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El Grado en Ciencias Gastronémicas y Gesti6n
Hotelera forma profesionales en el &mbito de la gas-
tronomia, la alimentacion, la restauracién y el sector
del alojamiento turistico, areas con personalidad
propia y diferenciada con respecto al resto de am-
bitos de conocimiento de la actividad turistica. Por
una parte, la gastronomia es una actividad en alza 'y
de interés como elemento diferenciador del destino
turistico y, por otro lado, la gestion hotelera requiere
personal cada vez mas cualificado. Por ello existe
una demanda de profesionales en estos ambitos es-
pecificos.

Estos estudios proporcionan conocimientos inter-
disciplinares de gestion, gastronomia, intercultura-
lidad, alimentacion, nutricion, restauracion, turismo,
etc., con una orientacién hacia las colectividades. El
titulo permite adquirir las competencias y perfiles
profesionales adecuados a los diferentes ambitos
del conocimiento relacionados.

En este grado se combinan la formacién en salud
y nutricién, bioquimica de los alimentos, proce-
sos quimicos en bebidas fermentadas y destila-
das, creacién y gestion de empresas, como parte
fundamental de los estudios. También son materias
claves la formacion en turismo y gastronomia, la
normativa juridica especifica, junto con la aplica-
cion de las tecnologias de la informacién vy las co-
municaciones (TICs).

Ademas, se realizan practicas formativas en empre-
sas relacionadas con el ambito del titulo que facilitan
las competencias necesarias para salir al mercado
laboral con un alto grado de competitividad
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Los espacios de potencial desarrollo profesional se
asocian principalmente a empresas del sector turis-
tico, hotelero, de restauracién y gastronomia en los

ambitos de:
Direcciény Gestion de Formacion,
gestion productos Investigacion e
Innovaciéon

Restauraciéon

Direccion, gestion
y administracion en
hoteleria, restauraciony
sectores afines.

Organizacion de
eventos gastronémicos,
productos y actividades
turisticas asociados a la
gastronomia.

Conservacion, revalori-
zacion y readaptacion del
turismoy cultura en su
vertiente gastronomica.

Consultoria, asesoria
y promocion de nuevas
iniciativas gastronomicas
en industria o restaura-
cion.

Innovacién en servi-
Cios gastronomicos.

Restauracion colectiva
0 social.

Desarrollo de
productos y
Asesoria

Responsable de cali-
dady seguridad alimen-
taria en restauracion.

Gastronomia y salud.

Formacion, investiga-
cion e innovacion en cen-
tros publicos y privados.

Responsable de
administracion (compras,
almacén...).

Direccién de alimenta-
cion y bebidas (F&B).

Direccién de ban-
quetes, convenciones y
colectividades.

Direccién o Jefe/a de
operaciones.

Direcciéon de estableci-
miento (independiente e
integrada)




PRIMER

GRADO OFICIAL

OFERTADO EN ANDALUCIA

FORMACION INTEGRAL,

ESPECIALIZADA

Y DE CALIDAD EN CIENCIAS

GASTRONOMICAS

POTENCIACION DE LA

SOSTENIBILIDAD
Y EL DESARROLLO LOCAL

CONOCIMIENTOS
EN TURISMO,
HOTELERIA Y
RESTAURACION

FORMACION EN

PERFILES PROFESIONALES
DE ALTA DEMANDA

PRACTICAS
ESPECIALIZADAS

EN EMPRESAS E INSTITUCIONES

Espaiiol



Espaiiol

Primer Introduccién a la administracién de empresas de
Semestre servicios gastronémicos y hoteleros

Gestion de la interculturalidad

Analisis de los recursos territoriales

Sistemas informaticos aplicados a la gastronomfa
Introduccién al Turismo y la Gastronomia

D[ |O] O

Segundo Legislacion e intervencién administrativa en
Semestre hoteleriay restauracion

Andlisis de datos (Estadistica)
Fundamentos del andlisis econémico
Bioquimica de los alimentos
Antropologia de la alimentacion

DO |OYOY| O

Primer Estructuray anélisis de los mercados
Semestre gastronémicoy hotelero

Administracién de recursos humanos en
empresas gastronémicas y hoteleras

Introduccion al metabolismo
Gastronomia y desarrollo local
Turismo y Gastronomia Internacional

(&)

Segundo Legislacion laboral en hotelerfa y restauracion

Semestre Gestion de la calidad y responsabilidad social en
empresas de servicios gastronoémicos

Fundamentos de marketing
Fundamentos de Nutriciéon y Dietética

Informatica aplicada a la gestion de alojamientos
y restauracion

D OO O OO OO0 O

Primer Dietoterapia
Semestre Contabilidad financiera

Inglés aplicado a la gastronomia
y la gestion hotelera

Experiencias turisticas enogastronémicas

Optativas Operaciones financieras en hoteleria y restauracion
Equipos e instalaciones en hoteleria y restauracion

DO |V O [OOO

(&)

Segundo Procesos quimicos en bebidas fermentadas y destiladas
Semestre Seguridad alimentaria

Plan de marketing para productos y empresas
gastronomicas y hoteleras 6

Contabilidad de gestiéon de empresas hoteleras y
de restauracion

(&)

Optativas Destinos urbanos, experiencias y gastronomfa
Etnogastronomia 6

(o))




Primer Gestion del departamento de alimentos y bebidas

Semestre TICs aplicadas a la promocién
y comercializacion on line

Creacion de empresas

Espaiiol

6
6
6
Optativas Creatividad e innovacion gastronémica 6
Caracteristicas organolépticas de 6
6
6
6

productos de consumo
Gestion de producto y marca
Produccion y Organizacion de Eventos

Francés aplicado a la gastronomiay la
gestion hotelera

Segundo Trabajo Fin de Grado 12
Semestre Practicas en Empresas 12
Optativas Gastromarketing 6
Denominaciones de origeny su
explotacion turistica 6
Régimen fiscal en empresas de
hoteleria y restauracion 6

El alumnado debera cursar un total de 30 créditos optativos
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Convertirse en un profesional
con una sélida base de cono-
cimientos cientificos, tecno-
l6gicos, de salud y de gestion
empresarial en el area gastro-
némica y del alojamiento.

Interés en la creatividad gas-
tronémica, las experiencias
turisticas, la restauracion vy la
gestion hotelera.

Adquirir capacidades de de-
sarrollo y fomento de la in-
novacién e investigacién en
el mundo de la gastronomia,
la alimentacion vy la gestion de
alojamientos.

Aprender a disefar proyectos
y gestionar servicios gastro-
némicos en los campos profe-
sionales de la alta cocina, de la
restauracion comercial y colec-
tiva, y de la industria alimenta-
ria.
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