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Asignaturas reconocidas Curso  Caracter Créditos Médulo/Materia Origen PRECIOS
Psicologia y Gestion de RRHH 1° OB 6 Recgrsos Humanos y P|recuon de
Equipos en Restauracion.
Gestién Inocuidad Alimentaria 'y o Gestion de la Calidad y de la Seguridad
X . 1 BA 6 - . )
Medioambiente e Higiene Alimentaria
Sumilleria y Gestién de Bodega 1° OB 6 Sumilleria
Inglés Técnico 2° OB 3 Inglés
Gestion de Procesos de o Control de Aprovisionamiento de
L . . 2 OB 3 . .
Aprovisionamiento en Restauracion Materias Primas
Nutricién y Dieta Mediterranea 2° BA 6 Gastronomia y Nutricién 750€
Fundamentos de Organizacion y Gestion 20 BA 6 Gestién Administrativa y Comercial en
de Empresas Restauracion
Servicio y Atencién al Cliente en o Procesos de Servicios en Restaurante + Procesos
> 3 OB 6 . -
Restauracion de Servicios en Bar-cafeteria
Practicas | 3° OB 6 Formacion en Centros de Trabajo
Planificacion de Eventos y Protocolo 3° OoP 6 Planificacion y Dlreccpln de Servicios y
Eventos en Restauracion
Modelos de NggOC|o y Emprendimiento 4° OoP 6 Empresa e Iniciativa Emprendedora
en Restauraciéon
TOTAL DE CREDITOS RECONOCIDOS 60
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Plan de Estudios

+ 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 | (3)

+ Anadlisis sensorial y fisico de los alimentos (6)

+ Fundamentos tedricos en procesos culinarios (tecnologia culinaria)

(6)
+ Produccién de materias primas (6)
+ Nutricién y dieta mediterranea (6)
+ Gestion de procesos de aprovisionamiento en restauracion (3)
+ Informatica aplicada a la gestidon en restauracion (3)

+ Panificacion (4)

+ Marketing y gestion de marca (4)

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

+ Fermentaciones alimentarias (3)

+ Doctrina social de la iglesia (3)

+ Optativa | (6)

+ Cocinas mediterraneasy de la RM (6)

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

+ Turismo y gastronomia (4)

+ Area profesional de servicio en sala
+ Area profesional de cocina
« Area profesional en comunicacién gastronémica

Etica fundamental (3)

Psicologia y gestién de RRHH (6)

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

Bromatologia (6)

Sumilleria y gestion de bodega (6)

Técnicas y procesos fundamentales en cocina Il (6)
Fundamentos de organizacién y gestién de empresas (6)
Neurogastronomia (3)

Inglés técnico (3)

Direccién de marketing y comunicacion (6)

Etica aplicada (3)

Teologia Il (3)

Procesos industriales (6)

Cocina dulce (6)

Expresion artistica y creatividad en gastronomia (3)
Servicio y atencion al cliente en restauracion (6)
Humanidades (3)

Practicas | (6)

Optativa Il (6)
Optativa Il (6)
Practicas Il (15)
TFG (15)

Gestién de RRHH en departamentos de cocina y sala
Organizacion y gestion de eventos

*Estas tablas tienen cardcter orientativo. Los reconocimientos definitivos serdn el resultado del estudio pormenorizado en cada caso previa solicitud del alumno.

** Conforme a lo establecido en el articulo 10 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacidn de las ensefianzas universitarias y del
procedimiento de aseguramiento de su calidad, se podrd obtener el reconocimiento de como minimo seis créditos, y como mdximo del 10 por ciento del total de créditos del
plan de estudios, a cuenta de la optatividad, por actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion.

*** precios vdlidos para el curso 2021/22. Pueden sufrir modificaciones de cara al curso 2022/23.
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