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lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

1507 Resolucién de 17 de febrero de 2012, de la Universidad de Mondragén, por la
que se publica el plan de estudios de Graduado en Gastronomia y Artes
Culinarias.

Obtenida la verificacién del plan de estudios por el Consejo de Universidades, previo
informe favorable de la Agencia Nacional de Evaluacién de la Calidad y Acreditacion, asi
como la autorizaciéon de la Comunidad Auténoma Vasca, y establecido el caracter oficial
del titulo por Acuerdo de Consejo de Ministros de 21 de diciembre de 2011 (publicado en
el «cBOE» de 6 de enero de 2012),

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, ha resuelto
publicar el plan de estudios conducente a la obtencidon del titulo de Graduado/a en
Gastronomia y Artes Culinarias.

Mondragon, 17 de febrero de 2012.—El Rector, losu Zabala lturralde.

ANEXO
Contenido del Plan de Estudios
Graduado/a en Gastronomia y Artes Culinarias
Estructura del Plan de estudios:

Formacion basica: 60.
Obligatorias: 130.
Optativas: 20.

Trabajo de fin de grado: 30.
Créditos totales: 240.

Rama de conocimiento a la que se adscribe el titulo: Ciencias Sociales y Juridicas.
Titulo sin atribuciones profesionales.
Formacion Basica:

Asignatura ECTS | Curso | Semestre Materia Ra”?a .de
conocimiento
Informatica. 6 1.° 1.° Gestién Empresarial. Ciencias Sociales
y Juridicas.

Historia y Sociologia 6 1.° 1.° Cultura Gastronémica. Ciencias Sociales

de la Alimentacién y y Juridicas.

Gastronomia.

Empresa y 6 1.° 2.° Gestion Empresarial. Ciencias Sociales

Gastronomia. y Juridicas.

Estadistica. 6 1.° 2° Fundamentos Cientificos Ciencias Sociales
Aplicados a la y Juridicas.
Gastronomia.

Biologia. 6 1.° 2° Fundamentos Cientificos Ciencias Sociales
Aplicados a la y Juridicas.
Gastronomia.
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Asignatura ECTS | Curso | Semestre Materia Ra".‘a .de
conocimiento
Fisico-Quimica 6 2° 1.° Fundamentos Cientificos Ciencias Sociales
Alimentaria. Aplicados a la y Juridicas.
Gastronomia.
Introduccion a la 6 2° 1.° Gestién Empresarial. Ciencias Sociales
Economia. y Juridicas.
Psicologia. 6 2° 1.° Personas y Gestion de Ciencias Sociales
Clientes. y Juridicas.
Legislacién Laboral, 6 2.° 2.° Gestion Empresarial. Ciencias Sociales
Alimentaria y y Juridicas.
Ambiental.
Comunicacion. 6 2° 2° Personas y Gestion de Ciencias Sociales
Clientes. y Juridicas.
Plan de estudios
Asignatura Curso Semestre Tipo ECTS
Médulo |
Las Profesiones en el Sector Gastrondmico y las
Competencias Requeridas . ..................... 1.° 1.° OB 2
Sistemas y Procesos de Produccién en Cocina (l) . . . .. 1.° 1.° OB 6
Materias Primas, su Naturaleza y Productos . . ........ 1. 1.2 OB 3
Equipos e Instalaciones en Restauracion ............ 1.° 1.° OB 3
Servicio y Atencién alCliente. . .................... 1.0 1.0 OB 4
Informatica .. ............ ... ... L L 1.° 1.° FB 6
Historia y Sociologia de la Alimentacion y Gastronomia . 1.° 1.° FB 6
Médulo I
Sistemas y Procesos de Produccién en Cocina (ll). . . . . 1.° 2° OB 5
Panificaciony UsosdelPan....................... 1.° 2.° OB 3
Empresay Gastronomia. .. ......... ... ... ... .... 1.° 2° FB 6
Estadistica . ........... ... .. .. ... 1.° 2° FB 6
Biologia. . . ... 1.° 2.° FB 6
Practicas |. .. ... ... . . . . 1.° 2° OB 4
Madulo 111
Optimizacion de Sistemas y Procesos de Produccion en
Cocina(l). ... 2.° 1.° OB 5
Fisico-Quimica Alimentaria. . . .. ................... 2° 1.° FB 6
IntroducciénalaEconomia . ...................... 2° 1.° FB 6
GastronomiaVasca . ........... ... .. ... ... 2° 1.° OB 3
Optimizacion del Servicio y Atencion al Cliente . . ... ... 2° 1.° OB 4
Psicologia. .. ... .. ... . . 2° 1.° FB 6
Maddulo IV
Optimizacion de Sistemas y Procesos de Produccion en
Cocina(ll) ... 2.° 2.° OB 6
Gastronomiade Espafa(l) ....................... 2° 2° OB 3
Legislacion Laboral, Alimentaria y Ambiental . . ... .. ... 2° 2° FB 6
Sumilleria (1). .. ... ..o 2° 2° OB 3
Comunicacion. . . ... ... 2° 2° FB 6
Practicas Il ......... ... . .. . 2° 2° OB 6
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Asignatura Curso Semestre Tipo ECTS
Médulo V
Introduccién a la Nutricion y Dietética . .............. 3.° 1.° OB 3
Disefio de Técnicas y Procesos Innovadores en Cocina. 3.° 1.° OB 7
Aprovisionamiento y Logistica . .. .................. 3.° 1.° OB 6
Innovacion en el Servicio y Atencion al Cliente ... ... .. 3.° 1.° OB 6
Sumilleria (Il) . ... . 3.° 1.° OB 3
Gastronomiade Espafia (Il). ...................... 3.° 1.° OB 4
Tecnologias y Procesos Industriales en Alimentacion . . . 3.° 1.° OB 4
Maodulo VI
GestiondelaBodega. . .......... ... ... ... ... ... 3.° 2° OB 5
Marketing y Gestion Comercial .................... 3.° 2° OB 3
Gastronomia Internacional . . . ......... ... ... .... 3.° 2° OB 5
Productos y TécnicaAvanzadas ................... 3.° 2° OoP 3
Nuevas Tendencias e Innovacidon en Procesos de
Servicio. . ... .. 3.° 2° OoP 3
ControlyCalidad . ......... ... .. ... ... ... .. .... 3.° 2° OoP 3
Practicas . .. ... ... . . 3.° 2° OB 14

Debe elegirse un itinerario de entre los tres que se ofrecen:

Itinerario: Vanguardia Culinaria

Asignatura Curso Semestre Tipo ECTS
Mddulo VII A

Introduccion a la Investigacion e Innovacion en

Gastronomia. ......... .. ... 4° 1.° OB 4
Disefioy Gastronomia . ............. ... ... ... .... 4.° 1.° OB 5
Gestion de la Restauracion . ...................... 4.° 1.° OB 4
Nuevas Tendencias Culinarias. . . .................. 4.° 1.° OoP 6
Sensorialidad . . ...... ... ... .. 4.° 1.° OoP 6
Grandes Chefs: Personalidades y Referencias en

Cocina. . ... 4.° 1.° oP 5

Itinerario: Innovacién, Negocio y Emprendizaje

Asignatura Curso Semestre Tipo ECTS
Maodulo VII B

Introduccién a la Investigacién e Innovacidon en

Gastronomia. ....... ... .. . i 4.° 1.° OB 4
Disefioy Gastronomia . .......................... 4.° 1.° OB 5
Gestién de laRestauracion ....................... 4.° 1.0 OB 4
Estudios de Mercado y Viabilidad de Negocios . . .. .. .. 4.° 1.° OP 6
Emprendizaje y Desarrollo de un Negocio. ... ........ 4.° 1.° OP 6
Disefio del Plande Negocio. . ..................... 4° 1.° OoP 5
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Itinerario: Industria Alimentaria

Asignatura Curso Semestre Tipo ECTS
Médulo VII C
Introduccién a la Investigaciéon e Innovacidon en
Gastronomia. ......... .. ... 4.° 1.° OB 4
Disefioy Gastronomia . ............. ... ... ....... 4.° 1.° OB 5
Gestion de la Restauracion . ................ ... ... 4.° 1.° OB 4
Disefio y Desarrollo de Productos . ................. 4.° 1.° OP 6
Gestidon de laProduccion . .. ......... ... ... 4.° 1.° OP 6
Colectividades e Industrias Afines . . ................ 4.° 1.° OoP 5
Médulo VI
TrabajoFindeGrado ... ........... ... ... ... ... .. 4.° 2° TFG 30

FB: Formacion basica.
OB: Obligatorias.
OP: Optativas.
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