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Practicas en empresas

Como parte de la formacion del Grado en
Gastronomia, la UCAM te da la oportunidad de realizar
practicas en diferentes empresas del sector y en
restaurantes con Estrellas Michelin.

CAMPUS IDIOMA

Murcia Espaiiol

DURACION FACULTAD

4 Cursos Farmacia y Nutricion

Salidas profesionales

+ Jefe de cocina.
* Director ejecutivo de cocina.
* Gerente de restaurante.
* Director de servicio y atencién al cliente de restaurantes.
+ Direcciéon de produccién alimentaria en empresas de
alimentacion.

Técnico investigador del
industria alimentaria.
* Asesor gastronémico.
* Promotor de innovacién gastronémica.

sector agroalimentario e
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Perfil del estudiante

Los alumnos deben tener interés por el conocimiento
de los alimentos y sus técnicas de preparacién, asi
como inquietudes relacionadas con la expresion
artistica y la cultura, la gestion de equipos de trabajo, la
atencion a los clientes, la creatividad y la innovacién.

Plan de Estudios
PRIMER CURSO

* Historia y geografia de la gastronomia mediterranea (6)
« Estadistica (3)

* Gestion inocuidad alimentaria y medioambiente (6)

+ Composicién y propiedades de los alimentos (6)

+ Contabilidad y andlisis financiero (3)

* Teologia I (3)

« Etica fundamental (3)

Testimonio

Matias Donadio, alumno Grado en
Gastronomia.

“La UCAM es un lugar muy completo, las
instalaciones estan muy preparadas."”

+ Psicologia y gestién de RRHH (6)

+ Técnicas y procesos fundamentales en cocina | (6)
+ Antropologia de la alimentacion (6)

* Bromatologia (6)

+ Sumilleria y gestién de bodega (6)

SEGUNDO CURSO

« Analisis sensorial y fisico de los alimentos (6)

« Fundamentos tedricos en procesos culinarios (tecnologia
culinaria) (6)

+ Produccién de materias primas (6)

+ Nutricion y dieta mediterranea (6)

+ Gestién de procesos de aprovisionamiento en restauracién (3)
+ Informatica aplicada a la gestién en restauracion (3)

* Técnicas y procesos fundamentales en cocina Il (6)

« Fundamentos de organizacién y gestién de empresas (6)
+ Neurogastronomia (3)

* Inglés técnico (3)

+ Direccion de marketing y comunicacién (6)

+ Etica aplicada (3)

* Teologia Il (3)

TERCER CURSO

* Panificacién (4)

+ Marketing y gestién de marca (4)

+ Técnicas y procesos avanzados en cocina (6)
* Innovacién alimentaria (4)

« Fermentaciones alimentarias (3)

+ Doctrina social de la iglesia (3)

+ Optativa | (6)

* Procesos industriales (6)

* Cocina dulce (6)

+ Expresion artistica y creatividad en gastronomia (3)
+ Servicio y atencién al cliente en restauracion (6)

* Humanidades (3)

* Practicas | (6)

CUARTO CURSO

+ Cocinas mediterraneas y de la RM (6)

+ Arquitectura y disefio industrial en gastronomia (4)
+ Gastronomia, sostenibilidad y medio ambiente (4)
+ Turismo y gastronomia (4)

* Optativa Il (6)

+ Optativa Il (6)

* Practicas I (15)
* TFG (15)

OPTATIVAS

+ Planificacién de eventos y protocolo (6)
* Innovacién en cocinas mediterraneas (6)
* Modelo de negocio y emprendimiento en restauracion (6)

+ Nuevas tendencias de comunicacién en gastronomia (6)
+ Andlisis de alimentos (6)
+ Gestién y direccién de alimentacion y bebidas (6)
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