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GRADO EN GASTRONOMIA
Ambito de conocimiento:

CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRACION Y DIRECCION DE EMPRESAS,
MARQUETIN, COMERCIO, CONTABILIDAD Y TURISMO

[TIPOLOGIA ECTS
FORMACION BASICA 60
OBLIGATORIA

112,5

OPTATIVA 54

PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS 75

TRABAJO FIN DE GRADO 6

TOTAL[240
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| MODULO | MATERIA ASIGNATURA TIPOLOGIA | SEMESTRE | ECTS
Habilidades y Competencias de la Persona FB 1y 2SEM 6
Comunicacién
Introduccion a los Estudios Universitarios FB 1y2SEM 6
Fundamentos de Marketing FB 1SEM 6
Fundamentos de Empresa FB 1SEM 6
Formacion Bisica Empresa Contabilidad Financiera FB 3 SEM 6
Contabilidad de Costes FB 4 SEM 6
Politicas de Producto y Marca FB 3 SEM 6
Economia Fundamentos de Economia FB 1 SEM 6
Fisicoquimica para la Gastronomia FB 4 SEM 6
Bioquimica
Nutricién FB 3 SEM 6
Direccién de Recursos Humanos OB 5SEM 6
Introduccion al Sector de la Hoteleria y la Restauracion OB 1SEM 6
Herramientas Aplicadas a la Gestion OB 2 SEM 6
Administracién de Hoteles y Legislacion Laboral y Normativas OB 7 SEM 3
Restaurantes Direcciény Liderazgo Aplicados OB 7 SEM 3
Estrategias de Comunicacion Integral OB 5SEM 4,5
Emprendimiento Global OB 5 SEM 3
L Sostenibilidad OB 8 SEM 3
Formacion Disciplinar
Comportamiento del Consumidor en la Industria Hotelera y de Restauracion OB 4 SEM 3
Historia de Occident
istoria de Occidente o8B 2 SEM 6

Antropologia y Responsabilidad Social OB 3y4SEM 9
Religiones y Gastronomia oB 5 SEM 45
Etica 0B 7 SEM 45
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Técnicas y Aplicaciones Culinarias | o8B 2 SEM
Técnicas y Aplicaciones Culinarias Il oB 3 SEM
3 SEM
Fundamentosy Cultura del Vino oB
Formacién disciplinar Servicio de Alimentosy Bebidas OB 2 SEM
Artes Culinarias Técnicas y Aplicaciones Culinarias Il oB 4 SEM 6
Sumilleria oB 4 SEM 3
Disefio de la Oferta Gastrondmica oB 8 SEM 3
Innovacion Culinaria oB 8 SEM 6
Practicas Académicas
racticasy Trabajo Fin Externas Practicas Académicas Externas P.EXT 8 SEM 7.5
de Grado I ;
Trabajo Fin de Grado Proyecto Fin de Grado TFG 3 SEM 6
Optativa l op 5 SEM 6
Optativa ll op 5 SEM 6
Optativa lll oP 6sem 5]
Optativa IV opP 6 SEM 6
Optativa V op 6 SEM 6
Optativa VI op 5 SEM 5
Optativa Vil op 7 SEM 3
Optativa VIII op 7 SEM 5
6
Optativa [X op 7 SEM
Optativa X op 8 SEM 6
TOTAL 240

RELACION DE ASIGNATURAS OPTATIVAS

El alumno debe cursar 54 ECTS optativos de los cuales 48 ects configuran Mencién y 6 ects a elegir

Mencion alta cocina ( 48 ects)

MODULO MATERIA ASIGNATURA TIPOLOGIA SEMESTRE ECTS
Pastelerial OoP 5 SEM 6
Pasteleria ll OoP 5 SEM 6
Cocina Intermedia LCB | OP 6 SEM 6
Cocina Intermedia LCB Il OoP 6 SEM 6
Formacién Disciplinar Artes Culinarias Cocina Intermedia LCB Il OP 6 SEM °
Practicas en Alta Cocina OP 6 SEM 6
Pasteleria Intermedia | OoP 7 SEM 6
Pasteleria Intermedia Il OP 8 SEM 6
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Mencion Hoteles y Restaurantes (48 ects)

MODULO MATERIA ASIGNATURA TIPOLOGIA SEMESTRE ECTS

op 5 SEM 6

Direccién de Alojamientos
op 5 SEM 6

Direccién de Operaciones
Direccién de Empresas: Hospitality OP 6 SEM 6
Finanzas Corporativas OP 6 SEM 6
Control de Gestion OP 6 SEM 6
Practicas en Hoteles y Restaurantes OP 6 SEM 6

L Administracion de Hotelesy
Formacidn Disciplinar Restaurantes
Marketing Avanzado OP 7 SEM 6
Gestion de Resultados OP 8 SEM 6
Asignaturas optativas: el alumno debe cursar 6 ects optativos en el 7 sem
MODULO MATERIA ASIGNATURA TIPOLOGIA SEMESTRE ECTS
Formacién Disciplinar Actividades Formativas Actividades Formativas Complementarias | OP 7 SEM 3
Complementarias Actividades Formativas Complementarias I OP 7 SEM 3
o y Gestién de Eventos OoP 7 SEM 3
IAdministracion de Hoteles y

Restaurantes Sistemas de Informacidn Tecnoldgica para Restaurantes y Hoteles OP 7 SEM 3
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