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Unibasqek goian aipatu den titulu ofizialaren ikasketa-plana
ebaluatu du, bat etorriz 2021eko irailaren 28ko 822/2021 Errege
Dekretuaren, unibertsitate-ikasketen antolaketa eta kalitatea
ziurtatzeko prozedura ezartzen dituenaren (aurrerantzean,
822/2021 ED), 3. atalean eta 2017ko abenduaren 19ko
274/2017 Dekretuaren, Gradu, Master eta Doktorego tituluak
lortzeko egin behar diren unibertsitate-ikasketa ofizialak
ezartzeari eta kentzeari buruzkoaren (aurrerantzean, 274/2017
Dekretua), 14. artikuluan ezarritakoarekin.

Ikasketa-planaren ebaluazioa egiteko, Unibasgen Gradu eta
Masterreko titulazio ofizialak Egiaztatzeko-
baimentzeko,Jarraipena egiteko, Aldatzeko eta Akreditatzeko
Gidan jasotakoa hartu da aintzat, baita kalitatea ziurtatzeko
Europako estandar eta jarraibideak (ESG) ere. Kide anitzeko
batzorde batek egin du ebaluazioa, 822/2021 EDak eta
274/2017 Dekretuak ezartzen dutenari jarraituz. Unibasgen
webgunean  kontsulta  daitezkeen irizpideen  arabera
hautatutako akademikoek, ikasleek eta profesionalek osatu
dute batzordea. Prozedurari jarraituz, txosten-proposamen bat
bidali zitzaion Unibertsitateari, eta horrek zenbait ohar bidali
ditu.

Batzordeko kide guztiek batera baloratu ondoren, “Master
Universitario en Fermentaciéon de Alimentos / Master in Food
Fermentation por la Mondragén Unibertsitatea” tituluari
ALDEKO TXOSTENA ematea erabaki da, ezarritako atal
bakoitzari buruz egindako balorazio hauen arabera eta, hargatik
eragotzi gabe, hala badagokio, Eusko Jaurlaritzako Hezkuntza
Saileko Unibertsitate Politika eta Koordinaziorako Zuzendaritzak
goian aipatutako titulu ofizialaren eskaerari buruz egindako
nahitaezko txostenean jasotako alderdiak behar bezala aztertu
eta zuzentzeari.

ESG 2.6rekin bat etorriz, ebaluazio txostenak Unibasqg-en
webgunean argitaratuko dira; era berean, behin betiko txostena
DEQAR unibertsitateen eta irakaskuntzen kalitateari buruzko
txostenen bilgune europarrean argitaratuko da.

Unibasq, conforme a lo dispuesto en el articulo 26 del Real
Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece
la organizacion de las ensefianzas universitarias y del
procedimiento de aseguramiento de su calidad (en lo sucesivo
RD 822/2021), y en el articulo 14 del Decreto 274/2017, de 19
de diciembre, de implantacion y supresion de las ensefianzas
universitarias oficiales conducentes a la obtencidn de los titulos
de Grado, Master y Doctorado (en lo sucesivo Decreto
274/2017), ha procedido a evaluar el plan de estudios que
conduce al titulo oficial arriba citado.

La evaluacion del plan de estudios se ha llevado a cabo en
consonancia con lo dispuesto en la Guia para la Verificacion-
Autorizacién, Seguimiento, Modificacion y Acreditacién de
titulaciones oficiales de Grado y Master de Unibasg, y de
acuerdo con los estandares y directrices europeos de
aseguramiento de la calidad (ESG). Dicha evaluacion se ha
realizado de forma colegiada por un Comité tal como lo
establece el RD 822/2021 y el Decreto 274/2017, formada por
académicos y académicas, estudiantes y profesionales,
seleccionados acorde a los criterios que pueden consultarse en
la web de Unibasq. De acuerdo con el procedimiento, se envié
una propuesta de informe a la Universidad, la cual ha remitido
una serie de observaciones.

Valorado conjuntamente por todos los miembros del Comité, se
ha considerado otorgar INFORME FAVORABLE, al titulo “Master
Universitario en Fermentacion de Alimentos / Master in Food
Fermentation por la Mondragén Unibertsitatea” de acuerdo
con las siguientes valoraciones realizadas sobre cada uno de los
apartados establecidos y sin perjuicio de la debida consideracion
y subsanacién, en su caso, de los aspectos consignados en el
informe preceptivo de la Direccién de Politica y Coordinacion
Universitaria del Departamento de Educacién del Gobierno
Vasco relativo a la solicitud del titulo oficial arriba citado.

En coherencia con el ESG 2.6 esta serie de informes de
evaluacidon seran publicados en el sitio web de Unibasg;
asimismo, el informe definitivo se publicara en la base europea
de informes sobre la calidad de las ensefianzas y centros
universitarios DEQAR.
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1. Tituluaren deskribapena, hezkuntza-helburuak eta justifikazioa / Descripcidn, objetivos formativos y
justificacion del titulo

El Master propuesto por Mondragdén Unibertsitatea tiene por titulo “Mdster Universitario en Fermentacion de
Alimentos / Master in Food Fermentation”.

La propuesta se adscribe a la Facultad de Ciencias Gastrondmicas de la Mondragdn Unibertsitatea, Basque Culinary
Center, un entorno muy propicio para el titulo. La Universidad y el Centro solicitante tienen una amplia experiencia
previa en temas de gastronomia, con una numerosa red de contactos con otros centros de investigacion espafioles
y extranjeros muy vinculados al drea de conocimiento de la titulacion.

La propuesta de adscripcion del titulo es al ambito de conocimiento “Bioquimica y biotecnologia”.

El titulo se impartiria en castellano, euskera e inglés y en modalidad presencial. Con una duracidn total de 90 ECTS
distribuidos en dos cursos académicos, se ofertan en total 40 plazas, de las cuales 20 son de nuevo ingreso para
primer curso. La estructura del plan de estudios incluye 60 ECTS obligatorios y 30 ECTS destinados al Trabajo de Fin
de Master (TFM). Ademas, el titulo no tiene efectos profesionales ni contempla especialidades.

El informe recoge una amplia justificacion académica y profesional del titulo en relacién con el campo de la
fermentacién de alimentos, especialmente en el dmbito de la gastronomia, a la que da respuesta el plan de estudios,
marcandose como eje principal la alimentacidn y las aplicaciones practicas en el ambito gastrondmico, donde la
fermentacién juega un papel crucial.

En cuanto a los objetivos formativos, se asocian a aportar al estudiantado las competencias necesarias sobre
Fermentacién de Alimentos desde el marco general de Gastronomia 3602, destacando como objetivo fundamental
del titulo la formacion de las personas egresadas en fermentacién de alimentos orientada a la gastronomia.
Tomando dicho objetivo fundamental como referencia, los resultados de aprendizaje que se plantean son claros y
coherentes, aportando al Master relevancia desde el punto de vista académico y profesional.

2. Hezkuntza- eta ikaskuntza-prozesuaren emaitzak / Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje

Los resultados del proceso de formacion y de aprendizaje se presentan de forma clara y precisa, y estan alineados
con su nivel en el Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion Superior.

Ademas, los 20 resultados propuestos en el Master parecen evaluables y es muy probable que realmente el
planteamiento general del titulo conduzca a su adquisicion por el alumnado. Cabe destacar que estos resultados
son relevantes, tienen originalidad y especificidad.

3. Onarpena, aitorpena eta mugikortasuna / Admisidn, reconocimiento y movilidad

El titulo cuenta con sistemas bien definidos que regulan e informan de manera adecuada al alumnado sobre las
diferentes vias de acceso, admisién y orientacion al inicio de sus estudios. Los canales de informacién disponibles
estdn detallados en la memoria, asegurando que el alumnado pueda obtener la informacidn necesaria sobre la
titulacion.

Los criterios y procedimientos de admision, descritos de manera precisa, son pertinentes, acordes con la legislacion
vigente y adecuados al ambito de la gastronomia de alto nivel tecnolédgico. Ademads, se especifica con claridad el
perfil de ingreso recomendado segun las titulaciones de acceso y los complementos formativos necesarios segun la
formacidn previa del alumnado. Se incluye también la ponderacién de los criterios de admision y el nivel minimo de
idiomas requerido, asi como, en su caso, la superacion de pruebas especificas de nivel.
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En cuanto al apoyo y orientacidn, el titulo dispone de procedimientos adecuados tanto para el estudiantado de

nuevo ingreso como para el alumnado ya matriculado.

La transferencia y el reconocimiento de créditos se ajustan a la Normativa Académica de Mondragdn Unibertsitatea
y al articulo 10 del Real Decreto 822/2021. En la memoria se especifican claramente los criterios para el
reconocimiento de créditos y los procedimientos asociados, incluyendo mecanismos de planificacién, seguimiento
y evaluacidn de este proceso.

Por ultimo, la memoria también recoge programas y acuerdos que promueven la movilidad del alumnado, tanto
para la realizacién del TFM como para otras actividades académicas. Estos programas se sustentan en convenios
internacionales, que garantizan oportunidades interesantes de movilidad. Ademas, el alumnado puede optar a las
ayudas publicas generales y, en algunos casos, a las ofrecidas por las entidades de destino.

4. Irakaskuntzen plangintza / Planificacién de las ensefianzas

El disefio del plan de estudios es detallado y estd estructurado de manera coherente para que el alumnado adquiera
la formacion tedrica y practica necesaria para alcanzar los objetivos formativos y los resultados de aprendizaje
establecidos.

La memoria describe de forma completa los contenidos, resultados de aprendizaje, sistemas de evaluacion y
actividades formativas, que estan organizados adecuadamente en mddulos, materias y asignaturas. Ademads, se
incluye informacion precisa sobre la denominacion, el nimero de créditos ECTS, el caracter, el dmbito de
conocimiento, la organizacién temporal, la modalidad de ensefianza, los resultados de aprendizaje esperados y los
idiomas de imparticién.

El plan de estudios organiza los créditos de manera adecuada, respetando que el total de ECTS en cada curso
académico no supere los 60. Durante el primer curso académico, se cursardn 60 ECTS obligatorios. En el segundo
ano, se llevara a cabo el TFM, con una asignacién de 30 ECTS. Este trabajo estara orientado a la evaluacidn de las
competencias asociadas al titulo cumpliendo con el limite maximo permitido por la normativa vigente.

5. Irakasleak eta irakaskuntzari laguntzeko langileak / Personal académico y de apoyo a la docencia

El personal académico previsto para la titulacion parece ser suficiente para garantizar la calidad del plan de estudios
y alcanzar los objetivos formativos propuestos, asi como permitir que el alumnado adquiera los resultados de
aprendizaje previstos.

La memoria presenta de manera detallada toda la informacidn requerida sobre el profesorado, destacando que el
Personal Docente e Investigador (PDI) cuenta con titulaciones acordes al titulo y experiencia docente e investigadora
relevante. No obstante, se sefiala que solo un 36 % del profesorado estd acreditado y Unicamente un 14 % participa
en el programa DOCENTIA. Aunque esto puede limitar el impacto en términos de calidad docente e innovacion
metodoldgica, la composicion general del equipo docente se considera adecuada para la sostenibilidad del plan de
estudios, recomenddndose la puesta en marcha de un plan de consolidacion del PDI en términos de acreditacion y
participacién en el programa DOCENTIA.

La mayoria del profesorado participa en actividades de investigacién, recomendandose potenciar en lo posible
aquellas que guarden relacidn directa con el drea especifica de la fermentacion de alimentos.

Por ultimo, el personal de apoyo a la docencia parece suficiente y adecuado para el correcto desarrollo del Master.
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6. lkasteko baliabideak: materialak eta azpiegiturak, praktikak eta zerbitzuak / Recursos para el aprendizaje:

materiales e infraestructurales, practicas y servicios

Los recursos materiales y servicios disponibles (espacios, instalaciones, laboratorios, equipamiento cientifico,
biblioteca y salas de lectura, recursos y servicios en instituciones colaboradoras, etc.) son de alto nivel y adecuados
en el dmbito de la gastronomia. No obstante, especificamente para la fermentacidn de alimentos parecen ajustados,
indicandose en la Memoria que se contara con un laboratorio de fermentaciones préximamente, aspecto que sera
objeto de seguimiento en el futuro.

7. Ezarpen-egutegia / Calendario de implantacion

Teniendo en cuenta el grado de concrecién de la Memoria en cuanto a la organizacidn docente y los recursos
humanos y materiales disponibles, el cronograma de implantacion presentado parece ser adecuado y viable.

8. Kalitatea Bermatzeko Barne Sistema / Sistema de Garantia de Calidad

El Sistema de Garantia de Calidad (SGC) aplicable al titulo se encuentra disponible publicamente y retdne todos los
elementos y procedimientos necesarios. Este SGC corresponde a la Facultad de Ciencias Gastrondmicas, que detalla
las caracteristicas del Centro, su politica de calidad y los recursos empleados para su implementacion. La
implantacion del SGC del Centro fue evaluada satisfactoriamente por Unibasq dentro del Programa AUDIT en 2017.



