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lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

6413 Resolucién de 15 de marzo de 2024, de la Universidad Pontificia Comillas,
por la que se publica el plan de estudios de Graduado o Graduada en
Gastronomia e Innovacién Culinaria.

Obtenida la verificacién del plan de estudios por el Consejo de Universidades, previo
informe positivo de la Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion, y
declarado el caracter oficial del titulo y su inscripcion en el Registro de Universidades,
Centros y Titulos por Acuerdo del Consejo de Ministros de 8 de marzo de 2022
(publicado en el BOE de 18 de marzo de 2022 por Resolucién de la Secretaria General
de Universidades, de fecha 10 de marzo de 2022),

Este Rectorado, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 35 de la Ley
Organica 6/2001, de Universidades, en la redaccion dada por la Ley Organica 4/2007 y
modificado por el articulo 8.3 de la Ley Orgéanica 2/2023, de 22 de marzo, del Sistema
Universitario, y en el articulo 27 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, ha
resuelto publicar el plan de estudios de Graduado o Graduada en Gastronomia e
Innovacién Culinaria por la Universidad Pontificia Comillas que queda estructurado
segln consta en el anexo a esta resolucion.

Madrid, 15 de marzo de 2024.—El Rector, Enrique Sanz Giménez-Rico.

ANEXO
Grado en Gastronomia e Innovacion Culinaria

Resumen de materias y distribucion en créditos

Tino Créditos
P ECTS
Formacion basica. 63
Obligatorias. 114
Optativas. 48
Préacticas. 9
Trabajo Fin de Grado. 6
Total. 240
. ECTS . -
Materia Materia Asignaturas Curso ECTS Tipo
Antropologia e Historia de la Restauracion Gastronémica. 10° 6 FB
Materia 1: Alimentacion y Sociedad. 12
Humanismo, Alimentacion y Sostenibilidad. 1° 6 FB
Bases Bioldgicas de los Alimentos. 1° 6 FB
Materia 2: Bases de la Produccion de Alimentos. 15
Bases de la Produccion Vegetal y Animal. 1° 9 OB
Nutricion y Dietética. 2.° 6 FB
Materia 3: Bromatologia. 18  Transformacion y Tecnologia de los Alimentos. 2° 6 FB
Calidad y Seguridad Alimentaria. 30 6 OB
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Materia IVIIE;:r?a Asignaturas Curso ECTS  Tipo
Fundamentos de Gastronomia. 1° 6 FB
Sistemas, Procesos, Técnicas Culinarias y de Servicio I. 10 6 FB
Materia 4: Cocina. 30  Fundamentos del Mundo Dulce. 1° 6 0B
Sistemas, Procesos, Técnicas Culinarias y de Servicio Il. 2.° 6 OB
Elaboraciones del Mundo Dulce. 2° 6 OB
Fundamentos de Sumilleria. 2° 6 0B
Materia 5: Sumilleria. 15  Fundamentos de Coctelerfa. 2° 3 OB
Sumilleria y Gestién de Bodega. 3.0 6 OB
Innovacion Gastronomica. 2° 6 FB
Creatividad, Filosofia y Lenguaje. 2° 3 OB
Técnicas de Vanguardia en Gastronomia. 3.0 6 OB
I+D en Gastronomia. 3° 6 OB
Modelos de Produccion Industrial. 40 3 oP
Materia 6: Innovacion y Creatividad. 42
Procesos de Vanguardia. 40 3 OoP
Experimentacion Culinaria y Andlisis Sensorial. 4.0 3 OP
Seminario de Actualidad en Gastronomia Internacional |. 2° 3 OB
Seminario de Actualidad en Gastronomia Internacional I1. 4.0 6 0B
Ciencia y Cocina. 4.0 3 OP
Introduccion a la Economia. 10 6 FB
Introduccién a la Contabilidad. 2° 3 0B
Materia 7: Fundamentos de Economia y ” Métodos Cuantitativos para el Andlisis de datos. 2.° 3 OB
Finanzas. Contabilidad de Gestion. 30 3 OB
Andlisis y Planificacion Financiera. 4.0 6 OoP
Entorno Global de los Negocios. 40 3 OoP
Comunicacion Gastronémica. 30 3 OB
Marketing. 3.0 6 OB
Materia 8: Comunicacion y Marketing. 15
Comportamiento del Consumidor. 4.0 3 OoP
Estrategia de Comunicacion Empresarial. 4.0 3 OP
Fundamentos de la empresa y de las organizaciones. 10 9 FB
Comportamiento Organizacional y Direccion de Recursos 30 6 OB
Materia 9: Gestion Empresarial. 24  Humanos.
Estrategia Empresarial. 3.0 6 OB
Business Start-ups/New Business Creation. 4.0 3 OoP
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Materia IVIIE;:rsia Asignaturas Curso ECTS  Tipo
Planificacion de Eventos y Protocolo. 2.° 3 OB
Gestion de un Restaurante. 2° 3 OB
Gestion Turistica y Hotelera. 20 3 0B
Planificacion y Definicion de Disefio Gastrondmico. 3.0 3 OB
Materia 10: Gestion Gastronémica. 30
Compra e Identificacién del Producto. 4.0 3 OP
Gestion de la Oferta de Alimentacion y Bebidas. 40 3 OoP
Gestion y Desarrollo de Proyectos de Investigacion. 40 6 OoP
Conceptualizacién de la Oferta Gastrondmica. 4.0 6 OP
Materia 11: Practicas. 9  Préacticas. 3.0 9 PR
Ampliacion de préacticas externas. 40 9 OoP
Materia 12: Practicas Externas. 33 Practicas externas |. 4° 12 oP
Préacticas externas II. 40 12 OoP
Materia 13: Trabajo Fin de Grado. 6  Trabajo Fin de Grado. 4.0 6 TFG

Distribucion de asignaturas

Itinerario-Mencion: Creatividad Gastronémica 48 ECTS Tipo
Modelos de Produccion Industrial. 3 OoP
Gestién y Desarrollo de Proyectos de Investigacion. 6 OoP
Conceptualizacion de la Oferta Gastronémica. 6 OP
Procesos de Vanguardia. 3 OoP
Ciencia y Cocina. 3 OoP
Experimentacién Culinaria y Analisis Sensorial. 3 OoP
Préacticas Externas I. 12 OoP
Préacticas Externas . 12 OoP
Ampliacion de Practicas Externas. 9 OoP
Itinerario-Mencion: Gestién Gastronémica 48 ECTS Tipo
Analisis y Planificacion Financiera. 6 OoP
Compra e Identificacion del Producto. 3 OoP
Gestion de la Oferta de Alimentacion y Bebidas. 3 OoP
Business Start-ups/New Business Creation. 3 OoP
Comportamiento del Consumidor. 3 OoP
Estrategia de Comunicacion Empresarial. 3 OoP
Entorno Global de los Negocios. 3 OoP %
Préacticas Externas I. 12 OoP %
Préacticas Externas Il. 12 OoP é
Ampliacion de Practicas Externas. 9 OoP ‘“3
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