GRADO EN CIENCIAS CULINARIAS Y GASTRONOMICAS

Créditos de formacion basica: 60
Créditos obligatorios: 120
Créditos en practicas externas: 6
Créditos optativos: 42

Trabajo fin de grado: 12

Total Créditos: 240

Menciones:

Mencién en Direccion de Alta Cocina e Innovacién Gastrondémica (42 ECTS OPT)
Mencidn en Direccion Culinaria e Innovacion en la Industria Alimentaria y
Colectividades (42 ECTS OPT)

Mencién en Itinerario libre (42 ECTS OPT)

El Plan de Estudios

Asignaturas Primer Curso Cr. Tipo

Antropologia y Psicologia de la Alimentacion y la Gastronomia

Historia de la Cocina y la Gastronomia

Turismo, gastronomia y comunicacion

Sistemas y procesos de produccidn en cocina

Técnicas y elaboraciones culinarias

Fisiologia y Bioquimica de la Nutricidn

Principios de nutricion y dietética

Quimica de los alimentos

Bases Fisicas y fisioquimicas de productosy procesos culinarios
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Fundamentos de gestién econdmica y financiera FB
Economia Aplicada y Sostenibilidad OB
Asignaturas Segundo Curso Cr.  Tipo

Arte y cocina

Cocina Mediterranea y Cocinas del Mundo

Cocina dulce: técnicas y férmulas

Productos de Origen Animal: Elaborados y no Elaborados

Productos de Origen Vegetal Elaborados y no Elaborados

Estructura Genética de los Productos Culinarios

Agrosistemas del mundo

Marco legal empresarial y medioambiental

Seguridad Alimentaria y Legislacion

Gestion y Desarrollo de las Personas y Equipos

Inglés técnico aplicado
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Practicas de Iniciacion




Asignaturas Tercer Curso Cr. Tipo
Elaboracidn y cata de bebidas 6 OB
La Cocina Tradicional de la Local a la Global 6 OB
Planificacion y disefio de espacios culinarios 3 OB
Produccién Certificada y Marcas de Calidad 3 OB
Productos Pesqueros: elaborados y no elaborados 3 OB
Alimentacién y Salud 3 OB
Ciencia y cocina 6 OB
Marketing y Comercializacién 6 OB

e ., . Mencion Direccidn culinaria e
Mencion Direccion de Alta Cocina e

innovacion gastrondmica

innovacion en la industria
alimentaria y colectividades

Elaboraciones culinarias en la 6 Elaboraciones culinarias en 6
restauracion comercial colectividades e industria alimentaria FOM
Procesos de servicio de restauracion 3 | Logistica y Cadena de Suministros 3 | FOM
Gestion del Conocimiento Culinario: el 3 Gestion del Conocimiento Culinario: el 3
model de la "Bullipédia" model de la "Bullipédia" FOM
Optimizacion de Circuitos de 6 Organizacion Culinaria y Direccion de 6
Produccion Operaciones FOM
Practica de Iniciacion en Alta Cocina e Praf:tlc? de Imuacptl en |reCC|?n .
., L 6 | Culinaria e Innovacién en la Industria 6
Innovacién Gastrondmica . . .
Alimentaria y Colectividades FOM
Asignaturas Cuarto Curso Cr. Tipo
Proceso Creativo y Tecnologia Culinaria Contemporanea 6 OB
Andlisis sensorial 6 OB
Investigacion culinaria y gastrondmica 6 OB
Innovacién y desarrollo de productos 6 OB
Estrategia y Emprendimiento Empresarial 6 OB
Trabajo Final de Grado 12 | oB




D ., . Mencion Direccion culinaria e
Mencion Direccion de Alta Cocina e

innovacion gastronémica

innovacion en la industria
alimentaria y colectividades

Innovacién culinaria en tecnologia de

. 6 | Grandes producciones culinarias 6
vanguardia FOM
Gestion de la Produccidn Culinaria: ., .

e . -, 6 | Innovacidn tecnoldgica avanzada 6
Planificacion y Ejecucion FOM
L . . . Practica de Perfeccionamiento en
Practica de Perfeccionamiento en Alta . L, .. L.
. ., . 6 | Direccion Culinaria e Innovacién en la 6
Cocina e Innovaciéon Gastrondmica .. . . ..
Industria Alimentaria y Colectividades FOM

Leyenda: FB (Formacidon Bdsica) — OB (Formacién Obligatoria) — FOM  (Formacion
Optativa Ligada a Mencién)





