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lll. OTRAS DISPOSICIONES
15937 Resolucion de 14 de julio de 2025, de la Universidad Cardenal Herrera-CEU,
por la que se publica la modificacion del plan de estudios de Graduado o
Graduada en Gastronomia/Gastronomy.
De conformidad con lo dispuesto en el articulo 31 del Real Decreto 822/2021, de 28
de septiembre, que regula el procedimiento para la modificacion no sustancial de planes
de estudio impartidos en centros universitarios acreditados institucionalmente, y
contando con el informe favorable de la Agéncia Valenciana D’Avaluacio i Prospectiva
(AVAP), de 1 de abril de 2025 (reunion 31 de marzo).
Este Rectorado ha resuelto publicar las modificaciones aprobadas por el Consejo de
Gobierno de la Universidad Cardenal Herrera CEU, en sesion de 17 de diciembre
de 2024, relativas al titulo oficial de Graduado o Graduada en Gastronomia/Gastronomy,
conforme figura en el anexo de esta resolucion.
Alfara del Patriarca, 14 de julio de 2025.—El Rector, Higinio Marin Pedrefio.
ANEXO
Grado en Gastronomia/Gastronomy
Planificacion de la ensefianza
Distribucién del plan de estudios en créditos ECTS
Tipo de materia Créditos ECTS
Formacién Basica (FB). 66
Materias Obligatorias (OB). 104
Materias Optativas (OP). 46
Practicas Externas (PR). 18
Trabajo Fin de Grado (TFG). 6
Total. 240
Materias basicas
Ambito de conocimiento relacionado segiin anexo | RD822/2021 Asignaturas vinculadas ECTS Curso
Ingenieria industrial, ingenieria mecanica, ingenieria automatica, ingenieria de la . N .
RSP o - o Instalaciones y Maquinaria en la Cocina 6 1
organizacion industrial e ingenieria de la navegacion
Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos. Fundamentos de Gastronomia 8 1 ;
Q
. . ;. .. 1% . s 7 . . [}
Ciencias econdmicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio, Procesos de Produccién Culinarios 8 1 8
contabilidad y turismo * ~ %
[s2}
Clencw_\g econom_lcas, administracion y direccion de empresas, marquetln, comercio, Economia y Sociedad de Mercado 6 1 ; ]
contabilidad y turismo.* S E
N o
Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades. Historia y sociologia de la Alimentacion 6 1 E g
Qo
Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos. Materias primas y productos en la cocina 8 1 % é
=
332
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Ambito de conocimiento relacionado segtin anexo | RD822/2021 Asignaturas vinculadas ECTS Curso
Ciencias econdmicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio, s .
o . Andlisis del consumidor 6 1
contabilidad y turismo.*
Ciencias econdmicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio, C .
" o Fundamentos de comunicacion empresarial 6 1
contabilidad y turismo.
Ciencias econémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio . .
» T y P » marguetn, ' Introduccion al Marketing 6 1
contabilidad y turismo.
Ciencias econémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio, Contabilidad y Andlisis Financiero 6 9

contabilidad y turismo.*

* El mismo &mbito de conocimiento al que pertenece el titulo.

Distribucién del Plan de Estudios por Curso y asignatura

Curso Sen;estr Materia ECTS Caracter
1.0 1.° Historia y Sociologia de la Alimentacion. 6 FB
1.° 1° Fundamentos de Gastronomia. 8 FB
1.° 1.° Instalaciones y Maquinaria en la Cocina. 6 FB
1.° 1° Andlisis del consumidor. 6 FB
1.0 20 Economia y Sociedad de Mercado. 6 FB
1.0 2.0 Fundamentos de Comunicacion Empresarial. 6 FB
1.° 2° Introduccion al Marketing. 6 FB
1.0 2.0 Materias Primas y Productos en la Cocina. 8 FB
1.° 2° Procesos de Produccion Culinarios. 8 FB
2° 1.° Contabilidad y Analisis Financiero. 6 FB
2° 1.° Quimica y Bioquimica de los Alimentos. 6 OB
20 1.° Sistemas de Gestion del Trabajo Culinario. 6 OB
2.0 1.0 Técnicas y Produccion en Reposteria y Panificacion. 6 OB
2° 1° Administracion y Gestion Gastronémica. 6 OB
20 2.° Inglés Avanzado. 5 OB
2° 2° Gastronomia Mediterranea. 6 OB
2° 2° Microbiologia Aplicada. 3 OB
2° 2° Sumilleria. 6 OB
20 2° Innovacion y Creacion Gastronomica. 5 OB
2.0 2.0 Fundamentos del Derecho Aplicado. 5 OB
3.0 1° Fundamentos de Nutricion y Dietética. 6 OB
3.0 1.° Gestion Turistica y Hotelera. 6 OB
3.0 1.0 Técnicas de Vanguardia en Gastronomia. 8 OB
3.0 1.° Control de Costes aplicado a la Gastronomia. 6 OB
3.0 2.° Sumilleria y Gestion de Bodega. 6 OB
3.0 2.0 Disefio de Eventos y Protocolo. 4 OB
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Curso

3.°

3.°

4.°

4.°

4.°

4.°
Total.

Intensificacion |.

Curso

4.0
4.0
4.0
4.0
4.0
4.0

Total.

Semestr
e

20
20
10
10

Anual
20

Semestr
e

19
10
1o
20
290
20

Materia

Modelos de Negocio y TIC's en Gastronomia.

Practicas.

Emprendimiento aplicado a la Gastronomia. Start-up.

I+D en Gastronomia e Industria Alimentaria.
Intensificacion | / Intensificacion 1.

Trabajo Fin de Grado.

Distribucion de las materias optativas

Materia

Cocina con producto especifico
Eficiencia y Gestion de Procesos
Maestros y Platos

Practicas Externas |

Practicas Externas Il

Practicas Externas Il

Intensificacion Il. Gastronomic Business. Food and beverage:

Curso

4.°

4.°

4.0

4.°

4.°

4.0°
Total.

https:/lwww.boe.es

Semestr

e
1.0
1.0
1.0
20
20
20

Materia

Compra e Identificacion del Producto

Direccion Estratégica de Marcas de Gastronomia
Gestion de la Oferta de Alimentacion y Bebidas
Practicas Externas |

Practicas Externas Il

Practicas Externas llI
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ECTS Caracter

6 OB

18 PR

4 OB

4 OB

46 OP

6 TFG
240

Executive Chef. Innovacién-investigacion en gastronomia:

ECTS Caracter

5 OoP

3 OP

5 OP
18 OoP

6 OP

9 OoP
46

ECTS Caracter

4 oP
5 oP
4 oP

18 oP
6 oP
9 oP

46
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