Plan de estudios

Grado en Gastronomia - 240 ECTS

) igasma &5 CEU Universidad

GASTRONOMY & MANAGEMENT Cq rdenql Herrera

UNIVERSITY CAMPUS

Primer curso Segundo curso Tercer curso

Bases del conocimiento 67% Gastronomia - 33% Management Técnicas y herramientas especificas 63% Gastronomia * 37% Management Aplicaciéon de competencias 62% Gastronomia + 38% Management

MATERIAS o MATERIAS o MATERIAS
Fundamentos de Gastronomia 8 FB 19 Inglés Avanzado 5 OB 19 Gestién Turistica y Hotelera 6 OB 12
. ) . , . . Administracién y Gestiéon Gastronémica 6 OB 19
Historia y Sociologia de la Alimentacién 6 FB 19 Fundamentos de Nutricién y Dietética 6 OB 10
Quimica y Bioguimica de los Alimentos 6 OB 19
Instalaciones y Maquinaria en la Cocina 6 FB 1°
) o, . L Técnicas de Vanguardia en Gastronomia 8 OB 19
Sistemas de Gestién del Trabajo Culinario 6 OB 10
Andlisis del Consumidor 6 FB 10
Técnicas y Produccién en Reposteria y Panificacién 6 OB 1° Control de Costes aplicado a la Gastronomia 6 OB 10
Fundamentos de Comunicaciéon Empresarial 6 FB 29 Innovacién y Creacién Gastronémica 5 OB 20
Disefio de Eventos y Protocolo 4 OB 20
Procesos de Produccién Culinarios 8 OB 20 Gastronomia Mediterranea 6 OB 2@
Microbiologia Aplicada 3 OB 20 Sumilleria y Gestién de Bodega 6 OB 20
Introduccién al Marketing 6 FB 20
Fundamentos del Derecho Aplicado 5 OB 20 . ) |
Materias Pri product s Coci 8 B - Modelos de Negocio y TIC's en Gastronomia 6 OB 20
aterias Primas y Productos en la Cocina 0
Sumilleria 6 oB 20
Economia y Sociedad de Mercado 6 FB 29 - L i Practicas 18 PR 20
Contabilidad y Analisis Financiero 6 FB 20
TOTAL ECTS 60 TOTAL ECTS 60 TOTAL ECTS 60

Cuarto curso * Executive Chef Cuarto curso * Gastronomic Business

Innovacién e investigacién en gastronomia 93% Gastronomia * 7% Management Food & Beverage y gestién empresarial 23% Gastronomia - 77% Management

MATERIAS TIPO o MATERIAS

14D en Gastronomia e Industria Alimentaria 4 OB 19 14D en Gastronomia e Industria Alimentaria 4 OB 19
Emprendimiento aplicado a la Gastronomia. Start-Up 4 OB 12 Emprendimiento aplicado a la Gastronomia. Start-Up 4 OB 12
Maestros y Platos de la Alta Cocina 5 OPT 1° Direccién Estratégica de Marcas de Gastronomia 5 OPT 12
Cocina con Producto Especifico 5 OPT 12 Gestién de la Oferta de Alimentacién y Bebidas 4 OPT 12
Eficiencia y Gestién de Procesos 3 OPT 12 Compra e Identificacién del Producto 4 OPT 1°
Préacticas Externas | 6 PR 20 Practicas Externas | 6 PR 20
Précticas Externas Il 18 PR 29 Practicas Externas Il 18 PR 29
Practicas Externas llI 9 PR 29 Practicas Externas IlI 9 PR 29
Trabajo de Fin de Grado 6 TFG 2° Trabajo de Fin de Grado 6 TFG 20
TOTAL ECTS 60 TOTAL ECTS 60

FB Formacion Basica - OB Obligatoria - OPT Optativa * PR Practicas - TFG Trabajo Fin de Grado - ECTS European Credit Transfer System GASMA - Universidad CEU Cardenal Herrera




