Grado en Gastronomia / Gastronomy.

Distribucion General del Plan de Estudios:

Tipo de materia Créditos ECTS
Formacion Basica (FB)...........ouiiie et 66
ODblIgatorias (OB).......cuiiiii i s 104
OPtatiVAs (O ). e e 46
Practicas Externas (PR)........oooiiiiiii e 18
Trabajo Fin de Grado (TFG)......c.oiiiiiiii e 6
TOTAL: 240

Créditos de Formacion Béasica. Distribucion en materias:

Rama de Conocimiento Materia RD Materia vinculada ECTS Curso
1393/2007
- Instalaciones y Maquinaria en la 6 1°
Otras Ramas Cocina
Otras Ramas - Fundamentos de Gastronomia 8 1°
Otras Ramas - Procesos de Produccion Culinarios 8 1°
Otras Ramas - Materias primas y productos en la 8 1°
cocina
Ciencias Sociales y Economia Economia y Sociedad de Mercado 6 1°
Juridicas
Ciencias Sociales y Empresa Contabilidad y Analisis Financiero 6 20
Juridicas
Ciencias Sociales y Historia Historia y Sociologia de la 6 1°
Juridicas Alimentacién
Ciencias Sociales y Psicologia Psicologia del Consumo 6 1°
Juridicas
Ciencias Sociales y Comunicacion Fundamentos de Comunicacion 6 1°
Juricias Empresarial
Ciencias Sociales y Empresa Introduccion al Marketing 6 1°
Juridicas




Distribucion del Plan de Estudios por Curso y Materia:

CURSO SEMESTRE MATERIA ECTS Caracter
1° 1° Historia y Sociologia de la Alimentacion. 6 FB
1° 1° Fundamentos de Gastronomia. 8 FB
1° 1° Instalaciones y Maquinaria en la Cocina 6 FB
1° 1° Psicologia del Consumo 6 FB
1° 20 Economia y Sociedad de Mercado 6 FB
1° 20 Fundamentos de Comunicacion Empresarial 6 FB
1° 20 Introduccién al Marketing 6 FB
1° 20 Materias Primas y Productos en la Cocina 8 FB
1° 20 Procesos de Produccion Culinarios 8 FB
20 1° Contabilidad y Andlisis Financiero 6 FB
20 1° Quimica y Bioquimica de los Alimentos 6 OB
20 1° Sistemas de Gestion del Trabajo Culinario 6 OB
20 1° Técnicas y Produccion en Reposteria y Panificacion 6 OB
20 1° Administracion y Gestion Gastrondmica 6 OB
20 20 Inglés Avanzado 5 OB
20 20 Gastronomia Mediterranea 6 OB
20 20 Microbiologia Aplicada 3 OB
20 20 Sumilleria 6 OB
20 20 Innovacion y Creacion Gastrondmica 5 OB
20 20 Fundamentos del Derecho Aplicado 5 OB
3° 1° Fundamentos de Nutricion y Dietética 6 OB
3° 1° Gestion Turistica y Hotelera 6 OB
3° 1° Técnicas de Vanguardia en Gastronomia 8 OB
3° 1° Control de Costes aplicado a la Gastronomia 6 OB
3° 20 Sumilleria y Gestion de Bodega 6 OB
3° 20 Disefio de Eventos y Protocolo 4 OB
3° 20 Modelos de Negocio y TIC’s en Gastronomia 6 OB
3° 20 Préacticas 18 PR
40 1° Emprendimiento aplicado a la Gastronomia. Start-up. OB
40 1° I+D en Gastronomia e Industria Alimentaria OB
40 ANUAL Intensificacion | / Intensificacion Il 46 OoP
40 20 Trabajo Fin de Grado 6 TFG

TOTAL 240




Distribucion de las materias optativas

INTENSIFICACION I. EXECUTIVE CHEF. INNOVACION-INVESTIGACION EN GASTRONOMIA

CURSO SEMESTRE MATERIA ECTS Caracter
40 1° Cocina con producto especifico 5 oP
40 1° Eficiencia y Gestion de Procesos 3 oP
40 1° Maestros y Platos 5 oP
40 20 Préacticas Externas | 18 OoP
40 20 Préacticas Externas Il 6 OoP
40 20 Précticas Externas Il 9 OoP
TOTAL 46
INTENSIFICACION Il. GASTRONOMIC BUSINESS. FOOD AND BEVERAGE.
CURSO SEMESTRE MATERIA ECTS Carécter
40 1° Compra e Identificacion del Producto 4 OoP
40 1° Direccion Estratégica de Marcas de Gastronomia 5 OoP
40 1° Gestion de la Oferta de Alimentacién y Bebidas 4 oP
40 20 Practicas Externas | 18 OoP
40 20 Préacticas Externas Il 6 OoP
40 20 Practicas Externas I 9 OoP
TOTAL 46




