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lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

26257 Resolucion de 1 de diciembre de 2023, de la Universidad de Malaga, por la
que se publica la modificacion del plan de estudios de Graduado o Graduada
en Ciencias Gastrondémicas y Gestion Hotelera.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 8 de la Ley Organica 2/2023, de 22 de
marzo, del Sistema Universitario y en el articulo 27 del Real Decreto 822/2021, de 28 de
septiembre, por el que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y
del procedimiento de aseguramiento de su calidad, una vez establecido el caracter oficial
del titulo de Graduado o Graduada en Ciencias Gastronémicas y Gestion Hotelera por la
Universidad de Malaga, y llevada a cabo su inscripcion en el Registro de Universidades,
Centros y Titulos por Acuerdo de Consejo de Ministros de 26 de julio de 2019 (publicado
en el «Boletin Oficial del Estado» de 22 de agosto de 2019), mediante resolucién de esta
Universidad fechada a 14 de octubre de 2019 se ordené la publicacién del plan de
estudios conducente a la obtencion de las referidas ensefianzas en el «Boletin Oficial del
Estado» y en el «Boletin Oficial de la Junta de Andalucia».

Habiéndose tramitado modificaciones en el citado plan de estudios, y una vez
obtenido el 3 de mayo de 2023 el preceptivo informe favorable de la Agencia para la
Calidad Cientifica y Universitaria de Andalucia, este Rectorado, en uso de las
competencias que tiene atribuidas, y de conformidad con lo dispuesto en el articulo 8.3
de la Ley Orgénica 2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario, resuelve ordenar
la publicacion de la modificacion del plan de estudios de las ensefianzas conducentes a
la obtencion del titulo de Graduado o Graduada en Ciencias Gastrondmicas y Gestion
Hotelera por la Universidad de Malaga, que queda estructurado segin se hace constar
en el anexo a esta resolucion.

Malaga, 1 de diciembre de 2023.—El Rector, José Angel Narvaez Bueno.

ANEXO

Plan de Estudios de las ensefianzas conducente a la obtencion del Titulo
Universitario Oficial de Graduado o Graduada en Ciencias Gastronémicas
y Gestion Hotelera por la Universidad de Malaga

Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia

Tipo de materia Créditos
Formacion Bésica (BA). 60
Obligatorias (OB). 132
Optativas (OP). 30
Practicas Externas Obligatorias (PE). 12
Trabajo Fin de Grado (TFG). 6
Total. 240
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Estructura de las ensefianzas por médulos y materias
Médulo de Fundamentos en Ciencias Sociales y Juridicas (60 Créditos)
Materias Asignaturas C'rzéél-li_tg s Caracter
Antropologia (6 créditos). Antropologia de la alimentacion. 6 BA
Legislacion e intervencion administrativa en hoteleria y restauracion. 6 BA
Derecho (12 créditos). o _
Legislacion laboral en hoteleria y restauracion. 6 BA
_ Fundamentos del andlisis econdmico. 6 BA
Economia (12 créditos). - .
Estructura y analisis de los mercados gastronémico y hotelero. 6 BA
Introduccion a la administracion de empresas de servicios gastronomicos y 6 BA
hoteleros.
) Administracion de recursos humanos en empresas gastrondmicas y hoteleras. 6 BA
Empresa (24 créditos). . . » . -
Gestion de la calidad y responsabilidad social en empresas de servicios 6 BA
gastronémicos.
Fundamentos de marketing. 6 BA
Estadistica (6 créditos). Andlisis de datos (Estadistica). 6 BA
Mddulo de Bioguimica y Quimica (18 Créditos)
Materias Asignaturas céég.li.tg S Caracter
) ) . Bioquimica de los alimentos. 6 0B
Bioquimica (12 créditos).
Introduccion al metabolismo. 6 0]z}
Quimica (6 créditos). Procesos quimicos en bebidas fermentadas y destiladas. 6 OB
Médulo de Nutricién y Salud (18 Créditos)
Materias Asignaturas C:'Eég-li_tg S Caracter
. _ Fundamentos de Nutricion y Dietética. 6 OB
Nutricion (12 créditos). . .
Dietoterapia. 6 OB
Salud (6 créditos). Seguridad alimentaria. 6 OB
Médulo de Gestion Empresarial (36 Créditos)
Materia Asignatura ng.irtg S Carécter
y ) Contabilidad financiera. 6 OB
Contabilidad (12 créditos). » _ .
Contabilidad de gestion de empresas hoteleras y de restauracion. 6 OB
Marketing (6 créditos). Plan de marketing para productos y empresas gastrondmicas y hoteleras. 6 OB
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. . Créditos A
Materia Asignatura ECTS Caréacter
Organizacion de Empresas (12 Gestion del departamento de alimentos y bebidas. 6 0B
créditos). Creacion de empresas. 6 OB
Formacion Corpplementana de Produccion y Organizacion de Eventos. 6 OB
Empresa (6 créditos).
Mddulo de Humanidades (24 Créditos)
. . Créditos a
Materias Asignaturas ECTS Caréacter
Andlisis de los recursos territoriales. 6 OB
Andlisis Territorial (12 créditos).
Gastronomia y desarrollo local. 6 OB
) o ) Gestion de la interculturalidad. 6 OB
Interculturalidad e idiomas (12 créditos). _ _
Inglés aplicado a la gastronomia y la gestién hotelera. 6 OB
Médulo de Turismo y Gastronomia (18 Créditos)
. . Créditos a
Materia Asignaturas ECTS Caréacter
Introduccion al Turismo y la Gastronomia. 6 OB
Turismo y Gastronomia (18 créditos).  Turismo y Gastronomia Internacional. 6 oB
Experiencias turisticas enogastronémicas. 6 OB
Médulo de Tecnologias de la Informacion y de las Comunicaciones (18 Créditos)
. . Créditos p
Materia Asignaturas ECTS Caréacter
Sistemas informaticos aplicados a la gastronomia. 6 OB
Tecnolqg|a§ de la Informapmn y delas Informéatica aplicada a la gestion de alojamientos y restauracion. 6 oB
Comunicaciones (18 créditos).
Tics aplicados a la promocidn y comercializacion online. 6 OB
Mddulo de Proyeccion Profesional (18 Créditos)
. . Créditos a
Materia Asignaturas ECTS Caréacter
Practicas en Empresas (12 créditos). Practicas en Empresas. 12 PE
Trabajo Fin de Grado (6 créditos). Trabajo Fin de Grado. 6 TFG "
g
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Médulo de Intensificacion y Ampliacion de conocimiento (66 Créditos, de los que los estudiantes deben superar, al

Materias

Creatividad (6 créditos).

Formacion Complementaria de Analisis
Territorial (6 créditos).

Formacién Complementaria de
Antropologia (6 créditos).

Formacion Complementaria de
Economia (6 créditos).

Formaciéon Complementaria de
Empresa (6 créditos).

Formacién Complementaria de
Marketing (12 créditos).

Formacion Complementaria de Quimica
(6 créditos).

Formacion Complementaria de Turismo
(6 créditos).

Idiomas (6 créditos).

Tecnologia (6 créditos).

menos, 30)

Asignaturas
Creatividad e innovacién gastronémica.

Destinos urbanos, experiencias y gastronomia.
Etnogastronomia.
Operaciones financieras en hoteleria y restauracion.

Régimen fiscal en empresas de hoteleria y restauracion.

Gestion de producto y marca.

Gastromarketing.

Caracteristicas organolépticas de productos de consumo.

Denominaciones de origen y su explotacion turistica.

Francés aplicado a la gastronomia y la gestion hotelera.

Equipos e instalaciones en hoteleria y restauracion.

Organizacion temporal del plan de estudios

Primer curso

Asignaturas Semestre Caracter

Introduccion a la administracion de empresas de servicios gastronémicos

y hoteleros.
Gestion de la interculturalidad.

Andlisis de los recursos territoriales.

Sistemas informaticos aplicados a la gastronomia.
Introduccion al Turismo y la Gastronomia.

Legislacion e intervencion administrativa en hoteleria y restauracion.

Andlisis de datos (Estadistica).
Fundamentos del andlisis econémico.
Bioquimica de los alimentos.

Antropologia de la alimentacion.

1 BA

OB
OB
OB
OB
BA
BA
BA
OB
BA
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Créditos <
ECTS Caracter
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6 oP
6 OoP
6 OoP
6 oP
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6 oP
6 OoP
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Segundo curso

Asignaturas Semestre Caracter ECTS
Estructura y andlisis de los mercados gastronomico y hotelero. 1 BA 6
Administracion de recursos humanos en empresas gastronémicas y 1 BA 6
hoteleras.
Introduccion al metabolismo. 1 OB 6
Gastronomia y desarrollo local. 1 OB 6
Turismo y Gastronomia Internacional. 1 OB 6
Legislacion laboral en hoteleria y restauracion. 2 BA 6
Gesti(')n,de_ la calidad y responsabilidad social en empresas de servicios 5 BA 6
gastronémicos.
Fundamentos de marketing. 2 BA 6
Fundamentos de Nutricion y Dietética. 2 OB 6
Informatica aplicada a la gestién de alojamientos y restauracion. 2 OB 6

Tercer curso

Asignaturas Semestre Caracter ECTS
Dietoterapia. 1 OB 6
Contabilidad financiera. 1 OB 6
Inglés aplicado a la gastronomia y la gestidn hotelera. 1 OB 6
Experiencias turisticas enogastronémicas. 1 OB 6
Optativa 1 (ver relacion de asignaturas optativas). 1 OoP 6
Procesos quimicos en bebidas fermentadas y destiladas. 2 OB 6
Seguridad alimentaria. 2 OB 6
Plan de marketing para productos y empresas gastrondmicas y 9 oB 6
hoteleras.
Contabilidad de gestion de empresas hoteleras y de restauracion. 2 OB 6
Optativa 2 (ver relacion de asignaturas optativas). 2 OoP 6

Cuarto curso

Asignaturas Semestre Caracter ECTS
Gestion del departamento de alimentos y bebidas. 1 OB 6
Creacion de empresas. 1 OB 6
Optativa 3 (ver relacién de asignaturas optativas). 1 OoP 6
Optativa 4 (ver relacion de asignaturas optativas). 1 OoP 6
Optativa 5 (ver relacion de asignaturas optativas). 2 OoP 6
TICs aplicadas a la promocion y comercializacion online. 2 OB 6
Produccion y Organizacion de Eventos. 2 OB 6
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Asignaturas Semestre Caracter ECTS
Trabajo Fin de Grado. 2 TFG 6
Practicas en Empresas. 2 PE 12

Relacion de Asignaturas Optativas

Asignaturas
Caracteristicas organolépticas de productos de consumo.
Creatividad e innovacion gastronémica.
Denominaciones de origen y su explotacion turistica .
Destinos urbanos, experiencias y gastronomia.
Equipos e instalaciones en hoteleria y restauracion.
Etnogastronomia.
Francés aplicado a la gastronomia y la gestion hotelera.
Gastromarketing ©.
Gestién de producto y marca.
Operaciones financieras en hoteleria y restauracion.

Régimen fiscal en empresas de hoteleria y restauracion .

ECTS

o O O O O O O o o O

(]

O Las siguientes asignaturas: Régimen fiscal en empresas de hoteleria y restauracién, Gastromarketing y
Denominaciones de origen y su explotacion turistica, conforman las optativas 3 y 4 a realizar en cuarto curso.

Explicacién de la optatividad del plan de estudios:

Se deben cursar y superar, como minimo, cinco asignaturas optativas (30 créditos),

de entre las relacionadas.

Acreditacion de conocimiento de idiomas para la expedicion del titulo:

Con caracter previo a la expedicién del correspondiente titulo universitario oficial de
Graduado/a, el estudiantado debera acreditar el conocimiento de un segundo idioma,
distinto del castellano y de las demas lenguas espafiolas cooficiales, en el nivel B1
correspondiente al «Marco Europeo Comin de Referencia para las Lenguas». La citada
acreditacion debera efectuarse de acuerdo con las previsiones del Convenio de
Colaboracion suscrito entre las Universidades de Andalucia para la acreditacion de

lenguas extranjeras, de fecha 2 de julio de 2011, y su posterior desarrollo.
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