un profe-
sional que se dedique a la gastronomia debe dominar.

La aplicacién del conocimiento cientifico a la produccién culinaria de los alimentos, ha supues-
to una auténtica revolucién gastrondmica, que tiene su punto de mayor impacto mediatico en
la mal llamada cocina molecular de grandes y premiados chefs, que tienen en su trastienda, fi-
sicos, quimicos, microbidlogos, etc., que les asesoran (cuando no dirigen) sus creaciones. Pero
ese aspecto, aunque pueda ser el mds vistoso, no es el mas importante, pues las cocinas de
practicamente todos los restaurantes estan dotadas de equipamientos que en algunos casos las
equiparan a modestos laboratorios. Y por supuesto, la contextualizacién de la alimentacién tra-
dicional supone un pilar imprescindible para poder rescatar el patrimonio alimentario de nues-
tros territorios y ademas la base de atraccidn de un turismo cada vez mas exigente en cuanto a
lo que quiere comer, pero también, requiere conocer las connotaciones de lo que estd comien-
do.

3. Objetivos generales del titulo

La finalidad del presente titulo de posgrado es especializar y formar en el método cientificoy la
investigacion a graduados con diferentes formaciones relacionadas con las gastronomia entre
las que se incluyen: nutricién y dietética humana, tecnologia de los alimentos, grado en turis-
mo, ingeniero agrénomo, grado en enologia, y los grados expresamente relacionados con la
gastronomia que reciben diferentes denominaciones a lo largo del territorio nacional: grado en
ciencias gastrondmicas, grado en gastronomia y artes culinarias, grado en ciencias culinarias y
gastrondmicas, grado en ciencias gastrondmicas y gestion hotelera, etc. Pero también el master
puede dar una formacién mds especifica de especializacidon en temas gastrondmicos a titulacio-
nes aparentemente menos relacionadas pero que en ocasiones forman profesionales que se
especializan en gastronomia, como son: historia, marquetin y publicidad, psicologia, derecho,
administracion y direccion de empresa, economia, quimica, bioquimica, ingenieria quimica,
biologia, fisica, medioambientales, periodismo, etc.

Esta formacidn persigue formar a los graduados para desarrollar tareas relacionadas con las
Ciencias Gastrondmicas desde una perspectiva, cientifica, tecnoldgica, social, cultural y empre-
sarial, incluyendo las competencias necesarias para investigar, innovar, producir y gestionar
servicios gastronémicos dentro de dreas de la alta cocina, restauracion colectiva y comercial,
hosteleria, industria alimentaria. Ademas, permitirles desarrollar proyectos de investigacion,
desarrollo e innovacién en este ambito.
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De forma concreta los objetivos del Master son:

- Profundizar en los conocimientos sobre Ciencias Gastrondmicas que permita comple-
mentar la formacidn de grado y permitan una mayor especializacién en materias pro-
pias del ambito cientifico y profesional.

- Actualizar los conceptos esenciales sobre Ciencias gastrondmicas para poder estar al
dia de los nuevos retos en el ambito profesional y de la investigacién, desarrollo e inno-
vacién en este campo de especializacion.

- Crear las bases para el desarrollo de lineas de investigacidon en Ciencias Gastrondmicas
dentro de escenarios multidisciplinares que integren aspectos sociales, antropoldgicos,
culturales, econémicos y de salud.

- Aportar al sector productivo relacionado con la gastronomia (industria alimentaria,
hosteleria, restauracidn, industria turistica, sistemas de salud, sistema educativo) pro-
fesionales preparados y competitivos que permita una actualizacién y puesta a punto
para un mejor desarrollo y evolucion de dicho sector.

- Formar profesionales preparados que tengan las competencias necesarias para ocupar
cargos directivos de gestion en los dmbitos propios de las Ciencias Gastrondmicas, an-
tes mencionados, en el marco de los cambios tecnolégicos, los retos de sostenibilidad
ambiental y globalizacidn que se plantean en el mundo actual.

4. Perfiles de salida del titulo

Teniendo en cuenta los perfiles académicos de los graduados que pueden acceder a en estos
estudios de posgrado en Ciencias Gastrondmicas los dmbitos de trabajo de los egresados inclu-
yen diferentes tipos de organizaciones, instituciones publicas y privadas y empresas, asi como
generar nuevas oportunidades de negocio. En ellas los posgraduados podrian desarrollar fun-
ciones de distintas responsabilidades con eficacia y autonomia.

De acuerdo con la estructura actual del sector y campos afines las areas de posible empleabili-
dad serian:

- Consultoria gastronémica

- Actividades y proyectos turisticos relacionados con la cultura y la salud

- Industria alimentaria

- Hosteleria y restauracion en todas sus vertientes: Complejos hoteleros, restauracion
colectiva de hospitales, centros educativos, centros sociales y empresas; restaurantes
de alta cocina y comerciales

- Formacidn, investigaciéon e innovacién en centros de I+D+l y de educacidn superior pu-
blicos y privados, o en las propias empresas agroalimentarias que requieran este tipo
de especialistas en el desarrollo de nuevos productos.
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En cuanto a su perfil profesional dentro de la empresa, institucién o proyecto gastrondmico, tu-
ristico o social, las responsabilidades de los posgraduados serian las de mayor protagonismo en
cada dmbito. Asi se contemplan:

- Puestos directivos en planificacion y produccién culinaria y gastrondmica

- Asesoria en el campo de las gastronomia, procesos culinarios y aspectos nutricio-
nales en la Industria alimentaria

- Direccidén en el desarrollo de nuevos productos alimentarios

- Responsable del control de calidad y seguridad alimentaria en restauracidn hotele-
ra, colectiva y comercial

- Direccidn ejecutiva en cocina

- Direccidén ejecutiva en restauracion

- Investigacion, desarrollo e innovacion en el campo de la gastronomia y ciencias cu-
linarias en equipos de investigacion multidisciplinares.

- Elaboracion de Proyectos I+D+l en Ciencias Gastronémicas

- Desarrollo de planes culturales relacionados con el desarrollo de la alimentacién
tradicional ligados al territorio

- Direccién de eventos y actividades gastrondmicas y culinarias

- Responsable de proyectos de nuevas empresas gastrondmicas

- Actividades de promocidn de la salud a través de la nutricion y la gastronomia para
el desarrollo de patrones alimentarios saludables

- Criticos gastrondmicos

- Técnicos especializados en gastronomia dentro de dmbitos profesionales, como el
periodismo, marquetin, economia de empresa, etc.

5. Relevancia académica del titulo

No hay duda de que la gastronomia y la cocina han adquirido un espectacular protagonismo
dentro de la sociedad actual. Este rapido desarrollo durante el siglo actual es un fenémeno glo-
bal que no se circunscribe a Andalucia o a Espafia. La sociedad de la informacidn y la sociedad
digital protagonizada especialmente por las redes sociales ha permitido que el conocimiento
gastrondmico-culinario, mas que el gastrondmico en su sentido mas amplio, liderado por los
grandes chefs, como hoy se denominan los cocineros ejecutivos, llegue a todos los rincones de
la sociedad.

Las nuevas técnicas culinarias (cocina al vacio, baja temperatura, altas presiones, coloides, fer-
mentaciones, nitrégeno liquido, esferificaciones, trampantojos, etc.) ha permitido en las ulti-
mas décadas la colaboracién puntual de cientificos e investigadores con los profesionales de la
cocina para el desarrollo y aplicacién de nuevas tecnologias y conceptos en el desarrollo de
nuevos platos y menus. Esos mismos chefs, habitualmente sin formacidn universitaria para co-
nocer y comprender el fundamento y la metodologia para aplicar esas técnicas han requerido
de especialistas en diversos ambitos de la ciencia (universitarios) que los han asesorado, cuan-
do no completamente dirigido para conseguir sus elaboraciones gastronémicas. Esta simbiosis
habitualmente ha sido dificil pues se manejan terminologias y conceptualizaciones muy dife-
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rentes que dificultan que los chefs puedan expresar lo que querian conseguir, y a los cientificos
explicarle como dominar las técnicas a los chefs, mas que en algunos casos puras recetas de al-
quimia, de pesar cantidades y aplicar técnicas cuyo fundamento dificilmente entendian los
chefs. Pero en dmbitos menos técnicos han sido numerosas las colaboraciones entre esos chefs
con historiadores, socidlogos, antropdélogos, arquedlogos, etc., para ambientar y reproducir en
sus cocinas la tradicidén de platos o ingredientes de la zona. Como un ejemplo mas, tenemos los
numerosos chefs encumbrados y reconocidos que han tenido que cerrar o reconvertir sus res-
taurantes, por no tenerlos correctamente dimensionados y calculados sus costes/beneficios.

A partir de estos hechos, ha ido emergiendo la necesidad de crear un ambito académico y de
investigacion ligado a las ciencias gastrondmicas que permita la armonizacién y mantenimiento
de estos conocimientos de manera que adquieran un cardcter cientifico y que puedan transmi-
tirse a nuevas generaciones y por tanto no se pierda. Esta evolucion es semejante, con sus pe-
culiaridades a la llegada al ambito universitario de las Bellas Artes o la Educacién Fisica y Cien-
cias del Deporte.

Asimismo, la estructura de la sociedad actual con sectores productivos cada vez mas innovado-
res e influyentes como el turismo, la industria agroalimentaria o la restauracion colectiva cada
vez mas presentes y de gran importancia econémica, nos lleva a pensar que la demanda de
nuevos perfiles profesionales relacionados pueda incrementarse, de forma notable, en los afios
venideros. Perfiles que alnen conocimientos sobre aspectos de sostenibilidad alimentaria, tec-
nologia agroalimentaria, cocina, andlisis sensorial y salud con una formacidon académico-inves-
tigadora-profesional pueden tener un nicho importante en tejido social del futuro préximo.

No se puede negar que el hecho gastronémico tiene un abordaje multidisciplinar que se debe a
su insercién en distintos ambitos de nuestra sociedad, el cultural y antropolégico, el social, el
econdmico y empresarial, el de salud y sostenibilidad, el turistico y de ocio. Por ello, su inclu-
sién en el dmbito universitario era cuestion de tiempo y oportunidad y, l6gicamente, su abor-
daje académico e investigador debe, no solo ser multidisciplinar como lo son sus enfoques,
sino interdisciplinar de colaboracidn entre cientificos, profesionales y técnicos de distintas
areas que aunen las diferentes visiones en un solo hecho gastrondmico adaptado a un determi-
nado objetivo sea cultural, empresarial, agroalimentario, etc.

Desde esta perspectiva multi- e interdisciplinar los contenidos académicos del posgrado se re-
lacionan con dmbitos del conocimiento que incluyen dentro de las ciencias sociales y humani-
dades, historia, antropologia y etnografia, arte/proceso creativo y geografia; agricultura, soste-
nibilidad y medio ambiente, fisica, quimica, fisiologia, bioquimica y biologia molecular, tecnolo-
gia de alimentos, nutricién y bromatologia, y salud publica dentro de las ciencias experimenta-
les y biomédicas y sin olvidar economia y gestién empresarial.

El Posgrado que se propone es la evolucién natural de la inclusidn de este tipo de estudios en
los grados universitarios. Las ensefianzas de capacidades y habilidades profesionales en las Es-
cuelas de Hosteleria en ciclos formativos de grado superior se integran en el Espacio Europeo
de Educacidn Superior y avocan a los grados de reciente creacidn, que suponen una formacién
académica universitaria que permite la ampliacién en competencias que permitan la creacion
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de nuevo conocimiento a través de la investigacién e innovacidn ademas de los procesos de
creatividad. Por ello, es necesario ofertar a los egresados de grado una continuidad académica
hacia una capacitacion profesional e investigadora en Ciencias Gastrondmicas con la oferta de
Master y Doctorado.

En esta misma direccion, el marco de Investigacidn e innovacion europeo Horizonte 2020 ha in-
troducido un concepto traslacional que va desde la granja (produccidn de alimentos) hasta la
mesa (alimentacidn y restauracién). Este concepto se relaciona de forma directa con el hecho
gastrondmico de producto, cocina, comensal de forma directa en la hosteleria y la restauracion
como de forma indirecta en la industria turistica en sus vertientes turismo gastrondmico-enolo-
gico como turismo de salud.

Las Universidades proponentes de este Master tienen una trayectoria de excelencia en ciencias
relacionadas con el titulo como Agricultura, Veterinaria, Tecnologia de alimentos, Nutricion y
dietética, turismo y economia. En los ultimos afos estas universidades han incorporado en sus
temas de especial interés la gastronomia, como lo demuestra por ejemplo la evolucidén en la
Universidad de Cérdoba que a principio de los afios 90 crea el Aula de Cultura Gastrondmica
cuya actividad fue incesante hasta el afio 2009 en que se crea la Catedra de Gastronomia de
Andalucia, que desde entonces desarrolla actividades en el ambito de la gastronomia en Anda-
lucia, aunque principalmente en la provincia de Cdérdoba. Entre los hitos mas destacable de
esta catedra, se encuentra la creacién de un master propio en Ciencias Gastrondmicas que se
impartié durante dos cursos académicos. Prueba de la actividad de esta Catedra queda demos-
trada por recibir en el afio 2019 el premio de Gastronomia de Andalucia que otorga la Acade-
mia Andaluza de Gastronomia y Turismo y el reconocimiento en este mismo afio de la DO Bae-
na. En el curso 2018-19 se ha puesto en marcha la mencién en ciencias Gastronémicas en el
grado oficial de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Cérdoba. Por otra
parte, la Universidad de Granada, integra el Seminario de Estudios Gastrondmicos y Enolégicos
es un ente creado para promover el estudio y la investigacidon de la gastronomia y la enologia
como parte de la ciencia, la cultura, la tradicién y la salud, asi como para desarrollar actividades
encaminadas a profundizar y difundir esos aspectos, tanto en el ambito universitario, como en
la sociedad en general. El seminario fue creado entre la Universidad de Granada, a través de
sus Facultades de Ciencias, Farmacia, Medicina y las de Ciencias de la Salud de Granada, Ceuta
y Melilla, y la Asociacidon de Restaurantes Gastrondmicos de Andalucia y Sumilleres (AGRAS) y
la Red de Restaurantes Andaluces con Productos Ecologicos Certificados (RAPE).

Todo ello, junto con la implicacién de distintos docentes e investigadores de ambas institucio-
nes académicas dentro del ambito de la gastronomia como Académicos de la Academia Anda-
luza de Gastronomia y Turismo, y la organizacién de Jornadas y reuniones sobre cocina y cien-
cia y Gastronomia y Nutricidn, han creado un ambiente académico idéneo para iniciar estas en-
sefianzas dirigidas a la investigacion, desarrollo e innovacion en este campo cientifico.

Este Master pretende incorporar en la Universidad este ambito de conocimiento para dar con-
tinuidad a los graduados en dmbitos de la gastronomia y las ciencias culinarias en su formacidn
profesional, académica e investigadora que culminara con la implantacién de estudios de Doc-
torado.
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La propuesta del Master en Ciencias Gastrondmicas quiere aportar a la oferta universitaria en

Andalucia una Comunidad auténoma con extraordinario potencial en el sistema alimentario y
turistico:

Respuesta a una creciente demanda social de educacidn universitaria en gastronomia
Ofertar una especializacién técnica, de gestion, investigacion e innovacién en Ciencias
Gastrondmicas

Ampliar los ambitos de conocimiento de las Universidades publicas de Andalucia
Fortalecer la transferencia entre la Universidad y los agentes sociales productivos
Impulso decidido a la Investigacién en Ciencias Gastrondmicas en un marco de educa-
cion superior que impulse a creacién de equipos docentes en investigadores en este
ambito de conocimiento

Este posgrado se incardina en cinco coordenadas de conocimiento y con los sectores socioeco-
nomicos relacionados: a) Agroalimentacion (agrario, rural y maritimo); b) Nutricidn y Salud; c)
Industria alimentaria; d) Binomio Cocina-Gastronomia y e) Turismo.

a)

b)

d)

e)

Las ofertas actuales en este ambito son: - Grado en Ingenieria Agroalimentaria y del
Medio Rural. Grado en Ingenieria Forestal, Itinerario conjunto Grado en Enologia + Gra-
do en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural. Itinerario conjunto Grado en Inge-
nieria Forestal + Grado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural. Grado en Ve-
terinaria. Grado en Ciencias Ambientales, Master en Gestién ambiental y Biodiversi-

dad. Master en Agroalimentacion

Graduado/a en Nutricion humana y dietética, Graduado/a en Nutricion Humana y die-
tética y ciencia y tecnologia de Alimentos, Master en Nutricion Humana

Grado en Ingenieria Quimica, Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Gra-
do en Enologia., Graduado en Biotecnologia

El Master en Agroalimentacién de la Universidad de Cérdoba incluye una especialidad
en Gastronomia y Nutricién.

Grado en Turismo, Doble grado en Turismo y Traduccidn e interpretacion, Grado en
Marketing e Investigacién de Mercados, Graduado en Sociologia.

6. Aspectos del interés profesional

Esta titulacién es de gran interés para la sociedad dado que cubre unas necesidades que ac-
tualmente no estdn cubiertas por ninguna institucién del Sistema Universitario de Andalucia.

Como

ya se ha comentado, estas necesidades abarcan desde el ambito de la formacion en el

método cientifico y la investigacidn hasta la adquisicion del nivel académico mdaximo, el Docto-

rado, fundamental para desarrollar con normalidad una oferta académica de investigacion, de-
sarrollo e innovacion, en una titulacién universitaria nueva que necesita investigadores y do-
centes que tengan esta formacién gastronédmica ya que en la actualidad el profesorado de los

grados y postgrados en gastronomia provienen de otras areas de conocimiento y de otros am-
bitos profesionales que no aportan la vision global del hecho gastrondmico
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Las necesidades laborales en el campo de la gastronomia estan en constante crecimiento y no
solo de técnicos medios y superiores de cocina en todas sus especialidades y sala, cubiertos
por los titulos de Formacién profesional de grado medio y superior en las Escuelas de Hostele-
ria sino en personal de nivel universitario, graduados y nivel de master para nuevas necesida-
des en la innovacién y desarrollo de nuevos enfoques de la gastronomia desde la produccion
de alimentos de calidad hasta la innovacion en la forma de planificar menus teniendo en cuen-
ta aspectos relacionados con la tradicién, sostenibilidad, culturales, heddnicos y de salud. Esta
formacién de grado debe de continuarse en el postgrado para los nuevos graduados universita-
rios en gastronomia tengan un proyecto profesional en dreas de [+D+| de las instituciones pu-
blicas y privadas y empresas del sector.

La oferta laboral actual de los grados en gastronomia presenta una tendencia creciente como lo
prueba el incremento observado en uno de los primeros centros que instaurd el grado en cien -
cias gastrondmicas dependiente de la Universidad de Barcelona el CTT que doblo sus ofertas la-
borales entre el afio 2009 y 2013, lo que demuestra el dinamismo de estos sectores y la necesi-
dad de cubrir posiciones laborales cualificadas. Estas ofertas se incluyen en distintos sectores
como el de formacion, planificacidn, gestion de alimentos y bebidas, transporte y logistica, res-
tauracidn e intermediacién entre otros. Los niveles de incorporaciéon también han sido varia-
dos, desde puestos base hasta cargo de responsabilidad. Los egresados del Basque Culinary
Centre (BCC) tienen una alta empleabilidad en puestos muy diversos en la industria gastrono-
mica, y restauracién dentro de dreas como asesoria gastrondmica, formacion de personal, pro-
yectos gastrondmicos, eventos gastronémicos, gestion de calidad, etc. Sin embargo, los que se
dedican a la docencia e [+D+| son aun un pequefio porcentaje.

En este ultimo aspecto mencionado, el titulo que proponemos vendria a ocupar esta carencia
en la incorporacién al mercado de trabajo en la formacién a distintos niveles, incluido el univer-
sitario y en la incorporacién a tareas investigadoras de desarrollo e innovacién en el campo de
la gastronomia que en el momento actual debe reinventarse en una época de importantes mo-
dificaciones en el sistema alimentario global y en los nuevos enfoques en la salud poblacional
con la alimentacién en el eje de intervencién.
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NOMBRE UNIV. / CENTRO

ESPANA

Master in Gastronomic Sciences

Basque Culinary Center
San Sebastian

Nutricion y Dietética Culinaria en Gastro-
nomia (*)

Universidad Compultense (Madrid)

Master in Culinary Arts and Kitchen Man-
agement (*)

EUHT StPOL (Universidad de Girona)

INTERNACIONALES

Master of Gastronomy: Creativity, Ecology
and Education

Master of Gastronomy: World Food Cul-
tures and mobility

Master of Applied Gastronomy: Culinary
arts

University of Gastronomic Sciences di Pollenzo
(Piamonte, ltalia)

Master of Science (MSc) in Food Innova-
tion and Health

University of Copenhagen (Dinamarca)

WILLIAM ANGLISS INSTITUTE

Master of Food Systems and Gastronomy (Aus-
tralia)

Master of Gastronomy

Auckland University of Technology

MAESTRIA EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

Universidad de San Martin de Porres (Lima,
Peru)

Master of Liberal Arts in Gastronomy

Boston University’s Metropolitan College (USA)

Master of Professional Studies in Food
Business

The Culinary Institute of America (USA)

MSc Gastronomy

Queen Margaret University, Edinburgh School
of Arts, Social Sciences and Management (UK)

ASPECTO 2

Se deben incluir referentes nacionales e internacionales que justifiquen el interés del Titulo.

A. Respuesta

Se incluyen estos referentes en la memoria, distinguiéndose entre los nacionales y los

internacionales.

B. Cambios realizados

Se han incluido estos referentes en la tabla recogida en la Justificaciéon de la memoria,

concretamente en el punto 6 del apartado 2.1.
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ASPECTO 3
Se debe explicar qué aspectos fueron consultados para la elaboracion del plan de estudios y los
resultados concretos de estas consultas.

A. Respuesta
Se ha ampliado la informacién recogida en el apartado 2.2 de la memoria.

B. Cambios realizados
Se ha incluido al final del apartado 2.2 el siguiente texto:

Tras las consultas, los participantes en la elaboracién del plan de estudios recogieron las
principales conclusiones de dichas consultas en relacién con las inquietudes del sector
profesional, cocineros, responsables de sala, propietarios de empresas de restauracion y
catering, la federacidon de hosteleria de la Cdmara de Comercio, las Escuelas de Hosteleria,
Centros de la administracién Andaluza como el IEAMED dependiente de la Consejeria de
Agricultura, Ganaderia, Pesca y Desarrollo Sostenible, Universidades, Real Academia de
Gastronomia, Academia Andaluza de Gastronomia y Turismo. En resumen, todas las consultas
iban en relacidon con elaborar estudios de posgrado con contenidos holisticos dentro de las
Ciencias Gastrondmicas y dirigidos a formar por un lado personal docente e investigador que
pudieran incorporarse en un futuro, en funcidon de su formacion de grado, en los grados y
postgrados en Gastronomia lo que también implicaba iniciar un doctorado en Ciencias
Gastrondmicas. Por otro lado, el sector profesional y las instituciones y organismo relacionados
con la gastronomia mostraron la necesidad de incorporar a los profesionales de la gastronomia
con una formacién basica y una gran trayectoria profesional a una formacién superior en
aspectos que relacionan gastronomia y ciencia, y que pudieran establecer una relacidon fluida
en ambos campos de desarrollo para una colaboracién fructifera del mundo de la investigacion
cientifica y la gastronomia y artes culinarias. Lo que si fue una visién general es que los
contenidos de este titulo fueran mas alla de los conocimientos técnicos de la actividad culinaria
y de restauracion, asi como a los recogidos en los grados en gastronomia y ciencias o artes
culinarias. Sus contenidos deberian ampliar conocimientos sobre las distintas areas del hecho
gastrondmico enfocados a sus bases cientificas y metodoldgicas y a enfocar los conocimientos
hacia tareas de investigacidn. Desarrollo e innovacidn con conocimientos del método cientifico
y las técnicas de estudio en las diversas areas de conocimiento incluidas en las asignaturas que
se incluyen en el titulo.

Todo ello nos llevé a disefiar este esquema holistico incluyendo todos los aspectos del hecho
gastrondmico con este enfoque ya que el dirigirlo hacia una u otra especialidad bien
puramente culinaria, antropoldgica y cultural, econémica o turistica, nutricional y de salud, de
tecnologia de alimentos o de sostenibilidad alimenticia podria restringir la demanda del titulo
por parte de un abanico de graduados de todas estas areas. Aunque todos ellos encontrarian
contenidos relacionados con su formacién previa, la inclusién de actualizaciones y avances,
pero especialmente el enfoque hacia aspectos basicos y metodoldgicos de 1+D+I le darian la
formacién complementaria a su grado para incorporarse a la docencia e investigacidon en
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educacién superior y la inclusién en puestos mads especializados y de mayor nivel en el ambito
profesional, concretamente en equipos de investigacién y desarrollo.

3. Competencias

ASPECTOS QUE DEBEN SER MODIFICADOS A FIN DE OBTENER UN INFORME FAVORABLE

ASPECTO 1
A la vista de lo expuesto, se deben reformular las competencias para asegurar que éstas sean

coherentes, claras, del nivel académico adecuado, relacionadas con el Titulo, que se eviten du-
plicidades.

A. Respuesta

Se han reformulado y aclarado todas las competencias y se han subsanado los errores de
duplicidad, inclusion y de redaccién. Asimismo, se han eliminado algunas de ellas.

CES5, CE6, CE7 y CE8. Es importante conocer estos aspectos desde un punto de vista de la fi-
sica aplicada para poder plantear preguntas de investigacidon en nuevas técnicas de cocina
para una menor incidencia en las propiedades nutricionales de los alimentos mejorando
sus propiedades organolépticas. La Competencia CE5 es desarrollada por especialistas que
investigan en esta drea y colaboran con distintas empresas del ambito gastronémico.
(https://danipeinado.com/wp-content/uploads/2017/02/fileDownloader.pdf)

CE17, CE18. Son las que relacionan conceptos medioambientales con el sistema alimenta-
rio y el consumo de alimentos en la mesa y las estructuras dietéticas.

CE21, CE22. Se refiere a que los alumnos deben de entender cudles son los criterios de
concesion de los reconocimientos gastronédmicos y discutirlos para poder intervenir en el
ambito de preparacién para posibles candidaturas de empresas gastrondmicas a estos re-
conocimientos.

Las competencias CE24 y CE25 tienen sentido para que los alumnos tengan un conocimien-
to adecuado del medio y los pardmetros para su sostenibilidad en relacidn con el sistema
alimentario y la sostenibilidad en la gastronomia

Se han hecho las correcciones adecuadas a los cambios de las competencias en cada una

de las asignaturas.
Se ha subsanado duplicidades y se han ordenado las competencias transversales y bdasicas

gue habia alguna de ellas repetidas. Por tanto, se han disminuido el nimero de competen-

cias totales del Master.
Se han concentrado las competencias generales y transversales principalmente en las asig-

naturas del titulo del médulo comun ya que estas competencias una vez incorporadas en la
docencia y evaluadas deben considerarse alcanzadas.

B. Cambios realizados
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Se ha modificado el apartado 3 de la memoria y el apartado 5.5.1.5 de cada materia.

ASPECTO 2

Se deben revisar y reformular las competencias utilizando verbos que permitan la evaluacion,
no utilizando verbos como conocer, comprender, saber e intentando que cada competencia solo
tenga un saber hacer (un verbo) tales como “describir, identificar, clasificar, comparar, evaluar
o valorar, formular, argumentar, calcular, planificar, etc.

A. Respuesta
Se han modificado los verbos de las competencias de acuerdo con las sugerencias recogidas en

el informe y modificadas en las asignaturas.

B. Cambios realizados
Se ha modifica el apartado 3 de la memoria y el apartado 5.5.1.5 de cada materia.

4. Acceso y admision de estudiantes

= ASPECTOS QUE DEBEN SER MODIFICADOS A FIN DE OBTENER UN INFORME FAVORABLE

ASPECTO 1
En la ponderacion de expediente académico se debe explicitar "Las prioridades establecidas"-

A. Respuesta
Se ha eliminado de la memoria la referencia a las prioridades establecidas.

B. Cambios realizados
Se ha modificado el apartado 4.2 de la memoria (criterios de admisién y baremo propuesto),
haciendo constar Unicamente:

Expediente académico: 35%. Se seguiran los criterios del Distrito Unico Andaluz (DUA)

ASPECTO 2
Debe especificarse la valoracion de los diferentes niveles de idiomas.

A. Respuesta
Se especifica el criterio a seguir con los idiomas.

B. Cambios realizados
Se ha modificado en el apartado 4.2 (criterios de admision y baremo propuesto) de la memoria
del siguiente modo:

Se otorgara puntuacion por aquellos idiomas que acredite un nivel minimo de B1, sin otorgarse
puntos extra por un nivel superior. El minimo es un idioma con al menos un B1 (1%) y el maxi-
mo 5 idiomas con al menos un B1 (5%)
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ASPECTO 3
Se debe especificar el criterio de valoracion para la puntuacion de la carta de motivacion para

cursar el Master.

A. Respuesta
Se especifica el criterio de valoracion

B. Cambios realizados
Se ha modificado en el apartado 4.2 (criterios de admisidon y baremo propuesto) de la memo-

ria del siguiente modo:

Se valorara con hasta un 5% las aportaciones que argumenten los motivos de interés por cursar
el master y hasta con otro 5% los argumentos de apoyo al desarrollo profesional que se obten-
dra con el master.

ASPECTO 4

Se deben establecer claramente los criterios de admision de los estudiantes, si se describen los
grados desde los que se tiene acceso con prioridad alta y media, debe cuantificarse su valor en
el baremo propuesto.

A. Respuesta
Se establece el criterio para la admision

B. Cambios realizados
Se ha incluido en el apartado 4.2 (criterios de admisién y baremo propuesto) de la memoria el
siguiente criterio:

Se adjudicaran en primer lugar las plazas entre las solicitudes que tengan mayor puntuacién
dentro de los que tengan acceso con prioridad alta. Si quedaran plazas disponibles se adjudica-
ran por orden puntuacion a los de prioridad media. Si ain quedaran plazas se seguira el mismo
criterio para el resto de las solicitudes.

ASPECTO 5
Se deben mencionar los sistemas de informacion previos especificos que se empleardn para in-

formar a los potenciales estudiantes ademds de mencionar los recursos digitales de ambas uni-
versidades

A. Respuesta
Se especifican dichos canales de informacidn

B. Cambios realizados
Se haincluido en el apartado 4.2 (criterios de admisidén y baremo propuesto) el siguiente tex-
to:
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Toda la informacion previa a disposicion de los alumnos es la que figura en las respectivas webs
de las universidades proponentes del titulo. Se ubicara toda la informacién precisa de los titu-
los, al igual que actualmente se estd haciendo con los masteres ofertados, tanto en la universi-
dad de Granada, como la de Cérdoba.

ASPECTO 6
Se debe mencionar el 6rgano, o la composicién de éste, que llevard a cabo el proceso de admi-

sién.

A. Respuesta

El proceso de admision se realizard por las CAM locales del master en cada universidad y serd
aprobada por la CAM general del master. EI DUA facilita al director del master en cada universi-
dad el acceso a los expedientes. En caso de que un solicitante lo presente por ambas universi-
dades, serd puntuado en la Universidad de Granada.

B. Cambios realizados
Se ha incluido la respuesta sefalada en el apartado 4.2 de la memoria.

Resultado de todas estas modificaciones relativas a los criterios de admision, la
redaccion del apartado 4.2 de la memoria (criterios de admisidén y baremo propuesto), seria el
siguiente:

Criterios de admisién y baremo propuesto:

Toda la informacidn previa a disposicion de los alumnos es la que figura en las respectivas webs
de las universidades proponentes del titulo. Se ubicara toda la informacién precisa de los titu-
los, al igual que actualmente se esta haciendo con los masteres ofertados, tanto en la universi-
dad de Granada, como la de Cérdoba.

Aquello estudiantes procedentes de paises donde el espafiol no sea la lengua oficial y que
quieran cursar el Master deberan acreditar un nivel B2" de espafiol segtin el Marco Comun Eu-
ropeo de Referencia para las Lenguas.

Se adjudicaran en primer lugar las plazas entre las solicitudes que tengan mayor puntuacién
dentro de los que tengan acceso con prioridad alta. Si quedaran plazas disponibles se adjudica-
rdn por orden puntuacion a los de prioridad media. Si aun quedaran plazas se seguira el mismo
criterio para el resto de las solicitudes.

Una vez considerados los requisitos de acceso y la prioridad de la titulacién, la admisién de los
estudiantes se realizara segln lo descrito por el articulo 17 del Real Decreto 1393/2007 de 29
de octubre de 2007 (BOE 29/10/08), en base a los siguientes criterios de admisidn:

- Expediente académico: 35%. Se seguirdn los criterios del Distrito Unico Andaluz (DUA)

s .
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- Experiencia profesional previa en Ciencias Gastrondmicas o afines: 35% (minimo valo-
rable 1 mes, obteniendo la maxima valoracidn a partir de los 35 meses).

- Disfrutar de beca/contrato de personal investigador en formacién o especifica para
cursar el master: 15%.

- Se otorgard puntuacion por aquellos idiomas que acredite un nivel minimo de B1, sin
otorgarse puntos extra por un nivel superior. EIl minimo es un idioma con al menos un B1
(1%) y el maximo 5 idiomas con al menos un B1 (5%)

- Carta de motivacion y disponibilidad para cursar el master: 10%. Se valorara con hasta
un 5% las aportaciones que argumenten los motivos de interés por cursar el master y has-
ta con otro 5% los argumentos de apoyo al desarrollo profesional que se obtendra con el
master.

Sélo se aceptardn certificaciones recogidas en el anexo 1 del Reglamento por el que se estable-
cen los requisitos y el procedimiento para la Acreditacion de la Competencia Lingliistica para la
obtencion de los Titulos de Grado en la Universidad de Cordoba (aprobado en Consejo de Go-
bierno de 26 de noviembre de 2014) http://www.uco.es/poling/pdf/Reglamento_Acredita-
cion_Competencias_Linguisticas.pdf) y las similares desarrolladas en la normativa de la Univer-
sidad de Granada.

El proceso de admisidn se realizard por las CAM locales del master en cada universidad y serd
aprobada por la CAM general del master. El DUA facilita al director del mdster en cada universi-
dad el acceso a los expedientes. En caso de que un solicitante lo presente por ambas universi-
dades, serd puntuado en la Universidad de Granada. En base a las puntuaciones otorgada a
cada solicitud por parte de la CAM del Master, EI DUA genera los listados de admision y lista de
espera.

Se estableceran los medios oportunos para que las personas con necesidades educativas espe-
cificas derivadas de alguna discapacidad que quieran cursar el master sean evaluadas en igual-
dad de condiciones.

Si tras ordenar por puntuacion la lista de todos los solicitantes seleccionados, se detectara una
diferencia significativa a favor de un sexo, a igualdad de puntuacién tendra preferencia el sexo
menos NUMeroso.
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= ASPECTOS QUE SOLVENTADO, CORRIGEN Y/O MEJORAN LA PROPUESTA PRESENTADA DEL
TITULO QUE NO DETERMINAN EL SENTIDO DEL INFORME

ASPECTO 7

Se recomienda indicar las vias y requisitos de acceso, incluyendo el perfil de ingreso recomen-
dado, con las caracteristicas personales y académicas de los estudiantes que vayan a comenzar
los estudios en este Titulo, de los grados desde los que se tiene acceso.

A. Respuesta
No se contemplan vias especificas sino una sola via comun para todos los estudiantes

B. Cambios realizados
Atendiendo a la respuesta anterior no procede ninguna modificacién en la memoria.

ASPECTO 8
Se recomienda afiadir complementos de formacion para las titulaciones de prioridad media o
baja.

A. Respuesta
No se ha considerado necesario incluir complementos de formacién para titulaciones con
prioridad media o baja, ya que las asignaturas del médulo comun, en si, realizan dicha funcidn.

B. Cambios realizados
Atendiendo a la respuesta anterior no procede ninguna modificacion en la memoria.

5. Planificacion de la Ensefianza
= ASPECTOS QUE DEBEN SER MODIFICADOS A FIN DE OBTENER UN INFORME FAVORABLE

ASPECTO 1
Se deben incluir materias y/o asignaturas que cubran competencias especificas para cumplir
con los objetivos establecidos para el Titulo.

A. Respuesta

Si se repasan las competencias recogidas en cada una de las asignaturas se observa que en to-
das las asignaturas, pero de forma especial en la asignatura de |+D+l en Ciencias Gastrondmicas
se incluye el aspecto de iniciacion a la investigacion haciendo que el alumno pueda adquirir co-
nocimientos sobre el método cientifico (1+D+l en Gastronomia) y los aspectos mas relacionados
con este objetivo en las demas materias sustanciados en las competencias transversales (CT1,
CT2) y especificas (CE13, CE14, CE15). En el ambito profesional estan recogidos tanto en com-
petencias basicas (CB7, por ejemplo), generales (CG5, por ejemplo), transversales (CT3, por
ejemplo) y especificas (CE4, CE17, CE18, CE25, CE32) aspectos profesionales.
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Creemos que no es necesario incluir mas asignaturas ni materias y que el alumno tiene sufi-
cientes herramientas, incluidas las practicas externas y el TFM, para adquirir las competencias
adecuadas para su insercion profesional superior y en la carrera docente e investigadora tras su
formacion dentro de los estudios de Doctorado.

Con ello creemos que los alumnos pueden alcanzar los objetivos del titulo.

B. Respuesta
Atendiendo a la respuesta anterior no procede ninglin cambio en la memoria

ASPECTO 2
Se debe revisar el efecto de cada asignatura sobre cada competencia, y reducir el elevado nt-
mero de competencias.

A. Respuestas
Se han reformulado y aclarado todas las competencias y se han subsanado los errores de dupli-

cidad, inclusién y de redaccion. Asimismo, se han eliminado algunas de ellas y se han reasigna-
do a las materias.

B. Cambios realizados
Se ha modificado el apartado 3 de la memoria, asi como el apartado 5.1.5.5 de cada materia.

ASPECTO 3
Se debe evitar la asimetria en la realizacion de prdcticas externas en las dos Universidades, mo -
dificando si es necesario el criterio 1.

A. Respuesta
Tal asimetria de practicas no se producia. La confusion se deriva de que el plan de estudios no
estaba bien especificado y detallado. Se ha clarificado el plan de estudios.

B. Cambios realizados
Se ha modificado e incluido nueva informacién en la descripcion general del plan de estudios
del apartado 5.1. del modo que se indica a continuacion:

A. Descripcion general del plan de estudios

El plan de estudios del Master en Ciencias Gastrondmicas estd estructurado en un blo-
gue comun de 24 créditos ECTS y dos itinerarios de 12 créditos cada uno.

En la Universidad de Granada los alumnos deberan de completar los 60 créditos con las
practicas externas profesionales (8 créditos ECTS) si optan por este perfil o con las prac-
ticas externas de investigacion y desarrollo (8 créditos ECTS) si optan por el perfil inves-
tigador, y el Trabajo fin de master (TFM) (16 créditos ECTS).
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La Universidad de Cérdoba, los alumnos del perfil investigador, estan obligados a cursar
dos asignaturas transversales de investigacion a elegir entre la oferta académica que
cada ano proporcione el Instituto de Estudios de Posgrado y con una recomendacién
de la direccidn del master de entre 2 y 4 asignaturas trasversales de investigacién de
especial interés para el master. Los estudiantes que opten por el perfil profesional reali-

zaran las practicas externas profesionales (8 créditos ETCS)

B. Tabla resumen del plan de estudios

Médulo Materias ECT Cardcter Semestre | Modalidad | Universidad
S
Cmuel':]l:;arizsPatrlmomo Ali- 4 Obligatoria 1¢ Presencial UGR/UCO
Ciencia de los Ali t
yll(\al:(t:lr?ciéen 0s Alimentos 4 Obligatoria 1¢ Presencial | UGR/UCO
Médulo Co- Tecnologia culinaria 4 Obligatoria 19 Presencial UGR/UCO
mun Gestién de la Seguridad
Alimentaria en el Sector 4 Obligatoria 1@ Presencial UGR/UCO
Gastronémico
Analisis sensorial 4 Obligatoria 1@ Presencial UGR/UCO
1+D+i en Gastronomia 4 Obligatoria 19 Presencial UGR/UCO
Gastronomia Andaluza 4 Optativa 29 Presencial UGR/UCO
, S(.)stemb'|lldad y Calidad 4 Optativa 20 Presencial | UGR/UCO
Gastronomia | diferenciada
Diferenciada | Alta gastronomia y reco-
nocimiento gastronémi- 4 Optativa 20 Presencial UGR/UCO
co
Gestién y Marketing de
la empresa de restaura- 4 Optativa 20 Presencial UGR/UCO
L cién
Gestion gas- Modelos de empresas de
trondmica restauracion P 4 Optativa 20 Presencial UGR/UCO
E de ambit - . .
trrcr)]rr:cr:r}rsm?cso ((\e/iZ?;s)l © 83s 4 Optativa 12y 2¢ Presencial UGR/UCO
Médulo inves Materias transversales* 8 Optativas 12y 2¢ Presencial uco
tigador Prac.t|ca§,externas de in- 8 Optativa 29 Presencial UGR
vestigacion y desarrollo
Mdédulo Profe- | Practi t fe-
sioonaul o Frote sifrfallceis externas prote 8 Optativa 209 Presencial UGR/UCO
Trabajo Fin de N , Trabajo Fin
T F M 1 29 UGR/UC
Méster rabajo Fin de Master 6 de Master /UCO

* El estudiante cursara asignaturas transversales de investigacion ofertadas por el Instituto de Estudios de Posgrado de la Universidad de Cor -

doba (https://www.uco.es/estudios/idep/asignaturas-transversales-de-investigacion)
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En definitiva, los estudios de master planteados permiten tanto una especializacion profesional
para los alumnos que pretendan desarrollar su actividad profesional en este ambito, como la
posibilidad de continuar sus estudios para hacer una tesis doctoral. En términos generales, en
muchas de las asignaturas, pero en particular en 1+D+i en Gastronomia, se da al estudiante he-
rramientas tanto metodoldgicas, basicas y transversales en investigacion. Segun la Universidad
de Granada, esta formacidn es suficiente para acceder a estudios de doctorado a sus alumnos.
En cambio, la Universidad de Cérdoba, establece claramente en su reglamento de Mdsteres en
su capitulo Il. Directrices para el disefio de titulos oficiales de master, en el articulo 19 Maste-
res universitarios:

El alumnado que desee iniciar una carrera investigadora y realizar la tesis doctoral deberan cur-
sar 32 créditos en formacién investigadora con el siguiente esquema:

a) 8 créditos metodoldgicos incluidos en el master.

b) 8 créditos de asignaturas transversales de investigacién que serdn ofertados de forma
global por la universidad tras consulta a departamentos y grupos de investigacion (princi-
pios de investigacion, metodoldgicos, difusidn cientifica, inglés, etc).

c¢) 16 créditos de trabajo de fin de master (TFM) que sera de caracter investigador.

Por tanto, es de obligado cumplimiento en la Universidad de Cérdoba, el que se incluyan estas
asignaturas transversales en el disefio del plan de estudios de todos los mdsteres que puedan
conducir a los estudios de doctorado.

Dada esta dualidad, que es habitual en todos los mdsteres interuniversitarios en los que partici-
pa la Universidad de Cérdoba, se ha estimado en la Universidad de Granada, que, para dar una
formacién mas completa a sus alumnos, los 8 créditos que no requieren impartir se cubrirdn
mediante practicas en empresas o instituciones especificas con competencias de investigacion.

En este sentido, la Universidad de Granada ofrece una asignatura (practicas de investigacién y
desarrollo) de 8 créditos en el perfil investigador para que sus alumnos realicen practicas en
empresa con un cardcter eminentemente investigador, integrandose en los equipos de 1+D+i de
las empresas o en los desarrollos de investigacién que estén realizando, o bien desarrollar pro-
puestas de investigacion a las empresas.

ASPECTO 4
Se debe justificar en la propuesta los dos perfiles del Trabajo Fin de Mdster: profesional e inves-

tigador integrandose mejor en todas las materias del Titulo.

A. Respuesta
Se justifica en la memoria los dos perfiles del TFM de un modo detallado

B. Cambios realizados
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Se ha incluido nueva informacién en la descripcidn general del plan de estudios del apartado
5.1. sefialado anteriormente. Esta informacidn es la siguiente:

Se plantean los Trabajos de Fin de Master, tanto profesional como investigador, como la forma
de aplicar los conocimientos adquiridos durante el mdster a temas concretos desarrollados en
dicho trabajo de fin de master. Esto se puede realizar en el perfil profesional, en las en empre-
sas o instituciones donde aplicardn los conocimientos y competencias adquiridas a la realidad
de la empresa gastrondmica. En el caso de los trabajos de fin de master en el perfil investigador
las competencias adquiridas se utilizardn en desarrollar una investigacién dirigida en un tema
gastrondmico.

Los trabajos de fin de master profesional, se plantean directamente como una continuacién de
las practicas externas en las empresas, donde en funcién del tipo de empresa en el ambito gas-
trondmico de que se trate, podrdn desarrollarse planteamientos que impliquen:

1. Puesta en valor del valor cultural o patrimonial de los productos desarrollados (espe-
cialidades tradicionales de la industria agroalimentaria, platos populares en restauran-
tes, etc.).

2. Valoracion nutricional de los alimentos elaborados o los platos servidos en los restau-
rantes o catering.

3. Aplicacién de técnicas culinarias de vanguardia y desarrollo de nuevos alimentos/pla-
tos basados en estas tecnologias.

4. Gestionar los planes generales de higiene y los documentos de puntos criticos de con-
trol en las industrias. Estudiar flujos de trabajo y proponer mejoras que minimicen los

riesgos alimentarios.

5. Integrarse o formar paneles de cata especificos de los productos elaborados o de los
platos disefiados

6. Contribuir al departamento de I+D+i de la empresa en que realicen su trabajo.

7. Proponer o colaborar en propuestas de mejora de la sostenibilidad de la empresa. Inte-
gracién en sistemas de calidad diferenciada o uso de productos derivados de la misma.

8. Integrarse en grupos de trabajo relacionados con la puesta en valor del producto en
base a la relacién con los canales de distribucién de alta gastronomia y producto gour-
met

9. Participar en los desarrollos de estrategias de promocién y marketing de la empresa en
que se integre.

Los trabajos de fin de master de perfil investigador, aplicaran el método cientifico a la indaga-
cion de un problema o solucién tecnoldgica relacionada con la gastronomia.

1. Indagacion de los origenes y desarrollo de un producto, plato, o especialidad gastrono-
mica, para ponerla en contexto de su valor cultural o incluso patrimonial. Estudiar la
posibilidad de incluir los alimentos elaborados, o las tradiciones relacionadas con él,
dentro de los sistemas oficiales de catalogacién patrimonial inmaterial.
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2. Investigacion nutricional de platos o menus de cara a aplicar alimentos de alto valor
nutricional como promotor de salud en las elaboraciones culinarias, o bien las pérdidas
nutricionales que su transformacién culinaria ocasionaria.

3. Estudio del efecto de la aplicacidén de técnicas culinarias de vanguardia y desarrollo de
nuevos alimentos/platos basados en estas tecnologias.

4. Estudio del nivel de implantacién de medidas relacionadas con la seguridad alimentaria
en el dmbito gastrondmico definido, como tematica de empresas de restauracién o ela-
boracién de alimentos.

5. Desarrollo de vocabulario sensorial especifico sobre tipologias de materias primas, es-
timacion de la vida util (sensorial) de alimentos o platos elaborados y mantenidos en

diferentes medios de conservacién.

6. Desarrollo de nuevos productos o elaboraciones, basados en la aplicacién de una me-
todologia cientifica. Apoyo a proyectos de investigacién generados en la empresa.

7. Estudios del impacto ambiental (CO,, hidricos, energéticos, residuos contaminantes,
materiales, etc) de practicas o técnicas culinarias de uso habitual en las empresas de

ambito gastrondmico.
8. Investigaciones de mercado y posicionamiento de producto en cadena de distribucion

gourmet
9. Estudio de viabilidad de empresas de dmbito gastrondmico, en base a modelos de em-

presas estandarizados.

ASPECTO 5

Se debe equilibrar la planificacion temporal del Titulo.

A. Respuesta
Se han reequilibrando los contenidos entre los dos semestres del curso académico, pasando al
segundo semestre 4 asignaturas optativas que iban a impartirse en el primero.

B. Cambios realizados
Se ha modificado la asignacidon semestral de 4 asignaturas en la tabla resumen del plan de
estudios incluida en el apartado 5.1

ASPECTO 6
Se debe revisar extensamente el contenido de todos los mddulos y materias para solventar los

problemas detectados, de manera que se cubran todas las competencias necesarias para lo-
grar los objetivos del Titulo.

A. Respuesta
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Se ha modificado ampliamente el contenido de los mddulos y asignaturas, se han subsanado
los errores detectados, se ha atendido a las sugerencias del informe provisional sobre compe-

tencias (numero, distribucidn y verbos utilizados). Ver punto 3 de competencias.

B. Cambios realizados
Se han modificado los apartados correspondientes a las distintas materias del titulo.

ASPECTO 7

Se debe ampliar la informacion acerca de la coordinacion vertical y horizontal de la titulacion.

A. Respuesta

No se habia ofrecido mads informacidn sobre este aspecto, pues suele ser comun a los masteres
ofertados en ambas universidades y esta regulado por las normativas de las mismas. Se detalla
la informacidn sobre la coordinacién del titulo y se incluye un cuadro resumen que clarifica la

informacion.

B. Cambios realizados

Se ha modificado e incluido nueva informaciéon en el apartado “D. Procedimientos de
coordinacién docente horizontal y vertical del plan de estudios” del epigrafe 5.1 de la memoria.

En concreto, la informacién afiadida es la siguiente:

v' Se establece una CAM conjunta para el titulo, cuya direccién estard en la Universidad de
Granada y que gestionard el titulo en todos sus aspectos comunes. Esta CAM general esta-
ré formada por integrantes de la CAM locales de cada Universidad. Las CAM locales deben
gestionar el buen curso de las ensefianzas dentro de cada universidad y atender a los pro-
blemas que el master presente en su desarrollo a nivel local. Ademas, las CAM locales de-
ben elevar a la CAM conjunta propuestas de aplicacién comunes al titulo. La composicion
de las CAM en cada universidad se adecuard a las normativas correspondientes de las mis-

mas.

v" Las CAM locales estaran coordinadas en todo momento con la UGC locales que gestionaran
el buen desarrollo de las actividades académicas, recopilaran los indicadores y pondran en
marcha los procedimientos establecidos en cada universidad para gestion de la calidad de
las ensefianzas. Las UGC locales estaran en contacto con los servicios de calidad de las res-
pectivas universidades que dan apoyo a la recopilacién de informacién necesaria sobre el
desarrollo del titulo. Los problemas detectados de ambito local serdn estudiados por las
UGC locales y se enviaran propuestas de solucién o mejora a la CAM local que estudiard y
ejecutara las propuestas. Aquellos aspectos de calidad, o problemas que afecten al titulo
en ambas universidades seran elevadas a la UGC general que ademas serd la encargada de
elaborar los informes de seguimiento y las propuestas de modificacion del titulo. Dichas

propuestas se elaboraran y seran elevadas la CAM conjunta del titulo.

v" Dentro de cada asignatura se nombrara un profesor responsable (coordinador) de la misma
que serd el encargado de organizar la docencia de la asignatura, tanto con los profesores
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de su propia universidad como de la contraparte. Para cada asignatura, se nombrard tam-
bién un responsable colaborador (sub-coordinador local) en la otra universidad, para que
sirva de enlace con los profesores de la misma. La CAM organizara el calendario oficial y
asignard las fechas y criterios generales del master. En cada asignatura, el coordinador sera
en encargado de distribuir la docencia entre los profesores participantes, desarrollar la guia
docente general. Los sub-coordinadores locales seran los encargados de supervisar aspec-
tos locales como cumplimentar las guias docentes, recopilar trabajos y exdmenes a nivel de
su propia universidad. Cualquier incidencia que afecte a una asignatura en particular, sera
comunicada al coordinador local de la misma que procedera a resolver si es de ambito local
o gestionarlo a nivel de coordinacién de la asignatura si afecta a ambas sedes o elevar a las
UGC locales o comun o las CAM locales o general, segln la tematica y envergadura de la in-
cidencia.
v" Como resumen de la informacién de coordinacion se muestra la siguiente figura:

< Coordinacién vertical y horizontal el

AN
Genral M
=
e

Por otra parte, se ha eliminado de la memoria de verificacién la siguiente informacién, que
puede ser confusa:
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ASPECTO 8
Se debe indicar en la tabla de la estructura del plan de estudios las diferencias entre ambas

Universidades.

A. Respuesta

En el plan de estudios la Unica diferencia entre ambas universidades se circunscribe a las asig-
naturas transversales que se impartiran para el perfil investigador en la Universidad de Cdrdo-
ba, y que se correspondera con la asignatura Practicas externas de investigacion y desarrollo en
la Universidad de Granada. El resto de las materias se desarrollardn de forma conjunta entre
ambas universidades, correspondiendo aproximadamente el 50% de docencia de cada asigna-
tura a cada universidad. En alguna asignatura como Analisis sensorial con una gran carga practi-
ca se impartiran los 4 créditos en cada Universidad.

B. Cambios realizados
Se ha incluido en la tabla del plan de estudios del apartado 5.1 una nueva columna con esta in-
formacion

ASPECTO 9
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Se debe justificar como los mddulos o materias constituyen una propuesta coherente y factible
en relacion a la dedicacion de los estudiantes, de modo que se garantice la adquisicion de com -
petencias del titulo en los distintos modulos o materias.

A. Respuestas
Se ha disefiado el plan de estudios con una dedicacidn por asignatura suficiente para adquirir

las competencias propuestas. Para alguna de las asignaturas se parte de la experiencia de desa-
rrollo previo en el master en Agroalimentacidn que cuenta con un itinerario en Nutricién y Gas-
tronomia en la Universidad de Cérdoba (actualmente no ofertado), donde se pudo comprobar
la adecuacién horaria a cumplir las competencias propuestas.

B. Cambios realizados
Atendiendo a la respuesta anterior no procede realizar ninguna modificacién en la memoria

ASPECTO 10
Se debe revisar la ponderacion mdxima de la asignatura de prdcticas externas.

A. Respuestas

Se ha cambiado en el documento MEMORIA MU CIENCIAS GASTRONOMICAS.pdf, la pondera-
cion maxima al 100% y se ha afiadido un nuevo sistema de evaluacién, el Informe del Tutor.
Este nuevo sistema de evaluacidn se aplicara tanto a las practicas externas profesionales como
a las practicas externas de investigacion y desarrollo.

B. Cambios realizados
Se ha modificado la evaluacidn de las practicas del siguiente modo:

SISTEMA DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PODERACION MAXIMA

Valoracion final de informes, tra- | 50 70
bajos,
proyectos, etc. (individual o en
grupo)

Informe del Tutor 30 50

= ASPECTOS QUE SOLVENTADO, CORRIGEN Y/O MEJORAN LA PROPUESTA PRESENTADA DEL
TITULO QUE NO DETERMINAN EL SENTIDO DEL INFORME

ASPECTO 1
Se recomienda incluir las acciones de movilidad propias de la titulacion.
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A. Respuesta
Las acciones de movilidad propias de la titulacion se enmarcan dentro de la normativa y organi-
zacién de cada una de las Universidades expuestas en el apartado 5.

B. Cambios realizados
Atendiendo a la respuesta anterior no procede hacer modificacién en la memoria

6. Personal académico y de apoyo
= ASPECTOS QUE DEBEN SER MODIFICADOS A FIN DE OBTENER UN INFORME FAVORABLE

ASPECTO 1
Se debe ampliar la informacion aportada por la UCO sobre personal docente.

A. Respuestas
Se ha ampliado la informacién relativa al profesorado de Cérdoba

B. Cambios realizados
Se ha completado la tabla relativa al profesorado de Cérdoba del apartado 6 de la memoria

ASPECTO 2
Se debe especificar la dedicacion del profesorado implicado a este Titulo y a otros titulos. En es-

pecial el profesorado externo que avala la propuesta, pero no se sabe si es quien participard en
la docencia.

A. Respuestas

Se ha especificado la dedicacion del profesorado en el titulo. Su participacidn en otras titulacio -
nes completa el potencial docente de cada uno de ellos en virtud de los acuerdos que anual-
mente se deciden en los Consejos de Departamento. Respecto al profesorado externo debe-
mos distinguir dos tipos de figuras, por una parte, profesor externo permanente, como es el
caso de Fernando Rueda Garcia que tendra todos los cursos asignada una docencia fija (Se ad-
junta curriculum vitae: fernendorueda.pdf). En cambio, otro tipo de profesionales que actuaran
de profesorado externo, dependera de la disponibilidad y oportunidad, pues se emplearan
para que aporten su experiencia profesional como complemento a la imparticidon docente. Este
ultimo tipo de figura no puede concretarse en verifica, pues la disponibilidad de este tipo de
profesionales es fluctuante, si bien no se prevé que podamos tener problemas en cada curso
académico de pedir la colaboracidn de este tipo de profesionales.

B. Cambios realizados
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Se ha incluido en el apartado 6.1. una nueva tabla con la participacion del profesorado en el ti-
tulo, asi como una introduccién en dicho apartado en el que se especifica lo ya sefalado en la
respuesta respecto al profesorado externo.

ASPECTO 3
Se debe ampliar la informacidn acerca de la carga de trabajo de cada docente y lineas de inves-
tigacion.

A. Respuestas
Se ha especificado la dedicacién del profesorado y algunas de sus publicaciones que indican la
linea de investigacién

B. Cambios realizados
Se han completado las tablas del apartado 6.1.

ASPECTO 4
Se debe aportar informacion sobre el profesorado o profesionales y la experiencia profesional
para ejercer la tutoria de las prdcticas externas en empresas, administraciones publicas, etc.

A. Respuestas

Nuestra experiencia en relacion con las practicas y otro tipo de actividades con empresas es
gue es dificil mantener una oferta permanente. Salvo grandes empresas o instituciones con las
gue esperamos contar de forma continua, lo habitual es que todos los afios sea necesario son-
dear la participacion e implementar con nuevas empresas las posibles bajas. Los motivos de es-
tas fluctuaciones son muy diversos, desde problemas laborales (EREs, ERTEs, etc.) que no acon-
sejan incorporacién de alumnos que pueden ser origen de conflicto (en época de crisis) y en el
extremo contrario, procesos de acreditacién o auditoria, donde las empresas no suelen querer
elementos ajenos (salvo honrosas excepciones). Por otra parte, esta el propio dinamismo de las
empresas que cambian de personal o a este de puestos, por lo que personalismos en este caso

es complicado.
Por tanto, plasmar en un documento de verificacidn, datos profesionales concretos lo vemos ya

no solo arriesgado, sino imprudente, pues los cambios mencionados, deberian de notificarse
como notificaciones a la verificacion de forma continuada en todos los cursos e incluso, causas
sobrevenidas en el Ultimo momento pueden modificar el elenco de profesorado (profesiona-
les).

B. Cambios realizados

Escuela Internacional de Posgrado — Vicerrectorado de Docencia

Universidad de Granada — Avenida de Madrid, 13, 18071 Granada
Web: escuelaposgrado.ugr.es

CSV: 379398858522789650193726 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




http://escuelaposgrado.ugr.es/



P
; UNIVERSIDAD Gi..
. © DEGRANADA G iy

Atendiendo a la respuesta anterior no se han introducido modificaciones en la memoria

7. Recursos materiales y servicios
= ASPECTOS QUE DEBEN SER MODIFICADOS A FIN DE OBTENER UN INFORME FAVORABLE

ASPECTO 1

Se debe aportar la informacion sobre empresas o instituciones con las que se tiene convenios
de cooperacion suscritos y que son de aplicacion al Titulo, aportando como evidencias los archi-
vos especificos de acuerdos cartas de adhesion al proyecto o compromisos debidamente firma-
dos y acreditados con las empresas o instituciones que asumirdn la demanda de plazas en el Ti-
tulo, indicando: nombre de la institucion, entidad u organismo, numero de plazas que ofertardn
y tipo de actividad que se desarrollard. Se debe aportar también informacion concreta del nu-
mero de plazas disponibles para realizacion de prdcticas para cada convenio de aplicacion al Ti-
tulo.

A. Respuesta

Se han adjuntado las cartas de apoyo y de compromiso de participar en el desarrollo del Mas-
ter. Los convenios aun no se han firmado ya que estan condicionados a la aprobacion del Mas-
ter. No obstante, en este momento con muchas de las empresas cerradas y en situacién de re-
gulacién temporal de empleo no seria posible el que ellas firmaran los compromisos adecua-
dos. En cuanto se normalice la situacidn recabaremos de las empresas e instituciones la firma
de los convenios dentro del marco de la Universidad de Granada y de Cérdoba.

B. Cambios realizados
Atendiendo a la respuesta anterior no se ha realizado ninguna modificacién en la memoria

ASPECTO 2
Se deben detallar las funciones que los alumnos desarrollardn las empresas, los resultados de

aprendizaje y el sistema de evaluacion.

A. Respuesta

Considerando que la casuistica es importante y la incertidumbre sobre la capacidad de las em-
presas para acoger a los estudiantes es elevada, se ha recogido en la memoria la informacién
gue se especifica a continuacién en “Cambios Realizados”

B. Cambios realizados
Atendiendo a la respuesta anterior se ha incluido en al apartado 7.4 la siguiente informacion:
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Las funciones que los alumnos desarrollaran en las empresas se adaptaran por una parte a las
que puedan ofertar las propias empresas para los alumnos y por otra parte, el interés que el
alumno pueda tener en adquirir experiencia para su posterior desarrollo profesional. Se tendra
también en cuenta la formacién previa al master, como valor afiadido a los requisitos que las
empresas puedan indicar a la hora de seleccionar candidatos.

Dada la variedad de empresas e instituciones en la que los alumnos puedan hacer sus practicas
y/o desarrollar su Trabajo de Fin de Master, e incluso el perfil de dichas practicas o TFM, sea
profesional o investigador, la casuistica puede ser muy variada. Ademads, las funciones dentro
de una misma empresa pueden variar en base a necesidades puntuales o coyunturales que la
propia empresa tenga. Por ejemplo, empresas que habitualmente ofrezcan funciones a los
alumnos en el campo del 1+D+i, si esta en proceso de solicitar o consolidar una certificacion ofi-
cial, puede ofertar plazas de alumnos para desarrollar dicha funcién; o en el caso de empresas
gue deseen iniciar la internacionalizaciéon de sus productos, pueden requerir alumnos para co-
laborar este aspecto. En cualquier caso, entre los tdpicos mds habituales entre las funciones a
desarrollar, estan los aspectos orientados a desarrollo de platos o alimentos; la orientacidn de
mercados gastrondmicos especificos; captacidon de clientes; valoracién nutricional de platos o
alimentos; gestién de la seguridad alimentaria de restaurantes o industrias agroalimentarias;
planificacién de estrategias de mercado; disefio de nuevas instalaciones; apoyo en los medios
de difusion de las empresas en dmbito gastrondmico; entre otras.

Los resultados de aprendizaje esperados son la aplicacién practica de los conocimientos tedri-
cos adquiridos durante el master, a la situacion concreta del dmbito de la empresa en que de-
sarrolle sus practicas. Son, por tanto, resultados de manejo y destreza en temas de indole prac-
tico, desde manejo de informacién, aspectos laboratoriales, desarrollos tecnoldgicos, planifica-
cion, marketing, divulgacién, control de materias primas, elaboraciones, distribucion y venta,
gestion contable, etc. Sera ademads favorable en el ambito de las relaciones interpersonales,
trabajo en equipo, sentido critico, resoluciéon de problemas, busqueda de informacién, princi-
pios éticos y posiblemente manejo de herramientas TIC.

El sistema de evaluacidon sera el descrito en las asignaturas especificas, bien practicas en em-
presa o bien de TFM.

= ASPECTOS QUE SOLVENTADO, CORRIGEN Y/O MEJORAN LA PROPUESTA PRESENTADA DEL
TITULO QUE NO DETERMINAN EL SENTIDO DEL INFORME

Se recomienda especificara el lugar de desarrollo de las distintas actividades.

A. Respuesta
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En UGR, las practicas se desarrollaran preferentemente en el Seminario de Estudios
Gastrondmicos y Enolégicos de la Universidad de Granada situado en la Facultad de Farmacia
donde también se impartiran clases de teoria.

En la Universidad de Cérdoba, la docencia se desarrollara en el aula en el aula de teledocencia
avanzada del edificio Ramdn y Cajal del Campus de Rabanales.

B. Cambios realizados
Se ha incluido la informacién anterior en al apartado 6.2 Otros Recursos Humanos.

8. Resultados previos

= ASPECTOS QUE SOLVENTADO, CORRIGEN Y/O MEJORAN LA PROPUESTA PRESENTADA DEL
TITULO QUE NO DETERMINAN EL SENTIDO DEL INFORME

Se recomienda realizar la estimacion de indicadores o su justificacion para el propio Titulo, te-
niendo en cuenta el perfil de ingreso recomendado, o el tipo de estudiantes entre otros elemen -
tos

A. Respuesta

Se presentan datos estimados a partir de la evolucién de los indicadores de rendimiento acadé-
mico obtenidos durante los ultimos cursos académicos por las titulaciones de Master de la mis-
ma rama de conocimiento, tanto en la Universidad de Granada, de la Comunidad Autdnoma
Andaluza y del Sistema Universitario Espafiol, a partir de los datos proporcionados por el SIIU.

B. Cambios realizados
Se ha incluido la tabla 8.1
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2.1. Justificacidon del titulo propuesto: Avances en Ciencias Gastronémicas

1. Introduccién

Es innegable el desarrollo de la gastronomia y las ciencias culinarias a final del siglo XX y
primeras décadas del XXI. Este desarrollo que tiene gran trascendencia en la esfera social con
una gran repercusion mediatica, se ha extendido a otros dmbitos como la produccidon agricola
y ganadera, y la industria alimentaria de transformacién. También es de destacar que en la
actualidad la relacion bien establecida de nutricidn y salud evoluciona desde una perspectiva
exclusivamente metabdlica y médica relacionada con las repercusiones de la malnutricién y las
enfermedades a la llamada gastronomia predeglucion en la que cobra mds protagonismo los
aspectos sensoriales y heddnicos del alimento y su papel en la eleccion de alimentos para su
consumo y el establecimiento de patrones alimentarios saludables.

Ademas, la gastronomia ha entrado en diversos dmbitos como las ciencias sociales, la
antropologia y etnografia y, como no, en la economia. Todo ello junto a las ciencias
experimentales como la fisica aplicada, la ingenieria quimica o la biologia, agronomia,
tecnologia de alimentos y nutricién. Por ultimo, y teniendo en cuenta la realidad espanola, el
turismo gastrondmico ha alcanzado un nivel muy alto en nuestro pais ya que transmite, al igual
que nuestro patrimonio artistico, paisajistico y en general cultural, una visién de nuestra
tradicion y cultura alimentaria que es imprescindible en la agenda de las personas que nos
visitan. Por esto, las ciencias gastrondmicas deben integrarse en el curriculum universitario
para formar profesionales que puedan responder de forma adecuada a la demanda cada vez
mayor del mercado laboral en el dmbito de la gastronomia como parte sobresaliente de la
industria turistica uno de los principales pilares de nuestra economia. Ademas, en Andalucia,
destacado destino turistico mundial, con una produccidn agroalimentaria de excelencia y una
exportacion mundial de alimentos de calidad, esta formacién se hace imprescindible para el
desarrollo econémico y territorial de nuestra Comunidad Auténoma.

Si miramos la situacion actual de la Gastronomia en Andalucia no existen en este momento
ningun posgrado, ni grado, en Ciencias gastrondmicas que se haya iniciado. Este curso
académico se ha iniciado un grado en Ciencias Gastrondmicas y gestion hotelera en la
Universidad de Madlaga. La Universidad Andaluza tiene grandes fortalezas en ciencias agricolas,
en nutricidon y tecnologia de los alimentos, pero no existe hasta el momento ningun titulo
activo de postgrado que incluya las ciencias gastrondmicas.

En este contexto, La Universidad de Granada y la Universidad de Cérdoba referentes andaluces
en la formacidn en ciencias relacionadas con la agricultura, la tecnologia de los alimentos y la
nutricion y salud, y el turismo, tienen profesorado formado en materias necesarias para la
imparticién de un Postgrado en Ciencias Gastrondmicas. Hemos de tener en cuenta la puesta
en marcha de varios grados de Ciencias Gastrondmicas en Espafia, y pronto el grado de
Ciencias Gastrondmicas y gestion hotelera en el curso 2019-2020 en la Universidad de Malaga
dentro de la Facultad de Turismo. Por ello, desarrollar este Master Universitario en Ciencias
Gastrondmicas que dé una continuidad y profundidad a la formacion de los graduados en
Ciencias gastrondmicas y fomentar la Investigacion en esta area a través de programas de
doctorado especificos para estas especialidades son una oportunidad para la que nuestras
universidades estan preparadas.

2. Llas Ciencias Gastrondmicas en la actualidad
Las ciencias gastrondmicas estan en pleno auge, como lo demuestra el interés que despierta a
la gastronomia a nivel publico y medidtico, la proliferacion de estudios universitarios que
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desarrollan esta materia a nivel nacional y sobre todo la reciente reunién de ANECA-
Triptolemos para la creaciéon de un libro verde que desarrolle estas ensefianzas de grado,
master y doctorado.

Recientemente, Almudena Villegas ha publicado un libro con el titulo Ciencias de la
Gastronomia, que pone el énfasis en la relacién necesaria entre la gastronomia y una amplia
variedad de disciplinas universitarias de diferentes areas de conocimiento que elevan, lo que
hasta épocas recientes era desde poco menos que un hobby o en el mejor de los casos una
profesidn técnica, en un cuerpo de doctrina que se nutre de numerosas ciencias tanto sociales,
de la vida y el medio, e incluso de la salud. Conocer los referentes histdricos del consumo de
determinado plato, el contexto socioecondmico del consumo de determinados alimentos, las
repercusiones medioambientales de determinado tipo de dieta o simplemente los efectos
sobre la salud del consumo o abuso de determinados alimentos, entra dentro de las
competencias que un profesional que se dedique a la gastronomia debe dominar.

La aplicacion del conocimiento cientifico a la produccidon culinaria de los alimentos, ha
supuesto una auténtica revolucion gastrondmica, que tiene su punto de mayor impacto
medidtico en la mal llamada cocina molecular de grandes y premiados chefs, que tienen en su
trastienda, fisicos, quimicos, microbidlogos, etc., que les asesoran (cuando no dirigen) sus
creaciones. Pero ese aspecto, aunque pueda ser el mas vistoso, no es el mas importante, pues
las cocinas de practicamente todos los restaurantes estan dotadas de equipamientos que en
algunos casos las equiparan a modestos laboratorios. Y por supuesto, la contextualizacion de la
alimentacién tradicional supone un pilar imprescindible para poder rescatar el patrimonio
alimentario de nuestros territorios y ademas la base de atraccién de un turismo cada vez mas
exigente en cuanto a lo que quiere comer, pero también, requiere conocer las connotaciones
de lo que esta comiendo.

3. Objetivos generales del titulo

La finalidad del presente titulo de posgrado es especializar y formar en el método cientifico y la
investigacion a graduados con diferentes formaciones relacionadas con las gastronomia entre
las que se incluyen: nutricion y dietética humana, tecnologia de los alimentos, grado en
turismo, ingeniero agronomo, grado en enologia, y los grados expresamente relacionados con
la gastronomia que reciben diferentes denominaciones a lo largo del territorio nacional: grado
en ciencias gastrondmicas, grado en gastronomia y artes culinarias, grado en ciencias culinarias
y gastrondmicas, grado en ciencias gastrondmicas y gestion hotelera, etc. Pero también el
master puede dar una formacion mas especifica de especializacién en temas gastrondmicos a
titulaciones aparentemente menos relacionadas pero que en ocasiones forman profesionales
que se especializan en gastronomia, como son: historia, marquetin y publicidad, psicologia,
derecho, administracion y direccion de empresa, economia, quimica, bioquimica, ingenieria
quimica, biologia, fisica, medioambientales, periodismo, etc.

Esta formacion persigue formar a los graduados para desarrollar tareas relacionadas con las
Ciencias Gastrondmicas desde una perspectiva, cientifica, tecnolégica, social, cultural y
empresarial, incluyendo las competencias necesarias para investigar, innovar, producir y
gestionar servicios gastrondmicos dentro de areas de la alta cocina, restauracion colectiva y
comercial, hosteleria, industria alimentaria. Ademas, permitirles desarrollar proyectos de
investigacion, desarrollo e innovacidn en este ambito.

De forma concreta los objetivos del Master son:

CSV: 379398858522789650193726 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es






- Profundizar en los conocimientos sobre Ciencias Gastrondmicas que permita
complementar la formacion de grado y permitan una mayor especializaciéon en
materias propias del dmbito cientifico y profesional.

- Actualizar los conceptos esenciales sobre Ciencias gastrondmicas para poder estar al
dia de los nuevos retos en el dmbito profesional y de la investigacidn, desarrollo e
innovacion en este campo de especializacion.

- Crear las bases para el desarrollo de lineas de investigacién en Ciencias Gastrondmicas
dentro de escenarios multidisciplinares que integren aspectos sociales, antropoldgicos,
culturales, econdmicos y de salud.

- Aportar al sector productivo relacionado con la gastronomia (industria alimentaria,
hosteleria, restauracion, industria turistica, sistemas de salud, sistema educativo)
profesionales preparados y competitivos que permita una actualizacidon y puesta a
punto para un mejor desarrollo y evolucidn de dicho sector.

- Formar profesionales preparados que tengan las competencias necesarias para ocupar
cargos directivos de gestion en los ambitos propios de las Ciencias Gastrondmicas,
antes mencionados, en el marco de los cambios tecnoldgicos, los retos de
sostenibilidad ambiental y globalizacidn que se plantean en el mundo actual.

4. Perfiles de salida del titulo

Teniendo en cuenta los perfiles académicos de los graduados que pueden acceder a en estos
estudios de posgrado en Ciencias Gastrondmicas los ambitos de trabajo de los egresados
incluyen diferentes tipos de organizaciones, instituciones publicas y privadas y empresas, asi
como generar nuevas oportunidades de negocio. En ellas los posgraduados podrian desarrollar
funciones de distintas responsabilidades con eficacia y autonomia.

De acuerdo con la estructura actual del sector y campos afines las areas de posible
empleabilidad serian:

- Consultoria gastrondmica
- Actividades y proyectos turisticos relacionados con la cultura y la salud
- Industria alimentaria
- Hosteleria y restauracién en todas sus vertientes: Complejos hoteleros, restauracién
colectiva de hospitales, centros educativos, centros sociales y empresas; restaurantes
de alta cocina y comerciales
- Formacidn, investigacion e innovacién en centros de 1+D+l y de educacidn superior
publicos y privados, o en las propias empresas agroalimentarias que requieran este
tipo de especialistas en el desarrollo de nuevos productos.
En cuanto a su perfil profesional dentro de la empresa, institucion o proyecto gastronémico,
turistico o social, las responsabilidades de los posgraduados serian las de mayor protagonismo
en cada ambito. Asi se contemplan:

- Puestos directivos en planificacidn y produccidn culinaria y gastrondmica

- Asesoria en el campo de las gastronomia, procesos culinarios y aspectos
nutricionales en la Industria alimentaria

- Direccion en el desarrollo de nuevos productos alimentarios

- Responsable del control de calidad y seguridad alimentaria en restauracién
hotelera, colectiva y comercial

- Direccion ejecutiva en cocina
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- Direccidn ejecutiva en restauracion

- Investigacién, desarrollo e innovacion en el campo de la gastronomia y ciencias
culinarias en equipos de investigacion multidisciplinares.

- Elaboracion de Proyectos I+D+1 en Ciencias Gastrondmicas

- Desarrollo de planes culturales relacionados con el desarrollo de la alimentacién
tradicional ligados al territorio

- Direccion de eventos y actividades gastrondmicas y culinarias

- Responsable de proyectos de nuevas empresas gastronémicas

- Actividades de promocién de la salud a través de la nutricion y la gastronomia para
el desarrollo de patrones alimentarios saludables

- Criticos gastrondmicos

- Técnicos especializados en gastronomia dentro de ambitos profesionales, como el
periodismo, marquetin, economia de empresa, etc.

5. Relevancia académica del titulo

No hay duda de que la gastronomia y la cocina han adquirido un espectacular protagonismo
dentro de la sociedad actual. Este rapido desarrollo durante el siglo actual es un fendmeno
global que no se circunscribe a Andalucia o a Espafia. La sociedad de la informacion vy la
sociedad digital protagonizada especialmente por las redes sociales ha permitido que el
conocimiento gastrondmico-culinario, mas que el gastronédmico en su sentido mas amplio,
liderado por los grandes chefs, como hoy se denominan los cocineros ejecutivos, llegue a todos
los rincones de la sociedad.

Las nuevas técnicas culinarias (cocina al vacio, baja temperatura, altas presiones, coloides,
fermentaciones, nitrogeno liquido, esferificaciones, trampantojos, etc.) ha permitido en las
Ultimas décadas la colaboracién puntual de cientificos e investigadores con los profesionales
de la cocina para el desarrollo y aplicacidon de nuevas tecnologias y conceptos en el desarrollo
de nuevos platos y menus. Esos mismos chefs, habitualmente sin formacidén universitaria para
conocer y comprender el fundamento y la metodologia para aplicar esas técnicas han
requerido de especialistas en diversos ambitos de la ciencia (universitarios) que los han
asesorado, cuando no completamente dirigido para conseguir sus elaboraciones
gastrondmicas. Esta simbiosis habitualmente ha sido dificil pues se manejan terminologias y
conceptualizaciones muy diferentes que dificultan que los chefs puedan expresar lo que
querian conseguir, y a los cientificos explicarle como dominar las técnicas a los chefs, mds que
en algunos casos puras recetas de alquimia, de pesar cantidades y aplicar técnicas cuyo
fundamento dificilmente entendian los chefs. Pero en ambitos menos técnicos han sido
numerosas las colaboraciones entre esos chefs con historiadores, socidlogos, antropélogos,
arqueodlogos, etc., para ambientar y reproducir en sus cocinas la tradicion de platos o
ingredientes de la zona. Como un ejemplo mas, tenemos los numerosos chefs encumbrados y
reconocidos que han tenido que cerrar o reconvertir sus restaurantes, por no tenerlos
correctamente dimensionados y calculados sus costes/beneficios.

A partir de estos hechos, ha ido emergiendo la necesidad de crear un dmbito académico y de
investigacion ligado a las ciencias gastrondmicas que permita la armonizacion y
mantenimiento de estos conocimientos de manera que adquieran un caracter cientifico y que
puedan transmitirse a nuevas generaciones y por tanto no se pierda. Esta evolucién es
semejante, con sus peculiaridades a la llegada al ambito universitario de las Bellas Artes o la
Educacion Fisica y Ciencias del Deporte.

Asimismo, la estructura de la sociedad actual con sectores productivos cada vez mas
innovadores e influyentes como el turismo, la industria agroalimentaria o la restauracion
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colectiva cada vez mas presentes y de gran importancia econdmica, nos lleva a pensar que la
demanda de nuevos perfiles profesionales relacionados pueda incrementarse, de forma
notable, en los afios venideros. Perfiles que alunen conocimientos sobre aspectos de
sostenibilidad alimentaria, tecnologia agroalimentaria, cocina, analisis sensorial y salud con
una formacién académico-investigadora-profesional pueden tener un nicho importante en
tejido social del futuro préximo.

No se puede negar que el hecho gastronémico tiene un abordaje multidisciplinar que se debe
a su insercion en distintos ambitos de nuestra sociedad, el cultural y antropolégico, el social, el
econdmico y empresarial, el de salud y sostenibilidad, el turistico y de ocio. Por ello, su
inclusién en el dmbito universitario era cuestidon de tiempo y oportunidad y, légicamente, su
abordaje académico e investigador debe, no solo ser multidisciplinar como lo son sus
enfoques, sino interdisciplinar de colaboracion entre cientificos, profesionales y técnicos de
distintas dreas que aunen las diferentes visiones en un solo hecho gastronémico adaptado a un
determinado objetivo sea cultural, empresarial, agroalimentario, etc.

Desde esta perspectiva multi- e interdisciplinar los contenidos académicos del posgrado se
relacionan con ambitos del conocimiento que incluyen dentro de las ciencias sociales y
humanidades, historia, antropologia y etnografia, arte/proceso creativo y geografia;
agricultura, sostenibilidad y medio ambiente, fisica, quimica, fisiologia, bioquimica y biologia
molecular, tecnologia de alimentos, nutricién y bromatologia, y salud publica dentro de las
ciencias experimentales y biomédicas y sin olvidar economia y gestion empresarial.

El Posgrado que se propone es la evolucidn natural de la inclusidn de este tipo de estudios en
los grados universitarios. Las ensefianzas de capacidades y habilidades profesionales en las
Escuelas de Hosteleria en ciclos formativos de grado superior se integran en el Espacio
Europeo de Educacién Superior y avocan a los grados de reciente creacidn, que suponen una
formacién académica universitaria que permite la ampliacion en competencias que permitan
la creaciéon de nuevo conocimiento a través de la investigacidon e innovacidon ademas de los
procesos de creatividad. Por ello, es necesario ofertar a los egresados de grado una
continuidad académica hacia una capacitacién profesional e investigadora en Ciencias
Gastrondmicas con la oferta de Master y Doctorado.

En esta misma direccién, el marco de Investigacion e innovacidon europeo Horizonte 2020 ha
introducido un concepto traslacional que va desde la granja (produccién de alimentos) hasta la
mesa (alimentacion y restauracion). Este concepto se relaciona de forma directa con el hecho
gastrondmico de producto, cocina, comensal de forma directa en la hosteleria y la restauracién
como de forma indirecta en la industria turistica en sus vertientes turismo gastrondmico-
enoldgico como turismo de salud.

Las Universidades proponentes de este Master tienen una trayectoria de excelencia en
ciencias relacionadas con el titulo como Agricultura, Veterinaria, Tecnologia de alimentos,
Nutricion y dietética, turismo y economia. En los ultimos afios estas universidades han
incorporado en sus temas de especial interés la gastronomia, como lo demuestra por ejemplo
la evolucién en la Universidad de Cdérdoba que a principio de los afios 90 crea el Aula de
Cultura Gastrondmica cuya actividad fue incesante hasta el afio 2009 en que se crea la Catedra
de Gastronomia de Andalucia, que desde entonces desarrolla actividades en el ambito de la
gastronomia en Andalucia, aunque principalmente en la provincia de Cérdoba. Entre los hitos
mas destacable de esta catedra, se encuentra la creacién de un master propio en Ciencias
Gastrondmicas que se impartié durante dos cursos académicos. Prueba de la actividad de esta
Catedra queda demostrada por recibir en el afio 2019 el premio de Gastronomia de Andalucia
que otorga la Academia Andaluza de Gastronomia y Turismo y el reconocimiento en este
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mismo afo de la DO Baena. En el curso 2018-19 se ha puesto en marcha la mencidn en
ciencias Gastrondmicas en el grado oficial de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Cdrdoba. Por otra parte, la Universidad de Granada, integra el Seminario de
Estudios Gastrondmicos y Enoldgicos es un ente creado para promover el estudio y la
investigacion de la gastronomia y la enologia como parte de la ciencia, la cultura, la tradicion y
la salud, asi como para desarrollar actividades encaminadas a profundizar y difundir esos
aspectos, tanto en el dmbito universitario, como en la sociedad en general. El seminario fue
creado entre la Universidad de Granada, a través de sus Facultades de Ciencias, Farmacia,
Medicina y las de Ciencias de la Salud de Granada, Ceuta y Melilla, y la Asociacién de
Restaurantes Gastronémicos de Andalucia y Sumilleres (AGRAS) y la Red de Restaurantes
Andaluces con Productos Ecolégicos Certificados (RAPE).
Todo ello, junto con la implicacion de distintos docentes e investigadores de ambas
instituciones académicas dentro del ambito de la gastronomia como Académicos de la
Academia Andaluza de Gastronomia y Turismo, y la organizacion de Jornadas y reuniones
sobre cocina y ciencia y Gastronomia y Nutricién, han creado un ambiente académico idéneo
para iniciar estas ensefianzas dirigidas a la investigacion, desarrollo e innovacién en este
campo cientifico.
Este Master pretende incorporar en la Universidad este dmbito de conocimiento para dar
continuidad a los graduados en ambitos de la gastronomia y las ciencias culinarias en su
formacién profesional, académica e investigadora que culminara con la implantacion de
estudios de Doctorado.
La propuesta del Master en Ciencias Gastrondmicas quiere aportar a la oferta universitaria en
Andalucia una Comunidad auténoma con extraordinario potencial en el sistema alimentario y
turistico:
- Respuesta a una creciente demanda social de educacion universitaria en gastronomia
- Ofertar una especializacion técnica, de gestidn, investigacidén e innovacién en Ciencias
Gastrondémicas
- Ampliar los ambitos de conocimiento de las Universidades publicas de Andalucia
- Fortalecer la transferencia entre la Universidad y los agentes sociales productivos
- Impulso decidido a la Investigacion en Ciencias Gastrondmicas en un marco de
educacion superior que impulse a creacion de equipos docentes en investigadores en
este ambito de conocimiento
Este posgrado se incardina en cinco coordenadas de conocimiento y con los sectores
socioecondmicos relacionados: a) Agroalimentacién (agrario, rural y maritimo); b) Nutricién y
Salud; c) Industria alimentaria; d) Binomio Cocina-Gastronomia y e) Turismo.

a) Las ofertas actuales en este ambito son: - Grado en Ingenieria Agroalimentaria y del
Medio Rural. Grado en Ingenieria Forestal, Itinerario conjunto Grado en Enologia +
Grado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural. Itinerario conjunto Grado en
Ingenieria Forestal + Grado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural. Grado en
Veterinaria. Grado en Ciencias Ambientales, Master en Gestién ambiental y
Biodiversidad. Master en Agroalimentacion

b) Graduado/a en Nutricién humana y dietética, Graduado/a en Nutricion Humana vy
dietética y ciencia y tecnologia de Alimentos, Master en Nutriciéon Humana

¢) Grado en Ingenieria Quimica, Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
Grado en Enologia., Graduado en Biotecnologia

d) El Mdster en Agroalimentacion de la Universidad de Cérdoba incluye una especialidad
en Gastronomia y Nutricién.
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e) Grado en Turismo, Doble grado en Turismo y Traduccidn e interpretacion, Grado en
Marketing e Investigacion de Mercados, Graduado en Sociologia.

6. Aspectos del interés profesional

Esta titulacidon es de gran interés para la sociedad dado que cubre unas necesidades que
actualmente no estan cubiertas por ninguna institucion del Sistema Universitario de Andalucia.
Como ya se ha comentado, estas necesidades abarcan desde el ambito de la formacién en el
método cientifico y la investigacion hasta la adquisicion del nivel académico maximo, el
Doctorado, fundamental para desarrollar con normalidad una oferta académica de
investigacion, desarrollo e innovacién, en una titulacién universitaria nueva que necesita
investigadores y docentes que tengan esta formacion gastrondmica ya que en la actualidad el
profesorado de los grados y postgrados en gastronomia provienen de otras areas de
conocimiento y de otros dmbitos profesionales que no aportan la visién global del hecho
gastronémico

Las necesidades laborales en el campo de la gastronomia estan en constante crecimiento y no
solo de técnicos medios y superiores de cocina en todas sus especialidades y sala, cubiertos
por los titulos de Formacién profesional de grado medio y superior en las Escuelas de
Hosteleria sino en personal de nivel universitario, graduados y nivel de master para nuevas
necesidades en la innovacién y desarrollo de nuevos enfoques de la gastronomia desde la
produccién de alimentos de calidad hasta la innovacién en la forma de planificar menus
teniendo en cuenta aspectos relacionados con la tradicion, sostenibilidad, culturales,
heddnicos y de salud. Esta formacion de grado debe de continuarse en el postgrado para los
nuevos graduados universitarios en gastronomia tengan un proyecto profesional en areas de
I+D+I de las instituciones publicas y privadas y empresas del sector.

La oferta laboral actual de los grados en gastronomia presenta una tendencia creciente como
lo prueba el incremento observado en uno de los primeros centros que instaurd el grado en
ciencias gastronémicas dependiente de la Universidad de Barcelona el CTT que doblo sus
ofertas laborales entre el afio 2009 y 2013, lo que demuestra el dinamismo de estos sectores y
la necesidad de cubrir posiciones laborales cualificadas. Estas ofertas se incluyen en distintos
sectores como el de formacidn, planificacion, gestion de alimentos y bebidas, transporte y
logistica, restauracion e intermediacion entre otros. Los niveles de incorporacion también han
sido variados, desde puestos base hasta cargo de responsabilidad. Los egresados del Basque
Culinary Centre (BCC) tienen una alta empleabilidad en puestos muy diversos en la industria
gastrondmica, y restauracidon dentro de areas como asesoria gastrondmica, formacién de
personal, proyectos gastrondmicos, eventos gastrondmicos, gestion de calidad, etc. Sin
embargo, los que se dedican a la docencia e I+D+l son aun un pequefio porcentaje.

En este Ultimo aspecto mencionado, el titulo que proponemos vendria a ocupar esta carencia
en la incorporacién al mercado de trabajo en la formacion a distintos niveles, incluido el
universitario y en la incorporacion a tareas investigadoras de desarrollo e innovacion en el
campo de la gastronomia que en el momento actual debe reinventarse en una época de
importantes modificaciones en el sistema alimentario global y en los nuevos enfoques en la
salud poblacional con la alimentacién en el eje de intervencidn.

ESPANA
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Basque Culinary Center
Master in Gastronomic Sciences
San Sebastian

Nutricidn y Dietética Culinaria en

Universidad Compultense (Madrid
Gastronomia (*) P ( )

Master in Culinary Arts and Kitchen

EUHT StPOL (Universidad de Girona)
Management (*)

INTERNACIONALES

Master of Gastronomy: Creativity, Ecology
and Education

Master of Gastronomy: World Food University of Gastronomic Sciences di Pollenzo
Cultures and mobility (Piamonte, Italia)

Master of Applied Gastronomy: Culinary
arts

Master of Science (MSc) in Food

Innovation and Health University of Copenhagen (Dinamarca)

Master of Food Systems and Gastronomy

WILLIAM ANGLISS INSTITUTE .
(Australia)

Master of Gastronomy Auckland University of Technology

Universidad de San Martin de Porres (Lima,

MAESTRIA EN CIENCIAS GASTRONOMICAS Per)

Master of Liberal Arts in Gastronomy Boston University’s Metropolitan College (USA)

Master of Professional Studies in Food . . .
Business The Culinary Institute of America (USA)

MSc Gastronomy Queen Margaret University, Edinburgh School
of Arts, Social Sciences and Management (UK)

2.2 Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para
la elaboracion del plan de estudios

El grupo de trabajo para la elaboracién de este plan de estudios surgié de forma espontanea
de forma previa a la idea del propio mdaster, ya que en ambas universidades se trabajo de
forma independiente en la solicitud de un grado en gastronomia que les fue denegado.
Aunque el desarrollo de los planes de estudio se hacia de forma independiente, habia una
estrecha comunicacion entre ambos grados, por la relacidn previa de los proponentes. Tras la
denegacion de la implantacion de los grados, los rectores de ambas universidades se pusieron
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en contacto para proponer el master de forma conjunta. A través de los vicerrectorados de
ambas universidades se hizo una propuesta de integrantes para el desarrollo del plan de
estudio del master interuniversitario. El equipo de trabajo se compuso por los profesores,
Angel Gil, Emilio Martinez de Victoria y Dolores Ruiz, por la Universidad de Granada y los
profesores Rafael Moreno, Rafael Jordano y Luis Medina, por la de Cérdoba. A ese equipo se
incorpord desde el primer momento Fernando Rueda Garcia, director de Gastroarte, como
asesor externo.

El equipo de trabajo se ha reunido fisicamente de forma expresa y exclusiva para elaborar este
plan de estudios, en dos ocasiones y de forma virtual 3 veces mas. Pero, dado el contacto y la
participacidon en eventos comunes, ha permitido que en 5 ocasiones mas se hayan desarrollado
reuniones presenciales por algunos de los miembros de ambas universidades para tratar
aspectos concretos. En cualquier caso, la forma de trabajo habitual ha sido por documentos
compartidos en Internet que podian ser editados en tiempo real.

Ademas de las reuniones y actividades on-line del equipo de trabajo, en cada universidad se
han desarrollado reuniones con el profesorado que va a participar en el master para
transmitirles las directrices de trabajo y recabar informacién especifica de las materias que se
proponen vy de las que una vez implantado seran los docentes encargados de impartirla.

Por otra parte, se han realizado consultas y se ha comunicado el perfil del master que se
pretende implementar a los miembros de la Catedra de Gastronomia de Andalucia, la
Academia Andaluza de Gastronomia y Turismo, la Academia de Gastronomia de Cdrdoba,
Gastroarte y varias Escuelas de Hosteleria, aunque particularmente con el Centro Superior de
Artes y Ciencias Gastrondmicas. También se han realizado consultas y presentaciones en el
Instituto Europeo de Alimentacion Mediterranea dependiente de la Consejeria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Desarrollo sostenible que mantiene el proyecto de la Biblioteca de
Gastronomia de Andalucia, Sabor Granada dependiente de la Diputacidn Provincial de Granada
y la Fundacién Triptolemos que acoge la Red de Campus de Excelencia Agroalimentaria (Red
CEl) en el que se integran Universidades Espafiolas interesadas en el tema entre las que se
encuentran las de Cdérdoba, que preside la red y Granada. De hecho, esta red incluye como una
de sus areas de actuacion la Gastronomia.

Por supuesto en cada universidad se han seguido los protocolos oportunos para propuesta de
nuevos titulos, en el caso de la Universidad de Cdérdoba, se informd a los departamentos
afectados que emitieron su informe favorable a la participacién de los profesores que integran
el Master. La propuesta fue tratada en dos ocasiones en la Comisién de Mdsteres y Doctorado,
la primera para incluirla como propuesta plurianual en el curso 17-18 y para su tramitacion
concreta en el 18-19. Tras esta ultima, se hizo una exposicién publica a la que no se realizaron
alegaciones y elevada a Junta de Gobierno, para hacer la propuesta conjunta a la Junta de
Andalucia.

En la Universidad de Granada, durante los dos ultimos afios, se han llevado a cabo diversas
consultas que nos han permitido conocer el interés, por un lado, de un titulo de Master en
Ciencias Gastrondmicas en nuestro entorno social y econdmico y por otro cuales podrian ser
los contenidos de este titulo en funcion de las formaciones de grado en Gastronomia y otras
especialidades afines (Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Nutricién y dietética humana,
Turismo, etc.) y de acuerdo con las tendencias actuales del sector. Todo ello nos ha permitido
obtener la informacién recogida en esta memoria y disefiar la propuesta de este Master
Interuniversitario en Ciencias Gastrondmicas.

CSV: 379398858522789650193726 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es






Para la elaboracion de la propuesta se ha seguido los protocolos que exige la Escuela
Internacional de Posgrado para la implantacién de nuevos titulos de Master (Normativa
reguladora de los estudios de master universitario en la Universidad de Granada. Tras la
aprobaciéon por el Rectorado de la Universidad de Granada, la Escuela de Posgrado se nos
convoco a los Profesores mas relacionados con la propuesta a una reunién en la Escuela de
Posgrado para valorar la propuesta y ver la capacidad en medios materiales y humanos que
permitieran un correcto desarrollo del nuevo titulo. Tras esta reunion la Escuela internacional
de postgrado la propuesta fue llevada a Consejo de Gobierno de la Universidad de Granada en
la que fue aprobada enviandose la documentacidn pertinente a la Junta de Andalucia para su
consideracidon como nuevo titulo de posgrado de las Universidades publicas de Andalucia. En
una etapa posterior se mantuvieron reuniones con la Universidad de Cdrdoba a nivel de
Vicerrectorados para terminar de perfilar este Master Interuniversitario.

En cuanto a los alumnos, se les ha informado especificamente a los de la mencion en Ciencias
Gastrondmicas del grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y de forma mas genérica en
charlas publicas dedicadas a la orientacion de postgrado como una propuesta de futuro, que
ha generado una gran expectacién. A nivel profesional, principalmente de restauracion se han
hecho comunicaciones parciales, que a diferencia de los alumnos de grado ha sido tomado con
bastante decepcidn, ya que la inmensa mayoria de los profesionales de restauracion no tienen
formacién universitaria y por tanto no podran ser alumnos del master. No obstante, se estd
estudiando la posibilidad de adaptar en formas de cursos de especializacién algunas de las
materias del master para que pueda acceder este colectivo.

En cuanto al contacto con empresas agroalimentarias y de restauracién, ha sido muy activo ya
que parte del desarrollo del master tiene que articularse con la colaboracion necesaria de las
mismas, tanto en las visitas de forma grupal, pasando por las prdacticas en empresas y la
posible elaboracion de Trabajos de Fin de Master. En lineas generales, el plan de estudio les
parece muy completo y la oportunidad de que se imparta el master muy necesario de cara al
desarrollo de determinadas actividades muy relacionadas con la gastronomia en algunas
empresas agroalimentarias y centros de restauracion.

También se ha expuesto esta iniciativa en distintos foros del ambito de la Nutricion y la
Gastronomia como Congresos, Reuniones cientificas, Jornadas. Los Coordinadores de la
propuesta por UGR y UCO han participado en los afios 2018 y 2019 en las | y Il Jornadas
Nacionales de Nutricidon y Gastronomia en las distintas comunidades Autdnomas en Segovia y
Granada respectivamente. En ellas se han llegado a conclusiones sobre la gastronomia y su
relacidn con la nutricion y la salud y las fortalezas, debilidades de esta relacién para poder
establecer estrategias de colaboracién en el campo de la [+D+l y en la formacion. En ellas han
participado ponentes de la Industria Alimentaria, Cocineros, Especialistas en Nutricién vy
expertos en gastronomia. Todo ello ha permitido tener una visidon global del mudo de la
gastronomia en relacidn con la alimentacién de la poblacion

Los representantes de las Universidades de Cérdoba y Granada forman parte de la comision
que actualmente esta redactando el Programa de Orientacidn de las Ensefianzas del ambito de
la gastronomia un proyecto entre la ANECA y la Fundacién Triptolemos a través de su Red de
Campus de Excelencia Agroalimentarios, que ha asumido la coordinacion de las Comisiones de
los estudios de gastronomia. Esto nos ha permitido conocer todas las iniciativas y titulos que
existen actualmente en Espafia sobre Gastronomia.
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Tras las consultas, los participantes en la elaboracién del plan de estudios recogieron las
principales conclusiones de dichas consultas en relaciéon con las inquietudes del sector
profesional, cocineros, responsables de sala, propietarios de empresas de restauracién y
catering, la federacion de hosteleria de la CAmara de Comercio, las Escuelas de Hosteleria,
Centros de la administraciéon Andaluza como el IEAMED dependiente de la Consejeria de
Agricultura, Ganaderia, Pesca y Desarrollo Sostenible, Universidades, Real Academia de
Gastronomia, Academia Andaluza de Gastronomia y Turismo. En resumen, todas las
consultas iban en relaciéon con elaborar estudios de posgrado con contenidos holisticos
dentro de las Ciencias Gastronémicas y dirigidos a formar por un lado personal docente e
investigador que pudieran incorporarse en un futuro, en funcién de su formacién de
grado, en los grados y postgrados en Gastronomia lo que también implicaba iniciar un
doctorado en Ciencias Gastrondmicas. Por otro lado, el sector profesional y las
instituciones y organismo relacionados con la gastronomia mostraron la necesidad de
incorporar a los profesionales de la gastronomia con una formacién basica y una gran
trayectoria profesional a una formacién superior en aspectos que relacionan gastronomia
y ciencia, y que pudieran establecer una relacién fluida en ambos campos de desarrollo
para una colaboracioén fructifera del mundo de la investigacién cientifica y 1a gastronomia
y artes culinarias. Lo que si fue una visién general es que los contenidos de este titulo
fueran mas alla de los conocimientos técnicos de la actividad culinaria y de restauracidn,
asi como a los recogidos en los grados en gastronomia y ciencias o artes culinarias. Sus
contenidos deberfan ampliar conocimientos sobre las distintas areas del hecho
gastronomico enfocados a sus bases cientificas y metodolégicas y a enfocar los
conocimientos hacia tareas de investigacion. Desarrollo e innovacién con conocimientos
del método cientifico y las técnicas de estudio en las diversas areas de conocimiento
incluidas en las asignaturas que se incluyen en el titulo.

Todo ello nos llevé a disefiar este esquema holistico incluyendo todos los aspectos del
hecho gastronémico con este enfoque ya que el dirigirlo hacia una u otra especialidad bien
puramente culinaria, antropolégica y cultural, econdmica o turistica, nutricional y de
salud, de tecnologia de alimentos o de sostenibilidad alimenticia podria restringir la
demanda del titulo por parte de un abanico de graduados de todas estas areas. Aunque
todos ellos encontrarian contenidos relacionados con su formacién previa, la inclusién de
actualizaciones y avances, pero especialmente el enfoque hacia aspectos basicos y
metodolégicos de [+D+I le darian la formacién complementaria a su grado para
incorporarse a la docencia e investigacién en educacién superior y la inclusién en puestos
mas especializados y de mayor nivel en el ambito profesional, concretamente en equipos
de investigacion y desarrollo.

2.3 Diferenciacion de titulos dentro de una misma universidad

En la Universidad de Granada no se oferta ninglun titulo que presente competencias
coincidentes o ni tan siquiera similares. En el caso de la Universidad de Cérdoba ofrece el
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, que desde el curso 18-19 presenta la mencidn
de Ciencias Gastrondmicas, que puede tener algunas competencias similares, pero que se
aproxime en absoluto al 40% de similitud, ademas de que, al ser una oferta de grado, el nivel al
que se desarrollan dichas competencias es diferente y por tanto, son mas una fuente de
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posibles alumnos que se incorporen al master que como una competitividad. También en la
Universidad de Cérdoba se imparte el Master Oficial Interuniversitario en Agroalimentacion
que en su plan de estudios contempla un itinerario en Gastronomia y Nutricion, con el que
tampoco hay coincidencia elevada de competencias, que se circunscribe a similitud en dos
asignaturas y una mayor coincidencia en una asignatura transversal de introduccién al andlisis
sensorial. Esto supone en una coincidencia de menos de los 12 créditos que suponen esas tres
asignaturas respecto a los 60 que corresponden a cada master.
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Ambas universidades cuentan con paginas web muy completas a través de la cual un
estudiante puede encontrar toda la informacién que necesita para planificar sus estudios:
Universidad de Granada, (http://www.ugr.es/) y la de Cérdoba (http://www.uco.es/), esta
ultima ha sido recientemente actualizada en especial en la zona de postgrado.

Canales de difusién
Por una parte, las paginas web reflejan la estructura cada una de las Universidades y permite
enlazar con los Vicerrectorados en los que actualmente se organiza la gestion universitaria:

- El que tiene probablemente una relacién mas directa con el futuro estudiante es el
Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad en la Universidad de Granada
(http://ve.ugr.es/) y el Portal de Informacion para el Estudiante en la Universidad de Cérdoba
(http://www.uco.es/pie/) que ofrecen toda la informacién relativa a matricula, alojamiento,
becas, puntos de informacidn, asociacionismo, etc. Ambas paginas disponen de un contenido
especifico dedicado a futuros estudiantes, con informacién preuniversitaria y otros contenidos
tales como: la oferta educativa y el acceso (de estudiantes espafioles y extranjeros, tanto
pertenecientes a la Unidon Europea como extracomunitarios), oportunidades, servicios e
informacién sobre la vida universitaria en las universidades.

- El Vicerrectorado de Docencia de la Universidad de Granada (http://vicengp.ugr.es/)
proporciona informacidn relativa al Espacio Europeo de Educacién Superior, los titulos propios
de la UGR vy los estudios de posgrado, masteres y doctorados, asi como las oportunidades de
aprendizaje de idiomas a través del Centro de Lenguas Modernas. El estudiante podra
igualmente tener conocimiento de la estructura académica de la universidad. La Web de la
Escuela Internacional de Posgrado de la UGR (http://escuelaposgrado.ugr.es) y la del Instituto
de Postgrado de la UCO (https://www.uco.es/estudios/idep/) constituyen unas herramientas
fundamentales de informacidon y divulgacién de las ensefianzas de posgrado (masteres
oficiales, programas de doctorado y titulos propios) y de actividades de especial interés para
sus estudiantes. Incluye asimismo la informacidn previa a la matriculacidn y los criterios de
admisién y acceso, disponiendo también de un area especifica de internacional.

- El Vicerrectorado de Internacionalizacion de UGR (http://internacional.ugr.es/) y el portal
para alumnos internacionales de la UCO (http://www.uco.es/internacional/extranjeros/es/)
organiza y gestiona los intercambios de estudiantes entre universidades de todo el mundo.

- El Vicerrectorado de Extensidn Universitaria (http://veu.ugr.es/) posibilita la rapida y natural
integracion de los estudiantes en la vida cultural de la Universidad, de la ciudad de Granada y
en todas aquellas actividades nacionales e internacionales sobre las que se proyecta la UGR. En
el caso de la Universidad de Cordoba, dicha informacidon se encuentra en diversos servicios
encuadrados en el item del menu principal de su web (http://www.uco.es/#) “Servicios y Vida
Universitaria” desde alojamiento, practicas, empleo, deporte cultura

- El estudiante podra tener informacion directa y actualizada acerca del profesorado de la UGR
asi como de sus lineas y proyectos de investigacién a través del Vicerrectorado de Personal
Docente e Investigador (http://academica.ugr.es/) y del Vicerrectorado de Investigacién y
Transferencia (http://investigacion.ugr.es/), respectivamente. Asimismo de los criterios y
exigencias que atafien a la excelencia universitaria en todas y cada una de sus facetas a través
de la Unidad de Calidad, Innovacion y Prospectiva (http://calidad.ugr.es/). En la Universidad de
Cérdoba ademas del servicio de directorio (https://www.uco.es/gestion/virtual/directorio-uco)
ubicado en la pagina principal de su web, dispone de amplia informacién del profesorado que
compone cada master en la pagina del Instituto de Estudios de Postgrado, relativa a Masteres
(https://www.uco.es/estudios/idep/idep-masteres), y también en la de doctorado
(https://www.uco.es/estudios/idep/menu-doctorado/presentacion-doctorado)
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Por otra parte, la web de la UGR contiene la oferta de ensefianzas universitarias
(http://www.ugr.es/ugr/index.php?page=estudios), ordenadas tanto alfabéticamente como
por Centros, que ofrece al estudiante la informacion sobre los planes de estudios vigentes.

Por lo que se refiere mas concretamente a la matricula, ambas universidades comunican la
apertura del periodo de matricula a través de diversos medios: su propia pagina web y medios
de comunicacion (prensa escrita, radio y television).

En aras de una mayor difusidon de la informacién, la Guia del futuro Estudiante de la UGR,
publicada anualmente por el Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad, condensa toda la
informacién necesaria para el nuevo ingreso.

La informacion previa con vistas a la matriculacién se encuentra disponible habitualmente en
la pagina de la Consejeria de Innovacién, Ciencia y Empresa, en la pagina de la Escuela
Internacional de Posgrado de la Universidad de Granada y la del Instituto de Estudios de
Postgrado de la Universidad de Cérdoba:

http://www.juntadeandalucia.es/innovacioncienciayempresa/sguit/
http://escuelaposgrado.ugr.es/
https://www.uco.es/estudios/idep/

Los estudiantes de nuevo ingreso, para facilitar su incorporacién a la Universidad y a los
estudios, pueden dirigirse personalmente al Coordinador del Master en el que se estén
matriculados, o a cualquiera de los profesores que participan en su imparticidn, entre quienes
a cada uno se le asignara un Tutor que le oriente.

El alumnado matriculado en el Master recibird, antes y durante la realizacidon del mismo, toda
la informacidn y orientacidén necesarias para alcanzar los objetivos previstos en el desarrollo
del Master de acuerdo al sistema establecido en el punto 4.3.

Sistemas de informacién, acogida y orientacion a estudiantes con necesidades
socioeconémicas

Los Vicerrectorados de Responsabilidad Social, Igualdad e Inclusion
(https://viceresponsabilidad.ugr.es), el de Estudiantes y Empleabilidad (https://ve.ugr.es) y el de
Internacionalizacion (https://internacional.ugr.es) coordinan, a través del Servicio de Asistencia
Estudiantil (asistestud@ugr.es) y del Centro de Iniciativas de Cooperaciéon al Desarrollo
(https://cicode.ugr.es), las actuaciones dedicadas a facilitar la formacion académica y resolver los
diferentes problemas que afectan a todos los estudiantes con situaciones sociales adversas
durante su estancia en la universidad. Algunas de sus actuaciones se concretan en facilitar la

accesibilidad a estos estudiantes, informar, orientar y asesorar de los derechos y recursos
disponibles y prestar la atencidn social necesaria. En la Universidad de Cdordoba existen servicios
similares, coordinados en el Vicerrectorado de Politicas Inclusivas y Vida Universitaria
(http://www.uco.es/vicerrectora-politicas-inclusivas-vida-universitaria.html) y desarrollados en
accion social (https://www.uco.es/gestion/laboral/accion-social), area de cooperacién vy

solidaridad (http://www.uco.es/vidauniversitaria/cooperacion/) y concretamente se ofrece
informacion de becas para cursar los masteres en el IDEP
(https://www.uco.es/estudios/idep/menu-masteres/becas-y-ayudas)Sistemas de informacion,
acogida y orientacion a estudiantes con discapacidad y otras necesidades especificas de apoyo
educativo (NEAE)
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La Universidad de Granada aprobd en Consejo de Gobierno de 20 de septiembre de 2016 la
Normativa para la atencién al estudiantado con discapacidad y otras necesidades especificas de
apoyo educativo (BOUGR nim. 111 de 10 de octubre de 2016). El objeto de esta normativa es
establecer las actuaciones de atencidon a los estudiantes con discapacidad y otras necesidades
especificas de apoyo educativo (NEAE) para lograr su plena y efectiva inclusién en la comunidad
universitaria, a nivel de formacidn, investigacion y servicios, garantizando su derecho de
educacion inclusiva.

Cuenta asimismo con el Vicerrectorado de Responsabilidad Social, Igualdad e Inclusién
http://viceresponsabilidad.ugr.es/pages/inclusion del que depende el Secretariado para la
Inclusion y la Diversidad (inclusidn.ugr.es), y con el Vicerrectorado de Estudiantes y
Empleabilidad https://ve.ugr.es/ , del que depende el Servicio de Asistencia Estudiantil
(asistestud@ugr.es) que instrumenta las actuaciones dedicadas a facilitar la formacién
académica y resolver los diferentes problemas que afectan a todos los estudiantes durante su

estancia en la universidad. Algunas de sus actuaciones se concretan en facilitar la accesibilidad a
estudiantes con discapacidad; informar, orientar y asesorar de los derechos y recursos
disponibles; atencion social; etc.

Ademas, la Escuela Internacional de Posgrado participa en la estructura de apoyo de atencion a
los estudiantes con NEAE de la siguiente forma:

El Director/Directora nombrard al Coordinador NEAE del centro académico. Esta persona
asumira la labor de coordinacién de todas las actuaciones en el propio centro, con los
departamentos personal de administracion y servicios y personal docente e investigador, asi
como con el Secretariado para la Inclusién y la diversidad.

El Secretariado para la Inclusién y la Diversidad del Vicerrectorado de Responsabilidad Social,
Igualdad e Inclusién de la Universidad de Granada coordinard las actuaciones establecidas
conforme al protocolo previsto en Normativa para la atencién al estudiantado con discapacidad
y otras necesidades especificas de apoyo educativo (BOUGR num. 111 de 10 de octubre de 2016)
y estara a disposicidn del personal docente e investigador, érganos de gobierno de los centros,
del personan de administracion y servicios, y de los estudiantes para facilitar el asesoramiento
técnico, ayuda y la formacion que se soliciten en temas de discapacidad y necesidades
especificas de apoyo educativo.

El Servicio de Asistencia Estudiantil del Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad recibira las
solicitudes de los estudiantes y asumira las funciones de informacién, valoracién, orientacién y
propuesta de concesidn de apoyos, recursos, adaptaciones curriculares y ayudas econémicas en
Su caso.

Ademas, el Secretariado para la Inclusion y la Diversidad gestiona el Programa Transito Educativo
de la Universidad de Granada, junto con la Delegacion de Educaciéon de la Junta de Andalucia,
gue engloba actuaciones con los orientadores, familias y estudiantes de Bachiller o Ciclos
Formativos con la finalidad de informarles de los recursos y apoyos que la Universidad de
Granada les ofrecera una vez matriculados.
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La Universidad de Cdrdoba tiene establecidos unos mecanismos y procedimientos de
asesoramiento y apoyo al alumnado con discapacidad y necesidades educativas especiales. En
cumplimiento de los articulos 14, 17 y 20 del RD 1393/2007, por el que se establece el protocolo
de actuacion, reflejamos en este documento determinadas iniciativas que la UCO propone, asi
como aquellas que tiene establecidas con anterioridad y que facilitan el cumplimiento de los
citados articulos.

Para su orientacion, se ha creado la Unidad de Atencién a las Necesidades Especificas (UANE;
http://www.uco.es/educacion/principal/servicios/uane/index.html), cuyas actuaciones dirigidas

al alumnado con discapacidad de nuevo ingreso se articulan en cuatro fases:
1. Fase previa:

- El disefio de la pagina Web del Centro asi como la pagina Web de la UCO respetara los
protocolos establecidos para facilitar su manejo por personas con discapacidad. En cualquier
caso, la Secretaria de los Centros en su horario de atencién al publico ofrece toda la informacion
relativa a las titulaciones que precisen las personas con discapacidad.

2. Fase de recogida de datos y primer contacto con el alumnado con discapacidad matriculado
en la UCO:

- Dentro del proceso informatizado de matricula de los alumnos de nuevo ingreso, existe la
posibilidad de indicar si se trata de una persona con discapacidad.

De este modo, obtenemos el listado de todos los alumnos de nuevo ingreso con discapacidad.

- Una vez obtenido este listado el proceso es el siguiente: el orientador de la unidad se pone en
contacto con el alumnado de la lista para informar de la existencia del servicio y de las
prestaciones que le ofrece, asi como comprobar las direcciones de correo electrénico y los datos
para asegurar que nuestros correos, llamadas o mensajes llegardn correctamente. El siguiente
paso es convocar una reunién por parte de la UANE con todos los alumnos para que expresen
sus necesidades.

3. Puesta en marcha de los planteamientos de apoyo individualizados:

Cuando el curso ha comenzado, y el alumnado ha tenido tiempo de conocer al profesorado y de
contactar con los compafieros, es el momento de establecer las lineas de actuacion
individualizadas de las personas que han estimado oportuno requerir el apoyo de la UANE.
Nuestro primer paso sera intentar que el propio alumno, siempre con nuestro apoyo, sea el que
vaya solucionando todos los problemas que le puedan surgir. Poniendo varios ejemplos de
actuaciones realizadas, las ayudas prestadas pueden ser: contactar con un compafiero solidario
gue ayude tomando apuntes, conduciendo la silla de ruedas de un edificio a otro, etc. Servicio
éSolida@s UANE¢. Préstamo de aparatos de FM para alumnos con discapacidad auditiva.

Préstamo de adaptadores anatémicos para las sillas cuando existen problemas graves de
espalda. Dotacion de intérpretes de lengua de Signos Espafiola para personas sordas que asi lo
requieran.
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4. Seguimiento:

Con cada uno de los casos se establece un calendario de citas para comprobar como se
desarrolla el proceso, aunque fuera de esas citas, el alumno puede requerir nuestra colaboracién
en cualquier momento y por el canal que estime oportuno: teléfono, mail, fax o en persona.

Perfil de ingreso:

El perfil recomendado para el acceso es el de estudiantes en posesidon de los titulos de
Gastronomia [en cualquiera de sus especialidades]:

Prioridad Alta

- Grados expresamente relacionados con la gastronomia que reciben diferentes
denominaciones a lo largo del territorio nacional: grado en ciencias gastrondmicas, grado en
gastronomia y artes culinarias, grado en ciencias culinarias y gastrondmicas, grado en ciencias
gastrondmicas y gestion hotelera, etc.

Nutricidn y dietética humana

Ciencia y Tecnologia de los alimentos

Turismo

Enologia

Prioridad Media

Podran también tener acceso los titulados universitarios aparentemente menos relacionadas
pero que en ocasiones producen profesionales que se especializan en gastronomia
- Ingeniero agrénomo

- Historia

- Marketing

- Publicidad y Relaciones Publicas

- Derecho, administracién y direccién de empresa

- Economia

- Quimica

- Bioquimica

- Ingenieria quimica

- Biologia

- Fisica

- Medioambientales

- Periodismo

El titulo estd especialmente orientado para aquellos alumnos que deseen completar su
formacién y adquirir conocimientos avanzados de gastronomia.
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5.1 Descripcion del Plan de Estudios
A. Descripcion general del plan de estudios

El plan de estudios del Master en Ciencias Gastrondmicas esta estructurado en un
blogue comun de 24 créditos ECTS y dos itinerarios de 12 créditos cada uno.

En la Universidad de Granada los alumnos deberan de completar los 60 créditos con
las practicas externas profesionales (8 créditos ECTS) si optan por este perfil o con las
practicas externas de investigacion y desarrollo (8 créditos ECTS) si optan por el perfil
investigador, y el Trabajo fin de master (TFM) (16 créditos ECTS).

La Universidad de Cdrdoba, los alumnos del perfil investigador, estdn obligados a
cursar dos asignaturas transversales de investigacion a elegir entre la oferta académica
que cada afio proporcione el Instituto de Estudios de Posgrado y con una
recomendacion de la direccion del master de entre 2 y 4 asignaturas trasversales de
investigacion de especial interés para el master. Los estudiantes que opten por el perfil
profesional realizaran las practicas externas profesionales (8 créditos ETCS)

B. Tabla resumen del plan de estudios

Modulo Materias ECTS | Caracter Semestre | Modalidad | Universidad
CL{Itura y F’atnmomo 4 Obligatoria 1¢ Presencial | UGR/UCO
Alimentarios
Ciencia de los Ali t
|enC|? "e 0s Alimentos 4 Obligatoria 19 Presencial | UGR/UCO
y Nutricion
Modulo Tecnologia culinaria 4 Obligatoria 19 Presencial UGR/UCO
Comun Gestidn de la Seguridad
Alimentaria en el Sector 4 Obligatoria 1¢ Presencial UGR/UCO
Gastrondmico
Andlisis sensorial 4 Obligatoria 1¢ Presencial UGR/UCO
1+D+i en Gastronomia 4 Obligatoria 1¢ Presencial UGR/UCO
Gastronomia Andaluza 4 Optativa 29 Presencial UGR/UCO
, S?Stemb.lhdad y Calidad 4 Optativa 29 Presencial UGR/UCO
Gastronomia | diferenciada
Diferenciada | Alta gastronomiay
reconocimiento 4 Optativa 2° Presencial UGR/UCO
gastronémico
Gestion y Marketing de
la empresa de 4 Optativa 209 Presencial UGR/UCO
L, restauracion
Gestion Modelos de empresas de
gastrondémica L, P 4 Optativa 20 Presencial UGR/UCO
restauracion
Empresas de ambito . .
L L 4 Optativa 12y 2¢° Presencial UGR/UCO
gastrondmico (viajes)
Médulo Materias transversales* 8 Optativas 12y 2¢ Presencial uco
investigador !DractlFas (?)'(ternas de 8 Optativa 20 Presencial UGR
investigacion y desarrollo
MOdUI.O Pract|9as externas 8 Optativa 20 Presencial UGR/UCO
Profesional profesionales
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Trabajo Fin de
Master

Trabajo Fin de Master

16

Trabajo Fin
de Master

Presencial

UGR/UCO

* El estudiante cursard asignaturas transversales de investigacion ofertadas por el Instituto de Estudios
(https://www.uco.es/estudios/idep/asignaturas-

de Posgrado de

transversales-de-investigacion )

la Universidad de Coérdoba

En definitiva, los estudios de master planteados permiten tanto una especializacion
profesional para los alumnos que pretendan desarrollar su actividad profesional en este
ambito, como la posibilidad de continuar sus estudios para hacer una tesis doctoral. En
términos generales, en muchas de las asignaturas, pero en particular en 1+D+i en Gastronomia,
se da al estudiante herramientas tanto metodoldgicas, basicas y transversales en investigacion.
Segln la Universidad de Granada, esta formacién es suficiente para acceder a estudios de
doctorado a sus alumnos. En cambio, la Universidad de Cdordoba, establece claramente en su
reglamento de Masteres en su capitulo Il. Directrices para el disefio de titulos oficiales de
master, en el articulo 19 Masteres universitarios:

El alumnado que desee iniciar una carrera investigadora y realizar la tesis doctoral deberan
cursar 32 créditos en formacion investigadora con el siguiente esquema:

a) 8 créditos metodoldgicos incluidos en el master.
b) 8 créditos de asignaturas transversales de investigacién que seran ofertados de forma
global por la universidad tras consulta a departamentos y grupos de investigacion
(principios de investigacién, metodoldgicos, difusion cientifica, inglés, etc).
c) 16 créditos de trabajo de fin de master (TFM) que sera de caracter investigador.
Por tanto, es de obligado cumplimiento en la Universidad de Cérdoba, el que se incluyan estas
asignaturas transversales en el disefio del plan de estudios de todos los masteres que puedan
conducir a los estudios de doctorado.

Dada esta dualidad, que es habitual en todos los masteres interuniversitarios en los que
participa la Universidad de Cérdoba, se ha estimado en la Universidad de Granada, que, para
dar una formacién mas completa a sus alumnos, los 8 créditos que no requieren impartir se
cubrirdan mediante prdcticas en empresas o instituciones especificas con competencias de
investigacion.

En este sentido, la Universidad de Granada ofrece una asignatura (practicas de investigacién y
desarrollo) de 8 créditos en el perfil investigador para que sus alumnos realicen practicas en
empresa con un caracter eminentemente investigador, integrandose en los equipos de +D+i
de las empresas o en los desarrollos de investigacidon que estén realizando, o bien desarrollar
propuestas de investigacion a las empresas.

Se plantean los Trabajos de Fin de Master, tanto profesional como investigador, como la forma
de aplicar los conocimientos adquiridos durante el master a temas concretos desarrollados en
dicho trabajo de fin de master. Esto se puede realizar en el perfil profesional, en las en
empresas o instituciones donde aplicaran los conocimientos y competencias adquiridas a la
realidad de la empresa gastrondmica. En el caso de los trabajos de fin de master en el perfil
investigador las competencias adquiridas se utilizaran en desarrollar una investigacién dirigida
en un tema gastronémico.
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Los trabajos de fin de master profesional, se plantean directamente como una continuacién de

las practicas externas en las empresas, donde en funcién del tipo de empresa en el ambito
gastrondmico de que se trate, podran desarrollarse planteamientos que impliquen:

1.

Puesta en valor del valor cultural o patrimonial de los productos desarrollados
(especialidades tradicionales de la industria agroalimentaria, platos populares en
restaurantes, etc.).

Valoracidon nutricional de los alimentos elaborados o los platos servidos en los
restaurantes o catering.

Aplicacién de técnicas culinarias de vanguardia y desarrollo de nuevos
alimentos/platos basados en estas tecnologias.

Gestionar los planes generales de higiene y los documentos de puntos criticos de
control en las industrias. Estudiar flujos de trabajo y proponer mejoras que minimicen
los riesgos alimentarios.

Integrarse o formar paneles de cata especificos de los productos elaborados o de los
platos disefados

Contribuir al departamento de I+D+i de la empresa en que realicen su trabajo.
Proponer o colaborar en propuestas de mejora de la sostenibilidad de la empresa.
Integracion en sistemas de calidad diferenciada o uso de productos derivados de la
misma.

Integrarse en grupos de trabajo relacionados con la puesta en valor del producto en
base a la relacién con los canales de distribucion de alta gastronomia y producto
gourmet

Participar en los desarrollos de estrategias de promocién y marketing de la empresa en
gue se integre.

Los trabajos de fin de master de perfil investigador, aplicaran el método cientifico a la
indagacién de un problema o solucidon tecnolégica relacionada con la gastronomia.

1.

Indagacién de los origenes y desarrollo de un producto, plato, o especialidad
gastrondmica, para ponerla en contexto de su valor cultural o incluso patrimonial.
Estudiar la posibilidad de incluir los alimentos elaborados, o las tradiciones
relacionadas con él, dentro de los sistemas oficiales de catalogacién patrimonial
inmaterial.

Investigacion nutricional de platos o menus de cara a aplicar alimentos de alto valor
nutricional como promotor de salud en las elaboraciones culinarias, o bien las pérdidas
nutricionales que su transformacién culinaria ocasionaria.

Estudio del efecto de la aplicacion de técnicas culinarias de vanguardia y desarrollo de
nuevos alimentos/platos basados en estas tecnologias.

Estudio del nivel de implantacion de medidas relacionadas con la seguridad
alimentaria en el ambito gastrondmico definido, como temdtica de empresas de
restauracion o elaboracidén de alimentos.

Desarrollo de vocabulario sensorial especifico sobre tipologias de materias primas,
estimacion de la vida util (sensorial) de alimentos o platos elaborados y mantenidos en
diferentes medios de conservacion.

Desarrollo de nuevos productos o elaboraciones, basados en la aplicacién de una
metodologia cientifica. Apoyo a proyectos de investigacién generados en la empresa.
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7. Estudios del impacto ambiental (CO,, hidricos, energéticos, residuos contaminantes,
materiales, etc) de practicas o técnicas culinarias de uso habitual en las empresas de
ambito gastrondmico.

8. Investigaciones de mercado y posicionamiento de producto en cadena de distribucién
gourmet

9. Estudio de viabilidad de empresas de dmbito gastrondmico, en base a modelos de
empresas estandarizados.

C. Planificacidén y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida

La Universidad de Granada ofrece la posibilidad de movilidad internacional de estudiantes,
profesores y personal de administracidén y servicios. La practica totalidad de los convenios,
proyectos, redes, asociaciones y programas propios gestionados o participados por la
Universidad de Granada contempla algun tipo de movilidad para sus integrantes.

La Universidad de Granada recoge en sus lineas estratégicas el desarrollo de un plan de
internacionalizacién para mejorar su posicion como Universidad de referencia en el espacio
global abierto por las politicas europeas e internacionales.

En este ambito, la Universidad de Granada, es pionera y mantiene una apuesta decidida por
reforzar las conexiones y los programas de movilidad y cooperacién con los otros sistemas
universitarios, en especial en el entorno europeo y comunitario. Entre los objetivos de los
programas de movilidad estd que los estudiantes que se acojan a los mismos puedan
beneficiarse de la experiencia social y cultural, mejorar su curriculo, perfeccionar una lengua
extranjera, etc. Ademas, la participacion de los alumnos en estos programas fortalece la
capacidad de comunicacién, cooperacion y comprension de otras culturas.

De acuerdo con esto, se pretende llevar a cabo una politica activa de promocién de la
movilidad de sus estudiantes y de acogida de aquellos otros procedentes de instituciones
distintas con interés expreso por la formacidn propuesta en el master.

La Oficina de Gestion de Alojamiento de la UGR aporta informacion y ayuda en cuanto a las
opciones de alojamiento para los estudiantes propios y de acogida (residencias, pisos,
familias...). Ofrece, también, una relacidon de hostales y pensiones para los que necesiten un
alojamiento temporal a su llegada. En este Ultimo caso, hay que realizar una reserva previa
directamente con el establecimiento, indicando ser usuario de la Oficina de Gestidon de
Alojamiento de la UGR.

La Universidad de Granada comenzd a organizar cursos para extranjeros en 1932. Hoy, el
Centro de Lenguas Modernas (CLM) de la Universidad de Granada, oferta un amplio abanico
de cursos de lengua y cultura espaiola, entre los que se incluyen los organizados por la Oficina
de Relaciones Internacionales para los programas de intercambio, entre los que se encuentra
LLP/Erasmus Mundus. EI CLM también ofrece cursos de otras muchas lenguas.

Normativa

- El Consejo de Gobierno de la Universidad aprobd en su sesion de 26 de julio de 2019
(http://internacional.ugr.es/pages/archivos/informacion/reglamentomovilidadinternacionalest
udiantes2019ncg1451), el Reglamento de la Universidad de Granada sobre movilidad
internacional de estudiantes, en el marco del cual se desarrollan las normativas adicionales de
cada Centro.

- La normativa de la Escuela Internacional de Posgrado sobre el funcionamiento de los
programas de movilidad internacional se rige por la normativa vigente de la Universidad de
Granada.
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Organizacion institucional de la movilidad

La movilidad de los estudiantes de la UGR estd plenamente integrada en la organizaciéon
institucional de la Universidad, tanto en sus drganos de gobierno como en los de
administracidn:

- El Vicerrectorado de Internacionalizacién, presidido por la Vicerrectora de
Internacionalizacién, estd integrado por las siguientes Direcciones de Secretariado: Estrategia
Internacional, Proyectos y Redes Internacionales, Politica Linglistica Coordinacién Académica
de la Internacionalizacion.

- La Comision de Relaciones Internacionales es una Comision del Consejo de Gobierno de la
UGR, presidida por la Vicerrectora de Internacionalizacion. Estd compuesta por: un
Vicedecano/Subdirector encargado del area de Relaciones Internacionales de cada rama (entre
las que se cuentan las de Artes y Humanidades, Ciencias, Ciencias de la Salud, Ciencias Sociales
y Juridicas, Empresariales, Ingenieria y Arquitectura, Informatica y Telecomunicaciones),
representantes de estudiantes de Grado y Posgrado y personal de Administracién y Servicios.

- La Vicerrectora de Internacionalizaciéon ostenta las siguientes competencias: planificar,
gestionar y coordinar las relaciones internacionales de la UGR; promover facilitar y apoyar
todas las actividades de movilidad internacional de profesorado, estudiantes y P.A.S.;
promover, divulgar y gestionar los programas internacionales de cooperacidn académica asi
como la gestidn de los programas, convenios, redes y asociaciones internacionales en los que
participa la institucion; disefar y coordinar el plan de internacionalizacién de la UGR; y apoyar
iniciativas de los Centros en el ambito de las dobles titulaciones internacionales.

- Vicedecanos y Subdirectores de Relaciones Internacionales. En cada Centro existe un cargo
académico con este rango, responsable del area. En el caso de la Escuela Internacional de
Posgrado, existe una Direccién de Secretariado de Masteres y Titulos Propios que asume esta
competencia.

- Oficina de Relaciones Internacionales. Encuadrada en los Servicios Centrales existe una
Oficina responsable de la gestidon y coordinacién de los programas de movilidad. De forma
descentralizada existe una oficina en cada Centro, responsable de la gestion de dichos
programas en su ambito.

La Escuela Internacional de Posgrado es la encargada de gestionar y dar apoyo administrativo a
los masteres oficiales, titulos propios y doctorados de la Universidad de Granada. Entre sus
funciones como Centro estan las de ofrecer informacion y gestionar los programas de
movilidad de estudiantes en Masteres universitarios y Doctorado.

En los ultimos afios, la Universidad de Granada ha hecho una apuesta firme por las titulaciones
internacionales, tanto multiples como conjuntas, asi como por la movilidad internacional de
estudiantes de posgrado.

En la actualidad, la Universidad de Granada coordina o participa en tres Mdsteres Erasmus
Mundus, a los que la Escuela Internacional de Posgrado ofrece apoyo administrativo y de
gestién. El objetivo global del programa Erasmus Mundus es mejorar la calidad de la educacidn
superior en Europa, contribuir a mejorar y potenciar las perspectivas profesionales de los
estudiantes, favorecer la comprension intercultural mediante la cooperacién con terceros
paises y contribuir al desarrollo sostenido de terceros paises en el ambito de la educacion
superior.

La Universidad de Granada gestiona la movilidad internacional de estudiantes de posgrado a
través de la Oficina de Relaciones Internacionales del mismo Vicerrectorado
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(http://www.ugr.es/ugr/index.php?page=servicios/fichas/ori) y de la Escuela Internacional de
Posgrado (http://escuelaposgrado.ugr.es), que lleva a cabo el proceso de matriculacién.

En el caso de la Universidad de Cordoba este servicio se presta a través del Instituto de
Estudios de Postgrado en su web especifica: https://www.uco.es/idep/menu-
masteres/convocatorias-de-movilidad.

La Oficina de Relaciones Internacionales (ORI) de la Universidad de Cérdoba es la dependencia
encargada de gestionar las diversas relaciones de la Universidad con el ambito exterior, asi
como de proyectar y promocionar este tipo de acciones en coordinaciéon con los distintos
Organos Universitarios y con otras entidades e instituciones. Entre sus funciones destacan:

® Fomentar, organizar y gestionar la movilidad de estudiantes, profesores y PAS en el
ambito del Programa Europeo Erasmus+.

e Gestionar las ayudas complementarias (estatales y autondmicas) para los programas
de movilidad.

e Gestionar y/o asesorar sobre otros programas de oferta (PIMA, NILS, ARGO, etc..), asi
como Programas Propios al amparo de Convenios Internacionales.

e Gestionar la movilidad nacional de estudiantes a través del Programa SICUE.
e Gestion de becas MAEC-AECID y de la Fundacién Carolina.

e Gestion administrativa para el desarrollo de las modalidades de movilidad académica
del Programa Propio de la UCO.

D. Procedimientos de coordinacion docente horizontal y vertical del plan de estudios

Se establecerdn lineas de comunicacidon y dinamicas de trabajo conjunto entre la Comisidn
académica del Master, los coordinadores de los distintos mddulos y/o materias del Titulo y los
diferentes profesores responsables de la imparticiéon de las asignaturas, con vistas a lograr el
cumplimiento de objetivos y garantizar la solucién de problemas e incidencias derivadas de la
practica docente a lo largo de la imparticién del Master, aplicandose una estrategia comun en
la planificacién y desarrollo de las actividades formativas, metodologias docentes y sistemas de
evaluacidon. Mas concretamente, corresponde a la Comisién Académica del Master impulsar y
velar por el funcionamiento de los mecanismos de coordinacidon del titulo.

Conforme a los articulos 9 y 10 de la Normativa reguladora de los Estudios de Master
Universitario en la Universidad de Granada, aprobada en Consejo de Gobierno de esta
universidad el 18 de mayo de 2015,

1. Forman parte de la Comisién Académica del Master:
a) El Coordinador del Master Universitario.

b) Un minimo de cinco miembros representantes del profesorado que imparte docencia en el
Master Universitario, elegidos entre y por los profesores del Master Universitario. Entre los
miembros electos del profesorado de la Comisién Académica deberdn estar representadas en
la medida de lo posible los Ambitos, Departamentos, Institutos o Centros de Investigacion
universitarios, asi como las instituciones externas que intervienen con una representacion
superior al 25% en el plan de estudios.
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c) Al menos un representante de los estudiantes, que sera elegido cada afio entre y por los
estudiantes del Master Universitario.

d) En los Masteres Universitarios que contemplan la realizacidon de Practicas externas podra
haber un representante de las empresas y/o instituciones implicadas en tales programas de
practicas. Sera propuesto por el Coordinador del Master Universitario, oidas las empresas y/o
instituciones.

e) Siempre que sea necesario por los asuntos a tratar, se podra requerir la participacién y
asesoramiento del Director de la Escuela Internacional de Posgrado, que podra delegar en un
miembro de su equipo de direccidn o en un miembro de la Comisién de Rama correspondiente
del Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado. Asimismo, se podra requerir la participacion y
asesoramiento del Administrador de la Escuela Internacional de Posgrado, o miembro del PAS
en quien delegue, para cuestiones relacionadas con la gestion administrativa del Master
Universitario.

2. En el caso de Masteres Interuniversitarios o Conjuntos y Masteres en colaboracién con otras
instituciones se estara a lo que se estipule en el preceptivo convenio.

3. Uno de los representantes del profesorado, designado por el Coordinador del Master,
actuara como Secretario de la Comision.

Son funciones del Coordinador del Mdster las siguientes:
a) Presidir la Comisién Académica.
b) Actuar en representacion de la Comision Académica.

¢) Garantizar el cumplimiento de las tareas encomendadas a la Comision Académica del
Master y la Comisién de Garantia de calidad

d) Garantizar la organizacién de las actividades académicas del Master y el cumplimiento de
todas las tareas asignadas a cada profesor, incluyendo el Trabajo Fin de Mdster y las Practicas
Externas.

e) Informar a los Departamentos de la participacidon en el Master Universitario del profesorado
de los distintos ambitos de conocimiento que conforman el Departamento y presentar al
Centro la planificaciéon docente anual del Master Universitario.

f) Coordinar el desarrollo y el seguimiento del plan de estudios.

g) Proponer a la Escuela Internacional de Posgrado, dentro de los plazos que ésta establezca,
las modificaciones en la oferta docente, estructura o profesorado aprobadas por la Comision
Académica del Master.

h) Informar al Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado en todos aquellos temas generales o
especificos para los que sea convocado o se requieran sus informes.

i) Difundir entre el profesorado del Master Universitario cualquier informacién relativa a la
gestidén académica.

i) Aquellas otras funciones que le asignen los érganos competentes.

Son funciones de la Comision Académica del Mdster Universitario:
a) Asistir al Coordinador.

b) Elaborar su Reglamento de régimen interno.

c) Elaborar la propuesta de programacion del Master.

d) Llevar a cabo la seleccidn de los estudiantes.
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e) Proponer al Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado (CAEP) modificaciones en los
requisitos de acceso especificos, en los criterios de seleccion de estudiantes y en el nimero de
plazas ofertadas, para su aprobacion.

f) Elaborar la organizacion docente.

g) Establecer con antelacién suficiente al inicio del curso académico la programacion docente,
los horarios y aulas para el desarrollo del plan de estudios, incluidos todos aquellos aspectos
recogidos en las directrices para el desarrollo de la asignatura Trabajo Fin de Master.

h) Asignar un Tutor a cada estudiante de entre los profesores del Master para la asignatura
Trabajo Fin de Master.

i) Establecer criterios homogéneos de evaluacion y resolver conflictos que pudieran surgir al
respecto.

j) Elevar propuestas de resolucién de reconocimiento de créditos, solicitadas por los alumnos,
al CAEP.

k) Proponer las Comisiones que habran de juzgar los Trabajos Fin de Master.

[) Proponer con anterioridad al inicio del curso académico correspondiente y dentro de los
plazos establecidos por la Escuela Internacional de Posgrado, las modificaciones en la oferta
docente, profesorado o estructura del programa de estudios que se estimen oportunas.

m) Gestionar las Practicas Externas.
n) Gestionar la movilidad del profesorado y de los estudiantes.
) Gestionar los recursos del Master.

m) Nombrar la Comisién de Garantia Interna de Calidad del Master, cuya composicion y
funciones habran de ser definidas en la propuesta del titulo.

o) Nombrar las Comisiones que la propia Comisién Académica estime oportunas para el
o6ptimo desarrollo del plan de estudios del Master Universitario. Las actividades y propuestas
de estas Comisiones deberan estar sujetas a la aprobacion de la Comision Académica.

p) Garantizar los mecanismos para salvaguardar los derechos de los estudiantes que cursen un
titulo suspendido (la Comisién Académica del Master suspendido o la del Master que lo
sustituya) hasta su finalizacidon permitir a los estudiantes la superacidn de las ensefianzas una
vez suspendidas definitivamente.

g) Aquellas otras que les asignen los érganos competentes.

El procedimiento general de coordinacién se implementa a través de la realizacion de
reuniones periddicas planificadas a principio de cada uno de los semestres con profesores y
alumnos. En estas reuniones se debate el desarrollo de cada semestre y se detectan posibles
faltas de coordinacidn. Los resultados son analizados por la Comision Académica del Master
que sugiere las medidas correctoras necesarias en su caso. La comisién académica del master
nombrara coordinadores académicos para cada uno de los diferentes mddulos, que seran los
encargados del seguimiento del desarrollo de las diferentes materias y asignaturas del médulo.

Se establece una CAM conjunta para el titulo, cuya direccién estard en la Universidad de
Granada y que gestionara el titulo en todos sus aspectos comunes. Esta CAM general estara
formada por integrantes de la CAM locales de cada Universidad. Las CAM locales deben
gestionar el buen curso de las ensefianzas dentro de cada universidad y atender a los
problemas que el master presente en su desarrollo a nivel local. Ademas, las CAM locales
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deben elevar a la CAM conjunta propuestas de aplicacién comunes al titulo. La composicién de
las CAM en cada universidad se adecuara a las normativas correspondientes de las mismas.

Las CAM locales estaran coordinadas en todo momento con la UGC locales que gestionaran el
buen desarrollo de las actividades académicas, recopilaran los indicadores y pondran en
marcha los procedimientos establecidos en cada universidad para gestién de la calidad de las
ensefianzas. Las UGC locales estardn en contacto con los servicios de calidad de las respectivas
universidades que dan apoyo a la recopilacion de informacién necesaria sobre el desarrollo del
titulo. Los problemas detectados de ambito local seran estudiados por las UGC locales y se
enviaran propuestas de solucién o mejora a la CAM local que estudiard y ejecutara las
propuestas. Aquellos aspectos de calidad, o problemas que afecten al titulo en ambas
universidades seran elevadas a la UGC general que ademas serd la encargada de elaborar los
informes de seguimiento y las propuestas de modificaciéon del titulo. Dichas propuestas se
elaboraran y seran elevadas la CAM conjunta del titulo.

Dentro de cada asignatura se nombrara un profesor responsable (coordinador) de la misma
que sera el encargado de organizar la docencia de la asignatura, tanto con los profesores de su
propia universidad como de la contraparte. Para cada asignatura, se nombrarda también un
responsable colaborador (sub-coordinador local) en la otra universidad, para que sirva de
enlace con los profesores de la misma. La CAM organizara el calendario oficial y asignara las
fechas vy criterios generales del mdster. En cada asignatura, el coordinador sera en encargado
de distribuir la docencia entre los profesores participantes, desarrollar la guia docente general.
Los sub-coordinadores locales seran los encargados de supervisar aspectos locales como
cumplimentar las guias docentes, recopilar trabajos y examenes a nivel de su propia
universidad. Cualquier incidencia que afecte a una asignatura en particular, serd comunicada al
coordinador local de la misma que procedera a resolver si es de dmbito local o gestionarlo a
nivel de coordinacién de la asignatura si afecta a ambas sedes o elevar a las UGC locales o
comun o las CAM locales o general, segln la tematica y envergadura de la incidencia.

Como resumen de la informacion de coordinacién se muestra la siguiente figura:
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E. Diseiio para todas las personas

La universidad ejerce un papel fundamental en la configuracion de la sociedad en la que
vivimos. La Universidad de Granada, dentro de su compromiso social, fomentara el disefio
curricular de éste master universitario con un modelo solidario y equitativo para la adquisicion
de competencias, conocimientos y resultados que permitan formar a profesionales que tengan
en cuenta el respeto y la promocién de los Derechos Humanos, la construccién de un entorno
mas inclusivo, diverso, sostenible y disefiado para todos, independientemente de su
procedencia o entorno social. La Universidad de Cdrdoba en este master, colabora en
desarrollar las iniciativas indicadas por la Universidad de Granada.

F. Normas de permanencia

Cada universidad establece su normativa de forma auténoma y para todas las ensefanzas de
posgrado, por lo que las normas de permanencia de las Universidades que ofertan el Master
Universitario en Ciencias Gastrondmicas no coinciden.

La Escuela Internacional de Posgrado de la Universidad de Granada, como centro responsable
de la coordinacidn de la titulacidon del master trabajara para intentar armonizar estas normas
en todas las Universidades participantes, de forma exclusiva para este Master. Mientras se
alcanza este acuerdo, la CGC se encargara de incluir en las webs del master de cada
Universidad informacién detallada sobre las diferencias en las normas de permanencia del
master entre las 2 Universidades, de forma que el alumno esté informado y pueda decidir con
libertad e igualdad lo que quiera hacer a la hora de matricularse y en qué Universidad hacerlo.

Ademas, en las paginas webs a las que cada Universidad enlazara para dar a conocer los
detalles del titulo, se incluira el parrafo siguiente:

Las normas de permanencia de las dos Universidades del Mdster son diferentes. Es importante
que antes de matricularse en el Master lean detenidamente la informacién a la que se accede
desde los siguientes enlaces:

UGR:; http://masteres.ugr.es/pages/permanencia

UCO:https://www.uco.es/derechoyccee/images/documentos/ade/normas-de-
permanencia-grados-y-masteres-cg-04-03-2011-y-cs-14-04-2011.pd
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6. PERSONAL ACADEMICO.

1. Datos sobre cualificacion del profesorado.

En este punto, se incluye una relacion de profesorado externo que avala esta propuesta. Dado que la Escuela Internacional de Posgrado requiere que este
profesorado se mantenga en activo, si en el momento de imparticién de docencia no cumpliera este requisito, el Consejo Asesor de Ensefianzas de Posgrado
(CAEP) resolvera para sustituir al profesorado que fuese necesario por otros profesores con una cualificacion similar a los de esta propuesta.

En cuanto al profesorado externo debemos distinguir dos tipos de figuras, por una parte, profesor externo permanente, como es el caso de Fernando Rueda
Garcia que durante todos los cursos tendra asignada una docencia fija (puede consultarse su CV al final de este apartado). En cambio, otro tipo de
profesionales que actuaran de profesorado externo, dependerd de la disponibilidad y oportunidad, pues se emplearan para que aporten su experiencia
profesional como complemento a la imparticidn docente. Este ultimo tipo de figura no puede concretarse en verifica, pues la disponibilidad de este tipo de
profesionales es fluctuante, si bien no se prevé que podamos tener problemas en cada curso académico de pedir la colaboracién de este tipo de
profesionales.
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UNIVERSIDAD DE GRANADA

NOMBRE DEL UDI\:’III(::S:\I:AES-O CATEGORIA QUINQUENIOS SEXENIOS DE Tr:mis EXPERIENCIA PUBLICACIONES (2) PROYECTOS IP/INVESTIG DIFIIEGSII;AS
PROFESOR/A ENTIDAD (1) ACADEMICA DOCENTES INVESTIGACION ANDALUCIA PROFESIONAL (3) @)
Miembro de la
Academia de
Gastronomia de
Andalucia , .
. . 2 capitulos de libros de
. Premio Gregorio , .
Catedratico ~ . Gastronomia y Nutricion y
.. . Marafién al mejor P .
Profesor 1 Fisiologia de 6 6 5 L Antropologia Alimentaria 15 8
. . Cientifico en . .
Universidad , Varias Publicaciones sobre
Gastronomia nutricidn y gastronomia
Miembro de Jurados Ve
Internacionales de
Cata de aceite de
oliva virgen
, Catedratico
Antropologia o . .
Profesor 2 Social de https://scholar.google.es/citations?hl=es&user=0XpxISEAAAA)&view_op=list_works&sortby=pubdate
Universidad
2 libros sobre guias
fotograficas para estudios ,
- . g P Elaboracién de
., Catedratico dietéticos ,
Nutricién y . . fermentados lacteos de
Profesor 3 , de 6 5 5 5 libros sobre alimentos y 2
Bromatologia . . . leche de cabra con
Universidad bebidas I
. g . efecto probidtico
Capitulo Analisis sensorial
del esparrago
Ponente curso Participacion en 2
Gastronomia: proyectos de
sabores, texturas y investigacion.
vinos. Nuevos retos. 1 libro Manual de uso de Nacional:
_ Profesor . , : . ) P
Nutricién y Centro Mediterrdneo intercambios en alimentos Validacion
Profesor 4 , Ayudante No procede No procede No procede I . .
Bromatologia Doctor UGR. para planificacion de preindustrial de
Docente menus ingredientes

colaboradora en
Asociacién para la
Promocion del

innovadores obtenidos
a partir de la hoja de
olivo”
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consumo de frutas y
hortalizas "5 al dia".
Junta de Andalucia.
Participacion en La
Noche Europea de los
Investigadores con la
actividad: “Tu cesta
de la compra
saludable. Conoce lo
que comes”

Internacional:

“Red Iberoamericana
de aprovechamiento
integral de alimentos
autdctonos
subutilizados”

Profesor Coordinador de los Libro “Cocina ConCiencia
Profesor 5 Fisica Aplicada Titular de 5 4 4 cursos “Ciencia 'y . V) 4/35 4
. . . contra el cancer
Universidad Cocina
1 capitulo del libro: The
Programa Kitchen as Laboratory:
Profesor 6 Fisica Aplicada Ramoény NA NA NA Reflections on the Science 5/15
Cajal of Food and Cooking. 3
Columbia University Press
Indicadores de calidad
de alimentos
. Catedratico Libros sobre composicién y procesados. . .
Profesor 7 Nutricién y s . Compuestos bioactivos
, de 6 5 4 - valor nutritivo de alimentos ) 5
Bromatologia . . en alimentos
Universidad vegetales .,
Elaboracién de panes
con propiedades
funcionales
8
Relaciona
das con el
2 capitulos en EI.II.b,rO AGL2006-12656 proces?d.o
" Tratado de Nutricion. ., tecnoldégic
., Catedratico , . Control de la formacidn
Nutricién y Un Capitulo en el libro: . oy
Profesor 8 , de 6 5 4 . de contaminantes
Bromatologia . . Acrylamide in Food: . CASERO
Universidad ) quimicos: .. en el
Analysis, Content and de los
. procesado .
Potential Health Effects alimentos
y
formacién
de
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compuest
os toxicos
y perdida
nutriciona
|

Profesor 9

Bioquimica y
Biologia
Molecular

Catedratico
de
Universidad

Presidente de la
Fundacién
Iberoamericana de
Nutricién (FINUT)
desde 2011.
Presidente de la
Sociedad Espafiola de
Nutricién (SEN), 2012
a 2015

Director de la
Fundacidon Empresa
Universidad de
Granada 2001 a
2003.

Director de I1+D+i de
Abbott en Espania,
1994 a 1996.
Director de 1+D de
Puleva SA, 1983 a
1994

689 publicaciones de las
cuales 24 libros, 166
Capitulos de libros y 476
articulos cientificos
indexados 17 patentes

7 proyectos

internacionales (UE).29
proyectos nacionales, y
9 proyectos regionales.

59

Profesor 10

Bioquimica y
Biologia
Molecular

Catedratico
de
Universidad

20

85 (JCR)

10

Profesor 11

Departamento de
Ingenieria Civil

Catedratico
de
Universidad

Investigacion en
Biodiversidad Agraria

Libros y capitulos
relacionados con
agricultura y alimentacién

Multiples proyectos en
Sostenibilidad y
ambiente

12

Profesor 12

Departamento de
Ingenieria Civil

Profesor
Titular de
Universidad

Evaluacion de
Impacto Ambiental y
Evaluacion
Ambiental
Estratégica,
Restauracién e
Integracion

Total trabajos publicados
en Ultimos 5 afos: 14

8 Proyectos de
Investigacion

12
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Paisajistica. Gestidn
del Medio Natural y
Aprovechamiento de
Recursos Naturales

Tiene amplia
experiencia en el drea
de empresas

turisticas.
VALOR PERCIBIDO
Departamento de GLOBAL DEL
Comercializacion | " ofesor PROCESO DE
Profesor 13 e Investigacion de gzzigitado No procede DECISION DE 11 8
Mercados COMPRA
ONLINE DE UN
PRODUCTO
TURISTICO. EFECTO
MODERADOR DE LA
CULTURA
2 libros,
Departamento de | Profesor Contrato en.p,ractlcas 8 caplFqus de: I|br’q Y Participacion en 10
o . en Corporacién de 25 articulos cientificos. 1, en
Profesor 14 Organizacion de Titular de 2 1 . . - proyectos de
Emoresas Il Universidad Medios de Andalucia En tematica de investizacion proceso.
P y en Menbur S.A. emprendimiento y gestion & ’
de tecnologia.
0 Docencia en el
0 (nolos 0 (nolos (solicitados . L Dos articulos relacionados
Departamento de | Profesor . . Médster de Gestion . -
., puedo pedir puedo pedir y o con la direccion de
Profesor 15 Organizacion de Contratado . Turistica de la .,
hasta nueva hasta nueva pendientes . ) empresas y la gestion de
Empresas Il Doctor . . Universidad de .
convocatoria) | convocatoria) | de residuos.
L. Granada
resolucién)
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UNIVERSIDAD DE CORDOBA

DPTO o AREA- . TESIS
NOMBRE DEL CATEGORIA | QUINQUENIOS | SEXENIOS DE EXPERIENCIA PROYECTOS IP/INVESTIG
PROFESOR/A UNIVERSIDAD o ACADEMICA DOCENTES INVESTIGACION TRAMOS JA PROFESIONAL ARG LTS (3) DIRIGIDAS
ENTIDAD (1) (4)
. . Mas de 150 articulos.
Director de la Catedra a ? articuios
, Un articulo sobre
de Gastronomia de gastronomia y varias
Profesor 1 Nutricion y , Catedratico | 6 5 5 Andalucia. comunicaciones a 5 20
Bromatologia Profesor de .
. - congresos, capitulos de
Alimentacién y Cultura . -
libros y revisiones de
desde 1991 . .
libros de gastronomia
Coordinador del
. Campus de Rabanales
Nutricién - Mas de 90 articulos
Profesor 2 y , Catedratico | 6 5 5 de la UCO (2006-2014) o 4 14
Bromatologia . cientificos
Coordinador General de
Campus (desde 2014)
Profesor de
Alimentacion y Cultura 91 articulos cientificos.
desde 1994 Un articulo sobre
Nutricién y " Coordinador de un gastronomia y varias
Profesor 3 , Catedratico | 5 4 4 . ) . 5 8
Bromatologia maodulo del Master en comunicaciones a
alimentacion congresos. Un capitulo de
mediterranea (UNIA, libro de gastronomia
2011)
Director del Servicio de
Calidad Alimentaria de Méds de 100 articulos de
la Universidad de investigacion y de
Cordoba transferencia de
Nutricion Profesor de Higiene, conocimientos en el area
Profesor 4 y Catedratico | 5 4 5 Inspeccién y Control de Nutriciony 5 6

Bromatologia

Alimentario desde 1991
Profesor de Dietética y
Nutricién desde 2000
Profesor de Gestion de
la Seguridad

Bromatologiay, en
especial, en temas de
Calidad y Seguridad
Alimentaria
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DPTO o AREA- a TESIS
NOMBRE DEL CATEGORIA QUINQUENIOS SEXENIOS DE EXPERIENCIA PROYECTOS IP/INVESTIG
PROFESOR/A UNIVERSIDAD o ACADEMICA DOCENTES INVESTIGACION TRAMOS JA PROFESIONAL ARG LTS (3) DIRIGIDAS
ENTIDAD (1) (4)
Alimentaria desde 2014
L, 38 articulos cientificos, 12
Profesor de Formacién capitulos de libro v 45
Nutricion Profesor Profesional durante 8 co?’nunicaciones ay
Profesor 5 y , Ayudante No aplicable No aplicable No aplicable | afios y Profesor de , 4 5
Bromatologia . . congresos en el area de
Doctor Ciencia y Tecnologia de ciencia v tecnologia de
Alimentos desde 2008 . v &
alimentos
Profesor asociado del
Dpto. Bromatologia y
CYTAS desde 2008
L Profesor .
Nutricién y . . . . Inspector de Salud 8 articulos
Profesor 6 , asociado No aplicable No aplicable No aplicable e L 1 0
Bromatologia 646 Publica del Cuerpo 40 comunicaciones
Superior Facultativo de
Instituciones Sanitarias
de la JJAA desde 2003
Premio Internacional
| tigacio
nves |gaC|o'n Treinta y ocho libros, dos
Gastronomia en prensa en la
Miembro de nimero de P .
. actualidad. Uno en lengua
la Real Academia de . .
Nutricion Profesora Gastronomia inglesa (Cambridge
Profesor 7 y , asociada. No aplicable No aplicable No aplicable . ) editorial). 0 0
Bromatologia Presidente de Garum , . ,
Doctora. Mas de treinta articulos
Gourmet. cientificos
Presidente de la .y
. colaboraciones en prensa
Academia de (ABC, Grupo Joly...)
Gastronomia de ! P Yoo
Cordoba.
Director del Dpto. de
B tologi .
romato F)g|ay Alrededor de 60 trabajos.
Tecnologia de Algunos relacionados con
Tecnologia de Profesor alimentos de la UCO. g ,
Profesor 8 . . 6 1 5 , gastronomia. Traductor 1 6
Alimentos Titular Profesor de Tecnologia

de los Alimentos (desde
1992) y de Tecnologia
Culinaria y Tecnologia

de obras de su
especialidad
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DPTO o AREA- a TESIS
NOMBRE DEL CATEGORIA | QUINQUENIOS | SEXENIOS DE EXPERIENCIA PROYECTOS IP/INVESTIG
PROFESOR/A UNIVERSIDAD o ACADEMICA DOCENTES INVESTIGACION TRAMOS JA PROFESIONAL ARG LTS (3) DIRIGIDAS
ENTIDAD (1) (4)
Gastrondémica |l y Il
, 25 trabajos publicados,
Profesora de Tecnologia . Jos p
. del drea de su
Tecnologia de Profesora de los Alimentos desde especialidad, alguno
Profesor 9 . & . 2 1 4 hace 12 afios, y de P . » 38 1 1
Alimentos Titular . . relacionado con
Tecnologia Culinaria 'y , .,
. gastronomia. Traduccidn
Tec. Gastrondmica l y Il , .
de capitulos delibro
39 articulos cientificos y 11 proyectos de
22 libros y capitulo de investigacion como
Tecnologia de los Profesora (s . . . .
Profesor 10 . & . 5 2 5 Anédlisis Sensorial libros investigador y 20 8
Alimentos Titular L
Y 56 comunicaciones a contratos de
congreso investigacion 8 como IP
Mas de 30 articulos y/o
. capitulos de libros.
, Responsable de calidad p. L
Tecnologia de los Profesora . Varias comunicaciones a
Profesor 11 . . 2 2 4 en Centros comerciales ; 2 1
Alimentos Titular congresos y capitulos de
Carrefour A .
libros relacionados con la
gastronomia
Mas de 11 articulos
especificamente de
, o estion en el dmbito de la
Méds de 12 afios & ,
gastronomia
ocupando puesto de : .,
, -, Libro de gestién
Economia Avudante Controller de Gestion econdmica de gestion
Profesor 12 Financieray ¥ No aplicable No aplicable No aplicable | en empresa de . & , 0 0
. Doctor , empresarial en hosteleria
contabilidad Hosteleria con " .
., . Comité organizador de
facturacién superior a - .
. Congreso internacional,
12 millones de Euros .
Coordinador de
publicacidon sobre
gastronomia

(1)
2)
(3)
(4)

UNIVERSIDAD o ENTIDAD= CUMPLIMENTAR CON EL NOMBRE DE LA UNIVERSIDAD QUE SEA DIFERENTE A LA UGR O CON EL NOMBRE DE LA ENTIDAD (Institucién, Centro, Empresa...)
PUBLICACIONES= NUMERO DE PUBLICACIONES EN REVISTAS CON iNDICE DE IMPACTO RELACIONADAS CON LA DOCENCIA DEL MASTER

PROYECTOS IP/INVESTIG= NUMERO DE PROYECTOS RELACIONADOS CON LA DOCENCIA DEL MASTER COMO IP y/o COMO INVESTIGADOR PARTICIPANTE

TESIS DIRIGIDAS= NUMERO DE TESIS DIRIGIDAS RELACIONADAS CON LA DOCENCIA DEL MASTER.
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INFORMACION DE LAS AREAS DE CONOCIMIENTO QUE PARTICIPAN EN LA PROPUESTA

MODULO ASIGNATURA AREA DE CONOCIMIENTO DEPTO. PROFESORADO R Dios A
Comiin Cyltura y.patrlmonlo Nutricién y Bromatologia Bromato!ogla y Tecnologia | Rafael Morepo Rojas |odea
alimentarios de los Alimentos Almudena Villegas Becerril
. Lo . L . Bromatologia y Tecnologia | Rafael Moreno Rojas
Comdan Ciencia de los Alimentos Nutricién y Bromatologia de los Alimentos Fernando Camara Martos 2de 4
, . - Tecnologia de los Bromatologia y Tecnologia | Rafael Gobmez Diaz
Comdan Tecnologia culinaria : . ! 2de 4
Alimentos de los Alimentos Montserrat Vioque Amor
Gestién de la Seguridad . . Manuel A. Amaro Lépez
Comdan Alimentaria en Nutricién y Bromatologia Bromatol_ogla y Tecnologia Luis M. Medina Canalejo 3de4
o de los Alimentos
Restauracién
Comiin Fundamentos de Analisis Tecnologia de los Bromatologia y Tecnologia | Hortensia Galan Soldevilla 4
Sensorial Alimentos de los Alimentos Pilar Ruiz Pérez-Cacho
Gastronomia Diferenciada | Gastronomia Andaluza Nutricion y Bromatologia Bromato!ogla y Tecnologia | Rafael Moreno ROJ"?IS 2de4
de los Alimentos Rafael Jordano Salinas
Gastronomia Diferenciada | Protocolo Comensal Nutricion y Bromatologia Bromato!ogla y Tecnologia Rafael Moreno Rojas 1de4
de los Alimentos
I . Sostenibilidad y Calidad s . Bromatologia y Tecnologia .
Gastronomia Diferenciada Diferenciada Nutricién y Bromatologia de los Alimentos Manuel A. Amaro Lépez 2de4
Alta gastronomia y Bromatologia y Tecnologia
Gastronomia Diferenciada | reconocimiento Nutricién y Bromatologia ogla y 9 Rafael Jordano Salinas 2de4
o de los Alimentos
gastronémico
Nutricién y Bromatologia . . .
Gestion Gastrondmica I+D+i en Gastronomia y Tecnologia de los Bromato!ogla y Tecnologia | Manuel A,' Amarq Lopez 2de4
. de los Alimentos Rafael Gomez Diaz
Alimentos
Departamento de
Gestion Gastrondmica Gestion dglla Empresa de E°°”°”F!a Financiera y Ecopomlg, - Ricardo Hernandez Rojas 2de 4
Restauracién Contabilidad Sociologia y Politica
Agrarias
Departamento de
. - Modelo de Empresas de Economia Financiera y Economia, . . .
Gestion Gastrondémica Restauracion Contabilidad Sociologia y Politica Ricardo Hernandez Rojas 2de 4
Agrarias
o . . Rafael Moreno Rojas
. - Empresas de ambito L . Bromatologia y Tecnologia
Gestion Gastrondémica Gastron6mico Nutricién y Bromatologia de los Alimentos Susana Ferrer Bas 4de 4
Perfil profesional Practicas en empresas de Nutricién y Bromatologia Bromatologia y Tecnologia | Rafael Moreno Rojas 8

restauracion

de los Alimentos

Manuel A. Amaro Lépez
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INFORMACION DE LAS AREAS DE CONOCIMIENTO QUE PARTICIPAN EN LA PROPUESTA

Perfil investigacion Transversal 1 4

Perfil investigacion Transversal 1 4

TFM TFM 1
ESTIMACION GLOBAL DE LA CARGA DOCENTE DE LAS AREAS DE CONOCIMIENTO IMPLICADAS

AREA DE CONOCIMIENTO CREDITOS A IMPARTIR HORAS A IMPARTIR HORAS QUE SE IMPARTIAN EN EL TITULO A EXTINGUIR (EN SU CASO)

Nutricion y Bromatologia 20 150

Tecnologia de los Alimentos 7 52.5

Economia Financiera y Contabilidad 4 30

INFORMACION DEL PROFESORADO QUE PARTICIPA EN LA PROPUESTA

NOMBRE CATEGORIA PROFESIONAL UNIVERSIDAD AREA DE CONOCIMIENTO DEPTO. c::nEP?;TRgﬁ?A

Rafael Moreno Rojas Catedratico Cérdoba Nutricion y Bromatologia Zritr)nn;ittglggla y Tecnologia de los

Rafael Jordano Salinas Catedratico Cérdoba Nutricion y Bromatologia 2;%”;1%'5096 y Tecnologia de los

Luis M. Medina Canalejo Catedratico Cérdoba Nutricién y Bromatologia 2;%”;?;%':9@ y Tecnologia de los

Manuel A. Amaro Lépez Catedratico Cérdoba Nutricién y Bromatologia 2;%”;1%':96 y Tecnologia de los

Fernando Camara Martos | Profesor Ayudante Doctor | Cérdoba Nutricién y Bromatologia Zri?nn;ttglggla y Tecnologia de los

Susana Ferrer Bas Asociado Cérdoba Nutricién y Bromatologia Br_omatologla y Tecnologia de los
Alimentos

AImudgna Villegas PS Cérdoba Nutricién y Bromatologia Br_omatologla y Tecnologia de los
Becerril Alimentos

Rafael Gémez Diaz Prof. Titular Cérdoba Tgcnologla de los Br'omatologla y Tecnologia de los
Alimentos Alimentos

Montserrat Vioque Amor Prof. Titular Cérdoba Tgcnologla de los Br'omatologla y Tecnologia de los
Alimentos Alimentos
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Hortensia Galan Soldevilla | Prof. Titular Cérdoba Tecnologia de los Bromatologia y Tecnologiade los |,
Alimentos Alimentos

Pilar Ruiz Pérez Cacho Prof. Titular Cordoba Tgcnologla de los Br'omatologla y Tecnologia de los 2
Alimentos Alimentos

Ricardo Hernandez Rojas | PSI Cérdoba Econom_na Financiera y Dep.artarpento dg.Economlla, 4
Contabilidad Sociologia y Politica Agrarias

ESTIMACION GLOBAL DE LA CARGA DOCENTE DE LAS AREAS DE CONOCIMIENTO IMPLICADAS (UGR)

AREA DE CONOCIMIENTO CREDITOS A IMPARTIR HORAS A IMPARTIR HORAS QUE SE IMPARTIAN EN EL TITULO A EXTINGUIR (EN SU CASO)

Fisiologia 12 300

Antropologia Social 2 50

Nutricion y Bromatologia 2 50

Bioquimica y Biologia Molecular 2 50

Tecnologias del Medio Ambiente 2 50

Fisica Aplicada 2 50

Organizacion de Empresas |l 2 50

Comercializacion e Investigacion de 2 50

Mercados

INFORMACION DEL PROFESORADO QUE PARTICIPA EN LA PROPUESTA (UGR)

NOMBRE CATEGORIA UNIVERSIDAD AREA DE DEPTO. CREDITOS A
PROFESIONAL CONOCIMIENTO IMPARTIR
Emilio Martinez de Catedratico Granada Fisiologia Fisiologia 12
Victoria Mufioz
Francisco Javier Garcia Catedratico Granada Antropologia Social Antropologia Social 2
Castano
Maria Dolores Ruiz Lopez | Catedratico Granada Nutricion y Bromatologia Nutricion y Bromatologia 1
Belén Garcia- Villanova Catedratica Granada Nutricién y Bromatologia Nutricion y Bromatologia 1
Ruiz
Eduardo Guerra Catedratico Granada Nutricion y Bromatologia Nutriciéon y Bromatologia 1
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Hernandez

Angel Gil Hernandez Catedratico Granada Bioquimica y Biologia Bioquimica y Biologia Molecular
Molecular

Concepcion Aguilera Catedratica Granada Bioguimica y Biologia Bioguimica y Biologia Molecular

Garcia Molecular

Jose Luis Rostia Campos | Catedratico Granada Tecnologias del Medio Ingenieria Civil
Ambiente

Francisco Serrano Prof. Titular Granada Tecnologias del Medio Ingenieria Civil

Bernardo Ambiente

Francisco Galisteo Prof. Titular Granada Fisica Aplicada Fisica Aplicada

Gonzalez

Rodrigo Martin Rojas Prof. Titular Granada Organizacion de Departamento de Organizacién de
Empresas Il Empresas Il

Encarnacion Garcia Profesor Contratado Granada Organizacion de Departamento de Organizacién de

Sanchez Doctor Empresas Il Empresas Il

Carmen Sabiote Ortiz Profesor Contratado Granada Comercializacion e Departamento de Comercializacién

Doctor Investigacion de e Investigacion de Mercados

Mercados

Julia Maldonado Programa Ramén y Cajal | Granada Fisica Aplicada Fisica Aplicada

Valderrama

Celia Rodriguez Pérez Profesor Ayudante Doctor | Granada Nutricion y Bromatologia Nutricion y Bromatologia

INFORMACION DE LAS AREAS DE CONOCIMIENTO QUE PARTICIPAN EN LA PROPUESTA (UGR)

MODULO ASIGNATURA AREA DE CONOCIMIENTO DEPTO. PROFESORADO C::AEP?L{Q&A
Comdan Cultura y patrimonio Antropologia Social Antropologia Social Francisco Javier Garcia 2de4
alimentarios Castaro
Comdan Ciencia de los Alimentos Nutricién y Bromatologia Nutricion y Bromatologia Maria Dolores Ruiz Lopez 2de4
Celia Rodriguez Pérez
Coman Tecnologia culinaria Fisica Aplicada Fisica Aplicada Francisco Galisteo Gonzélez | 2 de 4
Julia Maldonado Valderrama
Coman Gestion de la Seguridad Nutricion y Bromatologia Nutricion y Bromatologia Belén Garcia- Villanova Ruiz | 3 de 4
Alimentaria en Restauracion Eduardo Guerra Hernandez
Comun Fundamentos de Analisis Fisiologia Fisiologia Emilio Martinez de Victoria 4
Sensorial Mufioz
Gastronomia Diferenciada Gastronomia Andaluza Fisiologia Fisiologia Fisiologia 2de 4
Gastronomia Diferenciada Sostenibilidad y Calidad Tecnologias del Medio Ingenieria Civil Manuel A. Amaro Lépez 2de4
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INFORMACION DE LAS AREAS DE CONOCIMIENTO QUE PARTICIPAN EN LA PROPUESTA (UGR)

Diferenciada Ambiente
Gastronomia Diferenciada Alta gastronomia 'y Fisiologia Fisiologia Emilio Martinez de Victoria 2de4
reconocimiento Mufoz
gastronémico Fernando Rueda Garcia
Gestion Gastrondmica I+D+i en Gastronomia Bioquimica y Biologia Bioquimica y Biologia Angel Gil Hernandez 2de4
Molecular Molecular Concepcion Aguilera
Gestion de la Empresa de Organizacion de Empresas Organizacion de Empresas Ricardo Hernandez Rojas 2de4
Restauracién Il Il Encarnacion Garcia
Modelo de Empresas de Comercializacion e Comercializacion e Ricardo Hernandez Rojas 2de 4
Restauracién Investigacién de Mercados Investigacion de Mercados
Gestion Gastrondmica Empresas de ambito Fisiologia Fisiologia Emilio Martinez de Victoria 4de 4
Gastronémico
Perfil profesional y de Practicas en empresas de Fisiologia Fisiologia Emilio Martinez de Vitoria 8
Investigacion y desarrollo restauracion Nutricion y Bromatologia Nutricion y Bromatologia Maria Dolores Ruiz
Organizacion de Empresas Organizacion de Empresas
Il Il
TFM TFM Todas las areas implicadas Todas las areas implicadas Todo el Profesorado 16

en la docencia

en la docencia
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El articulo 13.3 de la Normativa reguladora de los estudios de master universitario en la
Universidad de Granada establece lo siguiente:

» Todos los profesores universitarios deberan cumplir la condicidon de ser doctor, sea cual sea
el tipo de master en el que imparte la docencia. En el caso de masteres de perfil investigador
todo profesor universitario participante en el master debera haber obtenido al menos una
evaluacion positiva del CNEAI (1 sexenio) o un curriculum equivalente caso no cumplir los
requisitos para solicitar el mencionado tramo de investigacion.

* Entre el profesorado externo que no pertenezca a otras universidades u otras instituciones
publicas, se podran admitir profesores que aun no siendo doctores, si son
licenciados/graduados/diplomados y acrediten experiencia profesional, sobre todo en el caso
de actuar como tutores externos de practicas externas. En todo caso, el profesorado del
ambito profesional deberd acreditar los afios de ejercicio profesional, puestos desempefiados,
asi como los méritos de calidad.

= Ningun profesor podrd impartir menos de 1 ECTS por asignatura.

= Los profesores que presentan una propuesta de Master y participan en la docencia de las
diferentes asignaturas, adquieren el compromiso expreso de tutorizar a los estudiantes del
Master en la asignatura Trabajo Fin de Master.

* Ademads de los profesores del Master, el Trabajo Fin de Mdster lo podra tutorizar cualquier
doctor de los ambitos de conocimiento a los que esté vinculado el Master y previa aprobacion
por la Escuela Internacional de Posgrado. En el caso de masteres de perfil investigador todo
profesor universitario participante en el master deberd haber obtenido al menos una
evaluacion positiva del CNEAI (1 sexenio) o un curriculum equivalente caso no cumplir los
requisitos para solicitar el mencionado tramo de investigacion.

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

La Universidad de Granada, en tanto que es un organismo publico, cumple los requisitos de
contratacién del profesorado y del personal de apoyo, atendiendo a los criterios de igualdad
entre hombres y mujeres y de no discriminacidon de personas con discapacidad, recogidos en
La Ley Orgénica 3/2007 de 22 de marzo para la igualdad entre hombres y mujeres y en la Ley
Orgénica 51/2003 de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacién y
accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

De acuerdo con esta disposicion, en el afio 2007, la UGR puso en marcha la Unidad para la
lgualdad entre Mujeres y Hombres de la UGR. En su estructura estan representados los tres
sectores de la Comunidad Universitaria: profesorado, PAS y alumnado.

Los objetivos de la Unidad son los siguientes:

1) Elaborar un diagnéstico de las desigualdades existentes en los tres sectores que componen
el colectivo de la Universidad. El primer diagndstico sobre la situacidn de las mujeres en la UGR
se realizoé el curso académico 2007- 2008.

2) Disefar un plan de igualdad que incluya, entre otros aspectos:

e La realizaciéon de estudios con la finalidad de promover la igualdad entre mujeres y hombres
en las areas de actividad de la Universidad.

e La reelaboracién de la informacidn estadistica, desagregada por sexos.

e La elaboraciéon de informes de impacto de género de las medidas que se aprueben.
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¢ El fomento del conocimiento, en la Comunidad Universitaria, del alcance y significado del
principio de igualdad, mediante propuestas de acciones formativas.

e La visibilizacidn del sexismo, la sensibilizacion y la creacion de un estado de opinidn.

Este Plan se encuentra en vias de desarrollo y obedece a las exigencias de la mencionada Ley
Orgénica 3/2007, en virtud de la cual las empresas privadas y publicas de mas de doscientos
cincuenta trabajadores han de elaborar y aplicar un plan de igualdad (art. 45). Los planes de
igualdad tendrdn que fijar los conceptos, objetivos de igualdad, las estrategias y practicas a
realizar para su consecucion, asi como la definicidn de sistemas eficaces para el seguimiento y
evaluacion de los objetivos fijados (art. 46).

La Unidad para la Igualdad entre Mujeres y Hombres de la UGR prevé las siguientes medidas
de actuacion:

1) Actualizar de la normativa de la UGR para adaptarla a las reformas legales sobre la igualdad
de género, especialmente la Ley de Igualdad y la Ley Andaluza de Igualdad.

2) Trabajar, junto a los érganos de gobierno de la UGR, en el desarrollo de las medidas
establecidas el Plan estratégico y en el Contrato programa con la Junta de Andalucia en
relacidn al tema de la igualdad de género.

3) Promover la presencia equilibrada de hombres y mujeres en todos los érganos colegiados.

4) Actualizar la normativa de Recursos Humanos (PAS Y PDI) para incorporar en ella las
modificaciones de las nuevas leyes de igualdad.

5) Incorporar la perspectiva de género en los contenidos de la ensefianza y la investigacién.

6) Conseguir una representacién equilibrada en los diferentes érganos y niveles de toma de
decisiones.

7) Crear una base documental para la creacién del Plan de Igualdad.
8) Formular las medidas con precisién, con el fin de facilitar su aplicacién y evaluacién.

9) En el ambito del personal de administracidn y servicios, realizar un estudio de la RPT para
estudiar la distribucion de puestos entre mujeres y hombres, distinguiendo entre personal
laboral y funcionario.

10) Estudiar la situacion de representacion en los diferentes drganos de gobierno.

11) Realizar estudios con el objetivo de conocer la percepciéon del alumnado sobre su
formacién y su conducta ante la Igualdad entre mujeres y hombres.

12) En el ambito de la docencia, crear un banco de datos de las asignaturas que incluyen las
relaciones de género dentro de su objeto de estudio.

13) En el ambito de la investigacion, crear un banco de datos de grupos de investigacidon con
linea de género y de grupos que incluyen el género entre sus lineas de investigacion.

14) Concienciar a la Comunidad Universitaria paray en la Igualdad.

15) Proteger a los miembros de la Comunidad Universitaria que puedan ser victimas de la
violencia (tanto mujeres como hombres).

16) Tutelar para que se cumpla la ley de Igualdad en todos los tribunales de la Universidad de
Granada (funcién base del Observatorio).

17) Realizar un Congreso de Informacién de medidas de la Unidad de Igualdad.

18) Fomentar las asociaciones de mujeres de dmbito universitario.

Por otro lado, la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no
discriminacién y accesibilidad universal de las personas con discapacidad establece las
directrices para garantizar la igualdad de este colectivo. De acuerdo con ello, la UGR asegura
que la contratacion del profesorado se realice atendiendo a los criterios de igualdad entre
hombres y mujeres y de no discriminacidn de personas con discapacidad.
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Recientemente, la UGR aprobaba, el 8 de octubre, la normativa de aplicacion de la UGR que
regula el procedimiento de los concursos publicos de acceso a los cuerpos docentes
universitarios. En ella se establecia la necesidad de que la composicién de las comisiones
cumpla con el principio de equilibrio entre hombres y mujeres, salvo que no sea posible por
razones fundadas y objetivas debidamente motivadas (art. 7).

3. Mecanismos para asegurar que la contratacion del profesorado se realice
atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no
discriminacion de personas con discapacidad.

Universidad de Granada

La normativa que rige para la contratacién de personal docente en la Universidad de Granada
puede consultarse en la pagina web:

http://academica.ugr.es/pages/profesorado/normativa.

Tanto las normas que regula el acceso a los cuerpos docentes universitarios como la que
regula el personal laboral tiene en cuenta los criterios de igualdad entre hombres y mujeres asi
como la no discriminacion de personas con discapacidad.

La normativa de la UGR responde a las exigencias del Real Decreto 1313/2007, de 5 de
octubre, por el que se regula el régimen de los concursos de acceso a cuerpos docentes
universitarios. Dicho Decreto establece en su articulo 6.3 que “La composicion de las
Comisiones de seleccidn deberd ajustarse a los principios de imparcialidad y profesionalidad de
sus miembros, procurando una composicion equilibrada entre mujeres y hombres, salvo que
no sea posible por razones fundadas y objetivas debidamente motivadas”. Por otro lado, la
citada legislacion establece en su articulo 8 que “En los concursos de acceso quedaran
garantizados, en todo momento, la igualdad de oportunidades de los aspirantes, el respeto a
los principios de mérito y capacidad y el principio de igualdad de trato y de oportunidades
entre mujeres y hombres. Asimismo, el Real Decreto senala que “Las Universidades
garantizaran la igualdad de oportunidades de las personas con discapacidad y adoptaran, en el
procedimiento que haya de regir en los concursos, las oportunas medidas de adaptacion a las
necesidades de las personas con discapacidad”. Estos articulos han sido trasladados a la
normativa de la UGR sobre los concursos de acceso a los cuerpos docentes universitarios que
recoge en la composicion de las comisiones de seleccién y en el procedimiento de los
concursos el respeto a la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminacidn de las
personas con discapacidad (arts. 7.1.y 9.2).

Universidad de Cérdoba

Mecanismos que garantizan la igualdad e igualdad de contratacién en la Universidad de
Cérdoba

La Universidad de Cdrdoba es consciente de la necesidad de generar acciones y politicas que
favorezcan la plena igualdad entre hombres y mujeres. Por ello, uno de los objetivos que
recoge en su Plan Estratégico es ser una instituciédn con una conciencia incorporada a las
acciones ordinarias de plena igualdad de las mujeres que proyecta al exterior. En este mismo
sentido el | Plan de Igualdad entre Mujeres y Hombres de la Universidad de Cordoba, aprobado
en Consejo de Gobierno del 7/3/2014, sefiala la “Igualdad en el trabajo y conciliacién”, y
recoge en su Accién 6.1. lgualdad en el acceso al empleo y promocidn profesional, las
siguientes actuaciones:
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& Actividad 6.1.1. Analizar y garantizar que la normativa que rige las politicas de acceso,
en especial las ofertas de empleo, los procesos de seleccidn y la consideraciéon de méritos, no
generan discriminacién directa o indirecta.

& Actividad 6.1.2. Garantizar la igualdad real y efectiva, desde una perspectiva de
género, en los anuncios de puestos de trabajo y en las convocatorias de la Universidad.

) Actividad 6.1.3. Reequilibrar el colectivo infrarrepresentado (hombres o mujeres) en
las nuevas contrataciones siempre que exista igualdad de méritos entre las personas
solicitantes.

& Actividad 6.1.5. Solicitar a las Comisiones de Contratacidon que emitan informes sobre
los resultados de la seleccidn, en el caso de que no exista una presencia equilibrada de
hombres y mujeres.

& Actividad 6.1.6. Adoptar medidas de accidn positiva para fomentar la promocidén a
categorias y cuerpos profesionales del colectivo -hombre o mujer- que esté infrarrepresentado

Para hacer efectivo dicho compromiso, se han establecido una serie de criterios, que se
relacionan a continuacién, para garantizar la igualdad entre hombres y mujeres y garantizar la
no discriminacion de personas con discapacidad en la seleccién de su profesorado. Dichos
criterios son:

IH

a) En lo que se refiere al establecimiento de “perfil” y “actividades” a desarrollar por los
candidatos, exigencia de criterios objetivamente asumibles por igual por hombres y mujeres.
b) Rechazo y eliminacidn (si procediere) en las convocatorias de plazas de profesorado,
de cualquier condicionamiento que suponga una discriminacién por razones fisicas.

c) Actuaciones especificas (en el sentido que se presenten en cada caso como necesarias)
para facilitar la movilidad en el campus y el ordinario ejercicio de la docencia de toda persona
con discapacidad.

d) Facilitar la compatibilidad entre el ejercicio de la docencia e investigacion y las
obligaciones familiares.

e) Presencia equilibrada entre hombres y mujeres en las comisiones de seleccion.

Debemos mencionar también el apoyo y asesoramiento a los servicios y a la comunidad
universitaria que presta la Unidad de Igualdad de la UCO (http://www.uco.es/igualdad/).

Esta Unidad se crea en cumplimiento de la normativa vigente en materia de igualdad de
género entre mujeres y hombres en el ambito universitario. Abordar la igualdad en el contexto
universitario resulta necesario para visibilizar la presencia de mujeres y hombres respecto a
diferentes dmbitos como la docencia, el acceso al conocimiento, la investigacién, los érganos
de responsabilidad, la corresponsabilidad o la gestion del tiempo.

Son tareas basicas de la Unidad de lgualdad velar por el cumplimiento de la normativa en
materia de género, elaborar informes diagndsticos que muestren la presencia y el
pensamiento de hombres y mujeres en la UCO, y proponer, a los érganos que correspondan, la
aprobaciéon de Planes de Igualdad que incluyan acciones positivas para mejorar los posibles
desequilibrios que se detecten en el diagndstico.

Por otra parte, la Catedra de Estudios de las Mujeres "Leonor de Guzman" de la Universidad de
Cérdoba (http://www.uco.es/catedrasyaulas/catedramujeres/) es un colectivo integrado por
docentes, investigadoras e investigadores, profesionales y otras personas interesadas en
promover y desarrollar los estudios sobre las mujeres desde una perspectiva interdisciplinar en

Pagina 17 de 18

CSV: 379351056364723135771761 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es






el campo de la investigacion cientifica y de la docencia, en interrelacidn con los diversos
sectores sociales y profesionales de Cérdoba.

Son objetivos propios de la Catedra los siguientes:

1. Promover, fomentar e impulsar la aplicacién de la perspectiva de género en la formaciéon de
investigadoras e investigadores y en la realizacidn de tesis doctorales y proyectos.

2. Asesorar en las materias que son objeto de su ambito especifico de conocimiento.

3. Proponer cursos y titulaciones propias en la Universidad de Cérdoba, de conformidad con el
reglamento de estudios propios.

4. Promover, desarrollar y colaborar en cursos de doctorado, masteres y programas de
intercambio entre docentes, investigadoras e investigadores y profesionales de la Universidad
de Cérdoba con otras Universidades.

5. Fomentar la colaboracidn y la realizacidon de convenios con otras instituciones y organismos
publicos y privados.

6. Crear y desarrollar un fondo bibliografico y documental propio y una coleccién especializada
dentro del Servicio de Publicaciones de la UCO.

7. Organizar cursos, seminarios, encuentros y demas actividades de formacion.

8. Fomentar la reflexidn sobre los contenidos de las diversas disciplinas académicas desde una
perspectiva de género y su consiguiente modificacién curricular.

9. Promover la formacién no-sexista del profesorado y de otros colectivos profesionales,
corrigiendo actitudes discriminatorias en el ejercicio docente, investigador y profesional.

10. En general, la promocidén, creacién, impulso y desarrollo de cuantas acciones y actividades
puedan contribuir a la difusién y proyeccién social de la Catedra y de sus objetivos en Cérdoba
y provincia, asi como propiciar la participacidén efectiva y la integracién de la ciudadania y de
otros grupos profesionales y sociales en la esfera de la Catedra.
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Fernando Rueda Garcia (Malaga, 1952)

Licenciado en Geografia e Historia (Universidad de Malaga)

Tesis: “La artesania popular de Malaga” UMA, 1986.

Miembro de la Comision Andaluza de Etnologia del Consejo Andaluz del Patrimonio
Historico.

Creador y Presidente del Grupo Gastronémico de Andalucia, Gastroarte.

Premio de investigacion nacional de la Delegacion de Cultura, sobre Artes Populares (1973).

Premio “Enrique Mapelli” a la Mejor Critica Nacional de la Cocina Andaluza (2010).

Coordinador de la recopilacion del patrimonio gastronémico de Andalucia: La Cocina
Tradicional Andaluza (8 tomos) del IEAMED. Junta de Andalucia.

- Publicaciones - Libros

Experiencias textiles de la Madraza. UMA, 1990

La artesania popular en Mélaga. Edit. Primtel, Mélaga, 1991

La Axarquia paso a paso. Edit. Primtel, Malaga, 1992

Malaga en Ruta. Guia cultural en 40 itinerarios por la Provincia. Prensa Malaguefia S.A.,
Malaga. 2001

La cocina popular de Malaga. CEDMA, Mélaga, 2004

Por los caminos de la Axarquia. Airon/Ediciones. Méalaga. 2006

La cocina tradicional malaguefia. 10 volimenes. Prensa Malaguefia S.A. Malaga, 2006

Patrimonio Etnografico. CEDER-Axarquia. Malaga. 2007

La esencia de la Axarquia en 50 bocados. CEDER-Axarquia. Méalaga. 2008

Enciclopedia La cocina malaguefia. 12 voliumenes. Prensa Malaguefia, S.A. Malaga, 2009
Tapearte. Producto, tradicion y creatividad de la tapa andaluza. Gastroarte, 2012

Gastroarte. Producto, tradicion y creatividad de la gastronomia andaluza. Gastroarte, 2013

El Salmorejo cordobés en la cocina creativa. Excma. Diputacion de Cordoba, 2014

La miel de cafa en las cocina tradicional y creativa. Imagraf, 2014

La cocina popular de Malaga. (22 ed. Corregida y aumentada, 2014)

El Aguacate. La fruta de las Indias Occidentales que cautivo el Sur de Espafia, TROPS, 2016

El libro del arte de cozina. La gastronomia en la época de Cervantes. Real Academia de
Bellas Artes de San Telmo, Malaga, 2016

La cocina popular de Méalaga. (3% ed. Corregida y aumentada, 2017)

- Publicaciones — Libros (colaboraciones)

Malaga. Enciclopedia en cuatro volumenes de Malaga (1984)

Ciencias y Letras. Monografico sobre el patrimonio histérico-artistico. Colegio Doctores y
Licenciados de Malaga, 1984

Inventario artistico de Malaga y su provincia, UMA (1985)

Malaga. Personajes en su Historia (1985)

Tratado de Nutricion. Tomo I11. FINUT. 32 Edic. Madrid, 2017

- Publicaciones - Articulos

Ha publicado articulos en revistas especializadas de antropologia como Narria, Brocal, o
gastronomicas (Excelente), o internacionales (Afkar-ldeas), entre otras. Méas de 300 articulos
sobre alimentacion, cocina, arqueologia gastrondmica, etc. en diarios y revistas no
especializadas.
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Imparte masteres y cursos de experto en alimentacion en diversas universidades.
Conferenciante de cocina tradicional, sociologia de la alimentacion, etc. en los principales
foros de gastronomia andaluza.

Ponente y miembro del jurado de los principales encuentros de gastronomia de Andalucia:
Andalucia Sabor, IEAMED, Food & Sum, Eutopia, etc...

Crea y organiza jornadas gastrondémicas para la salvaguarda del patrimonio culinario andaluz
en diversas provincias andaluzas.
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6.2 Otros Recursos Humanos.

Universidad de Granada

La gestidn y coordinacidon administrativa del Master se lleva a cabo por un equipo comun a
todos los Masteres dependiente de la Escuela Internacional de Posgrado. Los miembros de
este equipo son los siguientes:

Unidad de Preinscripcidén para acceso a Master Universitarios. 2 miembros del PAS, con las
siguientes categorias: 1 Jefe de Seccidn y 1 Responsable de Negociado (que pueden variar en
funcién del volumen de trabajo en la gestidn del proceso).

Unidad de matriculas, alteraciones de matricula, traslados, actas, etc. compuesta por 5
miembros del PAS, con las siguientes categorias: 2 Responsables de Negociado, 2
Administrativos Puesto Base y 1 Auxiliar Administrativo.

* Unidad de Informacidn y Registro, con 3 miembros del PAS. Con las siguientes categorias: 1
Responsable de Gestidn y 2 Auxiliares Administrativos.

= Unidad responsable de tramitacidon de titulos de Master (2 miembros del PAS). Con las
siguientes categorias: 1 Responsable de Negociado y 1 Auxiliar Administrativo.

= Unidad de Internacional, encargada de la gestién de Masteres Erasmus Mundus y movilidad
(2 miembros del PAS). Con las siguientes categorias: 1 Intérprete Informador (Personal
Laboral) y 1 Auxiliar Administrativo.

= Dos responsables del mantenimiento de la web y de la publicidad (2 miembros del PAS). Con
las siguientes categorias: 1 Jefe de Seccidn y 1 Responsable de Negociado.

= Un responsable de la devolucion de precios publicos. (1 miembro del PAS, Responsable de
Negociado).

Al impartirse las clases de este Master en la Facultad de Farmacia de la Universidad de
Granada, cuenta con el apoyo administrativo de la facultad con las siguientes categorias: 1
Administrador, 2 Jefe de Seccion, 2 Responsable de Gestion, 4 Responsables de Negociado, 5
Auxiliares Administrativos. Se cuenta también con el apoyo del administrativo del
Departamento de Quimica-Fisica (1 Responsable de Negociado), al que pertenece el
coordinador y parte de los profesores del Master. Ademas, se cuenta con el Personal de
Administracion y Servicios responsable de aulas, bibliotecas y laboratorios de la Facultad con
las siguientes categorias: 2 Encargados de Equipo de Conserjeria, 2 Técnicos
Especialista/Medios Audiovisuales, 10 Técnicos Auxiliares de Servicios de Conserjeria, 1
T.A.S.T.0.E.M. y 5 Técnicos Auxiliares de Limpieza.

En UGR, las practicas se desarrollaran preferentemente en el Seminario de Estudios
Gastronémicos y Enoldgicos de la Universidad de Granada situado en la Facultad de Farmacia
donde también se impartiran clases de teoria.

Universidad de Cordoba

La gestién administrativa del Master se realizard por el personal de administracion y servicios
del Instituto de Estudios de Posgrado de la Universidad de Cordoba (que cuenta con 2 jefes de
seccion, 3 jefes de negociado, 8 administrativos y 5 contratados), en colaboracién con el
personal de administracién de los distintos Departamentos adscritos al master, pero
principalmente con el de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. El Personal de
Administracion y Servicios de este Departamento, colaborara ademas en las tareas de apoyo a
la docencia tedrico-practica del master.

CSV: 379332662310558466823013 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es






En la Universidad de Cérdoba, la docencia se desarrollara en el aula en el aula de teledocencia
avanzada del edificio Ramén y Cajal del Campus de Rabanales.

Centro de Recursos Virtuales de la Universidad de Coérdoba UCOdigital es una unidad de
trabajo integrada en el Servicio de Informatica, destinada a crear y dar soporte a la comunidad
universitaria en el ambito de las nuevas tecnologias de la informacidn y la comunicacidn (TIC),
en funcién de una priorizacién institucional disefiada por el Equipo de Gobierno y aprobada
por el Consejo de Gobierno de la UCO. La funcidon de UCOdigital consiste en gestionar y
administrar la Plataforma e-Learning (Moodle) de la Universidad de Cérdoba (instalacién anual
de la Plataforma; planificacidon e implementacion de mejoras de la misma; diagndstico de fallos
puntuales y solucién de los mismos). Presta una atencién individualizada a los usuarios con el
objeto de resolver incidencias concretas y dudas puntuales en el manejo de la plataforma.
Asimismo, le corresponde el disefio y programacién de aplicaciones web y recursos educativos
destinados al profesorado, junto con la gestién y administracién de sistemas de
videoconferencia, ademas del asesoramiento y adiestramiento para la utilizacién de
programas especificos requeridos para la creaciéon de materiales y recursos docentes, asi como
propuestas de actividades formativas de profesorado en ensefianza online. Una de sus
competencias cruciales es el asesoramiento técnico y docente prestado al profesorado con la
finalidad de elaborar cursos MOOC y demas recursos de virtualizacion atendiendo a unos
criterios basicos de calidad técnica y docente, que cuando el caso lo requiera se ajustaran a los
criterios especificados por la Junta de Andalucia en el marco del Contrato Programa de los
distintos Departamentos de la Universidad de Cérdoba. A UCOdigital corresponde también la
baremacidn de las asignaturas de la Plataforma, de acuerdo con los criterios de virtualizacion
establecidos por la Junta de Andalucia, asi como la realizacidn del respectivo informe que se
eleva a la Unidad de Datos del Rectorado de la Universidad de Cdrdoba, y la emisidon de
informes para la acreditacidn del profesorado, haciendo constar el uso de sus asignaturas en la
Plataforma e-Learning para Docentia, Aneca, etc

Para ello, UCOdigital cuenta en su personal con un director, tres técnicos de Administracion,
soporte elLearning y desarrollo de aplicaciones, y dos técnicos en produccion audiovisual, asi
como con: 1 sala de control, 1 sala de croma, 1 sala de grabacidn, 1 sala de post produccion

Procedimiento para garantizar la formacién del personal de administracién y servicios

1. Los Estatutos de la Universidad de Cérdoba establecen en su art. 218 que el personal de
administracion y servicios tiene el derecho a recibir la formacion adecuada y necesaria para el
ejercicio de sus funciones. Por su parte, el art. 219.1 sefiala que se organizaran cursos de
formacién, especializacidn y perfeccionamiento tanto para el personal funcionario como para
el laboral.

2. En el afio 2007 se puso en marcha un Plan Integral de formacién del PAS, gestionado por el
Servicio de Prevencidn de Riesgos y Formacion, y elaborado anualmente por la Comisién de
Formacién de la Universidad, a la vista de las propuestas que formula la Gerencia, el Comité de
Empresa, la Junta de Personal y las necesidades formativas manifestadas por el personal en las
encuestas que se cumplimentan al efecto. 3. El Plan Integral de Formacidn del PAS para 2015
incluia un total de cincuenta y seis cursos, trece de ellos relacionados con la Prevencidn de
Riesgos Laborales, con mas de 1.200 plazas ofertadas.

3. Como objetivo inmediato y de cara al futuro, se plantea el fomento de nuevas modalidades
de ensefianza, como la teleformacién y la formacion multimedia.
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4. Por ultimo cabe indicar que se ha habilitado en el Rectorado un Centro de Formacion con la
infraestructura adecuada para la imparticién de las distintas actividades formativas.

Como puede comprobarse, actualmente los recursos humanos (docentes, administrativos y de
apoyo) son suficientes para satisfacer las necesidades del Master, sin perjuicio de la capacidad
de éstas universidades para tomar las decisiones que consideren necesarias en el futuro para
garantizar una mejora en la docencia y en la gestién administrativa.
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS
DISPONIBLES

El mdster esta adscrito a la Escuela Internacional de Posgrado, centro que gestiona y coordina
el posgrado en la Universidad de Granada.

La Escuela Internacional de Posgrado cuenta con un aulario de apoyo a la docencia de todos
los masteres que consta de 27 aulas y un salén de grados con las capacidades y equipamientos
necesarios.

PLANTA AULA Ne | SILLAPALA | BANCO CORRIDO PROYECTOR | PC’S | AMPLIABLE
SOTANO A0 80 X X X
SOTANO BO 110 X (20) X (90) X X
SOTANO TALLER 1 26 X X X
SOTANO TALLER 2 26 X X X
BAJA F1 25 X

BAJA F2 25 X

BAJA F3 25 X

BAJA TP1 25 X X

BAJA P2 25 X X

PRIMERA Al 88 X X 6
PRIMERA B1 9% X X 6
PRIMERA c1 60 X X X
PRIMERA TP3 25 X X

PRIMERA TP4 25 X X

SEGUNDA A2 88 X X 6
SEGUNDA B2 9% X X 6
SEGUNDA c2 60 X X X
SEGUNDA INFORMATICA 2 46 X

SEGUNDA | TPS 25 X X

SEGUNDA | TP6 25 X X

TERCERA A3 88 X X 6
TERCERA B3 9% X X 6
TERCERA c3 60 X X X
TERCERA INFORMATICA 3 46 X

TERCERA ™7 25 X X

TERCERA TP8 25 X X

PRINCIPAL | SALON GRADOS 80 X X X
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La imparticion de la docencia se llevara a cabo en las instalaciones disponibles en la Facultad
de Farmacia de la Universidad de Granada que cuenta con estructuras suficientes para
albergar este posgrado (breve descripcion de las instalaciones de la facultad como por
ejemplo, el nimero de salas, aulas, auditorios, salas informaticas, bibliotecas, etc):

El Departamento de Fisiologia y el de Nutricién y Bromatologia de la Universidad de Granada,
asi como el Instituto de Nutricidn y Tecnologia de los Alimentos “José Mataix”, la Facultad de
Farmacia y la Escuela de Posgrado ofrecen los recursos y servicios necesarios para impartir el
Master: Biblioteca, aulas y seminarios, laboratorios y servicios administrativos.

- Existe un aula especifica para la imparticién de este master en la Facultad de Farmacia en la
Universidad de Granada con una capacidad de 45 plazas dotada de sistema audiovisual, que
incluye ordenador, sistema de proyeccion, pantalla panordmica para televisién, CD y DVD y
aire acondicionado.

- Se dispone también de un aula informdtica para aquellas materias que asi lo necesiten

- Los alumnos del master tienen libre acceso a la biblioteca y hemeroteca de la facultad de
farmacia con dos puntos de conexidn a las revistas electrdnicas de la Universidad de

Granada.

- Para el desarrollo de la Investigacion tutelada, los Departamentos de Fisiologia y el de
Nutricidn y Bromatologia y el Instituto de Nutricidon y Tecnologia de los Alimentos cuentan con
una infraestructura que permite al alumno seguir las lineas de investigacion propuestas.

- Existe en la Universidad de Granada un Centro de Instrumentacién Cientifica,
http://cic.ugr.es/html/index.php, para técnicas especificas. Ademas, se dispone en los
departamentos de Fisiologia, Nutricion y INYTA.

Las actividades del Master se llevaran a cabo en el Campus de Rabanales de la Universidad
de Cérdoba (UCO) por lo que ademas de los recursos generales de ésta, se contard con los
recursos materiales y servicios propios del Campus. Esto implica el acceso a todas las
instalaciones docentes y a los servicios de apoyo a la docencia y a la investigacion.

Actualmente, la Universidad de Cdrdoba cuenta con recursos docentes adecuados y
suficientes para la imparticién de la docencia universitaria en todos los edificios destinados a
este fin. Estas dotaciones se refieren tanto a mobiliario de aulas como a medios
audiovisuales. Respecto a los Servicios de apoyo a la docencia y la investigacidn, destacar:

SERVICIO CENTRAL DE APOYO A LA INVESTIGACION (SCAI), con las unidades de Anlisis,
Microscopia, Biologia Molecular e Imagen Cientifica, da soporte a las investigaciones
desarrolladas en esas areas y estan por tanto disponibles para su aplicacién en actividades
docentes. El equipamiento comprende un extenso conjunto de equipos de instrumentacion,
anadlisis, medida y ensayo-cientificos, buena parte de los cuales corresponde a grandes
equipos de elevado valor econdmico. Esta infraestructura cientifica ha sido adquirida
practicamente en su totalidad con financiacidn externa (en su mayor parte del programa
FEDER) y su valor global supera ampliamente los 9 millones de euros. Ademas, recientemente
se ha solicitado un conjunto adicional de equipamiento e infraestructura cientifica por valor
de 3,2 millones de euros con cargo a una convocatoria de caracter institucional, cuya llegada
completara y complementard la infraestructura ya existente. En este punto, es necesario
destacar que en la actualidad el SCAI no cuenta con presupuesto para mantenimiento y
reparacion de estos equipos con los cuales ofrece sus servicios.
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SERVICIO DE ANALISIS

Unidad de Espectrometria de Masas: 2 Espectrometros de masas, 3 Cromatografos, 1
HPLC, 1 ICP Masas, 1 equipo de Electroforesis Capilar y otro de reconcentracion de
contaminantes.

Unidad de Resonancia Magnética Nuclear: 1 Espectrometro de RMN (incluye 3
Sondas para muestras y 1 Accesorio de temperatura).

Unidad de Espectroscopia NIR / MIR: 4 Espectrofotémetros, 1 Analizador elemental,
Programas informaticos para analisis quimiométricos, Homogeneizador de muestras,
Molinos ciclénicos.

SERVICIO DE MICROSCOPIA

Unidad de Microscopia Electrénica de Barrido: 1 Microscopio Electrénico de Barrido.

Unidad de Microscopia Electrénica de Transmisién: 2 Microscopios Electrénicos de
Transmision.

Unidad de Microscopia Confocal: 1 Microscopio confocal Espectral, 1 Estacién de
trabajo independiente.

Unidad de Preparacion de Muestras y Ultramicrotomia: 1 Unidad de criofijacién, 1
Unidad de criosustitucion, 2 Maquinas de hacer cuchillas, 1 Talladora, 2

Ultramicrotomos, 2 Sombreadores, 1 Equipo de secado por punto critico.

SERVICIO DE BIOLOGIA MOLECULAR

Unidad de Gendmica: 1 Analizador genético de DNA, 1 Estacién de trabajo, 1 Sistema
robotizado de Biorobotics, 1 Sistema de Hibridacién y lavado automatico, 1 Escaner
para lectura de microarrays, 1 Sistema de D-HPLC, 1 Real Time PCR, 1 Sistema 9700
ThermoCycler PCR, 1 Sistema “Blotting”.

Unidad de Protedmica: 1 Sistema completo de electroforesis, 1 Escaner y “software
de analisis, 1 Equipo de captura de imagenes, 1 Estacién automatica de picado y
recogida de proteinas, 1 Estacion automatica de digestion de proteinas, 1 Estacion
automatica de dispensacion y deposicién de proteinas, 1 Colector de fracciones, 1
Espectrdmetro de masas.

SERVICIO DE IMAGEN CIENTIFICA

Unidad de Técnicas Geoespaciales: 3 Servidores, 15 Terminales, 5 Estaciones de
trabajo, Escaner AO, Escaner AGFA, 10 tabletas digitalizadoras, 1 Impresora laser, 2
Trazadores gréaficos de gran formato, 1 Equipo GPS, 1 Estacidon receptora de
imagenes NOAA.

Unidad de Fotografia Cientifica: 2 Estaciones de trabajo, 3 Scanner, 1 Filmadora de
diapositivas, 2 Camaras fotograficas, 1 Laboratorio de quimicos, Servicio de
impresion de fotografia, 1 Plotter (A0), Optimizacidn y tratamiento digital.

Unidad de Analisis de Imagen: Image-Pro Plus, Imago.
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SERVICIO CENTRALIZADO DE ANIMALES DE EXPERIMENTACION (SCAE), a partir del cual se
dispone de los animales requeridos en los modelos experimentales que tengan que utilizarse
en la docencia. Las instalaciones de este Servicio Centralizado estan ubicadas en la zona de
poniente del Campus Universitario de Rabanales y en la Facultad de Medicina (Avda.
Menéndez Pidal) adecudndose su disefio a las actuales normativas legales, segin el Real
Decreto 223/1988 y Directiva de la CEE: 86/609 (y anexo I, cap. 5). El conjunto de instalaciones
estd integrado por las siguientes unidades:

AREA DE PRODUCCION
» Unidad de perros y gatos. Instalacidon de tipo convencional para la cria y recria de
perros de raza beagle y gatos comunes europeos con areas definidas para la cria,
animales en gestacion y amplias zonas de recria y stock.
* Unidad de minipigs. Unidad para la cria de cerdos "minipigs", en ciclo cerrado,
control ambiental y dreas independientes para verracos, gestacion, cerdas, partos y
destete.

AREA DE EXPERIMENTACION
= Se encuentra estructurado en diferentes areas que incluyen: drea de alojamiento y
zonas para la realizacidon de procedimientos experimentales de pequefios animales
en condiciones de ausencia de patdgenos.

SERVICIO DE INFORMATICA, que ademds de dar cobertura inaldmbrica a todos los espacios del
Campus, proporciona los espacios docentes del aula virtual, a través de la plataforma Moodle.
También dispone de espacios fisicos para el empleo de recursos informaticos, basicamente Aulas
de Informatica, que presentan dos ubicaciones diferentes en el Campus:

= Aulario Averroes, en el que se ubican un total de 6 salas con un total de 165
puestos.

» Edificio Ramdn y Cajal, donde se ubican 8 salas con un total de 225 puestos.

BIBLIOTECA, en la que se dispone de toda la bibliografia de referencia utilizada en la docencia en
el Master. La Biblioteca del Campus de Rabanales (Biblioteca Maimdnides ) en la actualidad
ofrece, en sus 10.360 m2 de extensidon con cobertura WIFI y libre acceso a los fondos mas
demandados, los siguientes Servicios Técnicos y de Atencién al Usuario (de forma presencial y
virtual): Lectura y Consulta, Informacién general y especializada, Préstamo domiciliario,
Referencia y Referencia electrdnica, Biblioteca General, Sala de Prensa y Divulgacién, Hemeroteca,
Préstamo inter- bibliotecario y reproduccién de documentos, Documentacion y Pdagina web,
Proyectos y Recursos Electrénicos, Espacios TIC, Salas de Trabajo en Grupo y de Docencia, Area
y Cubiculos de Investigacion automatizados, Sesiones de formacion de usuarios y Actividades
de extension cultural. En sus instalaciones, la biblioteca cuenta, entre otros, con los siguientes
recursos: 1.582 puestos de lectura, 44 puestos en salas de trabajo en grupo, 189 ordenadores de
uso publico, 47 reproductores (micro formas, video, etc.), 151.771 libros en formato papel,
209.044 libros electronicos, 4.076 titulos de revistas en formato papel, 13.596 titulos de revistas
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electrénicas, 15.418 documentos que no son libros (mapas, diapositivas, DVDs, etc.), 84 bases de
datos de pago, 383.307 recursos electrénicos Open Access seleccionados por la Biblioteca y 74
tutoriales en linea sobre el uso de recursos electrdnicos.

Ademas de estos Servicios generales de la Universidad de Cérdoba, se contara de manera mas
especifica para la docencia del Master con las instalaciones de la granja experimental de
Rabanales y la planta piloto de Tecnologia de los alimentos, propias de la Universidad de Cérdoba,
y que podran utilizarse para el desarrollo de las actividades practicas.

La GRANJA EXPERIMENTAL DE RABANALES abarca una extension de 2,6 hectareas cedidas por la
Universidad de Cérdoba, donde trabajan unas 20 personas, entre investigadores, profesores y
becarios, y cuenta con 33 grupos de investigacidon andaluces implicados en el desarrollo de esta
iniciativa, que ha sido financiada con fondos FEDER, y otras colaboraciones privadas de empresas,
con un coste total de mas de 500.000 euros. Consta de varias dependencias:

* Nave de porcino: La nave de porcino cuenta con 2 salas de parto con 3 parideras
cada una, 1 verraquera, 11 jaulas de gestacion, 39,5 m2 de area de gestacion
confirmada, 3 salas de post- destete de 7,4 m2, 1 sala de recria-cebo de 14 m2 y 2
maodulos de maternidad tipo camping.

Nave de rumiantes: La nave de rumiantes cuenta con 1 sala de ordeino, 1
alojamiento para chivos de primera edad y 4 parques exteriores. Esta disponible
tanto para ovinos, caprinos ybovinos.

Nave multifuncional: Esta nave esta destinada prioritariamente a la actividad
investigadora. Cuenta con 3 zonas de alojamientos con parques externos y varias
estancias modulares menores, asi como dos laboratorios y dos zonas de trabajo.

Otras dependencias incluyen 1 cobertizo cerrado para ganado destinado a lazareto
de 36 m2, aproximadamente, 1 cobertizo cerrado para ganado de 25 m2,
aproximadamente, 1 cobertizo abierto para ganado y una zona de limpieza de
equipamiento y materiales.

Por su parte, la PLANTA PILOTO DE TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS cuenta con una zona
general para recibir y tratar materias primas y tres laboratorios equipados con un completo
equipo tecnoldgico que incorpora elementos como amasadora, embutidora, picadora,
fermentador, 17 camaras frigorificas y un equipo de liofilizacidn. La planta, que ha supuesto
una inversion de los Fondos Feder de 200.000 euros, dedica sus esfuerzos a la puesta en
practica de técnicas que permitan mejorar la calidad de productos carnicos, quesos, mieles,
etc. El objetivo de este centro de investigacién, en el que trabajan un nutrido equipo de
veterinarios, quimicos, bidlogos y farmacéuticos, es ayudar a las pequefias y medianas
empresas de la industria agroalimentaria, tanto nacionales como internacionales, en la
resolucidn de problemas de innovacién tecnolégica.
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Finalmente, los DEPARTAMENTOS de la Universidad de Cérdoba implicados en la docencia del
Master (Sanidad Animal, Anatomia y Anatomia Patologica Comparada, Farmacologia y
Toxicologia, y Nutricién y Bromatologia), disponen de las siguientes instalaciones para el
desarrollo de la docencia del Master:

* Laboratorios de practicas.
* Laboratorios de diagndstico.
* Sala de necropsia.

* Laboratorios de sistematica (con medios audiovisuales y ordenadores).

* Laboratorios de investigacion.

* Bibliotecas departamentales.

Todos ellos se utilizarian para la docencia y estarian disponibles para su uso en las actividades del
Master de manera que se garantice el desarrollo de las actividades formativas planificadas,
observando los criterios de accesibilidad universal y disefio para todos. En el conjunto de todas
estas instancias, se encuentra disponible para fines docentes del Master el siguiente
equipamiento:

- Agitadores vibradores e incubadores

- Armarios de plantas

- Autoclaves

- Balanzas de precision

- Bafios termostaticos y de precision

- Biofotdmetros

- Bombas peristalticas

- Cabinas de flujo laminar y estériles

- Cabinas de seguridad biolégica

- Cdmaras de cultivos

- Cadmaras frias 42C, congelacion -30° C, N2 liquido

- Centrifugas y ultracentrifugas

- Cicladores térmicos para PCR

- Colectores de fracciones

- Congeladores de -80° C, de -20° C y frigorificos de +4° C.

- Contadores automaticos de colonias

- Cromatdgrafos de gases

- Cromatégrafos liquidos de alta resolucién (HPLC, FPLC)

- Cubetas de electroforesis vertical y horizontal.

- Densitometros

- Detectores de fluorescencia y electroquimicos
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- Equipamiento para microscopia de investigacion.
- Equipamiento para protedmica.

- Equipos de concentracion en vacio

- Equipos de PCR cuantitativa a tiempo-real.

- Equipos para citometria.

- Espectrofotémetros de fluorescencia

- Espectrofotémetros UV-visible

- Estufas de cultivo

- Fabricadores de escamas de hielo

- Fermentadores

- Homogeneizadores por ultrasonidos

- Hornos de hibridacién - Incubadores de CO2
- Incubadores orbitales de microorganismos

- Incubadores refrigeradores

- Isoelectroenfoque.

- Lectores de placas de ELISA.

- Material variado de laboratorio (centrifugas, bafios, material de limpieza, etc.).
- Microscopios binocularesinvertidos

- pHmetros digitales computarizados

- Rotavapor

- Secuenciador de ADN por electroforesis capilar

- Sistema de medida de calcio intracelular

- Sistema de purificacién de aguas.

- Sistemas de analisis de imagen por fluorescencia y quimioluminiscencia
- Sistemas de documentacién de geles y analisis de imagen.

- Termocicladores clasicos, en tiempo real y digitales.

Estos materiales, instalaciones y servicios propios de la Universidad de Cdérdoba permiten
garantizar el desarrollo de las actividades formativas programadas en el titulo.
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7.2 MECANISMOS PARA GARANTIZAR LA REVISION Y EL MANTENIMIENTO DE LOS
MATERIALES Y SERVICIOS DISPONIBLES

Ademas de los servicios propios de mantenimiento del centro universitario, la Universidad de
Granada cuenta con una Unidad Técnica. La Unidad Técnica es una Unidad Funcional, que
conforma las siguientes areas:

-Area de obras

-Area de Mantenimiento
-Area de Jardines

-Area de Equipamiento

Controla las actuaciones relacionadas con los procesos de mantenimiento y conservacién de
instalaciones y jardines, atendiendo a las necesidades de las diferentes facultades, servicios y
unidades administrativas. Su gestidén, basada en los procesos, pretende desarrollar,
implementar y mejorar la eficacia, contribuyendo asi a la mejora de la calidad de Ia
Universidad de Granada. Asimismo, gestiona todas las solicitudes de los diferentes centros con
relacidn a las mejoras de accesibilidad universal para personas con discapacidad.

Para el mantenimiento y reparacién de sus instalaciones, la Universidad de Cordoba cuenta
con servicios técnicos centralizados y coordinados por la Unidad Técnica
(http://www.uco.es/gestion/unidadtecnica/), que desarrolla una labor de supervisién propia

de sus instalaciones (iluminacidn, eléctrica, saneamiento, etc.), asi como de asesoramiento en
la resolucidn de problemas y averias que se producen. Las obras de remodelacién y
mantenimiento se desarrollan en dos vertientes:

- Con cargo al plan anual de obras RAM (Rehabilitacion, Acondicionamiento y Mejora) de la
Universidad, con presupuesto centralizado en el Vicerrectorado de Infraestructuras y
Campus.

- Con cargo al presupuesto propio de Centros para mantenimiento, en cuestiones de menor
cuantia.

El mantenimiento de las instalaciones basicas se va derivando a modo centralizado, contratado
con empresas externas, y supervisado por los propios técnicos de la Unidad Técnica. Se cuenta ya
en esta modalidad con mantenimiento de centros de transformacion, ascensores y equipos de
elevacion y climatizacién. Ante cualquier eventualidad, la Unidad Técnica realiza intervenciones
rapidas de asistencia para definir las averias, mejoras o cuestiones planteadas, para proceder
posteriormente a su ejecucién. Para todas las posibles eventualidades, la Unidad Técnica cuenta
con un sistema de comunicacién de incidencias, a través de su web, de rapido acceso, y que se
gestiona internamente por medios informdaticos que permiten un seguimiento de cada
comunicacion hasta su resolucion.
(http://www.uco.es/gestion/unidadtecnica/?go=gc/admin/forms/comunicaciones form.html)
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Para la coordinacidn de todos sus espacios docentes la Universidad de Cérdoba cuenta con un
sistema informatico centralizado a través del Servicio de Coordinacién de la Docencia:
http://www.uco.es/gestion/coordinacion docencia/index.html

La Universidad de Cérdoba es una institucidon firmemente comprometida con la sostenibilidad que
ha adquirido un nivel de responsabilidad ambiental reconocido dentro de la comunidad
universitaria, asi como en otras universidades, instituciones y empresas. El Plan Estratégico UCO.
Visidn declara el compromiso del Centro con el medioambiente, defensor de su conservacion, de
su calidad y del uso sostenible de los recursos naturales como forma de incrementar el bienestar
de la sociedad y la calidad de vida en su entorno.”

El Servicio de Proteccion Ambiental (SEPA) es el drgano encargado de la gestion ambiental en la
Universidad de Cordoba. Depende de la Direccion General de Prevencidn y Proteccién Ambiental
y desde su creacion en el afo 2000, ha trabajado para controlar los requisitos legales
ambientales de aplicacidn a la Universidad y por la mejora de la relacion de las actividades y de la
comunidad universitaria con el medio ambiente, en el marco del Plan Estratégico de la UCO y de
su Politica Ambiental.

7.3 ACCESIBILIDAD DE LAS INSTALACIONES PARA DISCAPACITADOS

La Universidad de Granada viene desarrollando desde hace afios, una politica social de apoyo a
los estudiantes con discapacidad en la eliminacién de barreras, tanto arquitecténicas como a la
comunicacion. Con fecha 20 de septiembre de 2016 ha aprobado la Normativa para la atencion
al estudiantado con discapacidad y otras necesidades especificas de apoyo educativo que
regula los procedimientos y actuaciones oportunos para el normal funcionamiento de su vida
universitaria.

El programa de “Intervenciéon Social hacia estudiantes con discapacidades” (P.l.S.E.D.)
(bttp://ve.ugr.es/pages/sae/atencion social/intervencion estudiantes discapacidad) que,
paulatinamente va modificando e introduciendo actuaciones encaminadas a apoyar y facilitar
la integracion en los estudios, en el ambiente universitario y su posterior insercion en el medio
laboral de todo el colectivo.

Para ello la Universidad de Granada a través del Servicio de Asistencia al Estudiante ofrece un
catdlogo de servicios a los que podran acceder de acuerdo a las necesidades especificas de
cada caso y tipo de discapacidad presentada.

Existe una Unidad de Calidad Ambiental (http://dcab.ugr.es/pages/unidad calidad ambiental)
qgue desde el afio 2000 se dedica a controlar y gestionar todos los aspectos ambientales
derivados de las actividades docentes, de investigacién y servicios de la Universidad de
Granada, asi como para difundir una cultura de sostenibilidad de las acciones de toda la
comunidad universitaria.
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7.4 PRACTICAS EXTERNAS

La realizacién de las practicas externas se adecuara en todo caso a la Normativa de Practicas
Académicas Externas de la Universidad de Granada aprobada en Consejo de Gobierno de 15
de abril de 2016, en la que se contempla asignar al estudiante un tutor académico y un tutor
de la entidad colaboradora.

El tutor académico se elegira entre los profesores del master, procurando que coincida con el
tutor del Trabajo de fin de master (TFM) en los casos en los que el TFM se derive del trabajo
desarrollado durante las practicas externas.

El tutor de la entidad colaboradora ser3d, tal y como se establece en el Articulo 17. Tutorias y
requisitos para ejercerlas de la mencionada normativa de practicas, una persona vinculada a la
entidad con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una
tutela efectiva. Sera el encargado de acoger al estudiante y organizar las actividades a
desarrollar con arreglo al proyecto formativo, asi como coordinar, con el tutor académico, el
desarrollo de las actividades. No podra coincidir con la persona que desempefia las funciones
de tutor académico de la Universidad.

Se ha revisado la documentacidon sobre Convenios cooperativos educativos firmados en los
ultimos cinco afios con empresas e instituciones para la realizacion de practicas externas por
alumnos de grado y master de la Universidad de Coérdoba
(https://www.uco.es/transparencia/convenios). La relaciéon de entidades se expone en la

siguiente tabla. En cualquier caso, pueden tomar como referencia los Convenios de Cooperaciéon
Educativa firmados por la uco para otros masteres
(https://www.uco.es/transparencia/convenios).

Las funciones que los alumnos desarrollaran en las empresas se adaptaran por una parte a las que
puedan ofertar las propias empresas para los alumnos y por otra parte, el interés que el alumno
pueda tener en adquirir experiencia para su posterior desarrollo profesional. Se tendra también
en cuenta la formacidn previa al master, como valor afadido a los requisitos que las empresas
puedan indicar a la hora de seleccionar candidatos.

Dada la variedad de empresas e instituciones en la que los alumnos puedan hacer sus practicas
y/o desarrollar su Trabajo de Fin de Master, e incluso el perfil de dichas practicas o TFM, sea
profesional o investigador, la casuistica puede ser muy variada. Ademas, las funciones dentro de
una misma empresa pueden variar en base a necesidades puntuales o coyunturales que la propia
empresa tenga. Por ejemplo, empresas que habitualmente ofrezcan funciones a los alumnos en el
campo del I+D+i, si estd en proceso de solicitar o consolidar una certificacién oficial, puede ofertar
plazas de alumnos para desarrollar dicha funcién; o en el caso de empresas que deseen iniciar la
internacionalizacién de sus productos, pueden requerir alumnos para colaborar este aspecto. En
cualquier caso, entre los topicos mas habituales entre las funciones a desarrollar, estdn los
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aspectos orientados a desarrollo de platos o alimentos; la orientacién de mercados gastrondmicos
especificos; captacidon de clientes; valoracién nutricional de platos o alimentos; gestién de la
seguridad alimentaria de restaurantes o industrias agroalimentarias; planificacién de estrategias
de mercado; disefio de nuevas instalaciones; apoyo en los medios de difusidn de las empresas en
ambito gastrondmico; entre otras.

Los resultados de aprendizaje esperados son la aplicacién practica de los conocimientos tedricos
adquiridos durante el master, a la situacidon concreta del ambito de la empresa en que desarrolle
sus practicas. Son, por tanto, resultados de manejo y destreza en temas de indole practico, desde
manejo de informacién, aspectos laboratoriales, desarrollos tecnoldgicos, planificacion,
marketing, divulgacion, control de materias primas, elaboraciones, distribucién y venta, gestion
contable, etc. Sera ademads favorable en el ambito de las relaciones interpersonales, trabajo en
equipo, sentido critico, resolucidn de problemas, busqueda de informacidn, principios éticos y
posiblemente manejo de herramientas TIC.

El sistema de evaluacion sera el descrito en las asignaturas especificas, bien practicas en empresa
o bien de TFM.

Como recogen los convenios cooperativos disponibles en la web de la UCO, el nimero de plazas
para cada Titulo serd comunicado por las empresas directamente al Consejo Académico del
Master al inicio de cada curso.

Entidades con Convenio de Cooperacién Educativa Plazas Convenio

ofertadas para

el MSPV

ACRIFLOR https://www.uco.es/transparencia/convenios
ADSG Ovino-caprino ASAJA-Jaén https://www.uco.es/transparencia/convenios
Agencia de Medio ambiente y Agua de Andalucia 1 https://www.uco.es/transparencia/convenios
Agroalimentaria El Bucarito 2 https://www.uco.es/transparencia/convenios
Agroalimentaria Manchega de Biotecnologia https://www.uco.es/transparencia/convenios
Agroalimentaria MUSA https://www.uco.es/transparencia/convenios
Asoc. Espafiola de Criadores de cabra Malaguefia https://www.uco.es/transparencia/convenios
CEIA3 https://www.uco.es/transparencia/convenios
Centro veterinario de referencia Bahia de Mélaga https://www.uco.es/transparencia/convenios
CICAP Centro Tecnolégico 6 https://www.uco.es/transparencia/convenios
Cooperativa agroalimentaria Corsevilla Sca https://www.uco.es/transparencia/convenios
Cooperativas agroalimentarias de Andalucia https://www.uco.es/transparencia/convenios
Cooperativa avicola y regional cordobesa https://www.uco.es/transparencia/convenios
Cordobesa de control de plagas e higiene https://www.uco.es/transparencia/convenios
COVAP https://www.uco.es/transparencia/convenios
E.M. Saneamientos SADECO https://www.uco.es/transparencia/convenios
Fabrica Matadero Despieces FAMADESA 1 https://www.uco.es/transparencia/convenios
Guadiamar Servicios veterinarios de referencia https://www.uco.es/transparencia/convenios
Higiene Agroalimentaria S.L. https://www.uco.es/transparencia/convenios
ICM Consultoria Formacion y Asesoramiento Integral https://www.uco.es/transparencia/convenios
SL (antes Inspecciones y controles
Medioambientales SL)
IFAPA https://www.uco.es/transparencia/convenios
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INCUSUR avicola https://www.uco.es/transparencia/convenios
Industria avicola surefia (INASUR) https://www.uco.es/transparencia/convenios
Instit. Investigacion Recursos Cinegéticos (IREC) 2 https://www.uco.es/transparencia/convenios
IRIAF (Castilla la mancha) 5 https://www.uco.es/transparencia/convenios
Laboratorio Biovet S.A. https://www.uco.es/transparencia/convenios
Laboratorio Veterinario Garfia https://www.uco.es/transparencia/convenios
Los Remedios Picasat https://www.uco.es/transparencia/convenios
Mataderos industriales Soler 1 https://www.uco.es/transparencia/convenios
Parque agroalimentario sur de Cérdoba https://www.uco.es/transparencia/convenios
Servicio Andaluz de Salud (SAS) Plan de Colaboracién adjunto

Servicio Certificado CAAE https://www.uco.es/transparencia/convenios
Unién Salazonera Islefia S.A. https://www.uco.es/transparencia/convenios
Zootécnica Jerezana https://www.uco.es/transparencia/convenios

A continuacién se puede consultar las cartas de compromiso de empresas que se han
recabado con caracter previo a la verificacién del titulo.
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias S
D ,41 oy -. :,z
CORDOBA Gastrondmicas A
UNIVERSIDAD
DE GRANADA
D. FERNANDO GIMENEZ ALVEAR con NIF __30.447.367-] en calidad de
____Presidente (Director/Gerente/Representante legal/etc.) de la Entidad
ALVEAR S.A. con CIF
_A14004691 y domicilio social en Avda. M2 Auxiliadora n1 de 14550 Montilla (Cordoba).
MANIFIESTA POR LA PRESENTE
Que la empresa ALVEAR S.A. , en base al Convenio

Marco de Colaboracién Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de Cérdoba, tiene
intencidn de firmar, una vez aprobado el Mdster en Ciencias Gastrondmicas, el convenio especifico

por el cual se regule el desarrollo de practicas externas por parte de los alumnos del Master.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecera al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido esde _2_ . Ademas, la entidad se comprometera a designar una persona cualificada para
revisar su formacion durante el periodo de précticas y emitir los informes que requiera la

Universidad.

Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En _ Montilla a_22 de octubre
AANE

Cargo: ___ Presidente
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias B
) 7 o S
CORDOBA Gastronomicas
UNIVERSIDAD
DE GRANADA

D. Rafael Rodriguez Arranz, con NIF 30520415J) en calidad de gerente de la Entidad El Obrador de
las Cositas Glienas, con CIF 30520415J) y domicilio social en Pasaje Maruja Cazalla local 24, de

Cordoba.

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa El Obrador de las Cositas Giienas, en base al Convenio Marco de Colaboracién
Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de Cérdoba, tiene intencidn de firmar,
una vez aprobado el Master en Ciencias Gastrondmicas, el convenio especifico por el cual se

regule el desarrollo de practicas externas por parte de los alumnos del Master.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecera al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de 2 (dos). Ademas, la entidad se comprometerd a designar una persona cualificada
para revisar su formacién durante el periodo de practicas y emitir los informes que requiera la

Universidad.

Y para que conste a los efectos oportunos fifno la presente

En Cordoba a 15 de Octubre de 2

Fdo el Rogriguez Arranz

Carg6: Gerente
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias 3T
e Gastronomicas

UNIVERSIDAD
DE GRANADA

D. Baldomero Gas Garcia con NIF 30790379-A en calidad de Administrador de la Entidad Bodegas
Mezquita SL con CIF B-14507750 y domicilio social en Ronda de Isasa, 10 de Cérdoba.

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa Bodegas Mezquita SL, en base al Convenio Marco de Colaboracion Educativa que
actualmente mantiene con la Universidad de Cérdoba, tiene intencion de firmar, una vez aprobado
el Master en Ciencias Gastronoémicas, el convenio especifico por el cual se regule el desarrollo de

practicas externas por parte de los alumnos del Master.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecera al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de dos. Ademas, la entidad se comprometera a designar una persona cualificada para
revisar su formacién durante el periodo de practicas y emitir los informes que requiera la

Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En Cordoba a 15 de octubre de 2019

BoDEGAS
MEZQUITA

TAPAS ¥ VINOS DLSDE 1998

Bodegas Mezaulta S.L U - BI4507750 /4 ;
€/ Ronda de bsasa, 4 Jocal § - 14003 Chrdoba 4
T +34957 116913 i
>
/

wwa bode gasmezayita.com

Fdo: Baldomero Gas Garcia t‘

Cargo: Administrador
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias

CORDOBA Gastronomicas St
UNIVERSIDAD
DE GRANADA

D. Javier Martin Ferndndez, con NIF 30.453.854Z7, en calidad de Presidente de la Fundacién

Bodegas Campos, con CIF G-14832232 y domicilio social en Cérdoba, calle Lineros nim. 32.

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la Fundacién Bodegas Campos, en base al Convenio Marco de Colaboracién Educativa que
actualmente mantiene con la Universidad de Coérdoba, tiene intencién de firmar, una vez
aprobado el Master en Ciencias Gastrondmicas, el convenio especifico por el cual se regule el

desarrollo de practicas externas por parte de los alumnos del Master.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecera al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de cinco (5). Ademas, la entidad se comprometerd a designar una persona cualificada
para revisar su formacién durante el periodo de practicas y emitir los informes que requiera la

Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En Cordoba a 21 de octubre de 2019.

Fdo: Javier Martin Fernandez

Presidente de la Fundacién Bodegas Campos
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias
CORDOBA Gastrondémicas

UNIVERSIDAD
DE GRANADA

D. Gregorio Varela Moreiras con NIF 50308010-H, en calidad de Presidente de la FUNDACION
ESPANOLA DE LA NUTRICION (FEN) con CIF G-28965601 y domicilio social en Madrid en la calle
General Alvarez de Castro 20. CP 28010.

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la FEN, en base al Convenio Marco de Colaboracién Educativa que actualmente mantiene con
la Universidad de Granada, tiene intencién de firmar, una vez aprobado el Master en Ciencias
Gastronémicas, el convenio especifico por el cual se regule el desarrollo de practicas externas por

parte de los alumnos del Master.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecera al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de dos. Ademas, la entidad se comprometerd a designar una persona cualificada para
revisar su formacién durante el periodo de précticas y emitir los informes que requiera la

Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En Madrid a 29 de octubre de 2019.

268010 Modrid
Teli. 914 470 75¢ Fax 214 470 726
wiwwfen.org.es

Fdo: Gregorio Varela Moreiras

Presidente de la FEN
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ﬁm\e (Director/Gerente/Representante legal/etc.} de la Entidad
CRUPD Mol NA RAVLASN Sy con CIF

%_\:?M_ydomicilio social en CM. Qu&..%a;.._@n““ EE ¥, 93(

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que 'a empresa G\P".{:o MM_@ML , en base al

Convenio Marco de Colaboracién Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de

Grarada, tiene intencién de firmar, una vez aprobado el Mdster en Ciencias Gastrondmicas, el
convesio especifico por el cual se regule el desarrollo de pricticas externas por parte de los

alurnros del Master.

La temporalidad de estas practicas y el ndmero concreto de estudiantes que particlparian se
estabiecerd al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de _i,_ Ademds, la entidad se comprometera a designar una persona cualificada
parz revisar su formacién durante el periodo de précticas y emitir los informes que requiera la

Uriversidad.

Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias

B . .
CORDOBA Gastronomicas

i UNIVERSIDAD
DEGRANADA

D. JOSE ANTONIO PEREZ MARTINEZ con NIF 442624345, en calidad de Consejero Delegado, de la
Entidad ACEITES ECHINAC S.A. con CIF A18047266 y domicilio social en Poligono Industrial la

Marcoba, Manzana 5, Parcelas 7-8, 18.500 Guadix-Granada.

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que [a empresa ACEITES ECHINAC S.A. en base al Convenio Marco de Colaboracién Educativa que
actualmente mantiene con la Unlversidad de Granada, tiene intencion de firmar, una vez aprobado
el Master en Ciendas Gastrondmicas, el convenio especifico por el cual se regule el desarrollo de

practicas externas por parte de los alumnos del Master.

La temporalidad de estas prdcticas y el nimero concreto de estudiantes que participarfan se
establecerd al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de 1 persona Ademds, la entidad se comprometera a designar una persona cualificada
para revisar su formacién durante el periodo de practicas y emitir los informes que requiera la

Universidad.

Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

Fdo: José Antonio Pérez Martinez

Cargo: Consejerc Delegado
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Master en Ciencias
Gastronémicas

UNIVERSIDAD
DE GRANADA

D. NS¢ CEADATTr (636w A conNFLYLS5E35} U en calidad de
DWeCthr Ao call {Director/Gerente/Representante legal/etc.) de la Entidad
SR NrAAS.  CaPADATER Q0 . con CIF

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

t
Que la empresa _&ML@%MF}C LA, , en base al

Convenio Marco de Colaboracion Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de

Granada, tiene intencidn de firmar, una vez aprobado el Mdster en Ciencias Gastrondémicas, el
convenio especifico por el cual se regule el desarrollo de practicas externas por parte de los

alumnos del Master.

La temporalidad de estas prdcticas v el nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecerd al comienzo de cada curso, considerande que el nimero maximoe que podria ser
atendido es de _L Ademis, la entidad se comprometerd a designar una persona cualificada
para revisar su formacion durante el periodo de practicas y emitir los informes que requiera la

Universidad.

Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En (GMAsASSE 3 ZLde mmﬁr_f.c de20)41

CSV: 379332743314138013162969 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es






UNIVERSIDAD
DE GRANADA

D. Rosa M1 Pitar Fernandez Suarez con NIF 24151016G en calidad de Gerente
(Director/Gerente/Representante legal/etc.) de la Entidad Panaderfa artesana y ecolégica Pan de

mi pueblo con CIF 24151016G y domicilio social en Cf Emilio Mufioz, 55 de Dilar (Granada)

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa Panaderia artesana y ecolégica Pan de mi pueblo, en base al Convenio Marco de
Colaboracion Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de Granada, tiene intencion
de firmar, una vez aprobado el Méster en Clencias Gastron6micas, el convenio especifico por el

cual se regule el desarrollo de practicas externas por parte de los alumnos del Master.

la temporalidad de estas pricticas y el ndmero concreto de estudiantes que participarian se
establecerd al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de 2. Ademas, la entidad se comprometerd a designar una persona cualificada para
revisar su formacién durante el periodo de practicas y emitir los informes que requiera la

Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En Dflar a 19 de octubre de 2019

Fdo: Rosa Mi Pi]

ernindez Suarez

Cargo: Gerente de Pan de mi pueblo

Rosa M? Pilar Fernandez Sudrez
¢/ Marlo Benadett], 1 - 18152 ~ Dilar (Granada)
Tif. 617 550 788 - 938 556 178

N.LF. 241510166
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UNIVERSIDAD
DEGRANADA

D. IGNACIO MIRANDA HERNANDEZ con NIF 74631184 -W en calidad de REPRESENTANTE de |a
Entidad HEREDEROS DE IGNACIO MIRANDA LEYVA “QUESOS DE LEYVA” con CIF E-19646025 y
domicilio social en AVDA BUENQS AIRES 41, 18500 GUADIX - GRANADA

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa HEREDEROS DE IGNACIO MIRANDA LEYVA “QUESOS DE LEYVA” en base al
Convenio Marco de Colaboracion Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de
Granada, tiene intencion de firmar, una vez aprobado el Master en Ciencias Gastrondmicas, el

convenio especifico por el cual se regule el desarrollo de précticas externas por parte de los

alumnos del Master.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarian se
estableceran al comienzo de cada curso, considerande que el nimero maximo que podria ser
atendido es de 1 Ademas, la entidad se comprometerd a designar una persona cualificada para
revisar su formacién durante el periodo de préacticas y emitir los informes que requiera la

Universidad.

Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En (—)M,HL 326 de OMY‘(— deZO[.&f

Cargo: QPP/‘E MJZM
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias

P 7w
CORDOBA Gastronomicas
UNIVERSIDAD
DEGRANADA
p. AlBegry GRTES Remn con NIF_A£SY7W.38 -P__ en calidad de
__DRECTeR  GEACRAL (Director/Gerente/Representante legal/etc.} de la Entidad
AtceTe GRS RewwAh MRS GrEnA — §7EVADS con CIF

AYTY63¢ ~F y domicilio social en C/ P Feasee 3, Aeaamp D GRAVADA

MANIFIESTA POR LA PRESENTE
Que la empresa AlBerro Qf7ES REmA  G/NEVIA -~ STEVIADO | en base al

Convenio Marco de Colaboracién Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de
Granada, tiene intencién de firmar, una vez aprobado el Master en Clencias Gastronémicas, el

convenio especifico por el cual se regule el desarrollo de pricticas externas por parte de los

alumnos del Master.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecers al comienzo de cada curso, considerando que el niUmero méximo que podria ser

atendido es de 5{ . Ademas, la entidad se comprometers a designar una persona cualificada

para revisar su formacion durante el periodo de practicas y emitir los informes que requiera la

Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunas firmo la presente

En Acsann 3¢ Crawipa a A8 de _QcTuBRE  de2074.

Fdo:

Cargo: ___WEECTOR _(GENERAL
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Master en Ciencias
Gastrondmicas b

UNIVERSIDAD
DE GRANADA

D. Pilar Fajardo Aneas con NIF 23.802808Q en calidad de representante legal
(Director/Gerente/Representante legal/etc.) de la Entidad Agroindustrias Tropicales SL con CIF

B18950865 y domicilio social en Poligono Taramay s/n de Almufiécar.

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa Agroindustrias Tropicales SL, en base al Convenio Marco de Colaboracién
Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de Granada, tiene intencién de firmar, una
vez aprobado el Master en Ciencias Gastrondmicas, el convenio especifico por el cual se regule el

desarrollo de practicas externas por parte de los alumnos del Master.

La temporalidad de estas prdacticas y el niumero concreto de estudiantes que participarian se
establecerd al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de 1 . Ademas, la entidad se comprometerd a designar una persona cualificada para
revisar su formacién durante el periodo de practicas y emitir los informes que requiera la

Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En Motril a 25 de Octubre de 2019

Fdo: Pilar Fajardo

Cargo: Gerente
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Master en Ciencias
Gastronémicas %

UNIVERSIDAD
DEGRANADA

D. Barbara Ruiz Bejarano con NIF 50437435-E en calidad de DIRECTORA
(Director/Gerente/Representante legal/etc.} de la Entidad ESCUELA HALAL S.L. con CIF B-56010192

y domicilio social en Calle Claudio Marcelo, n2 17, 12 - 14002 Cérdoba

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa ESCUELA HALAL S.L., en base al Convenio Marco de Colaboracién Educativa que
actualmente mantiene con la Universidad de Cdrdoba, tiene intencion de firmar, una vez aprobado
el Master en Clencias Gastrondmicas, el convenio especifico por el cual se regule el desarrollo de

practicas externas por parte de los alumnos del Master.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecerd al comienzo de cada curso, considerando que el namero méaximo que podria ser
atendido es de 3-5. Ademas, la entidad se comprometerd a designar una persona cualificada para
revisar su formacién durante el periodo de practicas y emitir los informes que requiera la

Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En Cordoba a 16 de septiembre de 2019

ESCUELA HALAL
The Halal Acagemy

Fdo.: Barbarg. RuizBejarano

Ciavdis Marcelo, 17.

Cargo:'g??ggfcglpé'
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias
P P -
CORDOBA Gastronomicas

UNIVERSIDAD
DEGRANADA

D. Hilene @Galdn Laureano con NIF 45744970-V en calidad de GERENTE
{Director/Gerente/Representante legal/etc.) de la Entidad ESTANDAR GLOBAL DE CERTIFICACION
HALAL SL, con CIF B-14865737 y domiicilio social en Calle Claudio Marcelo, n® 17, 12 - 14002 Cérdoba

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa ESTANDAR GLOBAL DE CERTIFICACION HALAL S.L., en base al Convenio Marco de
Colaboracién Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de Cérdoba, tiene intencién
de firmar, una vez aprobado el Master en Ciencias Gastronémicas, el convenio especifico por el

cual se regule el desarrollo de practicas externas por parte de los alumnos del Master.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecerd al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de 3-5. Ademas, la entidad se comprometerd a designar una persona cualificada para
revisar su formacion durante el periodo de practicas y emitir los informes que requiera la

Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente
En Cérdoba a 16 de septiembre de 2019
ﬂcem acion Halal, S.L.
: Mﬂd.%ﬁ.m?

Ftudio Marcelo, 17 - 1% Planta
Tel. 957

Fdo.: Hilene Galan Laureano

Cargo: Gerente
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias

D : ’ . . o .

CORDOBA Gastronomicas Gu
UNIVERSIDAD
DE GRANADA

D. Antonio de Haro Baildn con NIF 30395848Z  en calidad de Profesor de Investigacion del
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas, que desempeia su labor investigadora en el
Departamento de Mejora Genética de Plantas, del Instituto de Agricultura Sostenible de

Cordoba,
MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que mi grupo de investigacidon, en base al Convenio Marco de Colaboracion Educativa que
actualmente mantiene con la Universidad de Cdérdoba, tiene intencién de firmar, una vez
aprobado el Master en Ciencias Gastrondmicas, el convenio especifico por el cual se regule el
desarrollo de practicas externas por parte de los alumnos del Mdster en mi laboratorio y en los

proyectos de investigacién en que participo.

La temporalidad de estas prdcticas y el nUmero concreto de estudiantes que participarian se
establecerd al comienzo de cada curso, considerando que el nUmero maximo que podria ser
atendido es de 3. Ademas mi equipo de trabajo se comprometera a designar una persona
cualificada para revisar su formacion durante el periodo de practicas y emitir los informes que

requiera la Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En Cérdoba_a 16 de Octubre de 2019.

Fdo: Antonio de Haro Bailén____

Cargo: Profesor de Investigacién — IAS-CSIC____
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias
P . .. o o
CORDOBA Gastronomicas

UNIVERSIDAD
DE GRANADA

D. Hilene Galdn Laureano con NIF 45744970-V en calidad de GERENTE
(Director/Gerente/Representante legal/etc,) de la Entidad COMPARNIA DE INSPECCION HALAL S.L.
con CIF B-14863872 y domicilio social en Calle Claudio Marcelo, n2 17, 12 - 14002 Cérdoba

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa COMPARIA DE INSPECCION HALAL S.L., en base al Convenio Marco de Colaboracién
Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de Cordoba, tiene intencién de firmar, una
vez aprobado el Master en Ciencias Gastrondmicas, el convenio especifico por el cual se regule el

desarrollo de practicas externas por parte de los alumnos del Méster.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecerd al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de 3-5. Ademas, la entidad se comprometera a designar una persona cualificada para
revisar su formacién durante el periodo de practicas y emitir los informes que requiera la

Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En Cordoba a 16 de septiembre de 2019

/auc”‘na a

Cornpafii nl iéon Halal,

/ m:smz
Staudio Marcelo, 17°- 1" Planta

Fdo.: Hilene Galan Laureano

Cargo: Gerente
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias
B 3.
CORDOBA Gastronémicas

UNIVERSIDAD
DEGRANADA

D. Francisco José Mulero Molino con NIF 33.971.677-X en calidad de Gerente de la
Entidad Mercado Gourmet S.L. ( Mercado Gastronémico Mercado Victoria) con CIF

B-14932123 y domicilio social en Ctra. de las Ermitas, 10 — 14012 Cérdoba

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa Mercado Gourmet S.L. (Mercado Gastronémico Mercado Victoria),
en base al Convenio Marco de Colaboracién Educativa que actualmente mantiene con
la Universidad de Cordoba, tiene intencion de firmar, una vez aprobado el Master en
Ciencias Gastrondmicas, el convenio especifico por el cual se regule el desarrollo de

practicas externas por parte de los alumnos del Master.

La temporalidad de estas prdcticas y el nimero concreto de estudiantes que
participarian se establecera al comienzo de cada curso, considerando que el numero
maximo que podria ser ater{dido es de 3. Ademas, la entidad se comprometerd a
designar una persona cualificada para revisar su formacién durante el periodo de

practicas y emitir los informes que requiera la Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En Cérdoba a 16 de Octubre de 2019

Fdo: Francisco Jasé Mulero Molino

Cargo: Gerente
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UNIVERSIDAD Master en Ciencias
Y~ CORDOBA Gastronomicas

UNIVERSIDAD
DE GRANADA

D. Enrique Garrido Giménez con NIF 30533721w en calidad de Gerente del Consejo Regulador DOP
Montilla-Moriles con CIF Q1471007C y domicilio social en Av. José Padillo Delgado, s/n, Centro

Envidarte en Montilla (Cérdoba)

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa CONSEJO REGULADOR DOP MONTILLA-MORILES, en base al Convenio Marco de
Colaboracién Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de Cérdoba, tiene intencion
de firmar, una vez aprobado el Méster en Ciencias Gastrondémicas, el convenio especifico por el

cual se regule el desarrollo de practicas externas por parte de los alumnos del Master.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecera al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de 2. Ademads, la entidad se comprometera a designar una persona cualificada para
revisar su formacién durante el periodo de pricticas y emitir los informes que requiera la

Universidad.

Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

I En Montilla 2 17de octubre de 2019.

Fdo.: Enrique Garrido Giménez
Gerente del C.R.D.0O.P. Montilla-Moriles
y Vinagre de Montilla-Moriles
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SRS A et AT RALRS ST, 5

D.Antonio Fernandez Martinez con NIF 44.366.744 C en calidad de Gerente de la Entidad
Panaderia Artesanal Hnos. Fernandez con CIF 44.366.744 C y domicilio social en Fuente de la Salud

s/n nave 2, CP 14006, Cérdoba

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa Panaderia Artesanal Hnos. Fernandez, en base al Convenio Marco de Colaboracion
Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de Cérdoba, tiene intencién de firmar,
una vez aprobado el Méster en Ciencias Gastronémicas, el convenio especifico por el cual se

regule el desarrollo de practicas externas por parte de los alumnos del Méster.

La temporalidad de estas practicas y el nimero concreto de estudiantes que participarfan se
establecerd al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de 2. Ademds, la entidad se comprometera a designar una persona cualificada para
revisar su formacion durante el periodo de précticas y emitir los informes que requiera la

Universidad.
Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En Cérdoba, a 21 de Octubre de 2019

Fdo: Antonio Fernandez Martinez

Cargo: Gerente
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glvm ATy {’W -
ROIODA FEIw AES A R AnER

D. _SERév BAEMA M ST WaavER con NIF 236 14835A en calidad de
Cond ﬁﬁt‘.ﬁa (ool ) (Director/Gerente/Representante legal/etc.} de la Entidad
UN‘ON SALRNZealeld AL H\J\ﬁ\ - S con CIF

A-21ots361 y domicilio social en 7{;( WY (A DEHEA LA QPN

MANIFIESTA POR LA PRESENTE

Que la empresa UNTON SALMoNERA ST D f,-,“c,-q‘ , en base al
Convenhio Marco de Colaboracién Educativa que actualmente mantiene con la Universidad de
Cérdoba, tiene intencién de firmar, una vez aprobado el Master en Ciencias Gastrondmicas, el

convenio especifico por el cual se regule el desarrollo de practicas externas por parte de ios

alumnos del Master.

La temporalidad de estas practicas y €l nimero concreto de estudiantes que participarian se
establecerd al comienzo de cada curso, considerando que el nimero maximo que podria ser
atendido es de 5 . Ademas, la entidad se comprometerd a designar una persona cualificada

para revisar su formacién durante el periodo de précticas y emitir los informes que requiera la

Universidad.

Y para que conste a los efectos oportunos firmo la presente

En o cmsire®d a A4S de QoWBRE de 2049,

UNIONSATA

ONERA ISLERA, S.A.

T v celio)
I"CRISTINA) HUELVA

r'-‘ -bo Wadin Jlewarh Ve EQuey.

Cargo: (;;f‘\é'e'ge.-’b ( vecek \
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Universidad de Granada

REGISTRO

REG-INDMASTER

REGISTRO RECOGIDA INDICADORES SGC

Pagina 1 de 1
N° Revision: 1
09/10/12

Vicerrectorado para la
Garantia de la Calidad

Justificacion de los Valores:

Estos valores objetivo se han estimado a partir de la evolucion de los indicadores de
rendimiento académico obtenidos durante los ultimos cursos académicos por las titulaciones de
Master de la misma rama de conocimiento, tanto en la Universidad de Granada, de la
Comunidad Auténoma Andaluza y del Sistema Universitario Espafol, a partir de los datos
proporcionados por el SlIU.

Ciencias Sociales y Juridicas

Resultados académicos 2010/11 | 2011/12 | 2012/13 | 2013/14 | 2014/15 | 2015/16 | 2016/17 | 2017/18
hng%la - 79,60% | 82,10% | 99,70% | 90,70% | 91,90% | 87,70% | 68,90%
Tasa de Media o o o o o o o
graduacién | Andalucia - 79,30% | 84,60% | 86,70% | 87,40% | 85,20% | 87,60% | 78,40%
Media O, O, O, O, O, o, o,
Nacional - 81,10% | 82,90% | 82,80% | 81,50% | 82,30% | 84,70% | 81,10%
Media UGR| 100,00% | 100,00% | 91,15% | 91,80% | 92,90% | 91,70% | 90,40% | 89,80%
Tasa de ,':\n:g:llu cia 94,80% | 94,70% 93,5% | 94,30% | 94,20% | 93,90% | 93,00% | 92,00%
evaluacion Media
Nacional 92,00% | 91,20% 91,6% | 91,60% | 90,17% | 90,90% | 91,10% | 93,40%
Media UGR - 25,90% | 17,80% | 17,70% | 8,30% 6,20% 4,60% 8,80%
Tasa de Media . - 23,10% | 17,60% | 12,90% | 12,60% | 7,10% 8,70% 6,80%
Andalucia
abandono Media
Nacional - 22,4% 17,60% | 15,50% | 16,00% | 12,20% | 11,80% 9,40%
:\Jng?::a 83,26% | 85,44% | 90,98% | 91,53% | 92,70% | 91,30% | 90,10% | 89,40%
Tasa de Media o o o o o o o o
rendimiento | Andalucia 90,10% | 90,00% | 92,00% | 93,00% | 93,60% | 93,30% | 92,60% | 91,50%
Ln:giﬁln al 90,10% | 89,50% | 90,40% | 90,60% | 88,80% | 89,70% | 89,80% | 92,10%
Media UGR| 83,26% | 85,44% | 99,81% | 99,71% | 99,70% | 99,50% | 99,70% | 98,10%
Tasa de Xﬁglai:u e 95,10% | 95,00% | 98,40% | 98,60% | 99,30% | 99,30% | 99,50% | 99,40%
éxito =
I\Nn:;fn al 97,90% | 98,10% | 98,70% | 98,80% | 97,90% | 98,70% | 98,50% | 98,50%
Media UGR - - 98,10% | 99,00% | 98,90% | 98,40% | 98,40% | 97,70%
Tasa de Tﬁg:;u cia - - 97,30% | 97,40% | 98,30% | 97,50% | 98,30% | 97,80%
eficiencia Media
Nacional - - 97,10% | 97,40% | 97,30% | 97,40% | 97,40% | 97,70%
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3. Otras disposiciones
UNIVERSIDADES

Resolucién de 31 de julio de 2019, de la Universidad de Granada, referente a la
delegacién de competencias de la Rectora.

La Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades (BOE num. 307, de 24 de
Diciembre de 2001), establece con caracter general las competencias del Rector y los
Estatutos de la Universidad de Granada, aprobados por aprobados por Decreto 231/2011,
de 12 de julio (BOJA num. 147, de 28 de julio de 2011), precisan dichas competencias,
especialmente en su articulo 45.

Al objeto de lograr una mayor agilidad y eficacia en la resolucién de las cuestiones que
corresponde resolver a este Rectorado, lo que sin duda redundara en un mejor servicio
a los interesados, y de conformidad con el articulo 9 de la Ley 40/2015, de 1 de octubre,
de Régimen Juridico del Sector Publico (BOE num. 236 de 2 de octubre de 2015), este
Rectorado

HA RESUELTO

Primero. Revocar todas las competencias delegadas en los distintos érganos
generales de gobierno y representacion de la Universidad de Granada y en los Decanos
y Directores de Escuela de la Universidad de Granada, con anterioridad a la presente
Resolucién, en particular las que venian recogidas en las Resoluciones de 2 de octubre
de 2015, referentes a la delegacion de competencias de la rectora y a la delegacion
de competencias de la Rectora en los Decanos, Directores de Escuela, Directores de
Instituto Universitario de Investigacion, asi como en 6rganos de la Escuela Internacional
de Posgrado (BOJA num. 197, de 8 de octubre).

Segundo. Delegar las competencias que se relacionan a continuacion, atribuidas a
este Rectorado, en virtud de los articulos 20 de la citada Ley Organica de Universidades y
45 de los referidos Estatutos, en los siguientes érganos unipersonales de gobierno:

1. En el Vicerrectorado de Politica Institucional y Planificacion, las siguientes
competencias:

a) El desarrollo de las lineas de actuacién aprobadas y la ejecucién de los acuerdos
adoptados por los 6rganos de Gobierno y representacion colegiados en materia de
politica institucional y planificacion.

b) La supervision de las actividades y el funcionamiento de la UGR en materia de
politica institucional y planificacién; especialmente respecto a la coordinacién del Equipo
de Gobierno con el Consejo Social y con la Fundacion General de la Universidad de
Granada, asi como con otras entidades publicas y privadas de las que forme parte la
Universidad de Granada.

c) La encomienda de servicios especificos o encargo de realizacion de estudios,
informes o proyectos en el ambito de la politica institucional y planificacion a los miembros
de la comunidad universitaria, asi como la expedicién de las oportunas credenciales.

d) La realizacién de las actuaciones administrativas ante cualquier organismo publico
o privado que correspondieran a la Rectora para el adecuado desarrollo de sus funciones
en el ambito de la politica institucional y planificacion; especialmente las necesarias
para el desarrollo del Plan de Accién de Administracion electronica y las que requiera el
fomento de la participacién de la comunidad universitaria
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e) Impulsar las relaciones de la Universidad con las Administraciones publicas, colegios
profesionales, empresas y otras entidades publicas y privadas de ambito nacional.

f) Las competencias en materia de transparencia y publicidad que correspondan a
la Rectora conforme a la Ley 19/2013, de 9 de diciembre, de transparencia, acceso a la
informacién publica y buen gobierno.

2. En el Vicerrectorado de Docencia, las siguientes competencias:

a) El desarrollo de las lineas de actuacién aprobadas y la ejecucién de los acuerdos
adoptados por los 6rganos de Gobierno y representacion colegiados en el ambito del
area de Docencia.

b) La supervision de las actividades y el funcionamiento de la UGR en materia de
docencia.

c) La encomienda de servicios especificos o encargo de realizacion de estudios,
informes o proyectos en el ambito de la docencia a los miembros de la comunidad
universitaria, asi como la expedicion de las oportunas credenciales.

d) La resolucion de los recursos de reposicidn que se interpongan contra las
resoluciones de los Decanos y Directores de Escuela y Directora de la Escuela
Internacional de Posgrado en materia de adaptacién, reconocimiento y transferencia de
créditos, dictadas conforme a la Normativa aprobada por el Consejo de Gobierno de la
Universidad de Granada en sesion de 25 de mayo de 2015 (BOUGR num. 96, de 28 de
mayo de 2015).

e) La resolucion de los recursos de reposicion que se interpongan contra las
resoluciones de la Direccion de la Escuela Internacional de Posgrado sobre reconocimiento
académico de los estudios de Master cursados en programas de movilidad nacional y de
los recursos de alzada contra los demas actos adoptados por los mismos en ejecucion de
dichos programas, especialmente los acuerdos de estudios.

f) La resolucion de los recursos de alzada que se interpongan contra las resoluciones
denegatorias de las solicitudes de evaluacion extraordinaria por Tribunal prevista en
la Normativa de evaluacion y de calificacion de los estudiantes de la Universidad de
Granada.

g) La resolucion de los recursos de alzada que se interpongan contra las resoluciones
de la Direccion de la Escuela Internacional de Posgrado que declaren la terminacién
por desistimiento de los procedimientos de matricula asi como las resoluciones en
procedimientos sobre cambio de modalidad de dedicacion al estudio y las resoluciones
denegatorias de cambios de grupo.

h) El desarrollo de las competencias administrativas atribuidas por la normativa
especifica a la rectora que resulten necesarias para el desarrollo y ejecucion de los
programas, proyectos y ayudas en materia de docencia.

i) La realizacion de las actuaciones administrativas ante cualquier organismo publico
o privado que procedan para el adecuado desarrollo de sus funciones en el ambito de la
Docencia; especialmente:

a. La solicitud de subvenciones o ayudas ante cualquier organismo publico o
privado relacionadas con Proyectos, contratos, ayudas e incentivos en el area
de docencia, para el desarrollo de Grados, Masteres y programas de Doctorado,
para fomentar el desarrollo de cursos de formacion permanente.

b. La elaboracién y gestion del Plan de Ordenacién Docente

c. La gestidon de los programas de apoyo para el desarrollo de las ensefianzas
universitarias oficiales.

j) La ordenacion de los titulos universitarios de Grado, Master y Doctorado.

k) La coordinacion y direccion de los procesos de verificacion, modificacion,
seguimiento y acreditacion de los titulos de grado, master y doctorado.

[) La presidencia del Tribunal de Compensacion Curricular previsto en la Normativa de
evaluacion y calificacion de los estudiantes de la Universidad de Granada.
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3. En el Vicerrectorado de Extension Universitaria y Patrimonio, las siguientes
competencias:

a) La representacion legal de la Universidad de Granada a todos los efectos en los
programas, proyectos y ayudas de Extensién Universitaria.

b) La representacién legal de la Universidad de Granada a todos los efectos en los
patronatos de Fundaciones Culturales

¢) Impulsar las relaciones de la Universidad con la sociedad mediante el desarrollo de
las actividades, programas y proyectos de Extensién Universitaria.

d) El desarrollo de las lineas de actuacién aprobadas y la ejecucién de los acuerdos
adoptados por los 6rganos de Gobierno y representacion colegiados en el ambito del
area de Extension universitaria.

e) La supervision de las actividades y el funcionamiento de la UGR en materia de
extension universitaria.

f) La encomienda de servicios especificos o encargos de realizacion de estudios,
informes o proyectos en el ambito de la extensiéon universitaria a los miembros de la
comunidad universitaria, asi como la expedicién de las oportunas credenciales.

g) El desarrollo de las competencias administrativas atribuidas por la normativa
especifica a la rectora que resulten necesarias para el desarrollo y ejecucion de los
programas, proyectos y ayudas de Extension Universitaria.

h) Suscribir los convenios y contratos que se puedan producir como consecuencia del
desarrollo y ejecucion de los programas, proyectos y ayudas de Extension Universitaria

i) La realizacion de las actuaciones administrativas ante cualquier organismo publico
o privado que procedan para el adecuado desarrollo de sus funciones en el ambito de
la Extensién universitaria; especialmente, la solicitud de subvenciones o ayudas ante
cualquier organismo publico o privado relacionadas con Proyectos, contratos, ayudas e
incentivos en el area de Extension.

4. En el Vicerrectorado de Investigacion y Transferencia, las siguientes
competencias:

a) La representacion legal de la Universidad de Granada a todos los efectos en los
programas, proyectos y ayudas de Investigacion.

b) El desarrollo de las lineas de actuacion aprobadas y la ejecucion de los acuerdos
adoptados por los érganos de Gobierno y representacién colegiados en el ambito de la
Investigacion y Transferencia.

c) La supervision de las actividades y el funcionamiento de la UGR en materia de
Investigacion y Transferencia.

d) La encomienda de servicios especificos o encargo de realizacion de estudios,
informes o proyectos en el ambito de la Investigacion y Transferencia a los miembros de
la comunidad universitaria, asi como la expedicién de las oportunas credenciales.

e) El desarrollo de las competencias administrativas atribuidas por la normativa
especifica a la rectora que resulten necesarias para el desarrollo y ejecucion de los
programas, proyectos y ayudas en materia de Investigacion y Transferencia.

f) Las realizacién de las actuaciones administrativas ante cualquier organismo publico
o privado que procedan para el adecuado desarrollo de sus funciones en el ambito de la
Investigacion y transferencia; especialmente:

a. La solicitud de subvenciones o ayudas ante cualquier organismo publico o
privado relacionadas con Proyectos, contratos, ayudas e incentivos en el rea de
investigacion, desarrollo e innovacion y de personal investigador en formacion
u otras ayudas para la contratacién de personal investigador o personal técnico
de apoyo a la investigacion.

b. La aceptacidon o renuncia de subvenciones obtenidas en los términos del
apartado anterior, la interposicion de recursos y presentaciéon de alegaciones
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que tengan relacién con estas subvenciones, asi como la certificacion de la
aplicacion de los fondos obtenidos a la finalidad para la que fueron concedidos.

g) Suscribir contratos laborales con personal investigador o personal investigador
en formacion en cualquiera de las modalidades de contratacion temporal previstas en el
ordenamiento juridico, asi como la expedicion de las oportunas credenciales.

h) La aprobacion de Comisiones de Servicio para actividades de investigacion o
evaluacion cientifica y técnica del personal docente e investigador cuya duracién sea
inferior a tres meses.

i) Suscribir los convenios de Investigacion cuyo objeto sea exclusivamente la
captacion de fondos para financiar investigacion.

5. En el Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad, las siguientes competencias:

a) La representacion legal de la Universidad de Granada a todos los efectos en
las cuestiones relacionadas con el acceso y admision a los estudios de Grado de la
Universidad de Granada, asi como en los programas de movilidad nacional de estudiantes,
en particular en el programa SICUE (Sistema de Intercambio entre Centros Universitarios
Espanfoles).

b) Las resoluciones administrativas de los procedimientos que se tramiten en ejecucion
de dichos programas por el Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad.

¢) Iniciar ante cualquier organismo publico o privado las actuaciones que procedan
para el adecuado desarrollo de sus funciones en el ambito de la Internacionalizacion;
especialmente, la solicitud de subvenciones o ayudas relacionadas con bienestar social,
orientacion profesional, intermediacion laboral y demas asuntos relacionados con el
empleo de los estudiantes y titulados universitarios.

d) La suscripcion de convenios de colaboracion con empresas, entidades e
instituciones publicas o privadas asi como con centros docentes publicos y privados que
tengan como objeto la realizacion de practicas y el fomento del empleo de los estudiantes
y titulados universitarios.

e) La encomienda de servicios especificos o encargo de realizacion de estudios,
informes o proyectos en el ambito de la Investigacién y transferencia a los miembros de la
comunidad universitaria, asi como la expedicién de las oportunas credenciales.

f) La resolucién de los recursos de reposicion que se puedan interponer en materia
de traslados de expedientes académicos de los estudiantes, excepto de procedimientos
tramitados por la Escuela Internacional de Posgrado.

g) La resolucién de los recursos de alzada que se interpongan contra las resoluciones
de los Decanos y Directores de Escuela declarando concluidos por desistimiento los
procedimientos de matricula de los estudiantes asi como contra las resoluciones en
materia de cambio de modalidad de dedicacién al estudio y las resoluciones denegatorias
de cambios de grupo.

h) La resolucion de los recursos de reposicion que se interpongan contra las
resoluciones de los Decanos y Directores de Escuela sobre reconocimiento académico
de los estudios de grado cursados en programas de movilidad nacional y de los recursos
de alzada contra los demas actos adoptados por los mismos en ejecucion de dichos
programas, especialmente los acuerdos de estudios.

i) La resolucion de los recursos de reposicion que se interpongan contra las
resoluciones de los procedimientos de traslado de expedientes académicos de los
estudiantes de Master y Doctorado.

j) La resolucién de peticiones de plazo de matricula o de sus alteraciones realizadas
fuera del periodo fijado en el calendario académico del correspondiente curso y la
resolucion de los procedimientos de solicitud de simultaneidad de estudios .

k) La resolucion, en caso de que proceda, de reclamaciones que se presenten en
relaciéon con los procesos de preinscripcion para iniciar o continuar estudios universitarios
y que sean de la competencia de este Rectorado.
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I) La presidencia de la Comisién de Colegios mayores prevista en el art. 207.5 de los
Estatutos de la Universidad de Granada.

m) El establecimiento de las directrices que deben regir en las Residencias
Universitarias que proporcionen alojamiento a invitados y miembros de la comunidad
Universitaria asi como la programacion y control de los recursos econdmicos y la
adquisicion de recursos materiales esenciales para su buen funcionamiento.

6. En el Vicerrectorado de Internacionalizacién, las siguientes competencias:

a) La representacion legal de la Universidad de Granada a todos los efectos en los
programas, proyectos y ayudas de cooperacion internacional.

b) El desarrollo de las lineas de actuacion aprobadas y la ejecucion de los acuerdos
adoptados por los érganos de Gobierno y representacién colegiados en el ambito de la
Internacionalizacién.

c) La encomienda de servicios especificos o encargo de realizacion de estudios,
informes o proyectos en el ambito de la Internacionalizacién a los miembros de la
comunidad universitaria, asi como la expedicién de las oportunas credenciales.

d) La realizacion de las actuaciones administrativas ante cualquier organismo publico
o privado que procedan para el adecuado desarrollo de sus funciones en el ambito de la
Internacionalizacidn; especialmente, la solicitud de subvenciones o ayudas ante cualquier
organismo publico o privado relacionadas con Proyectos, contratos, ayudas e incentivos
en el area de Internacionalizacién o a programas de sensibilizacion y educacién para el
desarrollo y voluntariado internacional.

e) La resolucion de los procedimientos administrativos que se tramiten en materia
de desarrollo y ejecucion de los programas y proyectos de cooperacion internacional en
la Oficina de Relaciones Internacionales de la Universidad de Granada o el Centro de
Iniciativas de Cooperacion al Desarrollo de la Universidad de Granada

f) La resolucion de los recursos de reposicion que se interpongan contra las
resoluciones de los Decanos y Directores de Escuela sobre reconocimiento académico
de los estudios de grado cursados en programas de movilidad internacional y de los
recursos de alzada contra los demas actos dictados por los mismos en ejecucién de
dichos programas, especialmente los acuerdos de estudios.

g) La suscripcion de convenios y acuerdos especificos de movilidad internacional de
estudiantes contemplados en el articulo 4.1 del Reglamento de Movilidad Internacional de
Estudiantes de la Universidad de Granada.

h) La suscripcidon de acuerdos interinstitucionales de intercambio para estudiantes
de grado, personal docente y miembros del personal de administracién y servicios, con
universidades pertenecientes a Paises del Programa Erasmus + 0 su programa sucesor,
asi como del Programa de Movilidad Suiza-Europa o su programa sucesor, cuando dichos
acuerdos afecten a mas de una Facultad o Escuela

i) La suscripcion de acuerdos interinstitucionales de intercambio para miembros del
personal de administracion y servicios no adscritos a Facultades, Escuelas ni a la Escuela
Internacional de Posgrado, con universidades pertenecientes a Paises del Programa
Erasmus +, 0 su programa sucesor, asi como del Programa de Movilidad Suiza-Europa o
Su programa sucesor

j) La suscripcion de acuerdos interinstitucionales con universidades pertenecientes a
paises asociados del Programa Erasmus + en el desarrollo del Programa Erasmus + o su
programa sucesor.

k) Presidir las sesiones de la Comision de Relaciones Internacionales

[) Presidir las sesiones del Consejo Asesor del CICODE.

7. En el Vicerrectorado de Personal Docente e Investigador, las siguientes
competencias en relacion con el personal docente e investigador de la Universidad de
Granada:

a) La representacion legal de la Universidad de Granada a todos los efectos en los
programas, proyectos y ayudas del drea de personal docente e investigador
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b) El desarrollo de las lineas de actuacion aprobadas y la ejecucion de los acuerdos
adoptados por los 6rganos de Gobierno y representacion colegiados referentes al area de
personal docente e investigador.

¢) La supervision de las actividades y el funcionamiento de la UGR en materia de
personal docente e investigador.

d) La encomienda de servicios especificos o encargo de realizacion de estudios,
informes o proyectos en el Area de Personal Docente e Investigador a los miembros de la
comunidad universitaria, asi como la expedicidn de las oportunas credenciales.

e) La realizacién de las actuaciones que procedan ante cualquier organismo publico
o privado para el adecuado desarrollo de sus funciones en el area de personal docente
e investigador; especialmente, la solicitud de subvenciones o ayudas relacionadas con el
Area de Personal Docente e Investigador.

f) La firma de las tomas de posesion, cese y jubilacion

g) El reconocimiento de trienios.

h) La declaracién de situacion de excedencia y comisiones de servicio previstas en el
art. 137 de los Estatutos de la Universidad de Granada.

i) La concesién de licencias por enfermedad o estudios y permisos de duracion entre
uno y tres meses en los términos previstos en el articulo 136.a) de los Estatutos de la
Universidad de Granada.

j) La contratacion del profesorado, asi como la modificacién y prérroga de estos
contratos.

k) Las convocatorias para la provision de plazas de profesorado contratado y el
desarrollo de las actuaciones administrativas derivadas de las mismas.

I) La concesion o denegacion de compatibilidad al profesorado en los supuestos que
proceda.

m) El reconocimiento de los complementos retributivos por méritos docentes.

n) El nombramiento de las comisiones que hayan de resolver los concursos de acceso
a los cuerpos docentes universitarios, asi como las resoluciones por las que se aprueben
las listas de aspirantes admitidos a dichas pruebas.

8. En el Vicerrectorado de lIgualdad, Inclusién y sostenibilidad, las siguientes
competencias:

a) La representacion legal de la Universidad de Granada a todos los efectos en los
programas y proyectos en las siguientes materias: inclusién y diversidad, igualdad y
conciliacion, calidad ambiental, deportes, salud laboral y voluntariado.

b) El desarrollo de las lineas de actuacion aprobadas y la ejecucion de los acuerdos
adoptados por los 6rganos de Gobierno y representacion colegiados referentes al area de
Igualdad, Inclusion y Sostenibilidad.

¢) La supervision de las actividades y el funcionamiento de la UGR en materia de
Igualdad, Inclusion y Sostenibilidad.

d) La encomienda de servicios especificos o encargo de realizacion de estudios,
informes o proyectos en el Area de Igualdad, Inclusién y Sostenibilidad a los miembros de
la comunidad universitaria, asi como la expedicidn de las oportunas credenciales.

e) La direccion politica de la accion social, el establecimiento de los distintos programas
que se consideren necesarios en esta materia asi como la administracién del Fondo de
Accién Social, la programacion y control de los recursos econémicos y la adquisicién de
recursos materiales esenciales para el desarrollo de la programacion que se establezca.

f) La resolucion de los procedimiento administrativos que se tramiten en desarrollo
0 ejecucion de los programas y proyectos anteriormente citados, salvo los que afecten
a las condiciones de trabajo del personal docente e investigador o del personal de
administracion y servicios, en cuyo caso la competencia corresponde al Vicerrector de
PDI y la Gerente, respectivamente.
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g) La realizaciéon de las actuaciones que procedan ante cualquier organismo publico
o privado para el adecuado desarrollo de sus funciones en materia de Igualdad, Inclusién
y Sostenibilidad; especialmente, la solicitud de subvenciones o ayudas relacionadas con
estas materia y al desarrollo de programas de sensibilizacion, accién social y voluntariado
nacional, provincial o local.

9. En la Gerencia, las siguientes competencias:

a) El desarrollo de las lineas de actuacién aprobadas y la ejecucién de los acuerdos
adoptados por los 6rganos de Gobierno y representacion colegiados en el ambito del
area econdmica y presupuestaria y del Personal de Administracion y Servicios.

b) La supervisién de las actividades y el funcionamiento de la UGR en materia
economica y presupuestaria y del Personal de Administracion y Servicios.

c) La encomienda de servicios especificos o encargo de realizacién de estudios,
informes o proyectos en el ambito econdmico-presupuestario a los miembros del Personal
de Administracion y Servicios, asi como la expedicidén de las oportunas credenciales.

d) Ejercer la jefatura del Personal de Administracion y Servicios conforme a lo
dispuesto en el articulo 50.1 de los Estatutos de la Universidad de Granada.

e) La concesion de las comisiones de servicios que se deban otorgar al Personal de
Administracién y Servicios de esta Universidad.

f) Suscribir los contratos de obras, servicios y suministros de cuantia inferior
a trescientos mil euros (300.000 euros), la aprobaciéon de los pliegos de clausulas
administrativas particulares y prescripciones técnicas de dicho contratos, la designacion
de los miembros de las mesas de contratacién o, en su caso, comisiones de valoracién
de aquellos contratos administrativos que se propongan en el ambito de competencia de
la Gerencia, y supervisar el proceso de contratacion.

g) Ejercer la direccion superior del Personal de Administracion y Servicios de la
Universidad, adoptando las decisiones relativas a las situaciones administrativas de dicho
personal.

h) Contratar al Personal de Administracion y Servicios, con excepcion de los contratos
de personal fijo, y suscribir los contratos laborales con personal técnico de cualquiera de
las modalidades de contratacion temporal previstas en el ordenamiento juridico y expedir
sus oportunas credenciales.

i) El control y determinacion de los medios y estructuras necesarios para el
funcionamiento del Servicio de Comedores Universitarios y la coordinacién de las
funciones y seguimiento del grado de cumplimiento de objetivos fijados para dicho
Servicio.

j) La determinacion coordinaciéon y direccion de la politica de accién social, el
establecimiento de los distintos programas que se consideren necesarios en esta materia
asi como la administracion del Fondo de Accion Social, la programacion y control de los
recursos econdmicos y la adquisicién de recursos materiales esenciales para el desarrollo
de la programacion que se establezca.

10. En la Delegacion de la Rectora para la Universidad Digital, las siguientes
competencias:

a) La representacion legal de la Universidad de Granada en programas, proyectos y
ayudas destinadas a actividades relacionadas con las Tecnologias de la Informacién y las
Comunicaciones y la Universidad digital.

b) La realizacion de las actuaciones que procedan ante cualquier organismo publico
o privado para el adecuado desarrollo de sus funciones; especialmente, la solicitud de
subvenciones o ayudas destinadas a actividades relacionadas con las Tecnologias de la
Informacion y las Comunicaciones y la Universidad Digital.

¢) La suscripcion de convenios de colaboracion, protocolos y acuerdos con empresas,
entidades e instituciones publicas o privadas sobre actividades relacionadas con las
Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones y la Universidad Digital.
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d) La encomienda de servicios especificos o encargo de realizacion de estudios,
informes o proyectos en el Area de Universidad Digital a los miembros de la comunidad
universitaria, asi como la expedicion de las oportunas credenciales.

11. En la Direccion de Innovacion y Transferencia, las siguientes competencias:

a) El desarrollo de las lineas de actuacién aprobadas y la ejecucién de los acuerdos
adoptados por los érganos de Gobierno y representacién colegiados en el ambito de la
Innovacién y Transferencia.

b) La supervision de las actividades y el funcionamiento de la UGR en materia de
Innovacién y Transferencia.

c) La encomienda de servicios especificos o encargo de realizacion de estudios,
informes o proyectos en el ambito de la Innovacién y Transferencia a los miembros del
PAS, asi como la expedicion de las oportunas credenciales.

d) La realizacién de las actuaciones que procedan ante cualquier organismo publico o
privado para el adecuado desarrollo de sus funciones; especialmente:

a. Solicitudes de subvenciones o ayudas destinadas a actividades relacionadas
con el desarrollo de proyectos de transferencia de conocimiento, investigacion
colaborativa, innovacion abierta, proyectos de valorizacidén, proyectos de
innovacion y desarrollo tecnolégico o las ayudas para la contratacion de
personal técnico de apoyo a la transferencia de conocimiento; la aceptacién o
renuncia de los incentivos, ayudas y/o subvenciones obtenidas en los términos
del apartado anterior, la interposicion de recursos y presentacion de alegaciones
que tengan relacion con estas ayudas, asi como la certificacion de la aplicacion
de los fondos obtenidos a la finalidad para la que fueron concedidos.

b. Solicitudes de titulos y/o registros de propiedad industrial e intelectual (patentes,
marcas, modelos de utilidad, disefios industriales, variedades vegetales,
etc. o registros de propiedad intelectual entre otros) asociados a resultados y
actividades de investigacion, asi como todos los tramites, acuerdos y contratos
con ellos relacionados, en particular acuerdos de licencia, cesién, transferencia
de material, confidencialidad y cotitularidad.

c. Participacion en concursos publicos de contratacion licitada por otras entidades
del sector publico, asi como la suscripcion de los contratos adjudicados a la
Universidad de Granada en base a dichos concursos.

e) La suscripcion de los contratos celebrados al amparo del articulo 83 de la LOU con
personas, Universidades o entidades publicas y privadas para la realizacion de trabajos
de caracter cientifico, técnico o artistico, asi como para el desarrollo de ensefianzas de
especializacion o actividades especificas de formacion para el desarrollo de ensefianzas
de especializacion o actividades de formacion por el Personal Docente e Investigador de
la Universidad de Granada.

f) La suscripcion de acuerdos, contratos o convenios en las siguientes materias:

a. Lainvestigacion, desarrollo e innovacion (I+D+i), transferencia de conocimiento y
empresas de base tecnoldgica, en particular aquellos convenios de colaboracion
suscritos en base al articulo 34 de la Ley 14/2011, de 1 de junio, de la Ciencia, la
Tecnologia y la Innovacion, para realizacion de actividades de transferencia de
conocimiento.

b. Donaciones, aportaciones y colaboraciones empresariales en actividades de
investigacion cientifica, desarrollo o innovacion tecnologica y de transferencia de
la misma hacia el tejido productivo como elemento impulsor de la productividad
y competitividad empresarial suscritos en base a la Ley 49/2002, de 23 de
diciembre, de régimen fiscal de las entidades sin fines lucrativos y de los
incentivos fiscales al mecenazgo, y en particular, aquellos convenios a los que
hace referencia el articulo 25 de dicha Ley.
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c. La explotacién de resultados de investigacion o de derechos de propiedad
industrial y/o intelectual de acuerdo a la Normativa sobre los Derechos de
Propiedad Industrial e Intelectual derivados de la actividad investigadora de la
Universidad de Granada

d. La transferencia de tecnologia con las empresas de base tecnoldgica derivadas
de la actividad investigadora de acuerdo al Reglamento para la Creacion de
Empresas de Base Tecnoldgica de la Universidad de Granada. Asimismo, se
le delega la competencia para la firma de la declaracién recogida en el articulo
55.1 de la Ley 2/2011, de 4 de marzo, de Economia Sostenible, en los contratos
de transferencia de tecnologia y licencia de propiedad industrial y/o intelectual.

e. Contratos de arrendamiento de espacios suscritos con las empresas que se
alojen en el Centro de Transferencia de Tecnologia de la Universidad de
Granada (Gran Via, 48) y/o en el Centro de Empresas de las Tecnologias de la
Informacion y la Comunicacion (CETIC-UGR).

f. El desarrollo de proyectos de investigacion colaborativa en el marco de
convocatorias publicas de ayudas a la investigacion, desarrollo e innovacion.

g. Contratos de transferencia de tecnologia con las empresas de base tecnolégica
derivadas de la actividad investigadora de acuerdo al Reglamento para la
Creacion de Empresas de Base Tecnoldgica de la Universidad de Granada.

12. En la Direcciéon de Calidad, Innovacion Docente y Prospectiva, las siguientes
competencias:

a) La representacion legal de la Universidad de Granada a todos los efectos en los
programas, contratos-programas y proyectos relativos a la formacion del profesorado
universitario y en el ambito de la garantia de la calidad universitaria.

b) El desarrollo de las lineas de actuacion aprobadas y la ejecucion de los acuerdos
adoptados por los érganos de Gobierno y representaciéon colegiados en el ambito de la
Calidad, Innovacion Docente y Prospectiva.

¢) La supervision de las actividades y el funcionamiento de la UGR en materia de
Calidad, Innovacion Docente y Prospectiva.

d) La resoluciéon de los procedimientos administrativos tramitados en desarrollo
y ejecucion de los programas y proyectos en el area de la formacién del profesorado
universitario gestionados por la Direccion de Calidad, Innovacion Docente y Prospectiva.

e) La realizacion de las actuaciones que procedan ante cualquier organismo publico o
privado para el adecuado desarrollo de sus funciones; especialmente:

a. la solicitud de las subvenciones y ayudas destinadas a la formacion del
profesorado universitario y a la mejora y garantia de la calidad universitaria.

b. La gestion de las actividades relacionadas con la evaluacion de los servicios:
certificaciones de calidad ISO 9001, contratos-programa y cartas de servicios.

f) La expedicion de certificados relativos a la evaluacion de la actividad docente del
profesorado en la Universidad de Granada y a su participacion en acciones formativas.

g) La encomienda de servicios especificos o encargo de realizacion de estudios,
informes o proyectos en el area de Calidad, Innovacion Docente y Prospectiva a
los miembros de la comunidad universitaria, asi como la expediciéon de las oportunas
credenciales.

13. En la Direccién de la Escuela Internacional de Posgrado, las siguientes
competencias:

a) El desarrollo de las lineas de actuacién aprobadas y la ejecucién de los acuerdos
adoptados por los 6rganos de Gobierno y representacion colegiados en relacion con la
Escuela Internacional de Posgrado.

b) La supervision de las actividades y el funcionamiento de la Escuela Internacional
de Posgrado.
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c) La suscripcion de acuerdos interinstitucionales de intercambio para estudiantes de
posgrado, contemplados en el articulo 4.2 del Reglamento de Movilidad Internacional de
Estudiantes de la Universidad de Granada, personal docente de la Escuela Internacional
de Posgrado y su personal de administracién y servicios adscrito, con universidades
pertenecientes a Paises del Programa Erasmus+, 0 su programa sucesor, asi como del
Programa de Movilidad Suiza-Europa o su programa sucesor.

d) La resolucion de las solicitudes de reconocimiento académico de los estudios
de posgrado cursados en movilidad internacional, contenida en el articulo 17.2 del
Reglamento de la Universidad de Granada sobre Movilidad Internacional, aprobado por
el Consejo de Gobierno de esta Universidad en sesion de 26 de junio de 2019 (BOUGR
nuam. 145, de 8 de julio de 2019).

e) La resoluciéon de los recursos de alzada que se interpongan frente a las
denegaciones expresas y presuntas de las solicitudes de evaluacién unica final de
asignaturas de Masteres regulada por la Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los
Estudiantes de la Universidad de Granada.

f) La resolucién de los procedimientos de adaptacién, reconocimiento y transferencia
de créditos, regulados en la Normativa reguladora de los estudios de master universitario
en la Universidad de Granada para la Creacion, modificacion, suspensién temporal o
definitiva y gestion de titulos de Master y Doctorado de la Universidad de Granada.

g) La resolucion de solicitudes de matricula de posgrado o de sus alteraciones,
realizadas fuera del periodo fijado en el calendario académico del correspondiente
curso.

h) La resolucion de las reclamaciones que se presenten en relaciéon con los procesos
de preinscripcidn para el inicio o continuacion de estudios de Master y Doctorado

i) La encomienda de servicios especificos 0 encargo de realizacion de estudios,
informes o proyectos relativos al ambito especifico de la actividad de la Escuela
Internacional de Posgrado a los miembros de la comunidad universitaria, asi como la
expedicién de las oportunas credenciales.

Tercero. Delegar las siguientes competencias en los Decanos y Directores de
Escuela:

a) Las competencias que los articulos 29 y 30 del Real Decreto 412/2014, de 6 de
junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admisién a las
ensefianzas universitarias oficiales de Grado, atribuyen al Rector de la Universidad.

b) Las competencias sobre los procedimientos de adaptacion, reconocimiento y
transferencia de créditos, contenida en el articulo 39 de la Normativa para la creacion,
modificacion, suspension temporal o definitiva y gestién de titulos de Grado en la
Universidad de Granada, aprobada por el Consejo de Gobierno de esta Universidad en
sesion de 25 de mayo de 2015 (BOUGR num. 96, de 28 de mayo de 2015).

c) La competencia para resolver las solicitudes de adaptaciéon de los estudiantes
procedentes de las ensefianzas que se extinguen en la Universidad de Granada a las
titulaciones de grado, contenida en el articulo 2 de las directrices sobre esta materia,
aprobadas por Acuerdo del Consejo de Gobierno de esta Universidad en sesion de 28 de
julio de 2010 (BOUGR num. 33, de 29 de septiembre de 2010).

d) La competencia para suscribir acuerdos interinstitucionales de intercambio para
estudiantes de grado, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 4.2 del Reglamento de
la Universidad de Granada sobre Movilidad Internacional de Estudiantes, para personal
docente en areas de estudio de su Centro y para su personal de administracion y
servicios adscrito, con universidades pertenecientes a Paises del Programa Erasmus +, 0
su programa sucesor, asi como del Programa de Movilidad Suiza-Europa o su programa
sucesor, salvo que afecten a mas de un Centro, en cuyo caso, lo suscribira la Vicerrectora
de Internacionalizacion.
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e) La competencia para resolver las solicitudes de reconocimiento académico de
los estudios de grado cursados en programas de movilidad nacional asi como en los
programas de movilidad internacional, conforme al articulo 17.2 del Reglamento de la
Universidad de Granada sobre Movilidad Internacional de Estudiantes, aprobado por el
Consejo de Gobierno de esta Universidad en sesion de 26 de junio de 2019 (BOUGR
num. 145, de 8 de julio de 2019.

f) La resolucion de los procedimientos de reconocimiento y transferencia de créditos
(articulo 39 Normativa creacién de titulos de grado (BOUGR num. 96, de 28 de mayo de
2015).

g) La competencia para resolver los recursos de alzada que se interpongan frente a las
denegaciones expresas y presuntas de las solicitudes de evaluacion unica final regulada
en la Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los Estudiantes de la Universidad de
Granada.

h) La competencia para conceder los premisos de duracion inferior a un mes al
personal docente e investigador perteneciente a su Facultad o Escuela, previo informe
del Departamento afectado, en los términos previstos en el articulo 136, letra a) de los
Estatutos de la Universidad de Granada. En caso de que el solicitante del permiso imparta
docencia en mas de un centro, resolvera el Decano o Director del centro donde aquél
tenga mayor dedicacion docente.

Cuarto. Delegar en los Directores de Instituto Universitario de Investigacion la
competencia para conceder los premisos al personal docente e investigador de esta
Universidad de duracién inferior a un mes en los términos previstos en el articulo 136,
letra a) de los Estatutos de la Universidad de Granada, en los supuestos de personal
investigador en formacién, que se adscriba de forma temporal mientras esté vigente
su periodo formativo, y del personal investigador contratado con cargo a programas,
contratos o proyectos desarrollados por el Instituto.

Quinto. En las resoluciones que se dicten en virtud de la anterior delegaciéon de
competencias de este Rectorado, se hara constar expresamente esta circunstancia en la
antefirma, por medio de la expresion «Por delegacién de competencia», con indicacion de
esta Resolucién y el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia en la que se haya publicado,
conforme a lo dispuesto en el art. 9.4 de la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen
Juridico del Sector Publico.

Sexto. De acuerdo con lo establecido en los articulos 9.6 y 10 de la Ley 40/2015,
este Rectorado podra revocar en cualquier momento la delegacidon de competencias
contenida en esta Resoluciéon, asi como avocar para si el conocimiento de cualquier
asunto comprendido en la misma cuando circunstancias de indole técnica, econdémica,
social, juridica o territorial lo hagan conveniente.

Séptimo. Salvo autorizacion expresa de una Ley, no podran delegarse las competencias
que se atribuyen mediante la delegacién contenida en la presente Resolucion.

Octavo. Las resoluciones que se dicten en el gjercicio de las competencias delegadas
por la presente Resoluciéon ponen fin a la via administrativa en los mismos casos y términos
que corresponderian a la actuacion del 6rgano delegante, conforme con lo dispuesto en
los articulos 6.4 de la Ley Organica de Universidades y el articulo 84.1 de los Estatutos de
la Universidad de Granada.

Noveno. Este Rectorado podra exigir a los érganos delegados la remision periédica de
una relacion de los actos que se dicten en el ejercicio de las competencias delegadas.
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Décimo. Todas las denominaciones contenidas en esta Resoluciéon referidas a
organos unipersonales se entenderan realizadas y se utilizaran indistintamente en género
masculino y femenino, segun el sexo del titular que los desemperie.

Undécimo. Quedan derogadas cuantas disposiciones de este Rectorado, de igual o
inferior rango, se opongan a lo establecido en la presente Resolucion y en particular las
citadas en el apartado primero de esta resolucion.

Duodécimo. La presente Resolucion entrara en vigor el dia siguiente de su publicacion
en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Granada, 31 de julio de 2019.- La Rectora, Maria Pilar Aranda Ramirez.
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