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PERFIL DEL ESTUDIANTE

Estos estudios requieren un perfil con interés por la gastrono-
mia, la ciencia y la tecnologia alimentaria. Es recomendable
que el estudiante tenga curiosidad, creatividad y habilidades
analiticas, asi como capacidad para el trabajo en equipo y la
resoluciéon de problemas. Debe mostrar sensibilidad hacia la
calidad, la seguridad y la innovacion en el sector alimentario,
junto con una actitud responsable y compromiso ético en su
desarrollo profesional.

UCAM Universidad Catdlica San Antonio de Murcia

Estudios Simultaneos de
Grado en Gastronomia
Grado en Ciencia y Tecnhologia de los Alimentos

“Formate como chef e innovador
alimentario con vision cientifica,
combinando creatividad culinaria
y tecnologia”

SALIDAS PROFESIONALES

La doble titulacion brinda amplias oportunidades en sectores
como la restauracion, la industria alimentaria, la consultoria
gastronomica, la innovacion culinaria y la seguridad alimen-
taria. El egresado podra desempenarse como chef innovador,
tecnodlogo de alimentos, gestor de calidad, desarrollador de
productos, o investigador en el area alimentaria, trabajando
en empresas, laboratorios, organismos publicos o privados
vinculados a la produccion y transformacion de alimentos.

- www.ucam.edu - info@ucam.edu - (+34) 968 27 88 00



Plan de estudios

1° Curso
Asignatura
Estadistica

Gestion inocuidad alimentaria y
medioambiente

Composicion y propiedades de los
alimentos

Teologia |

Contabilidad y andlisis financiero
Microbiologia alimentaria -
Biologia celular

Quimica general

Bromatologia

Sumilleria y gestion de bodega

Técnicas y procesos fundamentales en
cocina |

Psicologia y gestion de RRHH -
Bioquimica

Fundamentos de matematica aplicada
Total

3° Curso

Asignatura

Innovacion alimentaria

Doctrina social de la Iglesia
Optativa I: Andlisis de alimentos -
Fermentaciones alimentarias
Panificacion

Marketing y gestion de marca

Técnicas y procesos avanzados en cocina

Salud publica -

Regulacién nutricional y alimentaria de la
UE -

Procesos industriales
Humanidades
Cocina dulce

Expresion artistica y creatividad en
gastronomia

Servicio y atencion al cliente en
restauracion

Analisis y aprovechamiento de
subproductos -

Nutricién comunitaria -
Total

5° Curso
Asignatura
Cocinas mediterraneas y de la RM

Gestion de procesos de aprovisionamiento

en restauracion

Informatica aplicada a la gestion en
restauracion

Gastronomia, sostenibilidad y medio
ambiente

Gestion de calidad y medio ambiente
Gestion de la seguridad alimentaria
Practicas Il (en Restauracion)

Trabajo Fin de Grado GASTRONOMIA
Trabajo Fin de Grado CYTA

Total
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2° Curso
Asignatura

Fundamentos tedricos en procesos
culinarios

Produccion de materias primas
Nutricién y dieta mediterranea
Etica fundamental

Historia y geografia de la gastronomia
mediterranea

Analisis quimico

Fisica aplicada

Fundamentos de organizacién y gestion de

empresas
Etica aplicada
Teologia Il

Técnicas y procesos fundamentales en
cocina ll

Ingenieria quimica

Operaciones basicas de la industria
alimentaria

Fisiologia humana
Total

4° Curso
Asignatura
Anadlisis sensorial y fisico de alimentos

Arquitectura y disefno industrial en
gastronomia

Turismo y gastronomia

Optativa Il *

Optativa IIl *

Tecnologia alimentaria Il

Dietética

Antropologia de la alimentacion
Neurogastronomia

Inglés técnico

Direccién de marketing y comunicacion
Practicas | (en Industria alimentaria)
Toxicologia
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* Optativas a elegir (dos a cursar: Optativa Il y Ill)

Planificacion de eventos y protocolo

Innovacion en cocinas mediterraneas

Modelo de negocio y emprendimiento en restauracion

Nuevas tendencias de comunicacion en gastronomia

Grado en Gastronomia

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
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