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Introduccion

Para impartir ensefianzas oficiales y expedir los correspondientes titulos oficiales, el articulo
35 de la Ley organica 6/2001, de 21 de diciembre, de universidades establece que las
universidades han que tener la autorizacion pertinente de la Comunidad Auténoma y obtener
la verificacion del Consejo de Universidades por la cual el plan de estudios correspondiente
se ajusta a las directrices y las condiciones establecidas por el Gobierno. Estas condiciones se
concretan en el articulo 26 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se
establece la organizacién de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de
aseguramiento de su calidad.

La Agencia per a la Qualitat del Sistema Universitari de Catalunya (AQU Catalunya) ha
establecido, junto con el resto de las agencias de calidad espafiolas, los criterios y directrices
necesarios para la evaluacion de las propuestas de nuevos titulos universitarios. En todo caso
dicha evaluacion se lleva a cabo en consonancia con lo dispuesto en los Estandares y criterios
para la evaluacién de la calidad correspondientes y la Guia aplicable de AQU Catalunya en
este proceso; y de acuerdo con los estandares y directrices europeos de aseguramiento de la
calidad (ESG).

La Comisidn de Evaluacion Institucional y de Programas (CAIP), de acuerdo con el articulo 19
del Decreto 315/2016, de 8 de noviembre, por el que se aprueban los Estatutos de la Agéncia
per a la Qualitat del Sistema Universitari de Catalunya, es el érgano competente para la
evaluacién, certificacién, seguimiento y acreditacidon de las ensefianzas conducentes a la
obtencidn de titulos oficiales y propios que imparten las universidades y otros centros de
educacion superior. La CAIP desarrolla su actividad mediante comisiones especificas.
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Resultado

La Comisidn Especifica de Arte y Humanidades de la Comisién de Evaluacién Institucional y
de Programas, en la sesidn de 12 de Septiembre de 2024, ha evaluado la propuesta de plan
de estudios remitida por el Consejo de Universidades y emite el siguiente informe FINAL
FAVORABLE:

Descripcion, objetivos formativos y justificacion del titulo

La Institucion proporciona informacién basica sobre la titulacion, que incluye su
denominacion y ambito de conocimiento (Industrias Culturales: disefio, animacion,
cinematografia y produccion audiovisual). Se imparte en modalidad presencial. Se ofrecen 60
plazas de nuevo ingreso. La denominacion de la titulacién es compatible con su nivel
educativo establecido en el Marco catalan de calificaciones de la ensefianza superior (MCQES)
y respeta la normativa legal vigente

En cuanto a la informacion basica sobre la distribucién de créditos, se ofrecen 60 ECTS de
Formacidn Basica, 126 ECTS obligatorios, 30 ECTS optativos, 12 ECTS de Practicas Externas y
12 ECTS correspondientes al Trabajo Final de Grado (TFG).

La titulacién se vertebra en torno a tres conceptos: sistemas alimentarios, food design y
transversalidad.

La institucion acepta la definicién dada por esta Comisién sobre Sistema Alimentario: En este
caso se debe tener en cuenta que un sistema alimentario es el conjunto de actividades,
procesos e infraestructuras involucrados en la produccion, procesamiento, distribucion,
consumo y eliminacion de alimentos. Incluye todos los elementos y actores que participan en
llevar los alimentos desde su origen en el campo hasta la mesa del consumidor, abarcando
tanto el sector agricola como el industrial y de servicios, pasando sin lugar a dudas por el
culinario. Junto a estos componentes, los sistemas alimentarios también estdn influenciados
por factores econdmicos, sociales, politicos y ambientales, como las politicas agricolas, las
normativas de seguridad alimentaria, las prdcticas comerciales y el cambio climdtico. Un
sistema alimentario sostenible busca equilibrar la produccion eficiente de alimentos con la
conservacion de recursos naturales y la equidad social, garantizando que todas las personas
tengan acceso a alimentos sequros, nutritivos y culturalmente apropiados. Por lo tanto, el
disefio de un sistema alimentario implica la planificacion y creacion de soluciones integradas
que mejoren la eficiencia, sostenibilidad y equidad en la cadena de suministro de alimentos.

El food design, se define como metodologia que integra las disciplinas del disefio y de la
gastronomia, mds que como una disciplina, dado que entendemos que atn no cuenta con una
identidad consolidada en el dmbito profesional de los sistemas alimentarios.

El tercer concepto relevante en la memoria es el de transformacion sostenible de los sistemas
alimentarios. Tal y como se plantea parece dependiente del uso de nuevas tecnologias que
pueden o no estar disefiadas conforme a los criterios establecidos en el grado.
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La propuesta se considera innovadora y compleja, por lo que es importante que estos
conceptos sean compartidos por todos los actores participantes en la titulacidn, en especial,
estudiantado y profesorado. El estudiantado debe tener claro qué va a aprender, qué
resultados debe conseguir y en qué ambitos profesionales le seran de utilidad los
conocimientos, habilidades y competencias adquiridos. Por ello, es importante que las
personas responsables de la titulacidon continden trabajando en dotar de una mayor precisiéon
a los tres conceptos citados.

Asimismo, teniendo en cuenta la complejidad y amplitud de tales conceptos y la innovacién
qgue supone el de food design, la Comisidn considera que es necesario un seguimiento de
como dichos conceptos se incorporan en la implantacion del titulo desde varios puntos de
vista: la coordinacion entre los centros participantes, entre el profesorado implicado vy
también analizar como contribuyen las actividades de aprendizaje y sistemas de evaluacion
a visualizar y trabajar esos conceptos.

Los objetivos formativos y el perfil de graduacién estan definidos correctamente en términos
generales. No obstante, a continuacidn se detallan algunos aspectos que deberian ser tenidos
en cuenta por las personas responsables de la titulacion.

El Objetivo 1: Formar al estudiantado para que pueda identificar de manera integrada los
procesos de disefio y las artes culinarias en el contexto del sector alimentario es similar al
Objetivo 3. Preparar al estudiantado para aplicar los fundamentos transversales de las dreas
de conocimiento del disefio y la gastronomia, con relacion a su futuro profesional.

Objetivo 2 Capacitar al estudiantado para que, desde una dptica holistica, comprenda la
aportacion del disefio ante las necesidades de los sistemas alimentarios. Dado que el concepto
de “sistema alimentario” empleado incluye un amplio nimero de elementos, tal y como
recoge otro objetivo posterior, se deberia acotar aun mds el contenido del objetivo que ahora
se considera y hacerlo de manera coherente con los RA de la titulacidn y de las materias.

Objetivo 4. Facultar al estudiantado en la aplicacion de métodos y técnicas del disefio para los
sistemas alimentarios, en el procesamiento y el consumo de alimentos.” Se debe sefialar que
el “consumo de alimentos” es diferente al concepto “gastronomia” que es el relevante en la
propuesta. En todo caso, las personas responsables de la titulacion, profesorado vy
estudiantado deben ser conscientes de que los procesos de gastronomia y los de consumo de
alimentos son distintos. Este aspecto debe ser objeto de especial atencion en la implantacion
del programa formativo para asegurar que quedan claros y diferenciados ambos conceptos.

Los procesos que conforman los sistemas alimentarios son tan amplios y variados que
dificilmente pueden ser comprendidos en el Objetivo 5. Proporcionar al estudiantado una
formacion en disefio para comprender los procesos que conforman los sistemas alimentarios,
desde la produccion, el procesamiento, la distribucion y el consumo hasta la gestion de los
residuos. Por ello, se debe acotar el objetivo de manera que permita visualizar su despliegue.

Por lo que se refiere al Objetivo 8. Preparar al estudiantado para desarrollar la capacidad
empdtica y flexible que le permita su integracion en equipos transdisciplinares. Como ya se ha
mencionado el término transdisciplinar es complejo y su aplicaciéon puede | confundir a los
actores implicados. Por ello, las personas responsables del titulo deberan realizar las acciones
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de comunicacién oportunas y el seguimiento pertinente que garantice la correcta
implantacion de esta transdisciplinariedad. Ademads, seria interesante que en futuras
modificaciones de la memoria se incluya una mayor especificacién de cdmo se traslada este
concepto al plan de estudios en futuras modificaciones de la memoria.

La informacién sobre el perfil de egreso de los graduados incluye: aportar una formacion
bdsica centrada en la transversalidad de los fundamentos del disefio y de la gastronomia asi
como participar en proyectos que fomentan la innovacion y la resolucion creativa en el sector
alimentario. Se proponen varios subsectores posibles que vinculan el disefio con los sistemas
alimentarios. Se considera que la propuesta es muy amplia y que en la informacién publica,
sobre todo para el futuro estudiantado, deberia acotarse dirigiéndose preferentemente a los
ambitos relacionados con la gastronomia, las artes culinarias y el diseno.

La titulacién se adscribe al ambito, Industrias Culturales: disefio, animacidn, cinematografia y
produccién audiovisual, basandose en el hecho de que el 58% de los ECTS del plan estan
vinculados de forma directa al contexto de las especialidades del disefio. La comision
considera que seria recomendable la adscripcién al ambito pluridisciplinar por las
posibilidades de reconocimiento comporta.

Resultados de aprendizaje

El perfil de aprendizaje estd correctamente formulado en resultados de aprendizaje
especificos y evaluables, que incluyen conocimientos, habilidades y competencias. Dichos
resultados de aprendizaje se corresponden con los que establece el MCQES para el nivel
educativo de la titulacidn y son coherentes con el ambito de conocimiento del programa.

Los resultados de aprendizaje son coherentes con la denominacién del titulo, asi como con
los objetivos formativos y el perfil de graduacidn definidos.

No obstante, tal y como ya se ha explicado en el apartado anterior, el concepto
“transversalidad” debe ser tratado con una mayor claridad para poder compartir entre todos
los participantes en la actividad docente (profesorado y alumnado) lo que implican
expresiones como integrar el conocimiento emergente para abordar los problemas de los
sistemas alimentarios contemporaneos de una manera holistica, o bien trasciende los limites
disciplinarios tradicionales para formar un perfil creativo con conciencia social y cultural . Por
lo que las personas responsables de la titulacion deberan aclarar estos conceptos en el
momento de la implantacion en los RA de las asignaturas y realizar un seguimiento de su
aplicacién, evaluando la eficacia de las actividades de aprendizaje y de la fiabilidad de la
certificacién de su logro mediante los sistemas de evaluacidn establecidos. Este seguimiento
sera objeto de evaluacidn por esta comision.

Finalmente, la Comisidon valora positivamente el esfuerzo realizado para la incorporacién de
la perspectiva de género, aunque se debe seguir trabajando en la formulacion de los RA para
facilitar la compresion. RA TCO3. Integrar la perspectiva de género ante las desigualdades
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sociales, las dindmicas territoriales y los problemas ambientales, para la aplicacion del disefio
para los sistemas alimentarios desde una perspectiva social.; TCO4. Adoptar un pensamiento
critico incentivando la reflexion y respetando la ética profesional, basado en los objetivos de
desarrollo sostenible. La complejidad radica en el alto nimero de conceptos y acciones que
se engloban en cada uno.

Admisidon, reconocimiento y movilidad

La Institucion proporciona informacién sobre la normativa y los procedimientos generales de
acceso del estudiantado a la titulacion.

El perfil de ingreso esta correctamente definido.

La Institucidon aporta informacion sobre los criterios generales y la normativa de
reconocimiento y transferencia de créditos.

Finalmente, se informa sobre los programas y acuerdos de movilidad a disposicién del
estudiantado propio y de acogida.

Planificacion de las ensefianzas

La Institucién proporciona informacidon sobre las materias y asignaturas que componen el plan
de estudios, su secuencia y la distribucidn entre los centros participantes en la titulacién. Se
adjunta el convenio de colaboracién a esta memoria. La carga de trabajo prevista para el
estudiantado es razonable, y existe una correcta aplicacion de la normativa.

La asignacién a los ambitos de conocimiento de la formacién basica debe ser revisada
teniendo en cuenta las siguientes consideraciones. Las asignaturas “Fundamentos de Cocina
y Pasteleria” y “Técnicas de cocina y pasteleria” se adscriben al dmbito de conocimiento
“Ciencias econdmicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo”. Tal adscripcion se basa, segun las personas responsables del titulo,
en conseguir una formacién transdisciplinar. Ahora bien, entre los RA de materia asignados
figuran: Crear una oferta gastrondmica adecuada a las necesidades y expectativas de los
usuarios, a partir de productos y elaboraciones de las cocinas mas relevantes; Relacionar los
modelos empresariales en restauracion comercial y colectiva, asi como las instalaciones,
equipos, maquinaria y tecnologia adecuadas al tipo de produccién segln los ODS; Identificar
los procesos de las técnicas culinarias y la de pasteleria, teniendo en cuenta su aplicacién en
el disefo de ofertas gastrondmicas en el contexto del sector alimentario. Tal y como estdn
formulados los RA anteriores, las asignaturas indicadas se ubican mds en el ambito de la
gestién empresarial y en el de la tecnologia culinaria. Por su parte, la asignatura “Aplicacion
de Indicadores y Métricas de Sostenibilidad”, segun los RA asignados, se deberia considerar
adscribirla al dmbito de “Ciencias Econdmicas” y no al de “Ciencias Agrarias y Tecnologia de
los alimentos” que aparece indicado. La Comisién considera que los cambios propuestos
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facilitarian el reconocimiento de ECTS y deberian ser tenidos en cuenta por las personas
responsables de la titulacidn.

Respecto a los RA de las diferentes materias estan correctamente formulados en términos
generales. No obstante, se deben tener en consideracion los siguientes aspectos:

En la Materia 4, “Fundamentos culinarios”, el RA Analizar los requisitos de la norma de andlisis
de peligros y puntos criticos de control (APPCC) y su relacion con la higiene industrial y la
seguridad del producto en el sector alimentario no es coherente con las asignaturas asignadas
ni con el resto de RA. Debe trasladarse a la Materia 8 “Técnica y Tecnologia Alimentaria” en
la que se encuentra la asignatura “Seguridad Alimentaria” con la que este RA tiene una mayor
coherencia.

Materia 7 “Disefio, Gestién e innovacion”. Seria recomendable incluir en la denominacidn y
en el RA de conocimiento una referencia a la alimentacion. El Unico RA de conocimiento
propuesto es la mejora y la innovacién en procesos de produccién alimentaria.

Materia 8, “Técnicay Tecnologia alimentaria”. Se deberia revisar la denominacidn, de acuerdo
con los RA asignados, ya que los conocimientos (RK) y habilidades (RH) asociados a la misma
estdn mas relacionados con la Nutricion y la Seguridad Alimentaria: explicar la relevancia de
la nutricién, reconocer diferencia entre dietéticos, complementos, etc, identificar
necesidades energéticas y/o nutricionales, clasificar agentes etioldgicos, relacionar
microorganismos del deterioro, aplicar la legislacién de las bases de la seguridad alimentaria.
Ademads, se deberia realizar un esfuerzo por relacionar con mayor claridad la competencia
Interpretar la relacion entre alimentacién y salud, basandose en los objetivos de desarrollo
sostenible. En general, en esta materia deberia hacerse un esfuerzo para relacionar
conocimientos y habilidades e incluir claramente los RA relacionados con la asignatura
“Fundamentos de Tecnologia Alimentaria” que estdn en otras materias, como ya se ha
comentado.

Los RA de la Materia 3 “Procesos y Sistemas Alimentarios Sostenibles” (Formacion Basica) se
dirigen mas a la comprension de la sostenibilidad alimentaria que al estudio de los procesos
y sistemas en si. Se deberia cambiar la denominacién de la materia para hacer mas
comprensible su definicion .

La perspectiva de género parece relegada a unas pocas asignaturas, y no esta presente en las
principales como las practicas externas o TFG. Este aspecto debe ser objeto de analisis y
mejora.

Personal académico y de apoyo a la docencia

La Institucidn proporciona informacidn sobre el profesorado y los recursos humanos de apoyo
a la docencia previstos para impartir la titulacion. Segun la informacién aportada, el 80,4% del
profesorado es doctor y el 54,3% esta acreditado. Estos valores se consideran adecuados.

En la asignacion de profesorado a los ambitos de conocimiento, predomina el de disefio (22
profesores) y el de Gastronomia y Ciencias culinarias (11). Ademas, se relacionan profesores
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de otros 9 ambitos. Se considera que la relacidn expuesta es coherente con las materias del
plan de estudios.

Recursos para el aprendizaje: materiales e infraestructurales, practicas y servicios

La Instituciéon informa sobre los recursos materiales y servicios para el aprendizaje. Las
instalaciones e infraestructuras educativas disponibles para la titulacion son pertinentes para
desarrollar las actividades formativas previstas, y suficientes respecto al nimero de
estudiantes.

Los servicios y recursos de apoyo al aprendizaje son coherentes con la disciplina, la
metodologia docente y las necesidades de aprendizaje del programa formativo.

Calendario de implantacion

La Institucion informa del calendario de implantacién.

Sistema interno de garantia de la calidad
La Institucidon tiene implantado un Sistema interno de garantia de la calidad (SIGC) que
permite el control, revision y mejora del titulo propuesto.

Los medios de informacidn publica ofrecen los datos relevantes para los grupos de interés de
la titulacion.

CSV: 800155131581565030204968 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=800155131581565030204968

AQU CATALUNYA

Resultado del informe

La Comision considera que la Instituciéon debe realizar un seguimiento especial de las
siguientes areas de mejora a lo largo de la implantacion del titulo:

Andlisis exhaustivo de la aplicacidon de los tres conceptos clave de la titulacidn: sistema
alimentario, food design, transversalidad, desde los puntos de vista expuestos en este
informe.

Reformular y desplegar los objetivos de la titulacion teniendo en cuenta lo expuesto
en el presente informe. Realizar un seguimiento del nivel de logro vy si es necesario de
su replanteamiento para una implantacién adecuada.

Revisar la aplicacion del concepto “transversalidad” en los RA de titulacidon y materia
a fin de conseguir una mayor claridad del objetivo que se persigue.

Revisar la formulacidn, aplicacién y asignacion de los RA relativos a la perspectiva de
género tal y como se senala en este informe.

Revisar y adecuar la asignacion de asignaturas a materias segun lo que se establece en
este informe.

Ubicar el RA Analizar los requisitos de la norma de andlisis de peligros y puntos criticos
de control (APPCC) y su relacion con la higiene industrial y la sequridad del producto
en el sector alimentario en la Materia 8 “Técnica y Tecnologia alimentaria” con la que
tiene una mayor coherencia.

Replantear la denominacién de las Materias 3, 7y 8 segln lo expuesto en este informe.

La Comision ofrece a la Institucidn las siguientes recomendaciones que pretenden contribuir
a la mejora continua de la titulacion:

Intentar acotar el perfil de egreso de acuerdo con lo expuesto en este informe.

Reconsiderar la adscripciéon de la titulacion al dambito de conocimiento
“Interdisciplinar”.

Reconsiderar la adscripcion de las asignaturas citadas en este informe a otros ambitos
de conocimiento mas cercanos a los RA propuestos.

La presidenta de la Comision Especifica de evaluacion en el ambito de Artes y Humanidades

M Ealpté_,

Rosa Maria Capel Martinez
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