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ALEGACIONES AL INFORME EMITIDO POR AQU CATALUNYA DEL
GRAU EN CIENCIAS CULINARIAS Y GASTRONOMICAS

- REQUERIMIENTOS

Requerimiento 1: Justificar por qué se emplea el término “ciencias
gastronémicas” en la denominacién del titulo

De manera general, la gastronomia es la ciencia que estudia la relacion del ser humano
con su alimentacién y su entorno,  poniendo el énfasis en el qué, el como y el porqué del
acto de comer y beber , con una mirada que contempla un amplio espectro de las ciencias
sociales y naturales , que de manera interdisciplinar, sirven de base y desarrollo.

De manera mas concreta, ya en 1825, y en palabras de Brillat-Savarin®, autor del primer
tratado de gastronomia, la gastronomia es una ciencia que se refiere a la alimentacién y la
bebida, y estudia las normas explicitas e implicita s vinculadas que se desarrollan y se
aceptan de acuerdo con la cultura 'y el entornoen | a cual se originan, y que determinan

y rigen en Ultimo término el acto de alimentarse . Asi mismo, este autor contempla una
dimension que ampliaba el concepto de gastronomia: el placer y disfrute de comer y beber se
incrementa si se complementa con informacion, conocimientos y asesoramiento sobre todo
aquello relacionado con el alimento que se esta consumiendo y de las normas culturales y
sociales que definen la manera de su consumo. Estos conocimientos, normas, técnicas y
préacticas configuraban en gran medida la ciencia gastronémica.

Ya en nuestros dias, la gastronomia se relaciona con la historia de los alimentos y su
evolucién, con las variables culturales y sociales que definen el consumo alimentario, y que
constituyen una clara expresion cultural de regiones y pueblos, incluyendo diferentes filosofias,
creencias y valores que configuran costumbres y tradiciones, que implican a disciplinas como
la antropologia, la sociologia, la historia, la psicologia, y la economia y el estudio del turismo
en el campo de las ciencias humanas y sociales ; como también se relaciona con la
produccion, la transformacion, el tratamiento, la elaboracién y coccion de los alimentos, que
implican a disciplinas como la quimica, la fisicoquimica, la biologia, la agricultura, en el campo
de las ciencias naturales , y que también contemplan el estudio de la tecnologia de los
alimentos, la nutricién humana, y la dietética, en el campo de las ciencias de la salud.

De este modo, se entiende la gastronomia como un concepto amplio y global formado por un
extenso portafolio de conocimientos que con una mirada integradora e interdisciplinar de
diferentes ciencias y disciplinas configuran las ciencias gastronémicas; ciencia emergente, de
sintesis y aplicacion, que configura el fendmeno gastronémico como nueva disciplina y
estudia los principios y las leyes generales, asi como los patrones regulares, los
razonamientos y las practicas de este ambito especifico, con una vision sistémica y holistica,
siguiendo las bases cientificas de toda ciencia.

La utilizacion de “Ciencias gastrondmicas” para determinar el nivel de ciencia de la
Gastronomia es ampliamente aceptado en Espafia desde la aprobacion de la creacion de la
facultad de Ciencias gastrondmicas en la Universidad de Mondragon con el fin de ubicar el
proyecto del Basque Culinary Center’. Es por ello que los proyectos de nuevos grado en este

! Brillat-Savarin, J-A., 1994. La Physiologie du Go0t. Penguin, London (Anne Drayton, Trans.; as the Physiology
of Taste, first Publ. 1826).

2 http://grado.bculinary.com/es/
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aspecto siguen esta denominacion que permite visualizarla como ambito de conocimiento. Asi,
la Universidad de Valencia ha iniciado igualmente una propuesta de grado para el curso 2015-
2016 con esta denominacion de Ciencias Gastronomicas.

Igualmente, existe a nivel internacional diferentes universidades y institutos con la
denominacién de Ciencias Gastrondmicas, entre la que destaca la Universidad de Ciencias
gastronémicas® en Italia, proyecto relacionado con el movimiento Slow Food, con sedes en
diferentes paises, entre ellos Espafia; o programas de nivel avanzado, como el méaster en
Ciencias Gastronémicas de la Universidad de San Martin de Porres® en Per0.

Requerimiento 2: Suprimir la mencion “itinerario libre”

Se ha procedido a desvincular la mencion de “itinerario libre” en cada una de las materias
optativas identificadas en la titulacién, con lo cual se ha podido también eliminar esta
particularidad dentro del punto 1 del aplicativo.

La informacién sobre la manera de proceder en caso de seguir la titulacion sin ninguna
mencion queda recogida en el punto 5 de la memoria de verificacion.

Requerimiento 3: Revisar los objetivos generales del titulo, alinedndolos
con las competencias y plan de estudios. Evitar las referencias al nivel
avanzado o de especializacion en la investigacion.

Los objetivos generales del titulo han sido revisados con la finalidad de mejorar su definicién y
concrecion de las finalidades principales de la titulacién, vinculadas con los principales ambitos
competenciales relacionados con el dominio de los procesos y la técnica culinaria, el
desarrollo de conocimiento y la innovacion, la gestién empresarial, asi como con la visién mas
global del fenédmeno gastronémico.

En ese sentido se ha mejorado la redaccion de los mismos para facilitar su comprensiéon de la
manera que sigue:

e “Ofrecer una doctrina de conocimiento culinario-gastronémico que permita
comprender los procesos que tienen lugar en la actividad culinaria y adquirir las
habilidades que faciliten avanzar en el desarrollo y la innovacién gastronémica y
culinaria desde una perspectiva interdisciplinar de las multiples areas del saber, del
conocimiento y de la técnica que intervienen.

e Preparar profesionales competentes para disefiar, planificar y producir ofertas
gastronémicas y servicios culinarios en las diferentes empresas de los sectores
implicados, aplicando y desarrollando los procesos y las técnicas culinarias adecuadas
gque den respuesta a las necesidades y requerimientos de los diferentes colectivos,
considerando tanto las variables sociales y culturales que intervienen, como los
aspectos vinculados con la nutricion y la salud.

e Formar profesionales capaces de crear nuevos conceptos gastronémicos y
elaboraciones culinarias de vanguardia que incorporen innovaciones en tecnologia,
en el uso de alimentos y productos, en técnicas culinarias contemporéaneas, y en el
desarrollo de nuevas férmulas y conceptos, integrados en equipos multidisciplinares
de trabajo y de investigacion.

3 -
http://www.unisg.it

4 http://www.usmp.edu.pe
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Proporcionar una formacion de base cientifico-técnica aplicada a los procesos
culinarios con la finalidad de dotar al sector de la industria alimentaria y gastronémica
de profesionales capacitados para el analisis y la identificacion de las oportunidades
que se requieren para la evolucién de dicho sector.

e Preparar profesionales capaces de dirigir y gestionar proyectos culinarios y
gastronémicos en empresas de los sectores implicados y dar respuesta a los retos
que suponen los cambios vinculados con la sostenibilidad (econémica, ambiental y
social), con la evolucidn tecnolégica y la globalizacion, aplicando soluciones
innovadoras.”

En términos generales también se ha matizado el concepto de “desarrollar proyectos de
investigacién” por “desarrollar proyectos de innovacion”, a fin de evitar referencias a un nivel
avanzado en investigacion, lo cual no es el propésito de dicha titulacién.

Asi mismo, la asignacion de las competencias a las distintas materias vinculadas con los
componentes culinarios y gastronémicos ha sido revisada para mostrar mas claramente la
alienacion de los objetivos y de las competencias con el plan de estudios.

El objetivo general vinculado con la investigacion ha sido eliminado para suprimir las
referencias al nivel avanzado o de especializacion en la investigacién mas propio del nivel de
master. No obstante, una introduccién a la investigacion se contempla en el grado y existen
competencias definidas para su desarrollo.

En el mismo sentido, el perfil de salida de “responsable de proyectos de investigacion” ha sido
suprimido.

Requerimiento 4: Revisar el perfil de egreso definido

Se han revisado los perfiles de egreso mencionados y en el caso de “Responsable de calidad
y seguridad alimentaria”, se esta de acuerdo en eliminar este perfil profesional dado que no se
corresponde con las competencias asociadas a la titulacion.

En el caso del director ejecutivo de cocina, asesor culinario gastronémico, chef de cocina de
restauracién comercial, después de valorar y analizar los perfiles de salida y las competencias
y contenidos, pasamos a detallar que competencias dotarian a estos perfiles a alcanzar los
perfiles de egreso,

CEO03: Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccion culinaria, montajes y
disefios de platos

CEO04: Saber liderar el disefio de la creacion de un espacio culinario, teniendo en cuenta la
optimizacién de la produccion y la normativa legal sanitaria

CEO5: Aplicar las técnicas culinarias de vanguarda aportando valor y nuevos conceptos al
disefio de la oferta gastronémica

CEOQ7: Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no
elaborados para la aplicacion culinaria

CEO08: Utilizar los procesos culinarios de produccién y procesos basicos de elaboracion,
transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.

CE13: Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias la composicion, el valor nutritivo y las
propiedades funcionales de los distintos grupos de alimentos, asi como en la atencion de
colectivos con necesidades especiales

CE17: Interpretar la informacion relevante a nivel econdmico-financiero de las empresas de
restauracion, a fin de realizar el diagnoéstico y control adecuado y adoptar medidas correctoras
susceptibles de aplicar para garantizar la sostenibilidad del negocio.

CE18: Entender el marco legal e interpretar los textos juridicos que aplican al desarrollo de la
actividad empresarial del &mbito de la restauracion.
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CE19: Comprender la necesidad de una adecuada planificacion y gestion de las personas,
aplicando las técnicas de gestién organizacional.

CE20: Disefiar los procesos de produccion culinaria determinando la estructura organizativa y
los recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

CE21: Desarrollar nuevos procesos y productos, generando nuevas oportunidades en el
ambito culinario y gastronémico

CE22: Distinguir y aplicar la documentacion relacionada con las unidades de produccién de
cocina, para realizar controles presupuestarios, informes....

Estas serian las competencias especificas mas directas, a pesar que hay otras competencias
gue también enriquecen de manera mas indirecta este perfil, éstas darian respuesta a estos
perfiles, teniendo en cuenta las competencias generales, con fundamentos sociales,
culturales y cientificos que aseguran una mayor preparacion de estos perfiles de egreso
definidos.

Requerimiento 5: Incluir y/o explicitar consultas con los sectores
vinculados a la restauracion colectiva o la industria alimentaria

Se habia considerado en general sin hacer apreciaciones concretas entorno al sector de las
colectividades y de la industria alimentaria. Se ha incluido mas en detalle las consultas
realizadas en estos ambitos para que se visualice mas en concreto las apreciaciones
aportadas por estos sectores.

En ese sentido y vinculado a las entrevistas realizadas a profesionales del sector, ademés de
contactar con jefes de cocina referentes y directores de produccién de empresas de
restauracion, se ha consultado a responsables de empresas de la industria alimentaria para
poder conocer las necesidades concretas de conocimiento que requieren los actuales
profesionales y poder asi visualizar al evolucion de éstos en un futuro. La consulta se ha
realizado tanto a cocineros referentes del sector de la restauracion comercial de alta cocina,
como a responsables de produccion en colectividades y a chefs de empresas de la industria
alimentaria.

En esta linea, desde el &mbito del Campus de la Alimentacién de la UB, se ha realizado en los
ultimos 18 meses una intensa relacion con responsables de empresas alimentaria, directores
cientificos, o responsables de recursos humanos gracias a su vinculacion con las empresas
alimentarias/gastronomicas. Ademas, la busqueda de opiniones acerca del desarrollo de un
grado en ciencias gastrondmicas se ha centrado a través de la Unidad de Estudios e
Investigacion en Ciencia y Cocina dirigida por Pere Castells, coordinador de la Unidad UB-
Bullipédia.

En éste sentido empresas de colectividades como Aramark o de la industria alimentaria como
Unilever Espafia demandan un perfil de profesional que actualmente cubren con jefes de
cocina que han realizado estudios de Formacion Profesional de Direccién de cocina y que
deben complementar la formacion, desde la propia compafiia, en aspectos concretos de su
ambito productivo. En concreto y a titulo de ejemplo, en el caso de empresas que ofrecen
productos de 42 y 528 gama manifiestan su interés por un perfil que esté formado en
conocimientos culinarios mas adecuados a su sector productivo.

También se ha aprovechado el nivel de experiencia de otros profesionales a partir de las
consultas realizadas a profesorado colaborador en masters vinculados a la restauracion, a la
industria alimentaria y a la distribucién:

Colaboradores de diferentes entidades (Grupo Aramon, Group Paradis, Eismann, Mercabarna,
Grup Farga...) participan de una manera activa en las diferentes formaciones de posgrado y
master que se ofrecen en las instituciones solicitantes del grado. Con ellos se ha podido
contrastar las necesidades especificas del sector y la necesidad de futuros profesionales con
nuevas competencias adaptadas a la evolucién que esta teniendo el sector.

En el proceso de consulta también se ha considerado a exalumnos gue se encuentran
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trabajando en empresas de colectividades y en la industria alimentaria para conocer de
primera mano cuéles han sido las competencias que les hubieran sido requeridas a para
desarrollar de manera completa su @mbito profesional.

En este apartado de la memoria se pueden consultar con mas detalle las nuevas consultas y
contactos realizados.

Requerimiento é: Armonizar la definicién de competencias en relacion
con el perfil de salida definido en el titulo

Como resultado de todas las modificaciones introducidas a raiz de las sugerencias
propuestas, se han redefinido algunas de las competencias de la titulacion quedando
armonizadas asimismo con los perfiles definitivos expresados como resultado del aprendizaje
de los estudiantes.

A fin de facilitar la evidencia de los cambios realizados, se ha incorporado en el punto 5 de
“Planificacién de las Ensefianzas” un apartado con la relacién de todas las competencias y los
cambios introducidos.

Las competencias que han sido redefinidas son las siguientes:
CEO1: Analizar el impacto de la cultura gastrondmica y vitivinicola como fenémeno turistico
CEO02: Identificar y ejecutar las elaboraciones mas signicativas del mapa gastronomico mundial

CEO03: Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccion culinaria, montajes y
disefios de platos

CEO06: Saber liderar el disefo de la creacion de un espacio culinario, teniendo en cuenta la
optimizacion de la produccion y la normativa legal sanitaria

CEOQ7: Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no
elaborados para la aplicacién culinaria

CE13: Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias la composicion, el valor nutritivo y las
propiedades funcionales de los distintos grupos de alimentos, asi como en la atencién de
colectivos con necesidades especiales

CE14: Comprender las estructuras quimicas y las transformaciones fisioquimicas de los
alimentos

CE20: Disefiar los procesos de produccion culinaria determinando la estructura organizativa y
los recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

CE23: Capacidad-de-erear-Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas
adaptadas a las colectividades e industria alimentaria

Ademas, a partir de esta redefinicién han sido revisada la asignacion de las competencias,
cuidando especialmente la evidencia en la diferenciacién segun el itinerario de cada una de las
menciones, a fin de que éstos estén armonizados con los perfiles de salida relacionados.
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Requerimiento 7: Revisar la definicion de competencias especificas del
grado, aumentando el nUmero de competencias especificas propias del
drea de cocina y evitando el solapamiento entre ellas.

Ademas se deben incluir algunas competencias que no incluye el
diseno actual

Se ha llevado a cabo una revision de la definicién del conjunto de las competencias
especificas de la titulacién apreciando que en algunos casos no quedaba debidamente
evidenciado el componente culinario asociado a dicha capacitacion.

En ese sentido se ha procedido a redactar nuevamente algunas de las competencias,
ampliando su alcance de capacitacion.

En cuanto al solapamiento entre la CE14 (“Comprender las estructuras quimicas y las
transformaciones fisicoquimicas de los alimentos”) y la CE26 (“Interpretar la estructura,
propiedades tecnoldgicas y reacciones quimicas de los componentes de los alimentos”), se ha
constatado que efectivamente inducen a pensar en algun tipo de solapamiento, dado lo cual
se ha optado por su revision, eliminacion de la CE26 y nueva redaccion de la CE14:

“Comprender las estructuras quimicas y las transformaciones fisioquimicas de los alimentos”

Ademas de estas las competencias que han sido redefinidas son las siguientes:

CEO1: Analizar el impacto de la cultura gastrondmica y vitivinicola como fenémeno turistico
CEO02: Identificar y ejecutar las elaboraciones mas signicativas del mapa gastronomico mundial

CEO03: Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccion culinaria, montajes y
disefios de platos

CEOQ7: Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no
elaborados para la aplicacién culinaria

CE13: Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias la composicion, el valor nutritivo y las
propiedades funcionales de los distintos grupos de alimentos, asi como en la atencién de
colectivos con necesidades especiales

CE20: Disefiar los procesos de produccion culinaria determinando la estructura organizativa y
los recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

CE23: Capacidad-de-crear-Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas
adaptadas a las colectividades e industria alimentaria

A fin de poder facilmente identificar las modificaciones introducidas, en el documento anexado
en el punto 5 se ha incluido un apartado relacionando dichas modificaciones en color rojo,
introduciendo paralelamente dichas modificaciones en el aplicativo correspondiente.

Requerimiento 8: Revisar la redaccién de la CE06

Se ha revisado la redaccion de dicha competencia, redefiniendo la redaccién de la misma 'y
adecuando el resultado de aprendizaje en la materia correspondiente “Elaboraciones
culinarias y enogastronémicas”, quedando redactada como sigue:

“Interpretar los procesos de elaboracién de bebidas e identificar los descriptores
organolépticos mediante la cata sensorial”
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Requerimiento 9: Ajustar el nivel de algunas competencias segin el
MECES

La competencia CE16 ha sido modificada con el siguiente redactado:

“Informar y asesorar técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores para disefiar
estrategias de intervencién y formacién en el ambito culinario y gastronémico”

Requerimiento 10: Suprimir o ajustar la competencia CE23

Se ha redefinido dicha competencia, recogiendo la sugerencia expresada en el informe y
considerando que la capacidad de creacion en la planificacion de menus y dietas corresponde
a dietistas y nutricionistas, quedando redactada de la forma que sigue:

“Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas adaptadas a las
colectividades e industria alimentaria”.

En ese mismo sentido se ha revisado su asignacion a las distintas materias de la titulacion

Requerimiento 11: Matizar la definicion de la CE20

Se ha revisado la definicidon de dicha competencia, introduciendo la matizacién sugerida en el
informe, incorporando el concepto de “produccién culinaria.”:

“Disefiar los procesos de produccion culinaria determinando la estructura organizativa y los
recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa”.

En ese mismo sentido se ha revisado su asignacion a las distintas materias de la titulacién

Requerimiento 12: Aportar mas detalles sobre el reconocimiento
cursados en ensenanzas superiores oficiales no universitarias

Se ha ampliado la informacion solicitada en el punto 4 correspondiente del aplicativo,
sefialando el porcentaje de formacién que podria ser objeto de reconocimiento en funcién de
la formacion previa de ensefianzas superiores oficiales no universitarias cursadas por el
postulante, indicando ademas el procedimiento a seguir en las resoluciones a dichas
peticiones:

Dada la especificidad del titulo, es posible que se dé la casuistica de que alumnos que hayan
cursado estudios superiores oficiales no universitarios o bien titulos propios tengan interés en
cursar el grado y puedan tener reconocimiento de créditos. Para estos casos se tendra en
cuenta la adecuacion de las competencias adquiridas, asi como los conocimientos y
resultados de aprendizaje tal y como se indica en el art.4

A priori se intuye que aquellos estudios vinculados a los sectores de la hoteleria, a la industria
alimentaria, a la agroalimentacion, a la dietética y nutricién, asi como a la tecnologia de los
alimentos, seran los que puedan ser susceptibles de proceder al reconocimiento de créditos.

El reconocimiento se basara en aquellas competencias adquiridas previamente y no podran
ser nunca de conocimientos nucleares que se estructuran en asignaturas fundamentales del
grado. En este sentido, las opciones de reconocimiento de créditos seran distintas en funcion
siempre de la procedencia del alumnado.

Dada la especificidad y grado de especializacion que se confiere en las asignaturas de las
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menciones éstas en ningun caso serian susceptibles de reconocimiento.

Adjuntamos una informacién aproximada del tanto por ciento minimo y maximo de créditos
ECTS que podrian ser susceptibles de reconocimiento segun el ciclo cursado.

CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR % %
minimo maximo
DIRECCION DE COCINA 10 33
SERVICIOS DE RESTAURACION 7 19
CICLO ADMINISTRACION Y FINANZAS 6 18
LABORATORIO DE ANALISI | CONTROL DE CUALIDAD - 3
PROCESOS Y CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA - 6
DIETETICA(LOGSE) - 5
VITIVINICULTURA - 3

Requerimiento 13: Detallar qué asignaturas del grado son objeto de
reconocimiento por experiencia laboral y profesional

Se ha incorporado dentro del apartado 4.4. “Sistemas de Transferencia i Reconocimiento de
Créditos” una ampliacion explicativa de los criterios aplicables y posibilidad de asignaturas que
podrian ser objeto de reconocimiento considerando la demostracion previa de posibles
competencias vinculadas a la adquisicién de determinadas habilidades que hayan podido ser
adquiridas por haber desarrollado una experiencia laboral y profesional previa a la matricula
del Grado:

El caracter profesionalizador del Grado en Ciencias Culinarias y Gastronomicas comporta la
posibilidad de reconocer parte del aprendizaje por la experiencia profesional acreditada por el
potencial estudiante, tal como recoge la normativa vigente.

En ese sentido, y después del analisis del disefio curricular del Grado en la identificacién de
determinados contenidos de aprendizaje, se hace evidente el contemplar la posibilidad de
poder reconocer créditos correspondientes a determinadas asignaturas vinculadas a

la adquisicién de competencias en habilidades técnicas en el entorno culinario.

Para ello se requeriré al posible postulante la aportacion de evidencias escritas sobre las
responsabilidades, funciones tareas desarrolladas durante el periodo de experiencia
profesional, en ese sentido es importante considerar que dicha experiencia haya sido
desarrollada en &mbitos del sector de la restauracion en entornos de gestidn operativa.

Se considera como periodo éptimo de evidencia el haber desarrollado dicha responsabilidad
durante un minimo de seis meses de forma continuada durante los ultimos cinco afos.

Dicho reconocimiento no es directo, no sera suficiente cumplir con dicho requisito, sino que
habra una comision que valorara si las competencias y habilidades que haya desarrollado el
estudiante sean del nivel adecuado en el conocimiento culinario y gastronémico, considerando
que la metodologia de ensefianza y aprendizaje de dicho Grado sigue un paradigma
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pedagdgico activo basado en la experiencia.

En este sentido se focalizara principalmente la atencion en las competencias adquiridas en
determinadas habilidades derivadas de la experiencia en el desarrollo profesional en ambitos
de cocina, tanto en el entorno comercial como de colectividades, pudiendo considerar
determinados reconocimientos en aquellas asignaturas que se caracterizan por su caracter de
aprendizaje basado principalmente en la aplicabilidad practica como por ejemplo: “Sistemas y
Procesos de Produccion en Cocina”; “Técnicas y Elaboraciones Culinarias”; “Cocina
Mediterranea y Cocinas del Mundo”; “Cocina Dulce: Técnicas y Formulas”; “Elaboracion y
Cata de Bebidas”; “La Cocina Tradicional: de la Local a la Global” o “Practicum de Iniciacion”.

Requerimiento 14: Trasladar las modificaciones de apartados anteriores
al plan de estudios

Todas las modificaciones que se han ido introduciendo a raiz de las recomendaciones y
propuestas de mejora sugeridas han sido incorporadas en el plan de estudios.

A fin de visualizar de manera mas clara la coherencia del plan de estudios y la capacidad para
la incorporacion de las competencias definidas y los objetivos de aprendizaje marcados, se
presenta a continuacion la estructura de dicho plan en funcién de su ordenacion en cada uno
de los cursos:

Asignaturas Primer Curso Cr. | Tipo

Antropologia y Psicologia de la Alimentacidn y la Gastronomia

Historia de la Cocina y la Gastronomia

Turismo, gastronomia y comunicacién

Sistemas y procesos de produccion en cocina

Técnicas y elaboraciones culinarias

Principios de Fisiologia y Bioquimica

Principios de nutricion y dietética

Quimica de los alimentos

Bases Fisicas y fisioquimicas de productos y procesos culinarios

Fundamentos de gestion econdmica y financiera

wlojlojlojw|loaojlaojaj || O
M
ve)

Economia Aplicada y Sostenibilidad

0
=
|
©
o

Asignaturas Segundo Curso
Arte y cocina

(e)]
-
ve]

Marketing y Comercializacién

Cocina Mediterranea y Cocinas del Mundo

Cocina dulce: técnicas y férmulas

Productos de Origen Animal: Elaborados y no Elaborados

Productos de Origen Vegetal Elaborados y no Elaborados

Evolucidn Genética y Mejora de los Cultivos de Productos Culinarios

Agrosistemas del mundo

Seguridad Alimentaria y Legislacion

OCjlwliwiwliojojoo|o| o
M
ve]

Inglés técnico aplicado
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Practicas de Iniciacion 6 | oB
Asignaturas Tercer Curso Cr. Tipo
Marco legal empresarial y medioambiental 3| oB
Gestion y Desarrollo de las Personas y Equipos 3| oB
Elaboracién y cata de bebidas 6 | OB
La Cocina Tradicional de la Local a la Global 6 | oB
Planificacién y disefio de espacios culinarios 3| oB
Produccién Certificada y Marcas de Calidad 3| oB
Productos Pesqueros: elaborados y no elaborados 3| oB
Alimentacion y Salud 3| OB
Experimentacion Culinaria 6 | oB

Mencidn Direccidn Culinaria e
Innovacién enla

Mencidn Direccidn de Alta Cocina e

Innovacion Gastrondmica . .
Industria Alimentaria y

Colectividades

Cr.

Elaboraciones culinarias en la 6 Elaboraciones culinarias en 6
restauracién comercial colectividades e industria alimentaria FOM
Procesos de servicio de L. -

., 3 | Logistica y Cadena de Suministros 3
restauracion FOM
Gestion del Conocimiento Culinario | 3 | Gestion del Conocimiento Culinario 3 | Fom
Optimizacién de Circuitos de Organizacion Culinaria y Direccién de

., 6 . 6
Produccidn Operaciones FOM
_ L, Practica de Iniciacion en Direccidon
Practica de Iniciacion en Alta .. ., .
. ., o 6 | Culinaria e Innovacién en la Industria | 6
Cocina e Innovacion Gastrondmica . . ..
Alimentaria y Colectividades FOM
Asignaturas Cuarto Curso Cr. Tipo
Proceso Creativo y Tecnologia Culinaria Contemporanea 6 | OB
Andlisis sensorial 6 OB
Investigacion culinaria y gastrondmica 6 | oB
Innovacion y desarrollo de productos 6 | OB
Estrategia y Emprendimiento Empresarial 6 | OB
Trabajo Final de Grado 12 | OB
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Requerimiento 15: El plan de estudios debe reforzar sus contenidos
propios de los componentes culinarios y gastronémicos

El plan de estudios han sido revisado desde tres dimensiones: el enfoque culinario y
gastronémico de las materias y asignaturas, las horas de aprendizaje y aplicacion practica del
alumno en los ambitos culinario y gastronémico, y en consecuencia, las competencias del
titulo (aspecto ya explicado en otros apartados del presente informe).

A continuacién se detallan las asignaturas por curso del plan de estudios con orientacién
culinaria y gastronémica; no obstante es necesario sefialar que el resto de asignaturas
vinculadas con ambitos de caracter cientifico o social (que no aparecen en este listado) estan
enfocadas hacia su aplicacion culinaria i gastronémica, a diferencia de otros programas
académicos en los cuales su participacion es mas global y poco especializada.

Las asignaturas con enfoques culinario y gastronémico del plan de estudios con una
metodologia practica han sido marcadas con un asterisco para su identificacion, dichas tienen
una orientacion y metodologia aplicada y practica que garantiza el desarrollo de las
competencias tecnoldgicas y objetivos de aprendizajes propios de cada mencién.

Asignaturas Primer Curso

Durante el primer curso, el peso es de 24 créditos obligatorios, las cuales introducen el mundo
culinario y gastronémico:

- Historia de la Cocina y la Gastronomia
- Turismo, gastronomia y comunicacion
- Sistemas y procesos de produccién en cocina *

- Técnicas y elaboraciones culinarias *

Asignaturas Segundo Curso

Durante este curso el estudiante realiza 21 créditos obligatorios relacionados con la
gastronomia y la cocina. Se profundiza en los procesos de produccién culinaria y en las
técnicas especificas culinarias y el alumno realiza las primeras practicas en empresa del
sector orientadas al perfil de egreso del titulo.

Las siguientes asignaturas de este curso con orientacion culinaria y gastronémica son:
- Cocina Mediterranea y Cocinas del Mundo*
- Cocina dulce: técnicas y formulas*
- Productos de Origen Animal: elaborados y no elaborados
- Productos de Origen Vegetal: elaborados y no elaborados
- Seguridad Alimentaria y Legislacion

- Précticas de Iniciacion*

Asignaturas Tercer Curso

A partir de este curso, el alumno inicia su especializacion al mismo tiempo que consolida su
perfil de conocimientos basicos con las siguientes asignaturas:

- Elaboracion y cata de bebidas*

- La Cocina Tradicional de la Local a la Global*
- Planificacion y disefio de espacios culinarios*
- Pescay Gastronomia *

Seguidamente detallamos las asignaturas de cada mencién vinculadas con la cocina y la
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gastronomia: Alta Cocina e innovacion gastronémica
Direccion de Alta Cocina e Innovacion Gastronémica en Restauracion Comercial
- Elaboraciones culinarias en la restauracién comercial*
- Procesos de servicio de restauracion*
- Optimizacion de Circuitos de Produccion*
- Practica de Iniciacion en Alta Cocina e Innovacién Gastronémica*
- Gestidn del Conocimiento Culinario *

Direccion culinaria e innovacién Gastronémica en la industria alimentaria y
colectividades

- Elaboraciones culinarias en colectividades e industria alimentaria*
- Logistica y Cadena de Suministros*
- Organizacion Culinaria y Direccion de Operaciones*

- Practica de Iniciacion en Direccién Culinaria e Innovacién en la Industria Alimentaria y
Colectividades*

- Gestién del Conocimiento Culinario *
Asignaturas Cuarto Curso

A partir de este curso, el alumno consolida su especializacion al mismo tiempo que completa
su perfil de conocimientos basicos con las siguientes asignaturas obligatorias:

- Proceso Creativo y Tecnologia Culinaria Contemporanea*
- Andlisis sensorial*

- Investigacion culinaria y gastronémica*

- Innovacion y desarrollo de productos*

Seguidamente detallamos las asignaturas de cada mencién vinculadas con la cocina y la
gastronomia:

Direccion de Alta Cocina e Innovacion Gastronémica en Restauracion Comercial
- Innovacion culinaria en tecnologia de vanguardia*
- Gestion de la Produccion Culinaria: Planificacion y Ejecucion*
- Practica de Perfeccionamiento en Alta Cocina e Innovaciéon Gastronémica*

Direccion culinaria e innovacién Gastronémica en la industria alimentaria y
colectividades

- Grandes producciones culinarias*
- Innovacion tecnoldgica avanzada*

- Préctica de Perfeccionamiento en Direccién Culinaria e Innovacion en la Industria
Alimentaria y Colectividades*

También, y a fin de garantizar este aprendizaje de componente competencial culinario, se ha
optado por revisar los contenidos y metodologias de la asignatura “Cocina Mediterranea y
Cocinas del Mundo” dotandola de un enfoque de practica aplicada culinaria, lo que ha
implicado resituarla dentro de la materia de “Elaboraciones Culinarias y Enogastronémicas”, y
gue directamente ha supuesto un redisefio de las Materias Basicas del Titulo, distribuyendo la
carga crediticia de forma mas equitativa.

Asi, en conjunto se han revisado y ampliado las horas de dedicacion presenciales de los
estudiantes sobre todo en aquellas asignaturas que asumen el desarrollo de competencias
asociadas a la adquisicion de técnicas culinarias de forma directa, sin olvidar que el enfoque
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de todo el curriculum disefiado tiene como marco de estudio la cocina y el entorno
gastronémico.

Es necesario remarcar que el enfoque préactico de las asignaturas garantiza la adquisicion de
las competencias de caracter aplicado y practico por parte del alumno. En este sentido, la
metodologia de ensefianza y de aprendizaje del grado sigue un paradigma pedagégico activo
y basado en la experiencia, que combina la teoria y el aprendizaje practico. El grado cuenta
con los espacios y las aulas necesarias para realizar las dinamicas de aprendizaje practico,
como son las aulas de cocina, los talleres sensoriales, los laboratorios de experimentacién
culinaria y las aulas de aplicacién préactica tales como talleres.

Asi mismo el CETT cuenta con un restaurante gastronémico y los restaurantes de su hotel
(Hotel Alimara de 4 estrellas) y el restaurante de su colegio mayor (Residencia Internacional
Agora) donde los estudiantes también adquieren y aplican las competencias del titulo. Este
conjunto de recursos conforman unos espacios de aprendizaje especializados para la
aplicacion y desarrollo de los conocimientos y habilidades definidos. La metodologia se
desarrolla en grupos reducidos que permite la profundizacion de dichos contenidos y la mejor
adquisicién de las competencias marcadas de manera personalizada.

Las horas de aprendizaje del estudiante de estas asignaturas suman un total de 1998,
repartidas entre 920 de caracter tedrico, y 1078 de caracter practico. Estas horas representan
el 76% del total de horas (2638) del programa completo del grado (sin contabilizar las horas
del trabajo final de grado).

Este dato muestra el peso considerable del enfoque culinario y gastronémico en el conjunto
del plan de estudios.

Con estos argumentos, se demuestra que los componentes culinarios y gastronomicos del
presente grado tienen una presencia mucho mas elevada que la asignada al ambito cientifico
o de las ciencias sociales.

7 e

Requerimiento 16: Justificar la formacién bdasica en Historia del Plan de
Estudios

Tal y como recoge el articulo 12.5 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, el plan de
estudios debera contener un minimo de 60 créditos de formacion basica, de los que, al menos,
36 estaran vinculados a algunas de las materias que figuran en el anexo Il del real decreto
para la rama de conocimiento a la que se pretenda adscribir el titulo, entendiendo que es
aquel tipo de aprendizaje de base necesaria en la formacion inicial del estudiante, ademas de
estar dotada de una cierta transversalidad que facilite y posibilite la movilidad de los
estudiantes entre titulaciones afines.

En este sentido, y considerando la adscripcién de dicha titulacién a la rama de Ciencias
Sociales y Juridicas, se ha dotado a la formacion basica de aquellas competencias que
asientan las bases de contextualizacion de Grado, procurando ademas mantener la
transversalidad con otras titulaciones de la misma rama de conocimiento.

A pesar de ello, y como consecuencia de alguna otra modificacion sugerida y recogida a lo
largo del presente informe, se ha introducido algin cambio en la composicion de las
asignaturas y competencias de esta materia, dado que a fin de evidenciar el componente de
aprendizaje técnico culinario de la asignatura “Cocina Mediterrdnea y Cocinas del Mundo”, se
ha redisefiado como una asignatura de componente principalmente técnico-practico aplicado,
incorporandose su ambito competencial a la materia “Elaboraciones Culinarias y
Enogastronémicas”.

Ello ha comportado que dicha asignatura modificara su condicién de Formacién Basica, por
“Obligatoria”, lo que ha supuesto dibujar nuevamente la formacion basica de la titulacién,
incorporando dos asignaturas a la Materia de “Economia” ( “Turismo, Gastronomia y
Comunicacion” y “Marketing y Comercializacion”), pasando a tener 18 créditos, los mismos
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gue conforman finalmente la formacion basica de la materia de Historia (18 créditos).

Todos estos cambios llevan asociados una adaptacién de las competencias vinculadas a cada
una de las materias, asi como de los resultados de aprendizaje y contenidos, a fin de
mantener la coherencia en el disefio curricular.

Requerimiento 17: Ajustar el diseno a las menciones propuestas

La revisién a nivel de definicion y alcance de las diferentes competencias en relacién con las
materias propuestas en el disefio de la titulacién que se ha venido realizando a partir de las
recomendaciones recogidas en el informe, han permitido evidenciar de forma mas
contundente las diferencias de capacitacion de los perfiles profesionales asociados a cada una
de las menciones propuestas.

No obstante la reflexién presentada a este respecto, ha llevado a considerar un
replanteamiento en la identificacién de cada una de ellas, a fin de que se pudiera llegar a
mejorar su denominacion.

En ese sentido se introduce la modificaciéon de las denominaciones de ambas menciones,
gquedando tal como sigue:

- Mencioén en Direccion de Alta Cocina e Innovacion Gastrondmica en la Restauracion
Comercial

- Mencion en Direccion Culinaria e Innovacién Gastronémica en la Industria Alimentaria y
Colectividades.

Con los cambios efectuados, en la primera mencion se define de forma concreta el sector de
aplicacion de la misma (la Restauracion Comercial), y en la segunda mencién se concreta el
tipo de innovacion (la Gastrondmica). Estas dos matizaciones aclaran el enfoque de cada
mencion y las alinean con los contenidos que se imparten en las mismas, al tiempo que
también evita los solapamientos y similitudes entre ella, que ahora son inexistentes, y se
definen claramente los sectores a los que se dirige la especializacion de los estudiantes que
las cursen.

El nombre y contenido de las materias ha sido revisado, modificando en nombre de la materia
"Cocina Contemporanea " por el nombre de "Innovacion y Cocina Contemporanea" que recoge
mas eficazmente su enfoque, competencias y objetivos perseguidos. Esta materia esta
relacionada directamente con la mencién de Direccion de Alta Cocina e Innovacion
Gastrondmica en la Restauracion Comercial.

Requerimiento 18: Ajustar la denominacion de algunas asignaturas

Entendemos que con la denominacion Quimica de Alimentos , se retnen los contenidos
relacionados con el conocimiento de las estructuras quimicas, caracteristicas, propiedades
tecno-funcionales ireacciones de los componentes de los alimentos. Este es el criterio
utilizado en los principales textos relacionados con esta disciplina (Fennema, Belitz). Este es
el contenido que se pretende impartir en esta asignatura.

Si bien es cierto que puede aceptarse la traduccion de “Ciencia de los alimentos” por la de
“Bromatologia”, entendemos que este ambito supera el caracter relacionado con aquellos
conocimientos basicos y fundamentales necesarios y, por otra parte la utilizacion del adjetivo
“descriptiva” conduce al estudio de forma monogréfica de las caracteristicas de los distintos
grupos de alimentos que ya se aborda en otras materias del plan de estudios.

Se propone una modificacion de la denominacion de la asignatura “Fisiologia y Bioquimica de
la Nutricién” por la de “Principios de Bioquimica y Fisiologia  ”. Esta asignatura, ubicada en
el primer semestre del primer curso de la titulacion, tiene como objetivo, aportar los

conocimientos basicos de estas disciplinas necesarios para la titulacién, tanto desde el punto

csv: 134699935418076963549999



@ Universitat de Barcelona

de vista del alimento como del individuo.

Como consecuencia de nuestra experiencia docente en estos ambitos (grado de Ciencia y
Tecnologia de los alimentos y de Nutricion Humana y Dietética), entendemos que esta
disciplina debe aportar unos conocimientos fundamentales (principales rutas metabdlicas,
metabolismo secundario, cinética enzimatica, estructura del tracto digestivo, secreciones,
regulacion endocrina, etc...), para luego poder afrontar el tratamiento especifico de los

principios de la nutricidn y la dietética (valor caldrico y nutritivo, recomendaciones, dietas, etc.).

Por todo ello entendemos que, ademas de esta modificacién, debe mantenerse la
denominacién inicialmente propuesta de “Principios de Nutricion y Dietética”.

Respecto a la denominacién de la asignatura “Ciencia y Cocina” se ha considerado mas
apropiado utilizar dicha denominacién como identificacion de la materia correspondiente y que
dicha asignatura pase a denominarse “Experimentacion Culinaria”, siendo de esta manera
mas acorde con los objetivos de aprendizaje perseguidos.

Requerimiento 19: Incluir alguna otra asignatura relacionada con la
seguridad alimentaria en el diseho de cocinas.

Incluir otras donde se aborden aspectos relacionados con las
instalaciones de restauracion, la formacion y control de manipuladores
de alimentos, el control en la distribucion de alimentos precocinados
cocinados y la implantacion de sistemas APPCC en restauracion
colectiva

Partiendo del convencimiento que el ambito de seguridad alimentaria es un elemento basico
de gran transversalidad en el curriculum de dicho Grado, se ha procedido a la revision de
aquellas materias que deben incorporar dicha competencia, detectando que faltaban
evidencias en algunas de ellas sobre este hecho.

Es por ello que se ha ampliado alguna competencia en ese sentido en materias como
“Elaboraciones Culinarias y Enogastrondmicas”: “Interpretar y aplicar la normativa de
seguridad alimentaria en @mbitos culinarios”.

A fin de evidenciar que dicho aprendizaje quedaba incorporado en esta materia, se han
recogido también nuevos resultados de aprendizaje:

e« Conocer la geografia de la produccion y la distribuciébn agroalimentaria y
gastronémica

e Identificar y comprender los principales elementos y manifestaciones de la cultura
gastronémica a nivel nacional.

e Conocer productos, elaboraciones y tradiciones gastronémicas tipicas de otros
paises, e interpretarlos en funcion de criterios de adaptacion y sostenibilidad
ambiental, social y cultural.

Por otro lado, y en la misma linea se ha evidenciado dicho aprendizaje redefiniendo nuevos
resultados de aprendizaje y contenidos asociados en en la materia de “Nutricion y Salud”,
dénde también se ha mejorado los resultados de aprendizaje:

e Comprender los requisitos de la norma de analisis de peligros y puntos criticos de
control (APPCC) y su relacion exacta con la higiene industrial o la seguridad del
producto alimentario.
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Requerimiento 20: Incluir una asignatura relacionada con las
modificaciones en la composicion nutricional en funcion de las técnicas
culinarias empleadas.

A fin de mejorar las evidencias sobre la falta de tratamiento de las modificaciones en la
composicién nutricional en funcion de las técnicas culinarias empleadas, se ha considerado
incorporar competencias y resultados de aprendizaje en las materias que contemplan la
adquisicién de técnicas y procesos culinarios, tanto de forma obligatoria como en aquellos
aspectos vinculados a cada una de las menciones.

Se han incorporado resultados de aprendizaje dentro de la Materia “Elaboraciones Culinarias y
Enogastronomicas”, “Elaboraciones culinarias en la Restauraciéon Comercial” “Elaboraciones
culinarias en Colectividades en la Industria Alimentaria”, vinculados a la aplicabilidad
experimental de la modificacién de los nutrientes a partir de la aplicacion de técnicas
culinarias:
e Conocer el impacto de las técnicas y procesos culinarios sobre la composicién
nutricional de los alimentos.
« Ejecutar las buenas practicas relacionadas con la manipulacion, control y distribucion
de los alimentos.

Requerimiento 21: Revisar los resultados de aprendizaje

Efectivamente se han detectado errores en la definicién de los objetivos de aprendizaje de la
materia “Organizacion y Gestiobn Empresarial”’, que no se corresponden con esta materia sino
con la materia de de “Economia”. En concreto, los siguientes objetivos de aprendizaje han sido
eliminados de dicha materia:

- Entender el mercado financiero y la repercusiéon del mismo en el mundo empresarial.
- Analizar y diagnosticar la situacion financiera y econémica de la empresa turistica.

- Comprender y interpretar la informacion relevante a nivel econémico y financiera de las
empresas de restauracion.

Estos objetivos son contemplados en la materia de “Economia”.

Asi mismo, los contenidos de ambas materias han sido revisados en funcion de la afectacion
producida por los cambios en los objetivos de aprendizaje. En concreto, los siguientes
contenidos pasan de la “Organizacion y Gestion Empresarial” a la materia de “Economia” con
mejoras en su redactado:

- El funcionamiento del mercado financiero

- Tipos de cambio y sus efectos en las finanzas empresariales.

Requerimiento 22: Justificar por qué la materia Biologia no aborda
ninguna de las competencias generales definidas

Después de la revisién del mapa competencial y teniendo en cuenta que, aunque las
asignaturas de la materia Biologia se imparten en segundo curso corresponden a una materia
de formacion basica, se considera adecuado asignar la competencia general CG8 (Formular
hipotesis, recoger interpretar informacén siguiendo el método cientifico) a la materia Biologia
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Requerimiento 23: Revisar la denominacién de la asignatura “modelo
Bulli”.

La propuesta de las asignaturas asociadas a materias optativas, pretende ser una orientacion
de cual puede ser la oferta que asuma la responsabilidad de dar respuesta a las competencias
asociadas a dicha materia, dotando la posibilidad, por su naturaleza de optatividad, de ajustar
con el tiempo el disefio curricular a nuevas necesidades de aprendizaje en adaptacion a los
cambios del entorno.

No obstante se recoge la sugerencia aportada desde el informe y se redefine la identificacion
de dicha asignatura, pasando a denominarla “Gestién del Conocimiento Culinario”.

Requerimiento 24: Revisar la denominacién del TFG

Se ha revisado el texto correspondiente a la materia de “Trabajo Final de Grado” a fin de
corregir los errores de correccién ortografica detectados para ajustar la denominacion de dicha
materia y su proceso de aprendizaje a los requerimientos establecidos.

Asi, directamente sobre el formulario informatico se han aplicado las correcciones pertinentes
en los distintos apartados de dicha materia.

Requerimiento 25: Ajustar el despliegue temporal del titulo. Revisar el
momento en que se ha planificado la imparticion de algunas
asignaturas.

Se ha ajustado el despliegue temporal de algunas asignaturas al haber detectado algun error
en la informacion recogida directamente en el aplicativo en determinadas materias.

En la propuesta presentada cada semestre presenta una carga crediticia de 30 ECTS

En el mismo sentido y revisando el conjunto de las modificaciones presentadas, se evidencia
la coherencia del desarrollo curricular del aprendizaje, como ejemplo de ello cabe destacar
que respecto a la asignatura de “Ciencia y Cocina”, se ha modificado su denominacion por
“Experimentacion Culinaria”, dando una respuesta mas aproximada a los propésitos de
aprendizaje recogidos para esta asignatura y que justifican que no se modifique su curso de
imparticién, dado que se considera que el tercer afio de carrera se ajusta a la progresion del
aprendizaje del estudiante.

Considerando la posibilidad de que la asignatura de “Arte y Cocina” pudiera impartirse en
algin curso méas avanzado, cabe hacer notar que dado su caracter de formacion basica, ésta
debe cursarse entre el primer y segundo curso de la carrera.

Requerimiento 26: Aclarar/justificar el calendario de implantacion
previsto

Respecto a ofrecer el segundo curso del grado en el primer afio de implantacion, ésta
responde a la contemplar la posible necesidad de ofrecer asignaturas de cursos superiores a
potenciales estudiantes procedentes principalmente de formaciones superiores de Ciclos
Formativos de familias afines, que han manifestado su interés en seguir estos estudios, a fin
de que puedan verse favorecidos por el reconocimiento de un determinado porcentaje de
créditos en el primer afio académico, tal y como ha sido descrito en el apartado 4 de la
memoria que se ha venido argumentando en la alegacién numero 12 del informe de
evaluacion de solicitud de verificacion del presente titulo.

Respecto a la implantacion de las asignaturas del cuarto curso, la intencion inicial era la
misma que la ya explicada para cursos anteriores. No obstante, y con un analisis mas
profundo, dado gue no existird ningln reconocimiento que permita a un alumno matricular
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asignaturas del cuarto curso en su segundo afio de matriculacién en el grado, se ha decidido
rectificar en este punto y dejar s6lo asignaturas del tercer curso para su implantacion en el
curso 15 /16.

A tales efectos se ha procedido a modificar el calendario de implantacién y se ha incorporado
dicha informacion en el apartado correspondiente del aplicativo de verificacion.
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- PROPUESTAS DE MEJORA

Propuesta de mejora: Reducir el nUmero total de competencias
especificas definidas

Después de una reflexion conjunta por parte de cada uno de los centros participantes, se
confirma la necesidad de mantener el nimero final de competencias especificas en 25,
habiendo eliminado la CE26, dado el solapamiento identificado con la CE14 y que ya ha sido
referido anteriormente.

Propuesta de mejora: Revisar la redaccion de las competencias

En todo el trabajo realizado a lo largo de este informe de alegaciones, se ha procedido a la
revision desde el punto de vista de contenido de las competencias especificas, asi como
también se ha mejorado el redactado de una parte de ellas, recogiendo esta propuesta de
mejora, y tal y como a quedado reflejado dentro de los apartados de las recomendaciones.

Propuesta de mejora: Definir competencias transversales

Siguiendo las orientaciones dadas por la Universidad de Barcelona, en cuanto a los criterios
aplicables para la solicitud de verificacion de titulaciones, no se contempla la distinciéon entre
competencias generales y transversales, quedando éstas Ultimas integradas bajo el epigrafe
de “competencias generales”, y como tales han sido incluidas en la propuesta presentada.

Propuesta de mejora: Suprimir la metodologia M15

En la revision sobre la asignacion de metodologias docentes asociadas a cada materia, se ha
constatado el error en la vinculacién de dicha metodologia en alguna materia, elemento que ha
sido subsanado y por tanto no ha sido precisa su eliminacion.

Propuesta de mejora: Incluir un modelo del convenio universidad-
empresa

Dado que es un requerimiento legal que el estudiante esté amparado por un convenio que
regule su aprendizaje practico en empresa, se adjunta en el anexo el modelo solicitado segun
los pardmetros establecidos por la Universidad de Barcelona, como institucion solicitante.

Propuesta de mejora: Justificar la tasa de graduacién prevista

Se ha constatado como un error la informacion introducida como indicador del 55% en cuanto
a la tasa de Graduacion, error que ha sido corregido tanto en el aplicativo como en el texto
asociado a dicho punto, siendo el indicador final del 75%
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Anexo. Modelo Convenio Universidad-Empresa

CONVENI DE COOPERACIO EDUCATIVA DE PRACTIQUES ACADEMIQUES
EXTERNES DELS ESTUDIANTS DE LA UNIVERSITAT DE BARCELONA EN
ENTITATS COL-LABORADORES

Conveni de practiques nim.

PARTS

D’una part, el Sr. / la Sra. , amb el NIF , com a degd/ana o

director/a de la Facultat/Escola de de la Universitat de Barcelona, ubicada al

carrer/passeig , nam. , de , amb el codi postal
i telefon , 1 per delegacio del rector d’aquesta Universitat;

I de Valtra, (Cal especificar aqui les dades de I'altra part signataria. En aquest cas, empreses o institucions
col-laboradores en general, tant publiques com privades.); aproven els segiients,

ACORDS

1. L’objecte d’aquest conveni és el desenvolupament de practiques académiques externes d’estudiants (a partir d’ara
practiques d’estudiants) de la Universitat de Barcelona (a partir d’ara UB), a través d’entitats col-laboradores,
com ara empreses, institucions i entitats publiques i privades (a partir d’ara empreses i institucions).

2. Aquest conveni esta regulat per la legislacio educativa relacionada amb les practiques dels estudiants universitaris
1, de manera especifica, pel RD 1497/1981, de 19 de juny, i el RD 1845/1994, de 9 de setembre, que el modifica,
i per la Normativa de practiques d’estudiants de la Universitat de Barcelona.

3. La col'laboracié d’aquest conveni es concreta en un projecte formatiu per estudiant, que ha de constar com a
document annex. Es poden dur a terme tants projectes formatius de practiques com s’acordin entre la UB i les
empreses i institucions.

4. El projecte formatiu ha de ser verificat i signat pels responsables de les practiques d’estudiants de cada part
signataria d’aquest conveni, i per ’estudiant. A més, cada part signataria d’aquet conveni es compromet a
nomenar els tutors de I’estudiant, els quals s’han de responsabilitzar de garantir 1’activitat educativa objecte
d’aquest acord, i tamb¢ de tenir cura dels drets i deures assenyalats en la Normativa de practiques dels estudiants
de la UB.

5. El projecte formatiu recull la informacid i el tractament de la proteccié de dades de caracter personal de
I’estudiant, i de ’acord de confidencialitat entre I’empresa o instituci6 signataria d’aquest conveni, i I’estudiant.

6. La valoraci6 del resultat de 1’estada en practiques de 1’estudiant I’han de fer conjuntament la UB 1 les empreses i
institucions, d’acord amb la Normativa de practiques d’estudiants de la UB. Pel que fa a la valoraci6 estrictament
académica de les practiques dels estudiants implicats en aquest conveni, és competéncia exclusiva de la UB.

7. La realitzacio de les practiques en cap cas no produeix obligacions propies d’un contracte laboral entre els
estudiants i les empreses o institucions.

8. Qualsevol eventualitat d’accident ha de tractar-se sota el régim de 1’asseguranga escolar obligatoria per a
estudiants menors de 28 anys, tot i que I’asseguranca cobreix tot I’any en el qual I’estudiant compleixi aquesta
edat, i si son més grans, a través de 1’asseguranga d’accidents corresponent, la qual ha de ser formalitzada per
I’estudiant. La Universitat de Barcelona té contractada una polissa de responsabilitat civil que cobreix qualsevol
risc de danys a tercers derivats de les practiques de I’estudiant. No s’aplica el régim d’assegurances de les lleis
laborals, ja que no hi ha cap contracte laboral, excepte en els casos que els estudiants estiguin donats d’alta al
régim de la Seguretat Social per part de I’empresa, segons la clausula 9 d’aquest conveni.

9. Aquest conveni pot preveure 1’aportaci6 per part de les empreses i institucions d’una quantitat economica o en
espécie a I’estudiant en concepte d’ajut o borsa d’estudis. En cas que aixi s’acordi, s’ha d’especificar la quantitat
en el projecte formatiu individual de I’estudiant, annex a aquest conveni. En el cas que I’estudiant rebi una
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remuneracio en concepte d’ajut o borsa d’estudis, I’empresa I’haura de donar d’alta i baixa a la Seguretat Social, i
caldra liquidar les cotitzacions davant la Tresoreria de la Seguretat Social segons les normes previstes i el RD
1493/2011, de 24 d’octubre.

10. Aquest conveni pot preveure I’aportacid per part de les empreses i institucions, d’una quantitat economica a la
UB, en concepte de gestio 1 formalitzacié del programa de practiques. En cas que aixi s’acordi, s’ha d’especificar
la quantitat en el projecte formatiu individual de 1’estudiant, annex a aquest conveni.

11. Les dues parts signataries d’aquest conveni es comprometen a complir el régim de permisos de 1’estudiant, en els
termes establerts en la Normativa de practiques d’estudiants de la Universitat de Barcelona.

12. L’estudiant té dret a la propietat intel-lectual i industrial de les tasques, investigacions dutes a terme, o dels
resultats obtinguts en els termes establerts a la legislacio reguladora de la mateéria.

13. A peticio dels tutors de I’empresa o institucid, la UB ha de reconéixer les tasques de tutoria dutes a terme d’acord
amb la Normativa de practiques d’estudiants de la UB.

14. En el cas d’eventuals conflictes derivats de les practiques dels estudiants, els tutors, i en ultima instancia les parts
signataries d’aquest conveni, han d’intervenir-hi per trobar-hi solucions pel bon desenvolupament de les
practiques.

15. Aquest conveni t¢ una durada d’un curs académic, o del periode establert, i queda automaticament renovat si no
consta una dentncia escrita de finalitzacié per qualsevol d’ambdues parts, o es produeix qualsevol altra de les
causes de resolucio anticipada previstes en la Normativa de practiques d’estudiants de la UB, i per la legislacio
vigent.

16. El projecte formatiu annex a aquest conveni té vigéncia segons el periode de les practiques acordat, i es pot
rescindir anticipadament segons les causes previstes en la Normativa de practiques d’estudiants de la UB, i per la
legislaci6 vigent.

En prova de conformitat, les parts interessades signen aquest conveni en el lloc i en la data esmentats més avall.

Barcelona,  d de
Dega/ana o director/a Entitat col-laboradora
(Signatura i segell) (Signatura i segell)
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PROJECTE FORMATIU DE PRACTIQUES ACADEMIQUES EXTERNES

DELS ESTUDIANTS DE LA UNIVERSITAT DE BARCELONA EN ENTITATS
COL-LABORADORES

Projecte formatiu num. annex al conveni de practiques niim.

1.1 Numero del projecte formatiu:

1.2 Data del projecte formatiu:

1.3 Numero del conveni de practiques (a/ qual s '‘annexa aquest projecte formatiu):

1.4 Data del conveni de practiques (al qual s ’annexa aquest projecte formatiu):

2.1 Nom del centre on esta matriculat I’estudiant:

2.2 Nom del tutor:

2.3 Telefon de contacte del tutor:

2.4 Correu electronic de contacte del tutor:

3.1 Nom de I’empresa o institucio:

3.2 Nom del tutor:

3.3 Teléfon de contacte del tutor:

3.4 Correu electronic de contacte del tutor:

4.1 Nom i cognoms:

4.2 DNI, NIE, passaport...:

4.3 Teléfon de contacte:

4.4 Correu electronic de contacte:
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5.1 Tipus d’ensenyament (grau, diplomatura, llicenciatura, master universitari, master propi, postgrau propi, etc.):

5.2 Nom de I’ensenyament matriculat per I’estudiant:
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5.3 Tipus de practiques (indiqueu si son curriculars o extracurriculars):

5.4 Nom de I’assignatura, només en cas que siguin practiques curriculars:

5.5 Nombre de crédits ECTS, només en cas que siguin practiques curriculars:

6.1 Nombre total d’hores de practiques:

6.2 Nombre d’hores per dia:

6.3 Horari:

6.4 Periode:

6.5 Adreca postal on I’estudiant fara les practiques:

6.6 Nom del departament o area funcional de I’empresa o institucié on I’estudiant fara les practiques:

6.7 Descripcid de les tasques que ha de desenvolupar I’estudiant en les practiques:

6.8 Descripcid de les competéncies especifiques del titol que ha de desenvolupar I’estudiant en les practiques:

6.9 Descripcid de les competéncies transversals o generals que ha de desenvolupar 1’estudiant en les practiques:

6.10 Descripci6 del perfil professional relacionat amb les tasques i competencies que 1’estudiant desenvolupara durant les practiques:

7.1 Ajut o borsa a I’estudi de 1’estudiant, si escau:

7.2 Contraprestaci6 economica a la UB, si escau:

Aquest projecte formatiu esta verificat i signat pels responsables de les practiques d’estudiants de cada part signataria del conveni de
cooperacié educativa. Els responsables de les practiques, a més dels continguts d’aquest projecte formatiu, poden afegir-ne d’altres
després d’un acord d’ambdues parts. En cas que s’hi incloguin altres continguts, caldra adjuntar-los en un full a part d’aquest projecte
formatiu.
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Les dades de caracter personal que apareixen en aquest conveni son incorporades al fitxer «Feina UB» per a la gestio de les practiques
académiques dels estudiants. L’0rgan responsable del fitxer és la Secretaria General. S’han de cedir les dades personals necessaries a
I’entitat col-laboradora en la qual es dura a terme el projecte formatiu de practiques, que es compromet a no fer-ne s per a una finalitat
distinta, a no comunicar-les a tercers sense consentiment dels interessats, i també a complir les mesures de seguretat i altres
obligacions derivades de la legislacié de proteccié de dades de caracter personal. En qualsevol cas, es poden exercir els drets d’accés,
rectificacid, cancellacio i oposicid mitjangant una comunicacié escrita, adjuntant una fotocopia del DNI o d’un altre document
identificatiu, dirigida a la Secretaria General de la UB, Gran Via de les Corts Catalanes, 585, 08007 Barcelona, o mitjangant un correu
electronic a I’adreca segiient: secretaria.general@ub.edu

10. ACORD DE CONFIDENCIALITAT

L’entitat col-laboradora pot oferir a 1’estudiant la formalitzacié d’un acord de confidencialitat amb la finalitat de protegir tota la
informacid que, en ’execuci6 d’aquest projecte formatiu, es pugui revelar per escrit, de paraula o per qualsevol altre mitja o suport,
tangible o intangible, actualment conegut o que possibiliti la tecnologia en el futur. En concret i simplement a 1’efecte exemplificatiu,
es tracta d’informacio relativa a la informaci6 técnica, als métodes i idees de treball, productes, dibuixos, disseny de processos, models
de marques, drets de copyright, protocols, contractes, serveis, métodes de formacid, plans de negoci, costos i altres programes
d’ordinador. Amb la signatura d’aquest acord de confidencialitat, I’estudiant es compromet a no revelar, utilitzar, ni publicar aquesta
informacié de caracter confidencial.

El centre de 1a UB L’estudiant en practiques L’entitat col'laboradora

(Nom de la persona, carrec, signatura i segell)  (Nom de I’estudiant i signatura) (Nom de la persona, carrec, signatura i segell)
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2. Justificacion del Titulo Propuesto

2.1.INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO O PROFESIONAL DEL TiTULO

El espectacular desarrollo que han alcanzado en las Ultimas décadas las actividades
relacionadas con la cocina y la gastronomia han puesto de relieve su trascendencia a
todos los niveles en las esferas social y econdmica. Especialmente en su relacion con
una concepcidén mds global de la nutricidn y la salud, en el dmbito de la produccién
agroalimentaria y de la industria de transformacién, en la explosién de vanguardia
gue ha tenido lugar en la restauracion comercial de la mano de chefs
excepcionalmente creativos que han pasado a ser prescriptores de una nueva
manera de entender la alimentacién y la cocina, y finalmente, en el crecimiento de
los desplazamientos y las actividades turisticas vinculadas a la gastronomia, que han
potenciado la visibilidad y el desarrollo territorial de muchas zonas, algunas con D.O.,
dedicadas tradicionalmente a la produccién de alimentos.

Paralelamente, la gastronomia se ha convertido en objeto de andlisis de las ciencias
sociales, de la antropologia, la historia, la sociologia y de forma especial de la
economia ante la evidencia de que el estudio de las prdcticas alimentarias permite
comprender mejor la realidad social. Dichos estudios se anaden a los que, desde las
ciencias experimentales, de la naturaleza o de la salud, abordan el conocimiento de
los alimentos y de los procesos implicados en la alimentacidon humana, como la
guimica, la fisicoquimica, la biologia, las ciencias agrarias, la tecnologia de los
alimentos o la nutricion humana y la dietética.

En este contexto, debe ser resaltado el hecho que Espana en general y Catalunya en
particular se han convertido en los Ultimos veinte anos en territorio puntero a nivel
mundial en lo que a produccidén agroalimentaria y exportacién de alimentos de
calidad se refiere, en lideres de una cocina creativa y vanguardista, y en primeras
potencias a nivel turistico, figurando la gastronomia entre sus recursos privilegiados y
mejor valorados.

Sin embargo, estas fortalezas contrastan con la poca atencidén que ha existido en
Espana para generar un campo de investigacion y académico, asi como la
incorporacién de las ciencias culinarias y gastrondmicas dentro de las prioridades de
financiacién de centros de investigacion de referencia y de proyectos de
investigacion. Ello se pone de manifiesto al comparar nuestra situacién con los sistemas
académicos nérdicos que han acelerado su reciente papel de referencia.!

! Para una vision de la Nueva Cocina Nérdica donde se enlaza gastronomia y creatividad, véase: L. Bro Pedersen, “Creativity in
Gastronomy”, Thesis of Copenhagen Business School (2012).

Grado en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas. Justificacién. Alegaciones
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Desde el punto de vista educativo, de todo ello puede deducirse que hoy en dia no es
posible que los profesionales que tienen bajo su responsabilidad el diseno de la oferta
culinaria y la gestion de establecimientos o servicios de restauracion, ante los que se
abren, ademds, nuevas e interesantes perspectivas de actuacion profesional en
dmbitos como la consultoria, la promocidon del patrimonio gastrondmico, Ia
comunicacion gastrondmica, o la investigacion, limiten su formacion a los aspectos
técnicos, operativos o de gestidn econdmica relacionados con la prdctica culinaria.
Igualmente, es necesario constatar el poco nivel de coordinacién existente entre
titulaciones universitarias especializadas en alimentacion y salud o ciencia y tecnologia
de alimentos o ciencias agrarias o turismo y hoteleria con las necesidades formativas
en la interseccidon alimentacién-tecnologia-gastronomia dejando la evolucion del
conocimiento en esta drea, y por ello la construccion de una incipiente ciencia
culinaria y gastronémica a los propios restauradores innovadores.

Se impone, por tanto, una nueva aproximacion al concepto de Gastronomia y de
innovacion culinaria, mds amplia y global, como un extenso portafolio de
conocimiento que dé lugar a unas Ciencias Culinarias y Gastrondmicas incorporadas
al corpus académico universitario. Ello es posible si atendemos a un nuevo enfoque
que permita enriquecerse de manera fransversal con los conocimientos que aportan
las ciencias experimentales, las ciencias naturales, la ingenieria agroalimentaria, el
conocimiento cientifico sobre los alimentos y los procesos de transformacién que
experimentan, la nutricién y la salud, las ciencias sociales, y las disciplinas técnicas y
artisticas.

El titulo de grado de "Ciencias Culinarias y Gastrondmicas” se incluye como un nuevo
eje docente en la oferta académica general relacionada con la agroalimentacién,
con la salud, con la tecnologia de los alimentos y con el turismo y la hoteleria. Debe
considerarse, pues, como una titulacidon nueva en el Sistema Universitario de Cataluna
a pesar de haberse aprobado en el BOE de 12 de febrero de 2013 la resolucién de 17
de febrero de 2012, de la Universidad de Mondragdn, por la que se publica el plan de
estudios de Graduado en "Gastronomia y Artes Culinarias”.

Con el fin de conferir a la nueva titulacidn un cardcter especial se ha fimado un
acuerdo marco para el desarrollo y promocion del mismo, con fecha 13 de junio de
2013, entre la Universidad de Barcelona, la Universidad Politécnica de Cataluia, la
Escola Universitaria d'Hoteleria i Turisme CETT-UB, adscrita a la Universidad de
Barcelona, y la Fundacion ALICIA.

Evolucidon y aproximacidon al concepto actual de gastronomia

El concepto de gastronomia se ha prestado y se presta todavia a interpretaciones y
definiciones muy diversas.

Grado en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas. Justificacién. Alegaciones
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A partir de una interpretacion que ponia tradicionalmente el acento en la preparacion
y la degustacion de unos “manjares” que, por definicidn, sdlo estaban al alcance de
una minoria, la RAE no recoge el término hasta la edicién de 1852, y la define como “el
arte de preparar una buena mesa y la aficién por comer regaladamente”, y en ese
momento define al "gastrénomo” como la “persona inteligente en el arte de la
gastronomia y el aficionado a las mesas opiparas” Hoy limita todavia la definicion al
“Arte de preparar y apreciar una buena comida", y a la “Aficibn a comer
regaladamente™.

El Gran Diccionari de Ila Llengua Catalana incide también en aspectos
especificamente culinarios, definiendo Gastronomia como “Coneixement de tot el
que té a veure amb la cuina, I'elaboracid i la composicidé dels plats, i I'art de degustar i
apreciar les menges i les begudes”.

En el diccionario Oxford Advanced Learner’s se define el término gastronomy como
“the art and practice of cooking and eating good food” y Jean Anthelme Brillant-
Savarin, gastrénomo francés, indica en su libro de 1825 “The Physiology of Taste" que la
Gastronomia debe considerarse como el conocimiento inteligente de todo lo que
concierne con el sustento alimentario del hombre. Algo mds amplio es el sentido que
le da la Enciclopedia Briténica con su “the art of selecting, preparing, serving and
enjoying fine food".

Aungue nunca fue utilizada en la Antigledad cldsica, la palabra “Gastronomia”
procede del griego yactpovopio, palabra formada a partir de yastip, yactpos (gaster,
gastrés = estdbmago), véuog (nomos=regla), y el sufijo ia (-ia=cualidad). Por lo que, al
menos etimolégicamente, cabria definila como el conjunto de normas o
convenciones que rigen la alimentaciéon del ser humano. Y como el concepto de
norma se refiere a la ordenacién de un grupo humano, podemos concluir que el
concepto de gastronomia lleva implicito su dmbito social, por lo que desde el punto
de vista de su estudio, incorpora una serie de elementos que deben ser abordados y
estudiados desde el punto de vista de las ciencias sociales: historia, antropologia,
psicologia, economiaq, etc., y también de las ciencias de salud y de la naturaleza.

Como es bien sabido, la palabra “Gastronomia” empieza a popularizarse en Francia a
partir del primer cuarto del siglo XIX. Es en ese momento cuando se extienden por
Europa la primera Revolucidon Industrial, las preocupaciones higiénicas, las filosofias
deterministas, y el espiritu racional y cientifico que haria nacer las ciencias
experimentales, pero también la cocina como servicio comercial, es decir, el
restaurante moderno. Jean-Anthelme Brillat-Savarin, a quien se considera como el
iniciador de la reflexion gastrondmica, define Gastronomia, también desde una
perspectiva social y cultural, como “el conocimiento razonado de cuanto al hombre
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se refiere en todo lo que respecta a la alimentacidon”, que tiene por objeto "velar por
la conservacion del hombre empleando los mejores alimentos" 2

Desde el siglo anterior, la cocina se habia ido separando progresivamente en
Occidente, del paraguas de la salud. Se abandona poco a poco la vieja mdxima:
"que tu dlimento sea tu medicina”, los recetarios empezardn a no incluir
recomendaciones de salud basadas en las viejas teorias hipocrdticas, y se configura
poco a poco el moderno conocimiento dietético.

A partir del momento en que el arte culinario se separa del conocimiento dietético, el
saber gastronémico se vincula, de un lado, a las normas y técnicas que se establecen
en la restauracion profesional, el llamado “arte culinario”, esencialmente prdctico; vy
del otro, a los criterios del buen gusto. Un plato, un producto, una receta, ya no serdn
buenas o malas, en funcidn de sus efectos en la salud, sino per se, “segun las reglas del
buen gusto”, que dominan evidentemente las clases acomodadas, en cada
momento y cada lugar, de forma exclusiva e indiscutible. 3

Una vez establecidos esos criterios del buen gusto, la Gastronomia serd materia de Ia
literatura, la opinidn, la critica, pero no objeto del interés académico.

Mientras que la Gastronomia, como “arte de preparar y apreciar los alimentos” queda
en manos de diletantes, periodistas o literatos, la alimentacién empezard a ser objeto
de estudio de las ciencias sociales. Pero no serd hasta la segunda mitad del siglo XX,
en el terreno de la Antropologia, cuando, a partir de las reflexiones de estudiosos
como Claude Lévi-Strauss (“los alimentos son buenos para pensar”)4 o Mary Douglas 3,
qgueda sentado el principio de que la alimentacién y la cocina contribuyen al proceso
de construccion cultural de los pueblos. Serd también la Antropologia, culminando en
la obra de Claude Fischlers, la que incorpore abiertamente las practicas culinarias vy la
nocién de gusto al objeto de estudio de esta disciplina. En el lenguaje antropolégico
una cocina no es sélo un conjunto de ingredientes o platos, sino una combinacién de
elementos -productos, condimentacién, técnicas, reglas, usos, prdacticas, simbolismo,
valores sociales- que son compartidos por un pueblo y que contribuyen a construir su
identidad cultural.”

Serd justamente la perspectiva antropoldgica la que contribuird mds adelante a
esclarecer, y también a fundamentar, los procesos de identificaciéon cultural vy
patrimonializacién que ha experimentado la gastronomia, y que han contribuido en la
actualidad a la creacién del concepto de “Patrimonio Gastrondmico”. Una de sus
consecuencias, por ejemplo, serd la inclusion de la alimentacién y la cocina en el

? Brillat Savarin, J-A (1826): Physiologie du godt, ou Méditations de gastronomie transcendante... Dédié aux gastronomes parisiens
par un professeur..., A. Sautelet. (Ed. esp. Barcelona, Ed. Optima 2001, p. 53).

3 Flandrin, Jean-Louis (2004): “De la dietética a la gastronomia, o la liberacién de la gula”, en Flandrin, J-L y Montanari, Massimo,
Historia de la alimentacion, Ed. Trea (12 ed. Arthéme Fayard, 1996), pp. 843-867.

* Lévi-Strauss, C. (1965): Le triangle culinaire, LArc 26, pp-19-29

® Douglas, M. (1979): “Les structures du culinaire”, en Comunications, 31, pp. 145-170

® Claude Fischler (1990): L’Homnivore. Le gout, la cuisine et le corps. Paris Odile Jacob (Ed. esp. Barcelona Anagrama 1995)

7 Contreras, J. y Gracia, M. (2005): Alimentacion y cultura: perspectivas antropoldgicas, Ariel.
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catdlogo de Bienes Culturales Inmateriales de la Humanidad por parte de la UNESCO,
como en el caso de la Dieta Mediterrdnea, la Cocina Tradicional Mexicana o el
Agape Gastronémico de los Franceses”.

No serd soélo la Antropologia la que se interese por la alimentacién como
manifestacion cultural, sino que se redlizardn interesantes incursiones desde la
perspectiva de la sociologia o la psicologia, como la realizada por Norbert Eliasg, o
desde la filosofia o la semidtica, en el caso de Roland Barthes, quien a pesar de ello
advertia que “en el dmbito académico, la alimentacién sugiere trivialidad o culpa”.?

La Historia ha incorporado abundantemente estos estudios. A partir de los anos 60 del
siglo XX, la escuela francesa de los Annales reivindica la alimentacion, si no como foco
de estudio, si como herramienta de conocimiento global de las sociedades, aunque
desde una perspectiva que priorizaba la historia material, el abastecimiento y el
conocimiento de los regimenes alimentarios, mientras que los aspectos relacionados
con las précticas culinarias y la historia del gusto, por ser menos “objetivables”, y por
ser propias de las élites, merecian menos atencién.

A finales del siglo XX, el historiador francés Jean-Louis Flandrin, autor, junto con M&ximo
Montanari, de la Historia de la alimentacion, se posiciond como uno de los grandes
defensores de la necesidad de abordar el estudio de la alimentacidon desde las
Ciencias Sociales y de reivindicar la historia del arte culinario. Serd también Flandrin
quien, a pesar de los avances experimentados por la historia de la alimentacién como
disciplina, consolidada ya en medios académicos, quien en 1987 readlice un
llamamiento formal a ampliar las perspectivas desde las cudles debe ser abordada:

(...) La cocina es un arte comparable a la pintura, a la escultura, a la arquitectura, a
la musica, a la poesia, al teatro, etc ... Al igual que la muUsica y el teatro, es un arte
cuyas obras son efimeras, puesto que, comidas o no, su punto de perfeccién no dura
mds que un instante. Es cierto que las recetas nos dan una idea poco precisa de ello,
pero sucede lo mismo con las partituras musicales y la musica que deleitd los oidos de
nuestros antepasados y con las obras de teatro escritas y sus representaciones. La
cocina, el arte mds antiguo y mds practicado, es sin duda aquél que en ciertos
aspectos guarda mds distancia entre las realizaciones vulgares y las obras maestras”.

(...) Fendmeno humano completo, la alimentacion atane tanto a la cultura como a la
naturaleza, y tanto al espiritu que al cuerpo. La historia de la alimentacién no es, pues,
sélo un capitulo de la historia del cuerpo o de la historia de la cultura material, sino que
forma parte también de la historia del arte, de la historia de las ciencias, de la historia
religiosa, de la historia econdmica, social y politica, etc. Y estoy convencido de que

® ELIAS, Norbert (1989): El proceso de la civilizacion. Investigaciones sociogenéticas y psicogenéticas, México, FCE, pp. 129-170

°® BARTHES, Roland (1961) Pour une psycho-sociologie de I'alimentation contemporaine, Annales. E.S.C., nim. 16, 2, 1961, pp. 977-
986. Vuelto a publicar en HEMARDINQUER, Jean-Jacques (ed.), Pour une historie de I'alimentation, Paris, Armand Colin, 1970, pp.
307-315.
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tener en consideracion todas estas dimensiones permitiria que progresara incluso
denfro de la perspectiva nutricionista.0

Ciencia y Gastronomia

Es preciso matizar que el concepto de gastronomia se plantea como un todo que
incluye las ciencias culinarias y ciencias gastrondmicas; el nuevo titulo de grado de
“Ciencias Culinarias y Gastronédmicas” contempla ambas aproximaciones.

Se entiende por ciencia culinaria aquella ciencia que comprende el conjunto de
conocimientos vinculados a los alimentos, a los productos, a sus aplicaciones, y a los
procesos y sistemas de transformacién, vinculando aspectos tecnoldgicos, sistemas y
procesos de produccién y contemplando los principios de alimentacién saludable, de
seguridad alimentaria y la dimensién artistica del proceso creativo junto con la
experimentacion de la percepcion sensorial

En lo que a Ciencias Gastrondmicas se refiere, es aquella ciencia que estudia el
consumo alimentario y las bebids desde su dimensidn, social, cultural y econdmica. En
éste sentido y teniendo en cuenta la evolucidon del concepto gastrondmico, cabe
destacar que forma parte de un ftodo que abarca desde el diseno vy
conceptualizacion de una oferta culinaria hasta su consumo, teniendo presente todo
el conjunto de variables que intervienen, tales como: entorno, servicio, aspectos
relacionales, diseno, normas y protocolo de consumo, etc.

La ciencia que explica los procesos quimicos y fisicos en la cocina doméstica o la de
restauracién ha sufrido una drdstica evolucién desde que inicialmente fuera solo
centro de atencidén de cocineros innovadores y de cientificos amateurs de la cocina
hasta que se considerara por sectores universitarios una disciplina cientifica
emergente. El proceso de divulgacion y comunicacion que ha ido paralelo del
proceso de evolucidon del conocimiento social de este tipo de innovacion y creaciéon
culinaria, ha ayudado sin lugar a dudas la universalizacién de esta nueva ciencia
relacionada con uno de los procesos habituales del ser humano la alimentacién por
necesidad de subsistencia y la obtencidn de placer mediante la alimentacion.

De acuerdo con Oftenbacher & Harrington!! la dualidad entre la ciencia y la
gastronomia debe su conceptualizacién a Ferran Adriad con elBulli, nUmero uno de los
restaurantes internacionales en 2002, 2006, 2007, 2008 y 2009 y Heston Blumenthal con
el restaurante Fat Duck, mejor restaurante del mundo en 2005.

Sin embargo, el concepto y la aproximacién histérica de la relacidén entre la
gastronomia vy las bases de la ciencia, constituye el fundamento de la Gastronomia

10 Flandrin, J-L., lbidem.
™ M. Ottenbacher y R. Harrington, “The Innovation Development Process of Michelin-Starred Chefs” en International Journal of
Contemporary Hospitality Management, 19, 444-460, 2007.
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Molecular.’2 Un concepto nacido en 1992 por Nicholas Kurti, fisico de la Universidad de
Oxford y gourmet quien propuso las bases que explicaban la realizacién de merengue
utilizando una bomba de vacio.

La gastronomia molecular debe diferenciarse de la ya cldsica ciencia y tecnologia de
los alimentos basada fundamentalmente en la produccion de alimentos a escala
industrial considerando aspectos nutricionales y de seguridad alimentaria. El andlisis de
los productos culinarios a través de los sentidos es una de las aproximaciones que han
dado lugar a una mayor explicacién cientifica de los resultados. La comprensién de
los quimiorreceptores en el gusto, la deteccidén de moléculas voldtiles en el aire a
través de los receptores olfativos, la chemestesis, la textura, el sabor y el color de los
alimentos.

El acercamiento entre la ciencia y la cocina tiene en los cursos organizados entre la
Universidad de Harvard y La Fundacion Alicia de CatalunyaCaixa, a través de Ferran
Adrid, su mejor exponente. Un convenio de colaboracion a cinco afos con la Harvard
School of Engineering and Applied Sciences que permite que con el apoyo de
cocineros con una gran reputaciéon mundial exploren como su creaciones culinarias
de alta cocina permitan clarificar principios bdsicos de la fisicoquimica y la ingenieria
a través de los cientificos universitarios. En los encuentros de 2013, que corresponden
con el cuarto ano de colaboracién, se presentan mddulos sobre “materias blandas™ a
tfravés de emulsiones como el dlioli, elasticidad, difusién (esferificaciones) y
viscosidad&polimeros.

Gastronomia y arte culinario en los estudios de Hosteleria

En el dmbito profesional de la restauracion vy la hosteleria, el término Gastronomia ha
adqguirido un significado mucho mds objetivo que el que histéricamente le ha
correspondido, y cuyo origen e implicaciones hemos descrito mds arriba. Se define
como "la produccién de los alimentos y los medios mediante los cuales se lleva a
cabo, su economia productiva, su tratamiento, su almacenamiento, transporte y
procesado; su preparacion y coccion; las comidas y sus diferentes tipos, la quimica de
los alimentos, la nutricidon, y los efectos fisioldgicos de los alimentos; las elecciones
alimentarias, las costumbres y las tradiciones...” 13 En tanto que servicio de alimentos y
bebidas dirigido al publico, su contexto es claramente social y su finalidad es satisfacer
las necesidades y las expectativas de sus clientes, mediante un producto que no es
sélo material, sino que concentra multitud de valores culturales. Por ello es deseable
gue ese servicio incorpore todo el valor anadido de cardcter, social, histérico y cultural
posible.

La evolucién del sector, la identificacion de la gastronomia como valor patrimonial y la
toma de conciencia sobre la trascendencia de la alimentacién y las prdcticas

2 H. This, “Molecular gastronomy, a Scientific Look at Cooking”, Accounts of Chemical Research, 42, 575-583 (2009) y P. Barham, L.
H. Skibsted, W. L. P. Bredie, M. Bom Frost, P. Moller, J. Risbo, P. Snitkjaer, y L. M. Mortensen, Chem. Rev., 110, 2313-2365 (2010).
3 Santich, Barbara (1996): “Introduction to Sustaining Gastronomy”. En B. Santich, J. Hillier &C. Kerry (Eds.), Proceedings of the
Eighth Symposium of Australian gastronomy. Adelaide
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culinarias desde punto de vista cultural en el dmbito académico, han tenido como
consecuencia el desarrollo de una corriente educativa que pretende llevar a los
estudios superiores en hoteleria, gastronomia y artes culinarias la aportacién de la
etnologia, la sociologia, la antropologia, la historia, la economia de la empresa, la
nutricion, y las ciencias de la salud.

Esta vision se desarrolla notablemente en centros de estudios superiores del drea
anglosajona, donde se combina con la perspectiva de la formacién en
competencias, dando lugar a una interesante vision conjunta. Dicha visién es la que
puede contribuir a incorporar de manera eficiente una perspectiva cultural
multidisciplinar en los estudios que tienen como objetivo formar titulados superiores en
el dmbito culinario. La comida constituye un hecho omnipresente, por lo tanto articula
todos los aspectos de la vida humana. El eje de estudio es la alimentacién y la cocina,
con su componente propio de conocimientos y habilidades prdcticas. A su alrededor
dialogan las ciencias de la salud, las ciencias agroalimentarias, la tecnologia de los
alimentos, las ciencias sociales y las humanidades, con el fin de argumentar
culturalmente dichos conocimientos y habilidades y estimular la reflexidon y el
pensamiento cientifico.

Md&s alléd de adquirir una formacién cultural complementaria, se pretende que la
adquisicién de conocimientos tedricos y habilidades prdcticas se realice incorporando
conocimientos pertenecientes a diversas dreas, para dotar al alumno de las
competencias que les hardn mejores profesionales, mds competitivos, y mds
innovadores: competencias culturales, referidas a las bases culturales e histéricas de la
alimentacién o al conocimiento de las cocinas del mundo; competencias estéticas,
basadas en el conocimiento del arte, de la composicidn, de la armonia cromdtica, de
la pldstica aplicada a las creaciones culinarias, que hacen mds atrayente una oferta
gastrondmica. Competencia tecnoldgica, para la aplicacion, no sélo de las técnicas
culinarias cldsicas, sino del uso de los nuevos equipamientos; competencia cientifica,
gracias a la incorporacion de principios de quimica, fisica o biologia en la aplicacion
razonada de técnicas de transformacion culinariac o principios de nutricién.
Competencias relacionadas con la psicologia del consumo y el marketing para
mejorar el servicio al cliente, o de economia aplicada a la empresa en el desarrollo de
competencias en gestién, y competencias creativas como elemento clave del
proceso de innovacion.

Esta aproximacion cientifica y cultural a los aspectos especificos de la prdactica
profesional, junto con el aprendizaje de habilidades técnicas, constituye una
herramienta global para formar expertos en conocimiento culinario, fufuros
profesionales en el desempeno de las actividades de planificacion, desarrollo y gestion
de comidas, especialmente en el restaurante, y constituye una aproximacion cientifica
y cultural a la gastronomia y las artes culinarias, con la finalidad Ultima de conseguir la
mdxima satisfaccion del cliente en diferentes situaciones de consumo alimentario.

Esta visibn, que pretendemos incorporar al Grado de Ciencias Culinarias y
Gastrondmicas, coincide con una Ultima y contempordnea definicién de Gastronomia
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gue quisiéramos agregar a esta justificacién, y que pertenece a Ferran Adrid: "la
alimentacidén es la satisfaccion de unas necesidades fisicas; la gastronomia permite
sublimar esta funcidon y convertir el arte de comer en un placer para los sentidos y para
el intelecto. El goce gastrondmico consiste en saber apreciar todos los atractivos que
ofrece una buena mesa, cuyos ingredientes principales (aunque no lo Unicos) deben
ser los alimentos que se sirven. Desde el punto de vista del cocinero, la gastronomia
representa entender la cocina bajo el prisma del placer de confeccionar platos con
los que la gente pueda disfrutar".4

¥ Adria, F. (1997): Los secretos de El Bulli. Recetas, técnicas y reflexiones. Madrid, Altaya, p. 13.
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La final

2.1.1. Objetivos generales del titulo

idad del presente titulo es la de formar profesionales con los conocimientos en

ciencias culinarias y gastronomia que les permitan comprender y visionar el fendbmeno

culinari
y de g

o y gastrondmico desde una perspectiva cientifica, tecnoldgica, social, cultural
estion empresarial, dotdndoles de las competencias necesarias para innovar,

disenar, producir y gestionar servicios culinarios y gastronédmicos en los dmbitos de alta

cocina

, restauracion comercial y colectiva, industria alimentaria y hotelera, asi como

desarrollar proyectos de innovacién y desarrollo en el campo de la ciencias
gastrondmicas.

Para dar respuesta a esta finalidad, los principales objetivos Grado en Ciencias
Culinarias y Gastronomia son:

Ofrecer una doctrina de conocimiento culinario-gastrondmico que permita
comprender los procesos que tienen lugar en la actividad culinaria y adquirir las
habilidades que faciliten avanzar en el desarrollo y la innovacién gastronémica
y culinaria desde una perspectiva interdisciplinar de las multiples dreas del
saber, del conocimiento y de la técnica que intervienen.

Preparar profesionales competentes para disenar, planificar y producir ofertas
gastrondmicas y servicios culinarios en las diferentes empresas de los sectores
implicados, aplicando y desarrollando los procesos vy las técnicas culinarias
adecuadas que den respuesta a las necesidades y requerimientos de los
diferentes colectivos, considerando tanto las variables sociales y culturales que
intervienen, como los aspectos vinculados con la nutricién y la salud.

Formar profesionales capaces de crear nuevos conceptos gastrondmicos vy
elaboraciones culinarias de vanguardia que incorporen innovaciones en
tecnologia, en el uso de alimentos y productos, en técnicas culinarias
contempordneas, y en el desarrollo de nuevas férmulas y conceptos,
intfegrados en equipos multidisciplinares de trabajo y de investigacion.

Proporcionar una formacion de base cientifico-técnica aplicada a los procesos
culinarios con la finalidad de dotfar al sector de la industria alimentaria y
gastrondmica de profesionales capacitados para el andlisis y la identificacion
de las oportunidades que se requieren para la evoluciéon de dicho sector.

Preparar profesionales capaces de dirigir y gestionar proyectos culinarios y
gastrondmicos en empresas de los sectores implicados y dar respuesta a los
retos que suponen los cambios vinculados con la sostenibilidad (econdmica,
ambiental y social), con la evoluciéon tecnoldgica vy la globalizacion, aplicando
soluciones innovadoras.

10
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2.1.2. Perfiles de salida del titulo:

La diversidad y riqueza de las actividades vinculadas con los procesos culinarios y la
gastronomia permite al graduado trabajar en diferentes tipologias de organizaciones y
empresas, generar nuevas oportunidades de negocio, asi como desarrollar funciones
con distintos grados de responsabilidad y autonomia.

Desde una perspectiva horizontal, los sectores vinculados con la cocina y la
gastronomia se vertebran en subsectores que presentan un determinado grado de
homogeneidad. Estos son:

e Restauracion comercial

e Restauracién colectiva o social

e Hoteleria. Servicios de restauracion ofrecidos por el sector de la hoteleria.

e Gastronomia y salud

e Industria alimentaria

e Productos y actividades turisticas asociados a la gastronomia como recurso
turistico.

e Consultoria

¢ Formacién, investigacion e innovacion en centros publicos y privados de +D+l

Desde una perspectiva vertical se contemplan diferentes grados de responsabilidad a
desarrollar en los diferentes subsectores enumerados anteriormente. Los niveles para los
cuales el presente grado capacita, sentando las bases competenciales necesarias,
son la gestion de empresas, la gestidn de operaciones, y la direccidon de proyectos, asi
como los cargos intermedios asociados a las anteriores posiciones. Las competencias
vinculadas con la investigaciéon, la innovacién y el desarrollo complementan el perfil
de salida de la titulacién.

Los perfiles son los siguientes:

= Director de produccion culinaria y gastronémica
= Gestor de operaciones y procesos de produccién alimentaria
= Director ejecutivo de cocina

= Director de restauracion

= Director culinario en industria alimentaria

= Asesor culinario gastrondémico

= Director de innovaciones culinarias

= Chef de cocina de restauracién comercial

= Chef de cocina de restauracién colectiva

= Director de F&B

= Director de proyectos de instalaciones culinarias
= Director de eventos y actividades gastronémicas

1
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2.1.3. Relevancia académica del Titulo

Existe en la actualidad una fuerte actividad en nuevo conocimiento relacionado con
el proceso culinario y gastrondmico en Cataluiia, Espaia, y a nivel internacional.
Generalmente, este nuevo conocimiento, liderado por los mejores cocineros del
momento en creatividad, innovacién y aplicaciéon de la tecnologia, ha tenido el
apoyo esporddico de profesores e investigadores universitarios. Sin embargo, al no
existir un dmbito académico universitario consolidado para las ciencias culinarias y
gastrondmicas existe el peligro de que todo el nuevo conocimiento generado se
pierda. Ademds, la fuerte implicacién del sector de la restauracion, en su concepcidn
de mayor calidad e innovacién, sobre sectores econdmicos y productivos como el
turismo, la produccidén de alimentos, o la restauracidén de colectividades hace intuir
una creciente demanda de personas formadas con un bagaje mixto, entre formacion
académica y profesional de cocina y restauracién, vy formacidn académica de
ciencia y tecnologia de alimentos, pasando por elementos de ingenieria agraria y
alimentaria.

Efectivamente, la evolucidon y transformacién que la gastronomia ha sufrido en las
sociedades desarrolladas en los Ultimos anos, asi como las nuevas maneras y usos de
desarrollarla y disfrutarla, con implicaciones culturales, sociales y econdmicas, sumado
al creciente y reconocido interés cientifico, ha provocado que exista un amplio
debate académico sobre este concepto y abre la oportunidad de abordarlo desde
una perspectiva universitaria. Ello requiere una visidn del concepto de gastronomia
desde una perspectiva no sélo multidisciplinar, sino también desde una mirada
interdisciplinar de las diferentes disciplinas que participan en su construccion.

Desde una mirada multidisciplinar, diferentes disciplinas analizan el fenémeno culinario
y gastrondmico dado que se relacionan con las temdaticas de estudio de dmbitos de
conocimiento tales como: la historia, la antropologia, la sociologia, la geografia y el
arte/proceso creativo en el dmbito de las humanidades y ciencias sociales; la
agricultura, la fisica, la quimica, la fisiologia y la bioquimica en el dmbito de las
ciencias experimentales y las ingenierias; la nutricién y la salud; y finalmente la
economia y la gestion empresarial.

El presente grado propone una mirada interdisciplinar del concepto de gastronomia y
ciencia culinaria como un objeto de estudio integral, a partir de una concepcion
multidimensional de estos conceptos, y del reconocimiento previo del cardcter relativo
que significan los enfoques cientificos parciales de las ciencias y las ingenierias que
participan.

Hasta el presente, este campo estaba reservado a una oferta de calidad en
capacidades y habilidades profesionales obtenidas desde las Escuelas de Cocina, con
una voluntad clara de acercar los ciclos formativos de grado superior a elementos del
Espacio Europeo de Educacion Superior. La calidad de este tipo de formacion
profesional permite una buena oferta de profesionales formados, sin embargo queda
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pendiente la formacién académica universitaria que amplie esta formacién a
competencias que permitan la creacién de nuevo conocimiento mediante
mecanismos de investigacién e innovacién, ademds de procesos de creatividad.

La experiencia obtenida durante el ano 2013 por la unidad académica UB-Bullipedia
creada mediante acuerdo del rector de la Universitat de Barcelona y Ferran Adrid, en
nombre de la Fundacién BulliFoundation, y formada por profesores e investigadores
universitarios, de diversas procedencias e instituciones, ha permitido constatar la
inexistencia de un corpus docente diferenciado del existente en otras especialidades
o tfitulaciones y cuya agregacién, en un conjunto conceptual (o BulliPedia), confirma
la necesidad de su incorporacién a una nueva drea académica universitaria.

Por ofro lado, la propuesta europea de investigacién e innovacion Horizonte 2020,
basada en la estrategia Europa 2020, cuya influencia en el futuro del empleo vy la
empleabilidad de los futuros egresados es conocida, ha infroducido un concepto
translacional que va desde la granja (produccién), a la mesa (alimentacion y
restauracién). Un punto final, que toma mayor relevancia tanto desde el punto de
vista de la ocupacién directa (restauracién) e indirecta (turismo) o de la valoracion
de la calidad y trazabilidad de los productos utilizados en restauracion y que
conforman la economia derivada de la gastronomia regional o nacional.

En resumen, el reto que se le presenta al Sistema Universitario de Cataluna es, no sdlo,
defender la oportunidad y necesidad de una nueva titulacion de “Ciencias Culinarias
y Gastrondmicas”, sino abordar conjuntamente como sistema la creacién de un
nuevo dmbito académico relacionado en el que se estructure no sélo el grado con el
resto de ofertas docentes de mdster y postgrados, sino también el doctorado.
Ademds, la investigacidon especializada en ciencias culinarias y en ciencias
gastrondmicas deberd permitir ordenar el conocimiento existente y establecer las
bases metodoldgicas que faciliten la creacidn de nuevo conocimiento. También, se
incorporaran los conocimientos ya existentes a través de experiencias personales y
profesionales mediante un proceso de transferencia de conocimiento.

Todo ello, ha de permitir dignificar un proceso creativo, innovador y profesional de los
"cocineros” los cuales han tenido en Espana, en los Ultimos 20 anos, un gran progreso
técnico-culinario y un excepcional reconocimiento internacional, sin obtener de las
instituciones académicas la atencidn necesaria a su importancia social, econdmica y
de desarrollo regional. Solamente, algunas excepciones puntuales como el
nombramiento de Doctor Honoris Causa a Ferran Adrid en 2008 por la Universitat de
Barcelona, la creacién de la Facultad de Ciencias Gastrondmicas por parte de la
Universidad de Mondragdn (que imparte el Grado en Gastronomia y Artes Culinarias) o
el reciente Grado de Gastronomia de la Universidad Catdlica de Murcia, rompen esta
situacion.

En este sentido, la presente propuesta de grado pretende contribuir al liderazgo que la
universidad debe ejercer en la construccién de este nuevo dmbito de conocimiento.
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El Grado de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas es la formacidén universitaria que
comprende el estudio de los procesos culinarios y de los conocimientos de
gastronomia bajo enfoques complementarios ( ver imagen siguiente), propiciando una
mirada correcta que permita el crecimiento de este conocimiento en nuestro sistema
universitario, su contribucidon a la competitividad de los sectores vinculados con la
cocina y la gastronomia y finalmente que mejore la cultura gastrondmica de la
sociedad, en general.

NutriciénySalud CienciayCocina Investigacion e innovacion

Gestion
Cocina Empresarial

Gestion

Productos

Historia Produccion

Culturay
Sociedad

Modelos de

Negocio
Arte y Coci
Gestionde la
Turismoy

Hoteleria Innovacién

Disefioy
Creativida

Productos Culinarios  Elaboraciones Tecnologia SistemasyProcesos

Practicum

Esquema conceptual del grado y presentacién del mismo a partir de los principales dmbitos de
conocimiento aimpartir

Educacidén Superior en Cocina y Gastronomia

Si analizamos conjuntamente la formacion profesional de cardcter superior y la
formaciéon universitaria que constituyen el Espacio Europeo de Educacion Superior en
el Estado Espanol, podemos observar cémo la oferta existente de programas
formativos se ha disenado sobre miradas parciales de la ciencia culinaria vy
gastrondmica desde miradas realizadas sobre una Unica disciplina.

14

Grado en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas. Justificacién. Alegaciones

CcTT

Turisme i Hoteleria
Formacié6 / Recerca

Q Universitat

de Barcedon

&

Campus
de I’Alimentacio

Universitat de Barcelona

Escola Superior d'Agricultura
de Barcelona

ERSITAT POLITECNICA DE CATALUNYA

csv: 134889988960026963209920



GRADO MASTER DOCTORADO

MARCO EUROPEO DE EDUCACION SUPERIOR

Esta redlidad viene provocada por la juventud y evolucion del fendmeno
gastrondmico actual. De manera que resulta necesario incorporar estudios
universitarios que desarrollen y reconozcan la existencia de las ciencias culinarias y
gastrondmicas y que den respuesta a las necesidades de la sociedad, principalmente
las relacionadas con la dotacién de los profesionales e investigadores, con las bases
adecuadas, y capacitados para la generacién del conocimiento necesario que
permita mantener y mejorar los niveles de competitividad de los sectores relacionados.

La presente propuesta de grado ofrece la posibilidad de completar el despliegue de
todas las posibilidades y niveles que ofrece el marco europeo de educacién superior
aplicado al dmbito de Cocina y Gastronomia en Catalunya, lo que implica
directamente las siguientes consecuencias positivas:

e Elimpulso de la investigacion en cocina y gastronomia, asi como el vehicular la
realizacién de estudios de doctorado en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas.

e Impulsar la creacién de equipos de docentes e investigadores en este dmbito
de conocimiento, promoviendo modelos innovadores de formacion.

e La respuesta a una creciente demanda social de educacidn superior
universitaria en gastronomia.

¢ La oportunidad de especializacién técnica y de gestion en el dmbito culinario y
gastrondmico para aquellos profesionales e investigadores que lo soliciten.

e La ampliacién de los dmbitos de conocimiento objeto de interés por parte de
la Universidad.

o I fortalecimiento de la transferencia de conocimiento entre Universidad vy los
agentes sociales productivos (instifuciones y empresas).
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El concepto de gastronomia, como se ha comentado anteriormente, ha sido
abordado desde diferentes disciplinas, pero nunca desde la perspectiva de la propia
ciencia culinaria y gastronémica. El disefio de programas formativos y la oferta
existente a nivel universitario y en el resto del marco de educacion superior ha repetido
la misma casuistica. Esta circunstancia permite definir las bases para el liderazgo de las
ciencias culinarias y gastronémicas por parte de la universidad en Cataluiia con la
realizacién de esta propuesta de grado.

2.1.4. Experiencias formativas previas de los actores
formativos

El Grado en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas se enmarca en la apuesta realizada
por la Universidad de Barcelona y por la Universidad Politécnica de Cataluna de
impulsar estudios e investigaciones en este campo.

La Universidad de Barcelona dispone de diferentes dmbitos donde se desarrolla este
conocimiento. Entre ellos destaca el Campus de Turismo, Hoteleria y Gastronomia
CETT-UB de Barcelona, y el Campus de la Alimentacién de Torribera.

El Campus de Turismo, Hoteleria y Gastronomia CETT-UB

Es un centro internacional de formacion y transferencia de conocimiento en hoteleria
y turismo Unico. Su centro de formacién universitaria, la EUHT CETT-UB (Escola
Universitaria d'hoteleria i Turisme CETT-UB) se encuentra adscrita a la Universidad de
Barcelona.

Con una trayectoria de mdas de 40 anos, el CETT es un referente internacional de
excelencia académica y de servicios en turismo, hoteleria y gastronomia,
comprometido con el desarrollo responsable del sector y la sociedad, aportando
formacién, investigacién, innovacién y conocimiento experto, y apostando
decididamente por el crecimiento personal y profesional de los que forman parte del
mismo.

En su campus se ofrecen todos los diferentes niveles de formacién -formaciéon
profesional, universitaria de grado y posgrado, confinua para profesionales en activo y
a medida de las empresas-, mediante un modelo formativo propio cuya base es:

Un equipo de docentes y profesionales con rigor académico y experiencia.

El desarrollo del conocimiento especializado en hoteleria y turismo, mediante los
Ambitos de Conocimiento Experto (Turismo, Cultura vy Territorio, Hoteleria vy
Gastronomia) y la investigacion.

El aprendizaje y la experiencia que proporcionan las Empresas de Aplicacién del Grup
CETT (Campus CETT) y aulas de tecnologia aplicada:
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= Hoftel Alimara (**** estrellas)

= Agora BCN, Residéncia Universitaria Internacional
= CETT Consultors

= Viatges Century

= BAS (Barcelona Academic Services)

La presente propuesta de grado se inserta plenamente dentro del itinerario
académico de formacién integral en gastronomia ofrecido por la EUHT CETT-UB.

Campus de Turismo, Hoteleria y Gastronomia CETT-UB

Fogﬂﬁvo Técnico en Cocina-Gastronomia y Servicios de Restauracién. Desde el

GRADO MEDIO curso 97/98.

Técnico o técnica Direccidén Servicios de Restauracion. Desde el curso
11/12. Anteriormente programa similar impartido en modalidad LOGSE

CiCLO desde el curso 97/98.
FORMATIVO
GRADP o o ) » )
SUPERIOR Técnico o tecnica Direccion de Cocina. Desde el curso 11/12.
Anteriormente programa similar impartido en modalidad LOGSE desde el
curso 97/98.

Nueva propuesta: Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémicas

GRADO UNIV.
Grado de Turismo (menciones Direccion Turistica y Direccion Hotelera)
Master en Innovacién en la Gestidn Turistica: Esp. Gestidon del Patrimonio
Culinario y Gastronémico. Impartido desde el curso 2011-2102.
Master en Direccién Hotelera y de Restauracion: Esp. Gestion de la
MASTER Restauracion Comercial y para colectividades. Impartido desde el curso
UNIV. 2007-2008 hasta el curso 2012-2013.

Master en Direccién Hotelera y de Restauracion: Esp. Direccion de
Restauracion. Curso 2013-214 primera edicidn (proviene de una revisién y
mejora del anterior).

Oferta e itinerario de formacién integral en Gastronomia en CETT

El Campus de la Alimentaciéon de Torribera

En su vertiente de alimentacion y salud El Campus de la Alimentacién de Torribera estd
incorporado al proyecto de Campus de Excelencia Internacional HUBc como
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también, por la vinculacién docente con la Facultad de Farmacia, con el Campus de
Excelencia Internacional BKC. Todas las titulaciones de grado que se imparten en el
Campus de la Alimentacién de Torribera (UB), uno de los seis campus de la UB en el
darea metropolitana de Barcelona, se han adscrito a la Facultad de Farmacia. Asi, en la
actualidad se imparten los grados universitarios de :

= Nutricidn Humana y Dietética (NHD)

= Cienciay Tecnologia de los Alimentos (CTA)

= vy en el futuro, parciaimente, el grado de Ciencias Culinarias y
Gastrondmicas (CCGG).

El Campus de la Alimentacién de Torribera se configura como un entorno
de coordinacién con otfros actores propios dedicados al sector de la alimentacion, en
sentido amplio, y se abre al exterior a través de las necesarias alianzas estratégicas
encaminadas a apoyar las potencialidades catalanas en este campo.

Ubicado en la Ciudad de Santa Coloma de Gramenet, y utilizando 10.000 m2 de
edificios cedidos por la Diputacion de Barcelona propietaria del Recinto Torribera,
permite a la Universidad de Barcelona identificar la agroalimentacion, la nutricion y la
gastronomia como dmbitos de referencia prioritarios.

La proximidad entre el Campus de la Alimentacion de Torribera y el Campus de
Turismo, Hoteleria y Gastronomia CETT-UB en la Vall d'Hebron de Barcelonag,
aproximadamente 8 minutos en coche para 7 Km entre dos puntos de Ronda de Dalt,
permite que se establezca una relacidn estratégica entre ambos proyectos apoyados
por la Universidad de Barcelona, configurando un polo complementario y altamente
competitivo en el que se refuerzan una gran parte de los recursos humanos vy
materiales necesarios para el desarrollo del grado de Ciencias Culinarias vy
Gastrondmicas. Ademds, las recientes mejoras realizadas por el CETT en el campus
CETT-UB han ampliado las instalaciones docentes, siendo el espacio final del espacio
dedicado exclusivamente a la formacion del Campus de 6720 m2 .

La Universidad de Barcelona y la Diputacion de Barcelona, mediante el desarrollo del
convenio firmado en 2007, han configurado un crecimiento potencial mediante un
Plan Especial de Ordenacién del Recinto Torribera que permite a la UB un crecimiento
de hasta 40.000 m2 de los cuales se han fijado dos parcelas prioritarias para el
desarrollo del proyecto. La primera equivalente a un Edificio de Aulario cuya primera
fase se ha valorado en 6 M€ financiado por la Diputacién de Barcelona a través del
convenio con la UB (2007) cuya primera fase se ha programado que se inicie en junio-
septiembre de 2014 y una segunda parcela de 4.000 m2 sobre superficie y 2.000 m2
bajo rasante para la realizacién de un Centro Estudios e Investigacion en Ciencias
Gastrondmicas de Cataluna, proyecto cuya coordinacién ha sido propuesta al
cocinero cataldn Joan Roca, y cuya financiacién se halla pendiente de la aprobacién
del programa RIS3-CAT mediante cofinanciacion de la Diputacién de Barcelona.
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El Campus del Baix Llobregat (CBL)

Es un espacio territorial de la Universidad Politécnica de Cataluna ubicado en
Castelldefels y perteneciente al Parque Mediterrdneo de la Tecnologia (PMT). El
Campus fue creado por acuerdo del Claustro Universitario del 10 de mayo de 2005
con el fin de mejorar la coordinacién y el aprovechamiento de los recursos y la
relacion con el entorno social y econdmico, en los dmbitos de las Ingenierias de
Telecomunicacion, Aerondutica , Agroalimentaria y Biotecnologia.

Es un Campus territorial con una clara vocacidn de servicio puUblico, que apuesta
activamente por la innovacién y la excelencia en docencia, investigacion vy
transferencia de tecnologia. La Escuela Superior de Agricultura de Barcelona (ESAB)
fue fundada en el ano 1911 dentro del recinto de la Escuela Industrial de Barcelona.
Desde el ano 2005 estd ubicada en el Campus del Baix Llobregat ( CBL ) integrado en
el denominado Parque Mediterrdneo de la Tecnologia ( PMT ). El nuevo edificio de la
ESAB dispone de todas las instalaciones y tecnologias de Ultima generacién para el
estudio y la investigacién del dmbito de la Ingenieria de Biosistemas.

De manera destacada, la_Fundacié Alimentacié i Ciéncia (ALICIA) trabaja para
responder a los retos y las necesidades que se plantean en el dmbito alimentario. El
Departamento Cientifico de Alicia estd constituido por quimicos y tecndlogos de los
alimentos trabajan junto a los mejores cocineros y expertos universitarios de diferentes
campos para acercar el conocimiento cientifico a la praxis culinaria, favoreciendo la
creatividad y la innovacion.

En la tabla que se presenta a continuacién se recogen, a modo de ejemplo, los
programas formativos actuales del marco de educacion superior, clasificados por
dmbitos de conocimiento y niveles formativos relacionados con la alimentacion, la
cocina y la gastronomia, que son ofrecidos por las universidades y sus facultades o
escuelas correspondientes y que forman parte del proyecto de imparticion del
presente grado a fravés de un convenio marco de colaboracion firmado el 13 de junio
de 201315:

UNIVERSIDAD DE CETT-UB UNIVERSIDAD
BARCELONA POLITECNICA DE
CAMPUS DE TURISMO, CATALUNA
CAMPUS DE LA HOTELERIA Y
ALIMENTACION DE GASTRONOMIA DE ESAB-CAMPUS
TORRIBERA BARCELONA DEL BAIX LLOBREGAT
Nutricion y Dietética, Turismo, Hoteleria y .,
, oy - Ingenierias
Farmacia y Nutricion, Gastronomia

Ciencia y Tecnologia de Agroalimentarias y

15 La Fundacién ALICIA, sin actividad docente oficial, participa en la docencia de diferentes materias coordinadas por las entidades
académicas.
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Alimentos

Seguridad Alimentaria

Grado de Ciencia y
Tecnologia de los
Alimentos

Grado de Nutriciéon
Humana y Dietética

Grado de Farmacia y
Nutricién!é

Master de Seguridad
Alimentaria (UB, UAB,
ACSA-ASPC)

Master de Innovacion y
Desarrollo Alimentario!”

Master de Nutricién y
Metabolismo'8Master de
Nutricion en la Actividad

Fisica y el Deporte (UB,
UIB, URV, CAR, INEF)

Rama de Conocimiento

Ciencias de la Salud

16 programado para el Curso 2014-2015
17 Se imparte en la Facultad de Farmacia
18 Se imparte en colaboracion con la URV.
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Como puede observarse, la tabla anterior muestra el enfoque de los programas
formativos e ilustra la inexistencia de programas formativos que contemple la visién
desde las ciencias culinarias y gastrondmicas que requiere actualmente el fendmeno
gastrondmico y que permitiia proporcionar a la sociedad y al sector de la
restauraciéon los perfiles profesionales necesarios para dar respuesta a los retos vy
oportunidades que se deriven.

La formacién universitaria en ciencias culinarias y gastrondmicas es incipiente en el
Sistema Universitario Espanol vy el sistema universitario cataldn deberia apostar por su
incorporacién para dar respuesta a las nuevas exigencias econdmicas, sociales vy
académicas; esta circunstancia ya ocurrié en la década de los 90 con la formacién
universitaria en turismo o con la formacidén universitaria en tecnologia de los alimentos,
incorporadas al sistema universitario como grado recientemente.

2.1.5. Datos y estudios acerca de la demanda potencial del
titulo y su interés para la sociedad.

Esta titulacidon es de gran interés para la sociedad dado que cubre unas necesidades
gue actualmente no estdn cubiertas por ninguna institucion del Sistema Universitario
de Cataluna. Como ya se ha comentado, estas necesidades abarcan desde el
dmbito de la formacion profesional hasta el dmbito del doctorado, fundamental para
desarrollar con normalidad una oferta académica de investigacion, desarrollo e
innovacion, pasando por el grado y mdsteres universitarios.

En cuanto a las necesidades laborales por cubrir relacionadas con el presente grado
nos remitimos a los datos ofrecidos por la bolsa de trabajo del CETT (Servicio de soporte
a la formacion llamado E3). Este departamento recibe anualmente ofertas laborales
sobre los dmbitos de restauracion y cocina vinculados con el titulo. En el siguiente
grdfico se puede observar el crecimiento que se ha producido en este sentido en los
Ultimos cinco anos en las ofertas laborales en los dmbitos de la cocina vy la
restauracion:
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Fuente: Servicios E3.CETT

Como se puede observar se ha producido un crecimiento confinuado en estos
dmbitos, lo cual demuestra el dinamismo de estos sectores y la necesidad de cubrir
posiciones laborales cualificadas.

Nivel de insercién laboral de los participantes de programas de grado y master en la
EUHT CETT-UB por dreas del sector

El Espacio Estudiante Empresa CETT-UB (E3) realiza diferentes estudios anuales sobre la
infegracién de los alumnos en el mundo laboral. En estos estudios se aprecia un alto
grado de insercién laboral en aquellos estudiantes que cursaron algun titulo en la EUHT
CETT-UB hasta la fecha. En la siguiente tabla se recogen las ofertas recibidas y las
incorporaciones laborales conocidas, clasificadas segin los sectores de turismo,
hoteleria y gastronomia a los cuales pertenecen:

OFERTAS LABORALES E INCORPORACIONES POR AREAS (CURSO 2012 -2013)

INCORPORACIONES
TOTAL OFERTAS
RECIBIDAS TOTAL %
ALOJAMIENTO 323 66 26,50%
FORMACION 23 6 2,41%
PLANIFICACION 6 1 0,40%
GESTION DE F&B 356 12 4,82%
PRODUCTOS Y ACTIVIDADES 26 9 3,61%
TRANSPORTE Y LOGISTICA 82 13 5.22%
RESTAURACION 512 124 49,80%
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INTERMEDIACION 163 12 4,82%
OTROS 31 5 2,01%
TOTAL 1528 249 100%

Fuente: Servicios E3

OFERTAS LABORALES E INCORPORACIONES POR CATEGORIA (CURSO 2012 -2013)

La siguiente tabla muestra el reparto de incorporaciones laborales por niveles
profesionales.

TOTAL OFERTAS INCORPORACIONES
TOTAL %
ALTOS CARGOS 240 15 6%
CARGOS INTERMEDIOS 942 136 55%
CARGOS BASE 284 81 33%
OFERTAS PUNTUALES 62 17 7%
TOTAL 1528 249 100

Fuente: Servicios E3

Puede observarse como las incorporaciones mds numerosas son las vinculadas con los
niveles intermedios de responsabilidad y gestidon, vinculados con la formaciéon de
grado universitario (en la actualidad el grado de turismo) y perfiles de ciclo formativo
de grado superior (familia hoteleria y restauracién). Este hecho permite pensar en el
éxito que tendria la presente propuesta de grado en dmbito gastronédmico.

2.1.6. Justificacion de la oferta de plazas

Al tratarse de una nueva titulacion en Cataluna, el nimero de plazas solicitadas
responde a una prevision realizada en base a los siguientes criterios:

= La inexistencia en Cataluna de un grado similar aun siendo un referente en
materia culinaria y gastrondmica, y donde existen importantes expertos y
empresas dedicadas a esta materia; el nuevo grado daria respuesta a las
necesidades de personal cualificado en este dmbito.

= La existencia de dos grados similares en el Estado Espanol que han cubierto sus
expectativas con una fuerte demanda de matricula (Pais Vasco y Murcia).
Véase apartado de referentes espanoles.
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El crecimiento del prestigio de la cocina y de la gastronomia y de los perfiles
profesionales asociados, y que ha despertado el interés de los jbvenes por
realizar estos estudios.

El crecimiento del nUmero de alumnos de los ciclos formativos de grado
superior de las familias de gastronomia y restauracién. Estos alumnos podrian
contfinuar sus estudios en su dmbito de especializacidon por primera vez en la
historia a nivel universitario y continuar con la construccidon de un perfil
académico y profesional que contemplard todas las posibilidades que ofrece
el marco europeo de educacion superior.

Com ejemplo de referencia, en el grdfico adjunto se puede observar la demanda
creciente de estos estudios en CETT durante los Ultimos é anos.

Evolucidon alumnos nuevo acceso ciclos formativos grado superior relacionados con la

presente propuesta
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TSR: Técnico Superior en restauraciéon/ TSDSR: Técnico Superior en Direccidn Servicios de Restauracion/ TSDC:
Técnico Superior en Direccién de Cocina

El crecimiento de la demanda de plazas universitarias en otras titulaciones de la
familia “agroalimentacién, nutricién y gastronomia” ofertadas por instituciones
del Sistema Universitario de Cataluna.

NUmero de alumnos que una vez finalizado un CFS de restauracion y cocina se
ven obligados a realizar un Diploma de Extensién Universitaria si desean mejorar
sus competencias académicas y profesionales al no existir otra via universitaria
de continuidad de los estudios en este dmbito de especializacion.
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= NUmero de alumnos de otras carreras y ciclos formativos que realizan cursos de
Diploma de Extensién Universitaria en estos dmbitos al no existir otro tipo
formacion universitaria al respecto para los niveles requeridos.

= NUmero de alumnos de los ciclos formativos de grado superior de las familias de
Sanidad y de Industrias Alimentarias, que dispondrian de una nueva oferta
universitaria para diversificar su itinerario de crecimiento académico en un
campo profesional con positivas perspectivas laborales.

2.1.7. Caracteristicas socioecondmicas de la zona de
influencia del titulo.

El progreso econdmico alcanzado en nuestra sociedad ha provocado un cambio en
las necesidades vinculadas con la alimentaciéon. De cubrir unas necesidades bdsicas
alimentarias se ha pasado a cubrir necesidades mds vinculadas con las obligaciones
laborales, el ocio o la realizacidon personal, incrementdndose al mismo tiempo las
exigencias de las personas con la calidad, la salud, el respeto al medio ambiente,
entre otros factores. Los sectores de la restauracion y el de la industria alimentaria han
cambiado y siguen haciéndolo a causa de diferentes aspectos entre los que destacan
los siguientes:

o Cambios laborales y sociales

Entre los cambios mds relevantes destaca la incorporacion de la mujer al mercado de
trabajo que ha provocado una reduccién en el nUmero de comidas realizadas en el
hogar. A causa de esta falta de tiempo, la transmisidén de conocimiento culinario en el
seno de la familia también se ha reducido. Lo cual también puede incitar al
incremento de comidas fuera del hogar familiar. Asi mismo, la duracion en los
desplazamientos al puesto de tfrabagjo y el fiempo dedicado al trabajo aumentan,
generando por tanto una sociedad muy ocupada en la que no se dispone de tiempo
para cocinar en casa.

Los sectores de la restauracion y de la gastronomia se han visto forzados a adaptar su
oferta para dar respuesta a estas necesidades, con nuevos modelos de negocio y
servicios innovadores.

¢ Elfenémeno de la globalizacion

La globalizacién permite un intercambio cultural inmediato que permite e incita al
consumidor a probar nuevas experiencias gastrondmicas. Asi mismo el fenédmeno de la
inmigracion ha provocado la apariciobn de nuevos gustos, lo que supone una
oportunidad para la empresa alimentaria y el desarrollo de nuevos conceptos que
puedan amoldarse a una nueva demanda mds internacional. Por ello la intfroduccién
y demanda de nuevos productos alimentarios en una tendencia creciente en el sector
gastronémico.
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e Un mayor preocupacion por la alimentacién saludable

En el ano 2002 la Organizacién Mundial de la Salud redacto un informe sobre la salud
en el mundo, lo que hizo aumentar la informacién al consumidor debido a las
campanas realizadas para provocar cambios en las tendencias alimentarias (En
Espana estrategia NAOS Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricidon, en
Cataluna Pla Integral per a la Promocié de la Salut mitjancant I'Activitat Fisica i
I'Alimentacié Saludable).

Los cambios en las tendencias alimenticias, debido al aumento de informaciéon del
consumidor, hacen una exigencia cada vez mds elevada en alimentos y bebidas
saludabiles. (Informe sobre la salud en el mundo, 2002: Reducir los riesgos y promover
una vida sana. Organizaciéon Mundial de la Salud 2002).

La reduccién de los niveles de grasas saturadas, sal y azicar es una demanda cada
vez mayor por los consumidores, lo que comporta la formulacion y elaboraciones con
nuevos sabores, derivados de la combinacion de ingredientes cada vez mds naturales.

El mercado también ha de dar respuesta a los consumidores con necesidades
especiales como alérgicos o intolerantes a ciertos ingredientes, o con enfermedades
como diabetes, obesidad, enfermedades cardiovasculares, cdncer etc. Exigiendo la
adaptacién de ciertas recetas sin alterar la calidad y gusto de los mismos.

e Productos de alta gama a precios accesibles

En un momento en el que las familias infentan ajustar su presupuesto al mdximo, los
fabricantes de alimentos y bebidas, asi como los restauradores, buscan ofrecer
productos de alta gama a un precio razonable como estrategia para incrementar o
mantener las ventas.

¢ Los avances en la tecnologia de produccion alimentaria y culinaria

La industria alimentaria pretende dar respuesta a las necesidades de los consumidores,
gue durante los dias laborables no disponen de tiempo para la preparacion de
alimentos saludables y elaborados. Los fabricantes buscan poner a disposicion de los
consumidores nuevas ofertas de alimentos preparados.

La infroduccién de cambios tecnoldgicos en la cadena de valor de la produccion
alimentaria y en los servicios de restauracién ha mejorado la productividad vy la
eficiencia, permitiendo reducir los costes de produccién asi como los esfuerzos que los
clientes deben realizar para acceder a los mismos (principalmente tiempo y garantias).

Como ejemplo cabe destacar la aparicién de la cuarta y quinta gamas, de los hornos
de convencidén, mixtos o de los sistemas de coccién al vacio, entre otfros, que han
permitido cambiar el sector de la restauracion y homogeneizar la calidad de los
productos.
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Asi mismo, el interés por la sostenibilidad y la reduccién del impacto ambiental es uno
de los ejes bdsicos de la estrategia de las companias del sector alimentario.

¢ Profesionalizacion del sector

Las empresas de restauracion y de la industria alimentaria han mejorado en los Ultimos
anos sus niveles de gestion y competitividad; su estructura organizativa ya es similar a
cualguier empresa del sector servicios o industrial, con los departamentos habituales
necesarios: Financiero, Calidad, [+D, Recursos Humanos, Desarrollo, Expansion,
Logistica, Produccién, Marketing, Comunicacién, etc. Esta profesionalizacién ha
provocado el incremento de la calidad del capital humano del sector, impulsando las
posibilidades de desarrollo de nuevos conceptos y productos, y estimulando su
crecimiento.

e Desarrollo y crecimiento del turismo

Espana sigue siendo lider en turismo, ocupando la tercera posicidn mundial en el
nUmero de turistas. Catalunya es la principal zona turistica del estado vy la ciudad de
Barcelona es la quinta ciudad europea en nUmero de turistas. El atractivo de la
gastronomia local es uno de los recursos turisticos que mds influyen en el crecimiento
de la demanda turistica. Asi mismo, la consolidacién de las lineas low cost ha
incrementado la oferta turistica de medio recorrido dentro de Europa y ha impulsado
la llegada de nuevos turistas, asi como el incremento del gasto en la mal llamada
oferta complementaria, que es la restauracion y la gastronomia.

¢ Exigencias legales

Con la crisis del aceite de colza de 1981, de gran impacto social en Espana, la crisis de
los benzopirenos en el aceite de oliva en 2001, la crisis de las "“vacas locas”
descubierta en humanos en 1996, la gripe aviar de 1997, la crisis de |la peste porcina o
el reciente suceso de los pepinos en Alemania que afectaba la economia de los
productores espanoles, las administraciones reaccionaron con la creacion de
estructuras de control de la Seguridad Alimentaria, entre ellas la AESAN (Agencia
Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricién). Los consumidores, a raiz de diferentes
crisis alimentarias, han exigido un mayor nivel de calidad y seguridad en la oferta de
alimentos, unos alimentos que sean mds saludables y seguros, con mejores
propiedades nufritivas y sensoriales. Los cambios legislativos, debido a las crisis
alimentarias sucedidas tanto en Europa como a nivel mundial, han hecho que las
exigencias legales se hayan incrementado, exigiendo cada vez mds una mayor
responsabilidad sobre los operadores del sector alimentario. Todo ello es vdlido para el
sector de la restauraciéon muy sensible a la opinidén de los consumidores en casos de
alarma social.

« Sector de la restauracion
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Segun el Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente durante el afo 2012
el gasto de los espanoles en alimentacién, tanto dentro como fuera del hogar, fue de
100.678 millones de euros; aproximadamente el 67% se consume en los hogares; el 30
% se consume en Hosteleria y Restauraciéon y el 3% en Instituciones (colectividades).

Efectivamente, segun la informacién de FEHR (Federacion Espanola de Hoteleria) la
importancia econdmica del sector de la restauracion es muy relevante en el estado
espanol. A pesar que la crisis econédmica el nUmero de establecimientos crecidé un 5%
del 2005 al 2010. En la siguiente tabla se puede consultar el nUmero de
establecimientos relacionados con la restauracién comercial en el afo 2011, asi como
la facturacidén total y por subsectores, y el nUmero de empleados:

Afo 2011 Facturacién Ne Niumero
{millones euros) Establecimientos Empleados
Hoteles 54.4% (+s.4%) 5.1% (+6.6%) 18.8%
Restaurantes 12.0% (+14.9%) 22.0% (+31.3%) 28.5%
Cafeterias 7.5% (+17.4%) 5.4% (+22.2%) 10.75
5?:2';:2’:9""“ 26.1% (+2.0%) 67.5% (2.2%) 41.9%
Total 205.826 (+8.6%) 330.022 (+5.2%) 1.357.055 (-2.0%)

Nota. Entre paréntesis evolucion entre el afio 2005-2010

Segun el informe del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente “el
Andlisis cualitativo de las Tendencias de la Restauracion en 2012 en base a la
percepcion de los operadores del sector”, los espanoles se gastan en productos y
servicios ofrecidos por empresas de restauracion 21.129 M€ al afo, que significan 58 M€
diarios y 1,6 M€ cada hora.

El sector de la restauracién (restaurantes, cafeterias, bares y colectividades) significa el
6% del PIB espanol con una facturacién de 102.713 millones de euros, producida por los
283.732 establecimientos censados.

El grupo de restaurantes y puestos de comida son, después de los bares, el siguiente
grupo mds numeroso, con 73.023 locales en 2012. Han crecido desde 2008 en cerca
de 3.000 establecimientos. Representan el 43% de la produccidén del sector y en 2012
facturaron 40.435 millones de euros.

En cuanto al subsector de las colectividades, el mds joven de los sectores, en el 2012
contaba con 13.318 establecimientos con una facturacion de 10.915 millones de euros.
Es el Unico grupo donde se ha producido un incremento en la produccién de un 15,1%
respecto al 2008 (periodo analizado).
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Segun el estudio de la FEHR “Los sectores de la Hoteleria. Serie Estudios. 2012", el
conjunto de las empresas del sector de restauracion empled en el 2012 a 1.006.600
personas.

¢ Sector de la industria alimentaria y restauracion colectiva

La industria alimentaria contempla un conjunto de actividades industriales dirigidas al
tratamiento, la transformacion, la preparacién, la conservacion y el envasado de
productos alimenticios. Generalmente, las materias primas utilizadas son de origen
vegetal o animal y se producen en explotaciones agrarias, ganaderas y pesqueras.

La Industria Agroalimentaria se abastece del sector primario, incrementando el valor
anadido de las materias primas, desarrolla empleo en las zonas rurales, desarrolla
productos con calidad diferenciada, incrementa los niveles de renta y bienestar y
actua como vinculo de unién entre el sector primario y el terciario contribuyendo a la
formacién de un entramado social, dindmico y estable.

La industria alimentaria actual ha realizado un intenso proceso de diversificaciéon y
contempla desde pequenas empresas fradicionales y familiares, caracterizadas por
una utilizacién intensiva de mano de obra, a grandes procesos industriales altamente
mecanizados y con la utilizaciéon de tecnologia puntera.

A nivel econdmico, la industria agroalimentaria representa la principal actividad de la
industria manufacturera europea, con el 16% de su facturacion total y un valor superior
a 956.200 millones de euros. La industria agroalimentaria de la Unidn Europea procesa
mds del 70% de los alimentos producidos en la misma (Food Drink Europa, 2011).

En el estado espanol, la Industria de productos de alimentacion y bebidas representa
la primera rama industrial, segun la Ultima Encuesta Industrial de Empresas del INE, a 31
de diciembre de 2011, con el 19,66% de las ventas netas de producto, el 17,48% de
personas ocupadas, el 16,96% de las inversiones en activos materiales y el 15,29% del
valor anadido.
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CIFRAS DE LOS PRINCIPALES INDICADORES DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

(ALIMENTACION Y BEBIDAS)
DATOS A 31 DE DICIEMBRE DE 2011
ANO 2010 ANO 2041 VARIACIONES % 2011/2010
INDICADORES TOTAL TOTAL TOTAL
TOTAL TOTAL TOTAL
INDUSTRIA INDUSTRIA INDUSTRIA
SEHLEREEn ALIMENTARIA LIRS YERA ALIMENTARLA WIS ALIMENTARLA

Persones Ocupeidss 2.133.618 363.826 2,049,195 358338 | -3.96 1,51

Vertas Metas de 414.037.931 82.315.407

Producto (miles €) 450.843.029 88.673.143 8,89 772
Compra da Materias
Primas (miles €) Z2007.962 40,204,809 255.602 558 51.976.965 15,86 12,49

Inversiones Activos
2 ; 20.281.287 3.103.070
Materiales (miles €) 20.5856.001 3.381.297 1,50 8.4a7

Fuents: Encuesia Industrial Anual de Empresas 2011 del INE.

Las ventas netas de producto de la Industria de Alimentacién y Bebidas ascendieron a
88.673,14 millones de € en el ano 2011, lo que significa un incremento del 7,72% sobre
los 82.315,4 millones de € del ano 2010.

El nUmero de empresas de la Industria Aimentaria, segin los Ultimos datos del INE
(Directorio Central de Empresas DIRCE), a 1 de enero de 2012, fue de 29.190 de las que
10.739 pertenecen al Sector de Pan, Pasteleria y Pastas alimenticias (36,8%), seguido
de Industrias Cdrnicas con 4.144 (14,2%) y Vinos con 4.073 (14,0%).

Por Comunidades Autdbnomas, destaca Andalucia con 5.373 empresas (18,4%),
seguida de Cataluna con 3.430 (11,8%), Castilla y Ledn con 3.96 (10,6%) y Castilla la
Mancha con 2.439 (8,4%).
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NUMERO DE EMPRESAS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA POR SUBSECTORES
(2011-2012)

 ——_. Anos Variaciones (12/11)
2011 % s/ 1A 2012 % s/ 1A | Absolutos %
Industrias Carnicas 4.209 14,3 4144 142 65 457
Transformacion de Pescado 706 24 687 24 19 277
Conservas de Frutas y Hortalizas 1.330 4.5 1.357 4.6 27 1.99
Grasas y Aceites 1.599 54 1.601 55 2 0,12
Industrias Lacteas 1.561 53 1.558 53 3 019
Productos Molineria 587 20 564 19 23 4.08
Pan, Pasteleria, Pastas alimenticias 10.921 371 10.739 36.8 182 1,69
Az(icar, Chocolate y Confiteria 767 26 743 25 54 323
Otros Productos Diversos 1.900 6,5 1.924 6,6 24 1.25
Productas Alimentacion Animal 862 29 851 29 11 129
Vinos 4.065 13,8 4.083| 14,0 18 0,44
Otras Bebidas Alcohadlicas 555 19 595 20 40 672
Aguas y Bebidas Analcohdlicas 362 1.2 344 1.2 18 523
Total Industria Alimentaria 29.424 100 29.180| 100,0 234 -0.80

Fuente: Datos elaborados por la SG de Fomento Industrial e Innovacion del MAGRAMA (DG de la Industria
Alimentaria), a partir de los datos del Directorio Central de Empresas del INE (DIRCE 2011 y DIRCE 2012.
Datos a 1-1-2010/2011) Nota: Incluye datos para Ceuta y Melilla.

En resumen, y después de analizar la importancia social y econdmica del sector de la
restauracién y de la industria alimentaria, la presente propuesta de grado se basa en
argumentos de peso tales como:

e La importancia de las empresas espanolas dedicadas a la actividad
gastrondmica y su importancia econdmica y social tanto a nivel nacional
como intfernacional.

e El impulso dado a la gastronomia por las mds variadas politicas regionales,
tanto en Espaina como en Europa y en Latinoamérica.

e La profusidn y generalizacion de organismos, instituciones y érganos de
desarrollo de la gastronomia a multiples escalas y dmbitos territoriales.

e La mejora de la consideracion social de los sectores culinarios y gastrondmicos
y de los perfiles profesionales asociados, asi como de la consolidacién de la
necesidad de cubrir demandas de empleo cualificado y especializados en las
temdaticas relacionadas.
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2.1.8. Situacion del I+D+i del sector cientifico-profesional

La realidad social y econdmica actual que se ha ido gestando a lo largo de las Ultimas
dos décadas demuestra la gran importancia de la gastronomia como sector de
desarrollo local, como demuestra el fomento y desarrollo de planes y estrategias de
[+D+l que las propias administraciones han impulsado en torno a esta materia.

Sin embargo, el desarrollo de la gastronomia como disciplina universitaria es muy
reciente y escaso. Ello ha restringido sus potencialidades de desarrollo en el dmbito de
la investigacidn, que requeria previamente la existencia de estudios o©
especializaciones de segundo vy tercer ciclo. Por otro lado, si que es necesario apuntar
gue existe una gran tradicion de formacién continua dirigida a la mejora de las
competencias de los profesionales del dmbito gastrondmico, con una oferta
consolidada de cursos de gestion y especializacion en diferentes universidades vy
centros de formacién continua.

Para el desarrollo de actividades de innovacion, desarrollo e investigacién en el
campo de la gastronomia es imprescindible no solo la voluntad y coordinacion de la
administraciéon y el sector empresarial relacionado, sino muy especialmente del
desarrollo de la disciplina académica. Y en este sentido, tanto a nivel estatal como
internacional, se ha ido avanzando en la creacién de grupos de investigacién que
focalizan sus esfuerzos para al desarrollo de un corpus tedrico y aplicaciones de [+D+|
en gastronomia y en sus diferentes disciplinas. No obstante, y como ya se ha
apuntado, la inexistencia de planes de estudios (grados, mdasteres y doctorados) que
favorecen la continvidad académica de la disciplina, no ha permitido la suficiente
proliferacién de trabajos de investigacién y tesis doctorales sobre esta materia.

1+D+l en Cocina y Gastronomia en Cataluna

La revolucidon creativa en cocina, y por extension en la gastronomia, se ha
desarrollado especialmente en los Ultimos anos, y ha sido en Cataluna donde ha
jugado un papel preponderante en la investigacion y la innovacidén culinaria, logrando
consolidar su proyeccién internacional.

La gastronomia catalana ha tenido el acierto de apoyarse en la ciencia y la
tecnologia para avanzar. Lo que ha hecho y hace es muy sencillo: ha utilizado vy utiliza
la ciencia como un elemento mds de creatividad e innovacion.

El precedente histérico de la relacién tecnoldgica y cientifica con la cocina de este
pais debemos buscarlo a finales del siglo XX, cuando ya se empezaron a realizarse
contactos iniciales entre estas disciplinas, buscando en el fendmeno de la "
Gastronomia molecular " explicaciones para poder entender y asi innovar en cocina .
No obstante, hasta el siglo XXI no se inician estructuras que permiten visualizar esta
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relacién. Asi la creacion del Bullitaller en Barcelona el afo 2000 y la investigacion en
cocina al vacio que hace El Celler de Can Roca también en aquellos afos ya son
inicios importantes en esta evolucion .

En 2003 se crea el Departamento cientifico del Bulli donde la relacién entre ciencia y
cocina se hace evidente y donde se inician los caminos del estudio y aplicacion de
texturizantes. Las aplicaciones tecnoldgicas en la cocina, la cocina del nitrégeno
liguido y otras aportaciones cientifico- técnicas marcan aquellos afos.

La creacién de la Fundacid Alicia en 2004 marca también un hito que desencadenard
conocimientos de investigacién gastronémica y cientifica.

Todos estos ingredientes puestos en un mismo tiempo y un mismo espacio propiciaron
la creacién de una relacidén entre empresas, cientificos y cocineros propicié el
desarrollo del conocimiento experto en gastronomia y el desarrollo de innovaciones en
sus diferentes disciplinas. Y especialmente, la gran aportacion fue, y lo continua siendo,
la generacién de conocimiento por parte de cada restaurante gastronémico.

Asi aparece la investigacién cientifica y gastrondmica que hace posible, alun mds, su
evolucién y asi se crean las siguientes estructuras que impulsan y consolidan su
desarrollo:

- La aparicion de restaurantes como nucleos de investigacion gastrondmica.

- La creacién de la Fundacién Alicia como apoyo de iniciativas de investigacion
gastrondmica y cientifica.

- La aparicién de empresas vinculadas a la gastronomia que comercializan los
productos y aparatos que se proponen desde la cocina.

- Lo aparicion de empresas alimentarias que acogen las novedades
gastrondmicas y que intentan sacar provecho.

- La aparicién de empresas de productos bdsicos que ven en la gastronomia un
elemento de negocio para vender sus productos.

- Lo aparicion de emprendedores en este dmbito.

Esta casuistica ha impulsado de forma no organizada sistemdticamente que
Catalunya posea una red gastrondmica que ha posicionado Catalufiia a nivel mundial
en este dmbito. El extraordinario cumulo de restaurantes ha hecho incentivar la figura
de cocineros y ademds su cercania ha hecho que una gran cantidad de cocineros de
aqui se haya formado en los grandes restaurantes del Bulli, Celler de Can Roca, Sant
Pau, Les Cols, etc.
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Este hecho de simbiosis investigacion, restauracion, formacién de profesionales ha
hecho que Cataluna se haya convertido en uno de los destinos de turismo
gastrondmico mds importantes del mundo.

Es por ello que se hace necesario el ir frabajando en la consolidacion de este modelo
de investigacién gastrondmica generado de forma espontdnea vy ser capaces de su
tfransferencia a la sociedad. La presente propuesta de grado pretende contribuir a
este reto.

La investigacion universitaria relacionada con la gastronomia

Grupos de investigacion de la Universidad de Barcelona

El presente grado tiene como principal finalidad la mejora de las competencias de los
estudiantes relacionadas con el sector productivo. Si bien, es necesario apuntar que
también pretende contribuir al desarrollo de perfiles con vocacién investigadora que,
previa realizacion de un mdster con orientaciéon investigadora y/o complementos de
formaciéon necesarios, puedan cursar estudios de doctorado y contribuir al desarrollo
de las ciencias culinarias y gastrondmicas.

Los grupos consolidados de investigacion de la UB con profesorado de la Universitat de
Barcelona y del CETT vinculados al grado son los siguientes:

La mayor parte de grupos de investigacidén en el campo de los alimentos se hallan
concentrados en el Departamento de Nutricion y Bromatologia que integra
investigadores y profesores de las Facultades de Farmacia y Biologia. Una parte de los
mismos se hallan situados en los laboratorios de la Facultad de Bioogia y del Campus
de la Alimentacién de Torrribera, mientras que el resto se halla en los espacios de la
Facultad de Farmacia. Enfre los grupos que soportan una parte fundamental de los
grados de NHD y CTA son: a) Grupo de Antfioxidantes Naturales; b) Aminas, Poliaminas
Bioactivas de los Alimentos; c) Aspectos Nutricionales i Bromatolégicos de los lipidos; d)
Nitrégeno-Obesidad; €) Aromas y Factores de Calidad de Alimentos y Bebidas; vy f)
Calidad Nutricional y Tecnoldgica de los Lipidos.

El grupo Antioxidantes Naturales pertenece al grupo XARTA (Xarxa de Referéncia en
Tecnologia d'Aliments) y al INSA (Institut de Recerca en Nutricié i Seguretat
Alimentaria). Ha sido calificado como "Grupo Emergente de Calitdad 2009 SGR 724"
por la Generalitat de Catalunya. Recientemente ha sido acreditado con a CIBER
(Centros de Investigacion Biomédica en Red, CB 12/03/30020). Estd especializado en el
estudio de polifenoles y moléculas bioactivas que se hallan en los alimentos. Estudios
clinicos, nutricionales y epidemioldgicos. Forma parte del proyecto PREDIMED que
recientemente ha publicado su trabajo en New England Journal of Medicine. Analiza
polifenoles y carotenoides en alimentos i en muestras bioldgicas en los campos del
resveratrol, uvas, vinos vy residuos arqueoldgicos, també en citricos, tomates vy
productos derivados, cerveza, aceite de oliva y adlimentos orgdnicos vs
convencionales.
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El grupo de investigacidon de Aromas y Factores de Calidad de Alimentos y Bebidas,
fiene una dilatada experiencia en vinos y cavas, aceites, zumos de frutas y bebidas
alcohdlica. Presenta experiencia en la Calificacion sensorial de los cavas, con nuevas
perspectivas analiticas, ocupdndose de: i) Determinados caracteres muy sutiles pero
de gran valor organoléptico, tal como es el estudio de la produccion, evolucién y
persistencia de las burbujas de los vinos espumosos. (i) De la fraccién aromdatica de los
vinos y cavas y, en particular, los aromas que pueden conceder un valor para
identificar variedades y, mds aldn, como pardmetros de procesos de oxidacién no
convenientes, la presencia de los cuales podria derivar en situaciones tecnoldgicas
muy graves. (i) Determinar alguno de los artefactos aromdaticos que pueden actuar
como destructores del valor heddnico del producto, asi como utilizarlos como
pardmetros analiticos indicativos de la calidad y seguridad del producto. A partir del
Proyecto VINO1-051 y de las lineas de investigacién desarrolladas en el Grupo UB (2001
SGR-00131) vy en la Universidad de Udine, se ha establecido una colaboracion
cientifica concretada en el intercambio de muestras de aceites de oliva virgen D.O.,
protocolos analiticos e informacién técnica, con la finalidad de encontrar marcadores
analiticos rapidos de tipificacién y de calidad de los aceites de oliva virgen espanoles
e italianos. Se tiene experiencia igualmente en productos derivados del cacao que
tienen un aroma caracteristico, que se desarrolla durante su elaboracion, por
fermentacion, tostado y formulacion. Se han estudiado diversos métodos analiticos
que permiten evaluar las caracteristicas organolépticas del cacao y sus derivados,
fundamentalmente centrados en la fraccién voldtil.

El Grupo de Calidad Nutricional y Tecnolégica de los Alimentos es un Grupo I+D
Consolidado  de la Universidad de Barcelona que frabaja principalmente en
investigacion relacionada con la composicion y alteracién oxidativa de los aceites y
grasas de consumo y su efecto sobre la salud humana, las tablas y bases de datos de
composicidon de los alimentos, los sistemas de control de calidad en la industria
alimentaria y el desarrollo y mejora de métodos de andlisis. Entre los dmbito de
experiencia cientifica se encuentran los siguientes: (i) Oxidacién lipidica, oxiesteroles,
productos de oxidacién de los dcidos grasos, antioxidantes naturales, andlisis sensorial.
(i) Dieta, composicion lipidica y oxidacién. (i) Composicién y calidad de los aceites
vegetales: influencia de los factores productivos y tecnoldgicos. (iv) Mejora de la
calidad de la fraccién grasa de los alimentos: reduccién lipidica, modificacién de la
composicién en relacién a factores productivos y tecnolégicos. (v) Acidos grasos trans:
contenidos en alimentos y evaluacién de su ingesta, formacion y efectos  bioldgicos.
(vi) Tablas y bases de datos de composicién de alimentos: criterios de elaboracién y
utilizacién, y validez de los datos de composicién. (vii) Sistemas para el control de
calidad en la industria alimentaria y en restauracion colectiva. El grupo tiene amplia
experiencia en la innovacidn que se desarrolla en la industria alimentaria vy
gastrondmica. Algunos proyectos relacionados son: Calidad y estabiidad de
productos curados derivados del cerdo de produccion ecoldgica: influencia de la
suplementacion del pienso con antioxidantes y del sistema de curado; Quality and
safety of feeding fats obtained from waste or by-products from the food chain.
European Commission. VI Programa Marco de la Unién Europea ( Food quality and

35

Grado en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas. Justificacién. Alegaciones

' 4
o Turisme | Hoteleria ‘\ Campus
| | E Formacié / Recerca de I'Alimentacié

% Universitat de Barceiona

J,.¥ -%| Escola Superior d'Agricultura
=°| de Barcelona

1 NiCA D ATALUNYA

(U]
(B 3%

csv: 1348809869600269632099920



safety) 007020 FOOD (STREP); “Feed for Health”: COST — European Commission. COST
Action FA0802 “Feed for health”; Evaluacién del contenido en dcidos grasos en carne
de pollos alimentados con dietas con diferente perfil; “Cerca d'un meétode per ala
produccid i envasat d'ametlla deshidratada”; Propuesta de estudio sobre la calidad y
estabilidad del jamdn curado ecoldgico.

La investigacién en el campo de los alimentos que se desarrolla en el campus de la
Alimentacién de Torribera estd ubicada en el edificio de investigacién (Gaudi) y la
llevan a cabo un conjunto de investigadores y profesores que infegran diversos grupos
de investigacién de las facultades que participan en las ensefanzas indicados. La
coordinacién con el resto de actividad cientifica sectorial de la UB tiene lugar a través
del Instituto de Investigacidén en Nutricion y Seguridad Alimentaria (INSA) de la
Universidad de Barcelona, bajo el control del Vicerrectorado de Investigacion. El
cardacter multidisciplinar de los grupos de investigacion implicados en la investigacion
en el campus, tanto de manera global como a través de alguno de sus miembros,
adscritos a los espacios del campus, es uno de los valores anadidos del campus y
estard acompanado y potenciado por la misma secretaria del INSA. El doctorado
relacionado con la investigacion llevada a cabo desde los laboratorios o espacios del
campus estd coordinada desde la Escuela de Doctorado de la UB.

El Observatorio de la Alimentacion (ODELA) es un equipo de investigacion
interdisciplinario y interuniversitario integrado por investigadores interesados en el
andlisis y la comprension de los comportamientos alimentarios desde una perspectiva
histérica, social, econdmica y cultural.

El grupo de investigacion de Andlisis y desarrollo regional (ANTERRIT) de la Universidad
de Barcelona se basa en trabajos de investigacién en el campo cientifico del andlisis
geogrdfico regional a diversas escalas y desarrollando distintas lineas enfocadas a la
resoluciéon de problemas concretos de la politica regional y ordenacién del territorio
con un papel destacado del turismo y el desarrollo del sector del alojamiento turistico
en sus diferentes subsectores, como el de la restauracion. Este grupo estd en activo y
estd reconocido por la Generdlitat de Catalunya (SGR 253 2009-2013), y desarrolla sus
actividades con la ayuda de la Agencia de Gestid i Ajuts Universitaris a la Recerca.

El grupo de investigacion consolidado de Diddctica del patrimonio y nuevas
tecnologias (DIDPATRI). La diddctica del patrimonio es el principal objetivo del grupo,
asi como también las nuevas tecnologias aplicadas. Entre sus prioridades se encuentra
el responder a las necesidades de la industria turistica de disponer de artefactos
explicativos que contribuyan a valorizar el patrimonio turistico, entre los que se
encuentra el patrimonio gastronémico. Este grupo estd en activo y estd reconocido
por la Generalitat de Catalunya (SGR 245 2009-2013), y desarrolla sus actividades con
la ayuda de la Agéncia de Gestid i Ajuts Universitaris a la Recerca.

El grupo de investigacién en Historia, geografia y otfras ciencias sociales (DHIGECS).
Este grupo estd en activo y estd reconocido por la Generalitat de Catalunya (SGR 463
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2009-2013), y desarrolla sus actividades con la ayuda de la Agéncia de Gestid i Ajuts
Universitaris a la Recerca.

El grupo de investigacion CR Polis, Arte, Ciudad y Sociedad. Este grupo estd en activo
y estd reconocido por la Generalitat de Catalunya (SGR 903 2009-2013), y desarrolla
sus actividades con la ayuda de la Agencia de Gestid i Ajuts Universitaris a la Recerca.

Igualmente destacable es el trabajo realizado en el dmbito del doctorado doctorado
industrial en alimentacidn cuyo objetivo es presentar una oferta de lineas de
investigacion que dé respuesta a las necesidades de la I+D+i de las industrias
agroalimentarias que trabajan en las diversas fases de la cadena alimentaria
(Produccién, transformacién, distribuciéon y consumo de los alimentos) tomando en
consideracién la prevencidn de infecciones viricas y bacterianas en animales
alimentados con piensos, la produccion de los mismos, la produccion vegetal,
pasando por el desarrollo de tecnologias no térmicas de tratamiento de los alimentos y
el desarrollo de productos alimentosos, incluyendo aquellos especificos para la
poblacién con requerimientos nutricionales especificos.

- Asi mismo, I"'EUHT CETT-UB cuenta con los siguientes grupos de investigacion
emergentes con profesorado y profesionales vinculados directamente con
la imparticion de docencia en el grado:

- Cocinay Gastronomia, con las siguientes lineas de investigacién:
- Desarrollo del conocimiento y la tecnologia culinaria
- Patrimonio culinario y tradiciones gastrondmicas
- Cienciay cocina

- Turismo, Cultura y Territorio, con las siguientes lineas de investigacion:

- Enoturismo vy territorio

- Turismo cultural

- Ingenieria territorial turistica

- Cooperacién y desarrollo

- Turismo Cinematogrdfico

- Empresas Hoteleras, con las siguientes lineas de investigacion:

- Gestion y Operaciones hoteleras

- Comercidlizacion
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- Soluciones en alimentos y bebidas
- Producto hotelero
Proyectos de transferencia de conocimiento y tecnologia

El Grup CETT, al cual pertenece la EUHT CETT-UB, dispone de una consultoria turistica,
CETT Consultors, que desarrolla proyectos de transferencia al sector en diferentes
dmbitos, entre los que se incluye los proyectos relacionados con el sector de la
restauracién y la gastronomia. El equipo de profesionales estd formado por el cuadro
docente del centro ademds de personal propio.

En CETTConsultors se ofrecen soluciones a medida de los clientes en las dreas de la
gastronomia y la restauracion, llevando a cabo proyectos de asesoramiento en la
mejora y lanzamiento de nuevos negocios, productos y/o lineas de producto; en
comunicacion, promocidén y comercializacion, y en la creacion de servicios para los
clientes, ofreciendo, en paralelo, cursos de formacidén continua propia y a medida,
adaptados a cada una de las necesidades. Concretamente en las dreas siguientes:

MEJORA DE PRODUCTOS . Andlisis de producto
‘=l | ALIMENTARIOS A NIVEL ’ «  Elaboraciéon de recetas
sl ORGANOLEPTICO Y GASTRONOMICO . Catas de producto
(=
g . Sesiones demostracion
2 . Test de producto
.8
@
3 DESARROLLO DE NUEVOS . Andlisis y diagnosis de negocio
£ PRODUCTOS O NUEVAS LINEAS DE . Elaboracidn de receta
PRODUCTO
SERVICIOS PARA LOS CLIENTES . Informes

. Recetarios
. Contenidos web
. Maridajes

c Catas
- ASESORAMIENTO EN CAMBIOS DE . Andlisis y diagnosis de negocio
i ORIENTACION Y PUESTA EN MARCHA «  Planes estratégicos y de viabilidad
§ DE NUEVOS NEGOCIOS . Conceptualizacién de cartas y
__c:_: elaboracién de recetas
é . Implementacién de los planes de
actuacién

Grado en Ciencias Culinarias y Gastrondmicas. Justificacién. Alegaciones

g Turisme | Hoteleria \' c
I( : | I Formaci6 / Recerca ‘»"'/:"- ampus

® de I'Alimentacid
GLJ‘;;:‘,’::,’;‘L,_, » Universitat de Barcelona

7 Escola Superior d'Agricultura
et de Barcelona
INIVERSIT

AT POLITECNICA DE CATALUNYA

csv: 134880986960026963289920



MARKETING DE SERVICIOS . Andlisis y diagnosis de negocio
. Proyectos técnicos de
dimensionamiento y zonificacion general
. Soluciones integrales en el diseno de
cocinas, barras, self-service y buffets
. Estrategias gastronémicas en
restauracion

EVENTOS PARA LOS CLIENTES . Catas y sesiones demostracion

SERVICIOS PARA LOS CLIENTES . Informes
. Recetarios
. Contenidos web
. Maridajes
. Catas

c
0

(8]

=
2
E
&
(a]

PROMOCION Y COMUNICACION DE
PRODUCTO

SERVICIOS PARA LOS CLIENTES

Andlisis y diagnosis de negocio
Planes estratégicos

Informes

. Rutas gastrondmicas

. Elaboracion de recetas
. Pod Cast

. Guias gastronémicas

Productores con D.O

A continuacién se detallan algunos de los proyectos desarrollados por CETT Consultors
en los Ultimos anos:

- Investigacion de nuevos productos. Empresa GALLINA BLANCA. 2005

- Creacién de nueva gama de productos del mar semi-elaborados. Empresa
MARESMAR. 2007

- Creacién de una nueva gama de productos. Empresa NUTREXPA. 2008
- Asesoramiento y desarrollo de nuevo producto. Empresa NUTREXPA. 2010

- Andlisis de los fiempos de regeneracién de diversas recetas para los
canales
Retail y Food service. Empresa LUMAR. 2012
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- Andlisis de recetas; definicién de proporciones, especificaciones y método
asi como tiempos de reconstitucion de diversas recetas para los canales
Retail y Food Service. Empresa LUMAR. 2013

Grupos de investigacion de la Universidad Politécnica de Cataluaa:

- También cabe apuntar los siguientes grupos de investigacidon del DEAB
(Departamento  de Ingenieria  Agroalimentaria y Biotecnologia la
Universidad Politécnica de Catalunya) centrado en la producciéon de
alimentos:

- GREA - Grupo de Investigacién en Ingenieria Agro-Ambiental. Produccion
Cientifica

- POCIO - Proteccién Vegetal. Produccién Cientifica

- MVCO - Mejora Vegetal de Caracteristicas Organolépticas. Produccion
Cientifica

- AQUAL - Acuicultura y Calidad de los Productos Acudticos. Produccién
Cientifica

- AlLIMen - Grupo de Investigacion en Ingenieria y Produccién Alimentaria.
Produccién Cientifica

Ofros grupos de investigacion en Cataluna:

- Grupo de investigacion en agricultura, ganaderia y alimentacién en la
globalizaciéon. Universitat Autdonoma de Barcelona.

- Grupo de investigacion en biotecnologia enolégica. Universitat Rovira i Virgili.
- Grupo de investigacion en Nutricion y salud mental. Universitat Rovira i Virgili.
- Grupo de Nutrigendmica. Universitat Rovira i Virgili.

- GITA. Grupo de investigacion en tecnologia de los alimentos. Universitat Rovira i
Virgili

- Grupo de investigacién en Quimica Analitica Enoldgica y de los Alimentos.
Universitat Rovira i Virgili

- Grupo de investigacion en Vitivinicultura. Universitat Rovira i Virgili

- Nuevas tecnologias de control y mejora de la calidad en la produccion
vegetal y de ingredientes alimentarios. Universitat de Girona
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- Grupo de investigacién en Tecnologia Alimentaria (Institut de Tecnologia
Agroalimentaria). Universitat de Girona

- Grupo de investigacién en alimentacion, salud y bienestar, Universitat de Vic.

- Divisidn de Sistemas Alimentarios, Cultura y Sociedad. Instituto Internacional de
Posgrado. Universitat Oberta de Catalunya (UOC). Imparte diversos programas
de mdster y posgrado. Vinculada al Area de Estudios en Ciencias de la Salud y
al grupo de investigacion eHealthLab.

Grupos de investigacion a nivel estatal

Por lo que respecta al ambito estatal, los grupos de investigacién en cocina vy
gastronomia son muy heterogéneos. Algunos de los mds relevantes son:

En la Universidad de Zaragoza se cred en 2004 el grupo ALCOTEC, que surge como un
proyecto de colaboracion entre el Gobierno de Aragdén - a fravés de los
departamentos de Ciencia, Tecnologia y Universidad e Industria, Comercio y Turismo- y
la Universidad. ALCOTEC (Alta Cocina y Tecnologia), es una unidad de apoyo a la
creacién gastrondmica cuyo objetivo es redlizar labores de vigilancia tecnoldgica en
el sector de la innovacién gastrondmica, aportar instalaciones y materiales necesarios
para la experimentacion en el proceso gastrondmico, desarrollar nuevos procesos y
equipos destinados a la preparacion y cocinado de alimentos y, en general, potenciar
las actuaciones que permiten la introduccion de tecnologias innovadoras en alta
cocina.

Los grupos de investigacion de la Universidad Complutense de Madrid estd formado
por personal de diferente formacién que integra las cualidades para abordar la inter -
y multidisciplinar investigacion que requiere la aplicacién de la ciencia y la tecnologia
a la gastronomia. Los grupos son ALIVEF ( Aimentos de origen vegetal: procesado,
calidad e ingredientes funcionales) y NuSaGa (Nutricion y Salud Gastrointestinal).

El grupo de investigacion de la Universidad Politécnica de Valencia ha participado en
diversos proyectos de investigacidén que han servido como base para el desarrollo del
equipo de cocina que se ha presentfado como modelo de utilidad, y licenciado y
explotado por la firma catalana ICC (Internacional Cooking Concepts) . El desarrollo
industrial del equipo ha sido objeto de un proyecto PETRI del Plan Nacional [ + D + 1.

El equipo investigador de la Universidad de Murcia frabaja desde hace anos en la
mejora de elaborados alimenticios, especialmente, de carnes y platos elaborados con
ingredientes cdrnicos. Se han ensayado diversos métodos de cocinado, envasado vy
adicién de conservantes naturales con el fin de prolongar la vida Util y mejorar la
calidad de los mismos.

El grupo del Instituto de Ciencia de los Materiales de la Universidad de Valencia ha
venido colaborando activamente en el desarrollo de nuevas texturas en colaboracion
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con la fundacién ALICIA. Estos investigadores han participado y organizado numerosos
cursos y han escrito varios articulos relacionados con la ciencia y la gastronomia mds
imparten una asignatura de Tecnologia Culinaria en la Diplomatura de Nutricion vy
Dietética.

El grupo de Investigacién en Turismo y nuevas dindmicas socio territoriales en dreas
rurales (TUDISTAR), de la Universidad Autdnoma de Barcelona, que centra su
investigacion en el turismo vy las dindmicas de tfransformacién desde los puntos de vista
social, espacial y territorial en las dreas rurales, con especial incidencia en las acciones
encaminada a la diversificacion de actividades y a la mejora de la calidad de vida de
los habitantes de los espacios rurales.

El grupo Turismo y patrimonio cultural de la Universidad Complutense de Madrid, con
lineas de investigacién enfocadas al desarrollo local y territorial, al estudio vy
generacién de politicas urbanas, turismo y funcionalidad en ciudades y centros
histéricos, al estudio sobre turismo y desarrollo sostenibles en ciudades con patrimonio
arquitectonico monumental, al turismo, la accesibilidad y el medio ambiente en
ciudades histéricas, y al desarrollo de criterios y metodologias de andlisis y prospectiva
territorial.

Grupos de investigacion a nivel internacional

En relacion al dmbito internacional, algunos de los grupos y centros de investigacion en
gastronomia mds relevantes son los siguientes:

- Food and Brand Lab. Cornell University (Ithaca, N.Y.) Grupo interdisciplinario de
estudiantes de licenciatura y posgrado, asi como profesores dfiliados, en
psicologia, ciencias de la alimentacién, marketing, economia agricola,
nutricion humana, educacién, historia, y periodismo, dedicados a la generar
conocimiento y una mayor comprension de los hdbitos de los consumidores y
su relacion con los alimentos.

- Institut National de la Recherche Agronomique (INRA) Francia. Institucion
cientifica de referencia europea y mundial, dedicada a la investigacion
cientifica y la transferencia de conocimiento en los dmbitos de la agricultura, la
alimentacion y el medio ambiente (lineas de investigacién en Agroecologia,
Alimentacion y Nutricién, Biologia animal y vegetal, Biotecnologia, Ciencias
sociales, Seguridad Alimentaria, Sistemas Agricolas, etc.).

- Institute of Food Research (IFR), dependiente del Biotechnology and Biological
Sciences Research Council (BBSRC, Reino Unido). Tiene como objetivo la
investigacion para el desarrollo de seguros y nutritivos que promuevan la salud
y el bienestar social.

- Instituto Europeo de Historia y de las Culturas de la Alimentacion (IEHCA),
institucion de desarrollo cientifico asociada a la Universidad Francois-Rabelais
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de Tours. Constituido en 2001 para contribuir al desarrollo de la investigacién en
el terreno de las ciencias humanas y sociales relacionados con la alimentacién,
al conocimiento del patrimonio alimentario, y la ciencia de los alimentos.

SOAS Food Studies Centre, Universidad de Londres, centro de formacién e
investigacion interdisciplinario dedicado al estudio de la alimentacion, en su
dimension politica, econdmica, cultural e histérica, abarcando la produccién,
el intercambio, la preparacion, y el consumo de los alimentos.

Centro de investigacion Instituto Paul Bocuse, en asociacion con el Centre de
Recherche en Nutrition Humaine Rhéne-Alpes (CNRH), aglutina profesionales e
investigadores en arte culinario profesional, hosteleria y restauracion, para la
investigacion en torno a tres ejes: salud, gastronomia, economia y gestion del
servicio de alimentos.

Institut Superieur du Tourisme, de [|'Hotellerie et de I'Alimentation (ISTHIA).
Universidad de Toulouse 2 Le Mirail. Centro de formacién puntero en Francia,
asociado al CERTOP, unidad mixta de investigacién perteneciente al CNRS
(Centre National de la Recherche Scientifique). Es un laboratorio de
investigacion interno, organizado en tres ejes y seis polos, entre los cuales se
encuentra el polo TAS (turismo, alimentacién, salud) que pertenecen al eje EAST
(Medio Ambiente, Alimentacion, Salud, Turismo). El polo TAS estd dirigida por el
socidlogo Jean-Pierre Poulain.

Foodservice & Applied Nutrition Research Group (Internacional Centre for
Tourism & Hospitality Research). Universidad de Bournemouth. Centro de
investigacion establecido en 1993, con la colaboracién del Worshipful
Company of Cooks of London. Desarrolla proyectos de investigacién,
especialmente para la restauracion colectiva en el sector publico.

Centro de investigacion Culinaria. The Culinary institute of America (CIA). Grupo
interdisciplinar de cientificos, chefs, expertos en operaciones de servicio de
alimentos y expertos de marketing alimentario, dedicado al estudio y la
comprension de los sistemas alimentarios y los hdbitos de consumo.

Centre Francais d'Innovation Culinaire (CFIC). Faculté des Sciences d’Orsay.
Université Paris-Sud. Inaugurado en 2012, es el resultado de la colaboraciéon
entre entre Raphael Haumont, investigador en fisica y quimica y el chef Thierry
Marx, para estimular la interrelacion entre la investigacion cientifica y el mundo
de la cocina.

The Gastronomy and Tourism Research Group es una plataforma de
investigacion que tiene como objetivos estimular el interés en el turismo
gastrondmico, proveer este campo de investigacién con una plataforma de
discusidn de investigadores activos y promover la investigacion colaborativa.
Las principales lineas de investigacién del grupo son el turismo vy la
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sostenibilidad de la cocina local y regional, la identidad, gastronomia y turismo
local y el desarrollo econdmico local a través del turismo y la gastronomia.

- The Geography of Leisure and Tourism Research Group (GLTRG) de la Royal
Geographical Society dentro del Institute of British Geographers, es un grupo de
investigacion que tiene como objetivos crear una red de académicos,
investigadores y estudiantes que exploren temas relacionados con el turismo y
el ocio.

Estos ejemplos constituyen tan solo algunos de los grupos que comparten lineas de
investigacion e innovacion similares y complementarias sobre temas vinculados con la
gastronomia y que demuestran su potencia y relevancia a nivel académico.

El desarrollo de conocimiento gastronémico por parte de empresas y organismos
publicos y privados de conocimiento e investigacion:

A continuacidon se enumeran otros actores no universitarios que contribuyen de
manera muy significativa al desarrollo e investigacién e innovaciones en el sector
culinario y gastronémico:

- Centros de investigacion:

El IRTA es un instituto de investigacion de la Generalitat de Catalunya, adscrito al
Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca, Alimentacién y Medio Natural,
regulado por la Ley 04/2009 de 15 de abril, del Parlamento de Catalunya, que ajusta su
actividad al ordenamiento juridico privado.

La finalidad del IRTA es contribuir a la modernizaciéon, a la mejora y al impulso de la
competitividad; al desarrollo sostenible de los sectores agrario, alimentario,
agroforestal, acuicola y pesquero, y también de los directa o indirectamente
relacionados con el aprovisionamiento de alimentos sanos y de calidad a los
consumidores finales; a la seguridad alimentaria y a la transformacion de los alimentos,
y, en general, a la mejora del bienestar y la salud de la poblacion.

El IRTA ha promovido, desde su creacidén, el establecimiento de acuerdos
permanentes de colaboracién con otras instituciones publicas que actien en el
dmbito de la investigacion y el desarrollo tecnoldgico en Catalunya. Esta politica ha
dado como resultado la existencia, hoy en dia en Catalunya, de una red de centros
consorciados (enfre el IRTA, Universidades, CSIC, Diputaciones, efc.) que puede
definirse como la de un sistema cooperativo de I+D.

- Parc cientific i tecnoldgic agroalimentari de LLEIDA. Universitat de Lleida. El
Parque es un consorcio formado por la Universidad de Lleida y la Paeria
con el objeto de promocionar las actividades de | + D + | conjuntas
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universidad-empresa y la creacidén de nuevas empresas basadas en el
conocimiento.

- INTEA. Institut de tecnologia agroalimentaria. Universitat de Girona.
Promueve y potencia actividades de investigacion y de docencia
relacionadas con el dmbito agroalimentario, especialmente aquellos
relacionados con el dmbito geogrdfico préximo a la Universitat de Girona

- CENTA. Cenire de Noves Tecnologies i Processos Alimentaris (Monells,
Girona). Fundacién privada sin dnimo de lucro concebida con la voluntad
de contribuir a la modernizacién y la competitividad de la industria
agroalimentaria. Tiene la mision de trabajar para contribuir a la mejora de
la competitividad de las empresas agroalimentarias, facilitando su acceso
a tecnologias, procesos y productos innovadores.

- CERPTA. Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia dels Aliments.
Universitat Autdonoma de Barcelona. Centro especial de investigacion,
dedicado al desarrollo de la calidad y tfransferencia de tecnologia a
empresas del dmbito alimentario. Aplicacion de tecnologias emergentes y
procesos para la mejora de la seguridad alimentaria y el valor nutritivo de
los alimentos

- CITNS. Centre Tecnologic de Nutricié i Salut (Reus). Fundacién impulsada por
ACCI10, la Universitat Rovira i Virgili y el Parc Tecnoldgic del Camp, en el
contexto de I'Anella de I' AgroindUstria de Catalunya, para dar cobertura a
la 1+D+l catalana en nutricién y salud.

- INDAGA. Es una Red Temdtica sobre Innovacién, Investigacion y Desarrollo
Aplicado a la Gastronomia. Nace en 2006 con el objetivo de coordinar las
actividades de investigacidén y desarrollo que se llevan a cabo en las
diferentes Universidades Espanola, Fundaciones , Escuelas y Cenfros
Tecnoldgicos, para hacerlas visibles al sector productivo ya la sociedad.
Esta Red Temdtica se plantea como objetivo general, reunir el mayor
nUmero de investigadores en el drea de la gastronomia con el fin de
obtener un aprovechamiento o6ptimo de todas las capacidades e
infraestructuras del personal que estd trabajando en los diferentes centros
de investigacién.

- El IATA (Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos) del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC), con dilatada experiencia en
fisicoquimica de alimentos.

- AITl-Tecnalia, centro tecnoldégico experto en investigacidn marina y
alimentaria. Desde 1981 realiza proyectos de investigacion para clientes de
empresas, instituciones y administraciones publicas orientados a la
generacién de conocimiento, productos y servicios tecnoldgicos de alto
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valor anadido. Dispone de tres sedes en GuipUzcoa y Vizcaya, y depende
del Patronato de la Fundacién AZTI conformado por representantes de
empresas e instituciones del sector pesquero, alimentario y medio ambiente
marino, asi como del Gobierno Vasco. La sede del Parque Tecnoldgico de
Bizkaia cuenta con una cocina experimental, gestionada por AZTI-Tecnalia,
Mugairitz y Fagor Group (Electrodomésticos De Dietrich).

- Empresas que han desarrollado programas y acciones de I+D+l:

A contfinuacién se muestran algunas empresas que han liderado el desarrollo de
investigacion e innovacion en el sector gastrondmico, dando respuesta y soluciones a
los requerimientos tanto a nivel culinario como a nivel de la industria alimentaria:

- ICC (Internacional Cooking Concepts). Empresa que da respuesta a las
necesidades tecnoldgicas de los cocineros.

- SOSA Ingredients S.L. Aprovechd el impulso de la gastronomia catalana
para poner en el mercado productos y aparatos que permitian hacer las
elaboraciones que iban surgiendo.

- SOLE GRAELLS (Actualmente en el grupo Guzmdn). El acuerdo de crear una
linea de productos llamada " Texturas " junto con Albert y Ferran ADIA
estuvo clave para el impulso de toda esta nueva gastronomia basada en
las texturas.

- JUSTO GOURMET FOOD. Justo Ledn fue un visionario de la comercializacién
de la esferificaciéon. Aprovechando las investigaciones que se hicieron en la
esferificacién inversa, puso en funcionamiento toda una estructura
empresarial para comercializar Sferificaciones fundamentalmente de fruta.

- CAVIAR OLI S.L. . La familia Ramdn aprovechando la investigacién realizada
en el Bulli y Fundacidén Alicia desarrollé una tecnologia que permitia pasar
de la produccién manual de productos encapsulados a producir de forma
mucho mds masiva y con la misma calidad.

Otras empresas relacionadas con productos o aparatos industriales- gastrondmicos
son:

- CARCIL. Es una qgue trabagja los especialmente texturizantes. La busqueda
del alginato de sodio mds adecuada, la lecitina mejor, los carragenatos
Kappa, entre ofros, asi como toda la informaciéon sobre texturas
relacionadas con gustos se produjo, en parte, en sus instalaciones en
Cataluna. Las informaciones técnicas, alrededor de los texturizados de
Carmen Olivé y la Cinta Benet han permitido avanzar en el mundo
gastronémico.
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SELECTA. Como empresa de prestigio de aparatos de laboratorio fuvo la
sensibilidad que se necesitaba para hacer investigacion conjuntamente
con el mundo culinario para sacar al mercado de la mano de ICC
aparatos como los roner, GASTROVAC, rotaval etc. Aunque ahora la
sensibilidad culinaria de SELECTA hace evolucionar estos aparatos para ir
adaptdndolos al mercado culinario.

NATIONAL Starch y Avebe. Son empresas de almidones que procuraron
siempre informar a los equipos de cocina para que probaran sus
respectivos almidones y derivados, y que valoraran su intfroduccién a la
gastronomia. Algunos de los productos son de utilizacién culinaria como el
producto denominado malta que se una maltodextrina de tapioc.

TELSTAR S.A. Empresa ubicada en Terrassa. Su punto fuerte es la liofilizacién y
el 2005 un equipo de trabajo elBullitaller y Alicia se reunié con la empresa
para establecer una linea de investigacion de su posible infroduccidén en la
cocina. Los resultados fueron muy positivos y empresas del sector se
interesaron por la liofilizacion. Hoy en dia continda la investigacion en el
Celler de Can Roca.
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La Bullipedia y la participacién de la Universidad de Barcelona y el CETT

La Bullipedia es un proyecto estratégico de alcance internacional, promovido por
Ferran Adrid desde la Fundacion elBulliFoundation. Su principal objetivo se centra en el
estudio del conocimiento culinario existente, que con una validacidn académica,
pueda ser considerado como material referente.

Bullipedia aspira a ser un fondo documental que recoja, de una forma ordenada,
todo el conocimiento sobre temdtica culinaria para que pueda ser consultado vy
referenciado a nivel profesional. El proyecto Bullipedia crea un nuevo enfoque sobre la
manera de pensar y entender el conocimiento sobre la cocina y la gastronomia.
Desde una perspectiva académica aiun no se ha desarrollado en éste dmbito una
disciplina gue estudie todos sus comportamientos con una vision sistemdatica i
holistica, por lo que el desarrollo de la Bullipedia serd una oportunidad Unica con una
dimensién internacional.

La Unidad UB-Bullipedia tendrd un papel especial en la definicion y validacion del
archivo creativo de productos, que se iniciard con una clasificacion rigurosa y con
base cientifica de los productos alimentarios a fin de que puedan ser aplicados por los
profesionales de la cocina y en las ensenanzas.

Dado el alto grado de importancia a nivel académico que conlleva el desarrollo de
la Bullipedia, se ha firmado un convenio entre la Universidad de Barcelona y Ferran
Adrid para poder establecer las lineas de trabajo a desarrollar. Fruto de éste convenio,
y para coordinar los trabajos a realizar, se han creado unos subgrupos que, bajo el
nombre de Unitat UB-Bullipedia, estructuran equipos especialistas y lineas concretas de
frabaijo.

Con el objetivo de coordinar de una manera organizada el desarrollo del proyecto, se
crean dos unidades, la Unitat UB-Bullipedia.Torribera y la Unitat UB Bullipedia.CETT, las
cuales desarrollan lineas respondiendo a la especialidad de cada Campus vy bajo la
supervision de un Unico coordinador, responsable de Contenidos y de Gestidn.

El CETT como centro universitario internacional de hoteleria y turismo, adscrito a la UB,
coordinard a escala mundial las escuelas y centros de formacién oficial —técnica y
superior— de cocina, gastronomia, hoteleria y restauracion que quieran participar en
el proyecto, especialmente en técnicas culinarias aplicadas al producto y del dmbito
de la gestion.
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La Alta

2.1.9. Justificacion de la inclusion de especialidades en el
titulo.

Cocina y la Industria Alimentaria y de Colectividades, con sus particularidades,

constituyen dos pilares y referentes del sector culinario y gastronémico.

En este sentido, la estructuracién del presente grado con estas menciones responde a
los cambios y necesidades detectadas, y en particular, permite poner en el mercado
un titulo de alto nivel que permitird a los profesionales del sector adquirir las
competencias y conocimientos especificos de los sectores relacionados; a través de la
combinacién de un enfoque altamente prdctico, la excelencia académica y el
aprendizaje desde, hacia y para el sector.

A contfinuacién se presentan las dos menciones del titulo y los objetivos que se
persiguen:

Direccion de Alta Cocina e Innovacién Gastrondmica

Dotar al estudiante de las competencias necesarias para:

Desarrollar la sensibilidad experimentadora sobre las posibilidades expresivas y
los planteamientos de la cocina creativa.

Proporcionar al estudiante el conocimiento integral de los productos
elaborados y no elaborados, desde el punto de vista cientifico-tecnoldgico,
culinario y gastronémico.

Facilitar de los conocimientos necesarios para crear productos alimentarios
innovadores con el proceso culinario mds adecuado y aplicando los
estdndares de calidad, salud y legislacién alimentaria requeridos.

Proporcionar conocimientos especificos del sector de la enologia para ser
aplicada en el dmbito del turismo vy la gastronomia.

Propiciar la interaccién entre diferentes dmbitos de conocimiento en el
desarrollo de un mismo proyecto gastronémico.

Direccidon Culinaria Innovacidn en la Industria Alimentaria y de Colectividades

Dotar al estudiante de las competencias necesarias para:
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» Desarrollar productos alimentarios innovadores con el proceso culinario mds
adecuado y aplicando los estdndares de calidad, salud y legislaciéon
alimentaria requeridos.

« Desarrollar proyectos de innovacion con resultados éptimos para cubrir las
necesidades del sector y que cumplan con los requisitos de legalidad
establecida y cumpliendo con objetivos saludables.

* Andlizar el mercado y aportar productos adecuados a la demanda existente
detectando posibles oportunidades de mercado.

« Desarrollar nuevos ingredientes que respondan a necesidades de producciéon
especificas.

- Disenar la oferta gastrondmica adecuada orientada a satisfacer las
necesidades adecuadas para colectivos con requerimientos alimentarios
especificos

2.2 .REFERENTES EXTERNOS A LA UNIVERSIDAD PROPONENTE QUE AVALEN LA
ADECUACION DE LA PROPUESTA A CRITERIOS NACIONALES O INTERNACIONALES
PARA TITULOS DE SIMILARES CARACTERISTICAS ACADEMICAS

El enfoque del presente grado se relaciona con cinco ejes de conocimiento y con los
sectores socioecondmicos vinculados a los mismos: i) eje de las ingenierias
agroalimentarias (sector agrario, rural y maritimo); i) eje de la salud y nutricion; iii) eje
de la industria alimentaria; iv) eje de la cocina y la gastronomia; y finalmente v) eje del
furismo.

En el primer caso, enconframos ofertas de grado que a pesar de poseer nombre de
titulos diferenciados se hallan muy relacionados: Ingenieria Agraria y Alimentaria;
Ingenieria Agricola; Ingenieria Agroambiental i del paisaje; Ingenieria de Sistemas
Bioldgicos; Ingenieria Forestal.

En el segundo, la Nutricidn Humana y la Dietética se halla ampliamente desarrollada
en todo el territorio.

En el tercer eje relacionado con la industria alimentaria, encontramos la Ingenieria
Agroalimentaria o Alimentaria, la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, la Tecnologia
y Gestion Alimentaria, la Enologia vy los grados de Veterinaria i de Biotecnologia.

En el cuarto eje de cocina y gastronomia solamente se encuentra activo el titulo de la
Universidad de Mondragdn en Gastronomia y Artes Culinarias y el grado en “Ciencias
Gastrondmicas” de la institucidén italiana denominada Universidad de Ciencias
Gastronémicas de Bra. Recientemente se ha presentado a verificacién el grado en
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"Gastronomia” de la Facultad de Ciencias Juridicas y de la Empresa de la Universidad
Catdlica San Antonio de Murcia. En Ecuador se ha ofertado una ‘“Ingenieria en
Ciencias Gastronédmicas” en el campus de Samboronddn UEES (Guayaquil).

En el quinto eje, existe una amplia y consolidada oferta de grados en turismo en fodo
el territorio, a pesar de su tardia incorporacién al sistema universitario espanol. En
muchos casos, como en el modelo del CETT, estos grados se estructuran y desarrollan
en especializaciones vinculadas con la direccién hotelera y la direccion turistica; en
ambos casos, la gastronomia significa un importante recurso asi como una via de
negocio y desarrollo empresarial.

Relacion de la presente propuesta de grado con otros ejes formativos a nivel de master

A pesar de existir una gran variedad de mdsteres dentro del dmbito agroalimentario
encontramos algunos elementos de clasificacion:

En el primer eje: Ingenieria Biotecnoldgica, Sistemas de Produccion Agroalimentaria,
Quimica e Ingenieria Alimentaria, Sistemas Agricolas Periurbanos, Agrobiologia
Ambiental, Ingenieria agronémica, Acuicultura.

En el segundo eje: Nutricion y Metabolismo, Obesidad y Trastornos de la Conducta
Alimentaria (postgrado), Alimentacién y Nutricibn en la Infancia: Claves para la
practica profesional diaria

En el tercer eje: Seguridad Alimentaria, Mejora Genética vegetal, Produccion de
Alimentos de origen Animal, Biotecnologia Alimentaria, Biologia y Biotecnologia
Vegetal, Ciencia Animal y de los Alimentos, Sanidad y produccion Porcina, Mejora
genética Animal y Biotecnologia de la Reproduccién, Economia y Gestion de la
Actividad Pesquera, Condicionantes Genéticos, Nutricionales y Ambientales del
Crecimiento y el Desarrollo.

En el cuarto eje: No existe en Espaia una oferta de master especifica en este campo
de las Ciencias Culinarias y Gastrondmicas a excepcidon de “Técnicas Culinarias vy
Productos” de la Universidad de Mondragén, “Ciencias gastrondmicas. Gestion vy
Restauracion” de la Cdtedra de Gastronomia de Andalucia de la Universidad de
Cérdoba, y la oferta del CETT sobre “Innovacién en la Gestion Turistica: Gestidn del
Patrimonio Culinario y Gastronémico”. Sin embargo, se ofertan diversos postgrados
como el de especializacion en "Comunicacion Gastrondmica y Enoldgica” de la
Universidad Abad Oliba CEU. Sin embargo, es habitualmente la oferta de mdster en las
universidades europeas y americanas donde se incluye tradicionalmente la
gastronomia en su oferta: “Gastronomia y Salud” de la Universidad de Copenhague,
“Tecnologia Alimentaria - Gastronomia” de la Universidad de Wageningen,
"Gastronomia” (MLA) de la Boston University Metropolitan College, “Food Culture and
Communications” de la University of Gastronomic Sciences (Pollenzo, Italia) o el master
Erasmus Mundus “Food Innovation and product Design” con un médulo transversal de
especializacion en “Molecular Gastronomy™.
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En el quinto eje podemos encontrar en todo el territorio espanol una amplia oferta de
programas de mdster en gestién hotelera, en gestion de la restauraciéon y gestiéon del
turismo. El CETT tiene una amplia y consolidada oferta en estos dmbitos.

Con el objetivo de conocer la adecuacién de la propuesta del Grado de Ciencias
Culinarias y Gastrondmicas, y para poder comprender mejor la conveniencia del
porqué realizar el grado, se ha llevado a cabo un andlisis de la oferta existente de
formaciones con temdatica similar.

A continuacién se ofrece un detalle de los referentes mds significativos, asi como la
universidad o centro donde se imparte. Cabe destacar que en Catalunya no hay
ninguna universidad que ofrezca un grado de ésta tipologia y en Espana son 2 las
universidades que actualmente lo imparten. Los grados que se imparten relacionados
con las ciencias gastrondmicas y la cocina son de reciente creacion. Siendo desde
hace 3 anos que se inicia en el caso del Pais Vasco y desde éste curso 2013/1014 en
el caso de Murcia, porlo que los referentes se sitUan a nivel internacional.

ESPANA

; o Basque Culinary Center
Grado de gastronomia y artes culinarias B
San Sebastian

i Universidad Catdlica de Murcia (UCAM)
Grado de gastronomia

Murcia
INTERNACIONALES

Universita degli studi di scienze
Licenciatura de ciencias gastrondémicas gastronomiche

Bra (Piamonte)

Bachelor degree in culinary arts

New York
management
Licenciatura de gastronomia Universidad del Arte Ganexa
(en actualizacion) Ciudad Panamd

] ) ] Universidad de Palermo
Licenciatura de gastronomia .
Buenos Aires

. . . Instituto Argentino de Gastronomia
Licenciatura de gastronomia
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Argentina de la Empresa)

Buenos Aires

. ) . Universidad contempordnea
Licenciatura de gastronomia

Querétaro

Universidad autbnoma del estado de
Licenciatura de gastronomia Méjico

Méjico D.F.

Universidad del Claustro de Sor Juana

Licenciatura de gastronomia
Méjico D.F.

Universidad Insurgentes

Licenciatura de gastronomia Méjico D.F

Campus de Samborondén UEES de

Ingenieria de Ciencias Gastrondmicas .
Guayaquil. Ecuador

Identificacion de necesidades formativas a cubrir

En la siguiente tabla se describen para cada uno de los dmbitos de conocimiento
relacionado con la agroalimentacién y la gastronomia las ofertas generales existentes
para los ciclos de formacién de grado superior, los grados universitarios y los mdsteres.
Tal como puede verse, en el dmbito de la gastronomia y las ciencias culinarias sélo
existe claramente un sélido despliegue de esta formacién, no habiéndose desarrollado
en el Sistema Universitario de Cataluna ninguna oferta de grado anterior a la presente.
A nivel de especializacion de mdster no existen mdsteres universitarios desarrollados a
partir de la formacion de grado de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas.  Es
especialmente importante que una vez aprobado el presente grado, las diferentes
universidades catalanas, de forma coordinada y cuando sea conveniente de forma
colaborativa interuniversitaria, propongan diversos mdsteres que aporten valor de
especializacién en los dmbitos de mayor fortaleza. Véase en este sentido el apartado
dedicado al proyecto BulliPedia.

Ambitos de conocimiento

. CFGS GRADO MASTER
relacionados con el grado

Agroalimentario v v v
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Salud v v v
Tecnologia alimentos 4 v v
Turismo y Hoteleria v v v
Cocina y Gastronomia v v

2.3. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTA INTERNOS Y EXTERNOS
UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

2.3.1. Descripcion de los procedimientos de consulta internos

Durante el Ultimo afno, se han llevado a cabo diversas consultas internas, de las cuales
hemos podido extraer informaciéon y orientaciones para poder disefiar una propuesta
del Grado en ciencias culinarias y gastrondmicas.

A continuacién se detallan estas acciones:

1.- Creacion de una Comision especifica para la elaboracion de la Memoria de este
Grado, formada por:

- la Direccion de la EUHT CETT-UB.

- la Direccion del Campus de la Alimentacion de Torribera -UB
- la Direccion de la Escola Superior d”Agricultura (ESAB)-UPC

- la Direccién de la Fundacion Alicia

- Coordinadores de los Bloques Temdaticos y de los ACE (Ambitos de
Conocimiento Expertos) relacionados con la temdtica del Grado.

- los profesores y colaboradores especializados en las dreas componentes del
Grado.

2. Encuesta de servicios de la EUHT CETT-UB realizada a todos los alumnos del grado en
Turismo y de Ciclos formativos de hoteleria y turismo actuales donde se preguntan
elementos sobre los estudios actuales. En esta encuesta se recogen intereses del
alumnado en la temdtica ya sea como alternativa a los estudios que estdn realizando
0 como opcién de continuidad en el caso de los ciclos de grado superior.

3. Creacién de grupos de trabajo formado por profesores para disenar las asignaturas.
Estos grupos son los encargados de desplegar las asignaturas y sus elementos
componentes.
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4. Reuniones del Consejo de Direccion del Grupo CETT. La perspectiva de la Direccién
ha sido fundamental para disefiar las pautas estratégicas del Grado, ya que se han
combinado su visidn interna y externa de nuestra realidad como centro.

5.- Reuniones con el departamento de Marketing del CETT para conocer el nivel de
demanda de informacién que se percibe en las solicitudes que se reciben.

6.- Reuniones de frabajo con los responsables de |as diferentes formaciones y servicios
de apoyo a la formacién del Grup CETT: secretaria, E3 (Espacio Estudiante Empresa
CETT-UB), entre otros. Estas reuniones han aportado la visién especifica de cada uno
de ellos, otorgando una visidén pluridisciplinar del Grado, asi como elementos clave en
el disefo de procesos de gestién vinculados al mismo.

2.3.2. Descripcion de los procedimientos de consulta externos

Durante el Ultimo ano se han llevado a cabo diversas acciones de consulta externas
que nos han ayudado a disenar esta Propuesta.

A contfinuacion se detallan estas acciones:

1. Presentacién al Chef Ferran Adrid de la propuesta de fitulo ya que es
considerado el mdaximo referente en el sector culinario y conocedor de las
iniciativas, asi como necesidades de formacidn que existen, referidas a la
evolucién que ha tenido el sector..

2. Presentacién del grado a Joan Roca (Celler de Can Roca- Girona- 3* Michelin),
que valida el enfoque, diseno y objetivos del grado.

3. Presentacion del grado ofros chefs, también de referencia internacional, que
han demostrado su interés y validado la propuesta que se readliza en el
presente titulo.

4. A nivel de estudios y proyectos se han consultado y tenido en cuenta diversos
informes y proyectos, los cuales detallamos a continuacion:

“Informe sobre les necessitats formatives del sector turistic de la Generalitat
de Catalunya-Consell de Treball Economic i Social de Catalunya (Octubre
2012).

- IMIFOPTUR-Proyecto ltinerario modular integral de formacién permanente
en el dmbito del turismo. Presentado al Ministerio de Educacién, Cultura y
Deporte, desarrollado por la Facultad de Psicologia de la Universidad de
Barcelona y la Escuela Universitaria de Hoteleria y Turismo CETT-UB.

- Pla estrategic de turisme de Catalunya 2013-2016 i Directrius nacionals de
turisme 2020
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5.

- Desde el Campus de la Alimentacién de Torribera y considerando su
voluntad en profundizar en los aspectos culturales y sociales de la
alimentacién, se dispone de espacios como el Observatorio de la
Alimentacion (ODELA) y la Catedra Sent Sovi, fruto de un acuerdo entre la
UB y la Fundacién Instituto Cataldn de Cocina.

Encuestas readlizadas a las empresas del sector turistico a tfravés de los
"Encuentros Universidad-Empresa" que se organizan anualmente. Las
informaciones obtenidas han aportado, de forma directa, las necesidades
principales que las empresas y enfidades del sector tienen actualmente y, con
ello, las grandes lineas de esta propuesta del Grado en ciencias culinarias y
gastrondmicas.

Desde el dmbito de la UB, a través del Campus de la Alimentacion, se ha
realizado en los Ultimos 18 meses una intensa relacidn con responsables de
empresas alimentaria, directores cientificos, o responsables de recursos
humanos gracias a suU vinculacion con las empresas
alimentarias/gastrondmicas. Ademds, la bUsqueda de opiniones acerca del
desarrollo de un grado en ciencias gastrondmicas se ha centrado a través de
la Unidad de Estudios e Investigacion en Ciencia y Cocina dirigida por Pere
Castells, coordinador de la Unidad UB-Bullipedia.

En esta linea, empresas tales como EUREST, ARCASA, SERUNION, SODEXO,
CLECE, ISS Soluciones de Catering, CUINA JUSTA (de la Fundacion Cassia Just) y
SERHS nos han transmitido su interés e implicacién con el nuevo titulo.

En lo relafivo a comedores de hospitales y educativos, se han realizado
consultas a través de sus autoridades, a los cuales se les ha informado de los
objetivos y estructura docente. La apuesta por un mayor nivel de formacién en
seguridad alimentaria y precauciones ante situaciones de riesgo con personas
con infolerancias alimentarias ha sido expuesta en este apartado, o que ha
motivado la concrecién de los contenidos de las materias de alimentacién y
salud.

Ofras consultas y apoyos sector productivo son los siguientes:
— SOSA uno de los principales fabricantes del mundo de los ingredientes
de primera calidad para la gastronomia moderna vy la pasteleria.

— ICC (Internacional Cooking Concepts) empresa que ofrece a los
profesionales de la gastronomia soluciones dptimas para satisfacer sus
necesidades diarias mediante una moderna e innovadora oferta de
aparatos para la cocina moderna.

— Solé Graells S.A. especialista en suministros de laboratorio (maqguinarias
de cocina e ingredientes).
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En ofro nivel, empresas innovadoras que ha estado relacionadas con miembros
del equipo promotor del Titulo del Grado Interuniversitaria son:

— Caviaroli (empresa basada en las investigaciones de la encapsulacion
de aceite. Esta empresa partficipa habitualmente en demostraciones y
seminarios organizados por la Unidad de Estudios e Investigacion en
Ciencia y Cocina desde donde se han establecido intercambio de
opiniones acerca de su futura participacion en actividades de
prdcticas externas.

— Opiniones andlofas se han recibido de Koppertt Cress, especializada en
Cresses, cosechas de plantas Unicas con un efecto Unico y especifico
en los senfidos, sabor, fragancia, etc. Esta colecciones “Architecture
Aromatique” han sido presentadas en el Campus de la Alimentacion de
Torribera por parte de Annette Abstoss.

- Finalmente, se han obtenido compromisos de participacién a través de
la Unidad, empresas como Barry Callebaut, lider mundial en cacao,
Chocolates i derivados.

— Huerto Gourmet, empresa especializada en productos vegetales
aplicados a restauracion

— Just Gourmet Food SL, especializados en fabricar “sferificaciones de
frutas” y en desarrollar aplicaciones de la investigacion en esferificacion
inversa a través de Pescaviar, también apoyan la presente propuesta
formativa y se implicaran con su participacién activa.

— Paralelamente existe un acuerdo de collaboracion en determinadas
partes de las materias fisicoquimicas del grado con las empresas Telstar,
Selecta y Carburos Metdlicos.

Entrevistas a jefes de cocina referentes y directores de produccién de
empresas de restauracidén asi como responsables de empresas de la industria
alimentaria para poder conocer las necesidades concretas de conocimiento
qgue requieren los actuales profesionales y poder asi visualizar al evolucion de
éstos en un futuro. La consulta se ha realizado tanto a cocineros referentes del
sector de la restauracién comercial de alta cocina, como a responsables de
produccién en colectividades y a chefs de empresas de la industria
alimentaria. En éste sentido empresas de colectividades como Aramark o de la
industria alimentaria como Unilever Espana demandan un perfil de profesional
que actualmente cubren con jefes de cocina que han realizado estudios de
Formacion Profesional de Direccidn de cocina y que deben complementar la
formaciéon, desde la propia compania, en aspectos concretos de su dmbito
productivo. En concreto y a titulo de ejemplo, en el caso de empresas que
ofrecen productos de 4° y 5¢ gama manifiestan su interés por un perfil que esté
formado en conocimientos culinarios mds adecuados a su sector productivo.
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8. Consultas realizadas a profesorado colaborador en mdsters vinculados a la
restauracién, a la industria alimentaria y a la distribucion: Colaboradores de
diferentes entidades (Grupo Aramon, Group Paradis, Eismann, Mercabarna,
Grup Farga...)participan de una manera activa en las diferentes formaciones
de posgrado y mdster que se ofrecen en las instituciones solicitantes del grado.
Con ellos se ha podido contrastar las necesidades especificas del sector y la
necesidad de futuros profesionales con nuevas competencias adaptadas a la
evolucién que estd teniendo el sector.

9. Enfrevistas con ex alumnos. Hemos llevado a cabo estas enfrevistas con ex
alumnos que estdn trabajando en el sector para que nos dieran su opinidn
sobre los estudios de Grado y su realidad actual como profesionales. En el
proceso de consulta se ha considerado a exalumnos que se encuentran
frabajando en empresas de colectividades y en la industria alimentaria para
conocer de primera mano cudles han sido las competencias que les hubieran
sido requeridas a para desarrollar de manera completa su dmbito profesional.

Es importante destacar que la propia actividad del dia a dia en cada uno de los
centros implicados, requiere de actualizacion constante de expectativas vy
necesidades en el dmbito culinario y gastrondmico. Asi por ejemplo, la participacién
del CETT en foros profesionales que han sido de gran importancia para poder recoger
impresiones sobre las tendencias del sector y para poder determinar la evolucién del
sector y de manera inherente el perfil profesional futuro a cubrir por el grado. Destacan
los foros de San Sebastian Gastronomika, Madrid Fusidén, y Didlogos de cocina
(Eurotoques) donde se ha podido recoger informacién clave para el diseho del titulo.

Por otra parte, quisiéramos destacar la participaciéon del CETT en diferentes Mesas vy
Comisiones vinculadas a nuestro dmbito profesional. Entre ellas, destacamos las
siguientes: Mesa de Trabajo de la Direccion General de Turismo de la Generalitat de
Catalunya, Comisidén de Turismo y Comision de Formacién de la Cdmara de Comercio
de Barcelona; Cercle per al Coneixement, IV Conferencia Internacional de Barcelona
sobre Educacién Superior: nuevos retos y roles emergentes para el desarrollo humano y
social.

Asimismo, la Cdatedra UB Carne y Salud, fruto de un convenio de colaboracion entre el
Campus de la Alimentacion de Torribera y la Asociacién Nacional de Almacenes
Frigorificos de Carnes y Salas de Despiece (ANAFRIC-GREMSA), supone también un
elemento de retroalimentacion sobre informacién relacionada con el consumo de
carne y la salud de la poblacién
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