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lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

1465 Resolucion de 10 de enero de 2024, de la Universidad de Burgos, por la que
se publica el plan de estudios de Graduado o Graduada en Ciencias
Gastronémicas.

Obtenida la verificacién del plan de estudios por el Consejo de Universidades, previo
informe favorable de la Agencia para la Calidad del Sistema Universitario de Castilla y
Leodn, autorizada la implantacion de la ensefianza por la Junta de Castilla y Le6n 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 17 de octubre de 2023
(publicado en el «Boletin Oficial del Estado», de 30 de octubre de 2023, por Resolucién
de la Secretaria General de Universidades de 19 de octubre de 2023);

Este rectorado ha resuelto ordenar la publicacion del plan de estudios conducente a
la obtencion del titulo de Graduado o Graduada en Ciencias Gastronémicas por la
Universidad de Burgos; la Universidad de Le6n y la Universidad de Valladolid, como
anexo a la presente resolucion.

Burgos, 10 de enero de 2024.—El Rector, Manuel Pérez Mateos.

ANEXO

Graduado o Graduada en Ciencias Gastronémicas por la Universidad de Burgos; la
Universidad de Leén y la Universidad de Valladolid

CODIGO RUCT DE LA TITULACION: 2504686
Rama de conocimiento: Ciencias
Ambito de conocimiento: Interdisciplinar

1. Distribucion del plan de estudios en créditos por tipo de asignatura:

Tipo de asignatura Créditos
Formacion basica. 60
Obligatorias. 120
Optativas. 18
Practicas obligatorias. 30
Trabajo fin de grado. 12

Créditos totales. 240

2. Estructura del plan de estudios:

Asignatura Créditos Tipo Ambito de conocimiento Semestre Curso
Fisica aplicada a los alimentos. 6 Formacion basica. Fisica y astronomia. 1 1
Quimica aplicada a los alimentos. 6 Formacién basica. Quimica. 1 1
Fundamentos de biologia. 6 Formacion bésica. Bioquimica y genética. 1 1
Andlisis de datos. 6 Formacion basica. Matematicas y estadistica. 1 1
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Asignatura Créditos Tipo Ambito de conocimiento Semestre Curso

Ciencias sociales, trabajo
social, relaciones laborales
Antropologia y gastronomia. 6 Formacién basica. y recursos humanos, 1 1
sociologia, ciencia politica y
relaciones internacionales.

Fundamentos de bioquimica. 6 Formacion bésica. Bioquimica y biotecnologia. 2 1
Bioquimica de los alimentos. 6 Formacion basica. Bioquimica y hiotecnologia. 2 1
Microbiologia de los alimentos. 6 Formacién basica. Biogquimica y genética. 2 1

Ciencias economicas,

o o administracion y direccion
Administracion de empresas y

gastronémicas. 6 Formacion bésica. de empresas, mérguetin, 2 1
comercio, contabilidad y
turismo.
Fisiologia humana. 6 Formacion basica. Ciencias hiomédicas. 2 1
Historia de la alimentacion y gastronomia. 6 Obligatoria. - 3 2
Alimentos: composicion y propiedades. 6 Obligatoria. - 3 2
Tecnologia alimentaria. 6 Obligatoria. - 3 2
Psicologia aplicada a la gastronomia. 6 Obligatoria. - 3 2
Sistemas de organizacién en cocina. 6 Obligatoria. - 3 2
Andlisis sensorial. 6 Obligatoria. - 4 2
Nutricion y dietética. 6 Obligatoria. - 4 2
Tecnologia culinaria I. 6 Obligatoria. - 4 2
Gastronomia y comercializacion. 6 Obligatoria. - 4 2
Gastronomia espafiola. 6 Obligatoria. - 4 2
Sumilleria y gestion en bodega. 6 Obligatoria. - 5 3
Tecnologia culinaria Il. 6 Obligatoria. - 5 3
Panificacion y pasteleria. 6 Obligatoria. - 5 3
Gastronomia internacional. 6 Obligatoria. - 5 3
Direccién financiera y contable. 6 Obligatoria. - 5 3
:ggf;i % rﬁ)lrocesos industriales en 6 Obligatoria. _ 6 3
Creacion gastronémica. 6 Obligatoria. - 6 3
Calidad y seguridad alimentaria. 6 Obligatoria. - 6 3
Servicio y atencidn al cliente. 6 Obligatoria. - 6 3
Emprendimiento y estrategias de negocio. 6 Obligatoria. - 6 3
Practicas externas. 30 Practicas obligatorias. - 7 4
Trabajo fin de grado. 12 Trabajo fin de grado. - 8 4
Médulo: Gastronomia Sostenible
s;sstts)r:]igiri?;d medioambiental en 6 Optativa. B 8 4
Herramientas para una oferta 6 Optativa, B 8 4

gastronémica sostenible.
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Asignatura Créditos Tipo Ambito de conocimiento Semestre Curso
Valor patrimonial y social de la 6 Optativa, _ 8 4

gastronomia.
Modulo: Gastronomia de Vanguardia

Disefio e innovacion gastronémica en alta

cocina: elaboracion de una oferta 6 Optativa. - 8 4
gastrondmica.

Nuevos |qgred|entes y técnicas de 6 Optativa, B 8 4
vanguardia.

Pasteleria y reposteria de vanguardia. 6 Optativa. - 8 4

Médulo: Gastronomia Saludable

Ingredientes y procesos para el desarrollo

de nuevos platos preparados. 6 Optativa. - 8 4
Planificacién y disefio de nuevos platos 6 Optativa, B 8 4
preparados.

Alergias e intolerancias alimentarias en 6 Optativa. : 8 4

restauracion.

Para obtener el titulo es necesario superar un médulo de optatividad completo.
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