PLAN DE ESTUDIOS POR MODULOS DEL GRADO EN GASTRONOMIA UCAM

ODULO 1. PROD O RICIO ALUD RA R
MATERIA ASIGNATURAS 42
1.1 PRODUCTO Gestion de la inocuidad FB 6 1-1
alimentaria y
medioambiente
Composicién y propiedades FB 6 1-1
de los alimentos
Bromatologia FB 6 1-2
Sumilleria y gestion de OB 6 1-2
bodega
Andlisis sensorial y fisico de OB 6 2-1
los alimentos
Produccion de materias FB 6 2-1
primas
1.2. NUTRICION Y | Nutricién y dieta FB 6 2-1
SALUD mediterranea
ODULO OLOGIA PRO O A RA D R
A - . . A
MATERIA ASIGNATURAS 49
2.1 ’FUNDAMENTOS Fundamentos tedricos en FB 6 2-1
TEORICOS procesos culinarios
2.2. TECNOLOGIAS | Técnicas y procesos OB 6 1-2
APLICADAS fundamentales en cocina |
Técnicas y procesos OB 6 2-2
fundamentales en cocina |l
Panificacion OB 4 3-1
Técnicas y procesos OB 6 3-1
avanzados en cocina
Fermentaciones OB 3 3-1
alimentarias
Procesos industriales OB 6 3-2
Cocina dulce OB 6 3-2
Cocinas mediterraneas y de OB 6 4-1

la RM




PLAN DE ESTUDIOS POR MODULOS DEL GRADO EN GASTRONOMIA UCAM

ODULO RA ASTRONOMIA RA D =
- A\ . A .
MATERIA ASIGNATURAS 30
3.1 QULTURA Historia y geografia de la FB 6 1-1
GASTRONOMICA gastronomia mediterranea
Antropologia de la FB 6 1-2
alimentacion
Arquitectura y disefio OB 4 4-1
industrial en gastronomia
Turismo y gastronomia OB 4 4-1
3.2. CREATIVIDAD Neurogastronomia OB 3 2-2
Innovacion alimentaria OB 4 3-1
Expresion artistica y OB 3 3-2
creatividad en gastronomia
ODULO 4 PR O RA D R
MATERIA ASIGNATURAS 32
4.1 MARKETING Y | Direccion de marketing y FB 6 2-2
COMUNICACION comunicacion
Marketing y gestion de OB 4 3-1
marca
4.2 DIRECCION Y | Gestién de procesos de OB 3 2-1
GESTION aprovisionamiento en
restauracion
Contabilidad y analisis OB 3 1-1
financiero
Fundamentos de FB 6 2-2
organizacion y gestion de
empresas
Gastronomia, sostenibilidad OB 4 4-1
y medio ambiente
4.3. GESTION DE | Estadistica OB 3 1-1
DATOS
Informatica aplicada a la OB 3 2-1
gestién en restauracion
ODULO 5. RR ON D RA D R
MATERIA ASIGNATURAS 12
5.1 GESTION DE | Psicologiay gestion de OB 6 1-2
RRHH RRHH
5.2 ATENCION AL | Servicio y atencién al OB 6 3-2

CLIENTE

cliente en restauracion
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ODULO 6. FORMACIO RA ARA D RSO

MATERIA ASIGNATURAS 18

6.1 ETICA Etica Fundamental OB 3 1-1
Etica aplicada OB 3 2-2

6.2 TEOLOGIA Teologia | OB 3 1-1
Teologia ll OB 3 2-2
Doctrina social de la Iglesia OB 3 3-1

6.3. HUMANIDADES | Humanidades OB 3 3-2

MODULO 7. OPTATIVAS CARACTER CREDITOS CURSO-
SEMESTRE
MATERIA ASIGNATURAS 18
Planificaciéon de eventos y OoP 6 3-1, 4-1
protocolo
Innovacion en cocinas OoP 6 3-1, 4-1
mediterraneas
Modelos de negocio y OoP 6 3-1, 4-1
emprendimiento en
restauracion
Nuevas tendencias de oP 6 3-1, 41
comunicacion en
gastronomia
Analisis de alimentos oP 6 3-1, 41

MODULO 8. PRACTICAS ACADEMICAS CARACTER CREDITOS CURSO-

EXTERNAS SEMESTRE

MATERIA ASIGNATURAS 26

8.1 PRACTICAS | Practicas | OB 6 3-2

ACADEMICAS T

EXTERNAS Practicas Il OB 20 4-2

MODULO 9. TRABAJO FIN DE GRADO CARACTER CREDITOS CURSO-
SEMESTRE

MATERIA ASIGNATURAS 10

9.1 TFG TFG OB 10 4-2

MODULO 10. INGLES TECNICO CARACTER CREDITOS CURSO-
SEMESTRE

MATERIA ASIGNATURAS 3

10.1 INGLES | INGLES TECNICO OB 3 2-2

TECNICO




