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lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

26600 Resolucion de 2 de diciembre de 2025, de la Universidad Rey Juan Carlos,
por la que se publica el plan de estudios de Graduado o Graduada en
Gastronomia.

Obtenida la verificacién del plan de estudios por el Consejo de Universidades, previo
informe favorable de la Fundacion madrid+d y declarado el caracter oficial del titulo por
Acuerdo del Consejo de Ministros de 07 de octubre de 2025 (publicado en el BOE de 13
de octubre de 2025, por Resolucién de la Secretaria General de Universidades de 9 de
octubre de 2025),

Este Rectorado, de conformidad en lo dispuesto en el articulo 35.4 de la Ley
Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, reformada por la Ley
Orgénica 4/2007, de 12 de abril, ha resuelto publicar el plan de estudios conducente a la
obtencion del Titulo de Grado de Gastronomia.

El plan de estudios (4. Planificacion de las ensefianzas, segun con lo dispuesto en
los articulos 27, 30 y 32 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre) quedara
estructurado conforme al anexo de la presente resolucion.

Mostoles, 2 de diciembre de 2025.—El Rector, Abraham Duarte Mufioz.

ANEXO
5.1 Estructura de las Enseilanzas

Tabla 1.1 Resumen de las materias y distribucién en créditos ECTS

Tipo de materia Créditos

Formacion bésica 60
Obligatorios 138
Optativos 18
Précticas externas 18
Trabajo fin de Grado 6

Créditos totales 240

Itinerario formativo de la ensefianza

Curso 1
Semestre Asignatura Caracter Créds.
1 CONTABILIDAD FINANCIERA. FB 6
1 BIOLOGIA. OB 6
1 INTRODUCCION A LA EMPRESA. FB 6
1 QUIMICA. FB 6
1 HISTORIA DE LA GASTRONOMIA. OB 3
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Semestre

N N N N NN

Asignatura
DISENO DE LA EXPERIENCIA GASTRONOMICA.
QUIMICA DE LOS ALIMENTOS.
BIOQUIMICA Y APLICACION EN COCINA.
PREELABORACION Y TRATAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.

OPERACIONES DE PROCESADO Y ELABORACION CULINARIA.

IDIOMA MODERNO.
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS.

TRANSFORMACION DE COMPONENTES BASICOS DE LOS
ALIMENTOS.

TOTAL DE CURSO: 60.

Semestre

T

N N NN

Curso 2

Asignatura
INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA.
MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA.
CALIDAD DE LOS ALIMENTOS Y ANALISIS SENSORIAL.
ESTADISTICA PARA LA ECONOMIA Y LA EMPRESA.
COMPETENCIAS Y HABILIDADES TRANSVERSALES.

COSTES, ESCANDALLOS Y EMPRESA GASTRONOMICA
RENTABLE.

TOXICOLOGIA, HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.
NUTRICION HUMANA Y DIETETICA.

ENOLOGIA Y SUMILLERIA.

LOGISTICA Y GESTION PRACTICA DE RESTAURANTES.

GASTRONOMIA CIRCULAR, PRODUCTO LOCAL Y REGIMENES
DE CALIDAD.

TOTAL DE CURSO: 60.

Semestre

N

Curso 3

Asignatura
FUNDAMENTOS DEL PERIODISMO GASTRONOMICO.
DERECHO APLICADO Y DEONTOLOGIA PROFESIONAL.
ESTRATEGIAS DE MARKETING GASTRONOMICO.
GASTRONOMIA ESPANOLA E INTERNACIONAL.
INGREDIENTES Y PRODUCCION EN COCINA Y OBRADOR.

INGREDIENTE TECNOLOGICO Y TECNICAS
CONTEMPORANEAS.

GESTION DEL TALENTO EN EMPRESAS DE RESTAURACION.
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Semestre Asignatura Caracter Créds.
2 CONSERVACION E INDUSTRIALIZACION DE RECETARIOS. OB 6
2 MATERIALES EN COCINA. OB 6
2 HERRAMIENTAS PARA LA TRANSFORMACION DIGITAL. OB 6

TOTAL DE CURSO: 60.

Curso 4
Semestre Asignatura Caracter Créds.
1 ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO. OB 3
1 ASESORIA GASTRONOMICA INTEGRAL. OB 3
1 REVENUE MANAGEMENT APLICADO A LA EMPRESA OB 6
GASTRONOMICA.
1 OPTATIVA 1. OoP 6
1 OPTATIVA 2. OoP 6
1 OPTATIVA 3. OoP 6
ANUAL RECONOCIMIENTO ACADEMICO DE CREDITOS ECTS. oB 6
ANUAL TRABAJO FIN DE GRADO. TFG 6
ANUAL PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS. PAE 18
TOTAL DE CURSO: 60.
Asignaturas optativas
Sem. Asignatura Caracter Créds.
1 PRODUCTO DE ALTO VALOR ANADIDO EN RECETARIO Y POSTRES op 6
DE RESTAURANTE.
1 NUEVOS INGREDIENTES: PROPIEDADES Y SEGURIDAD (VIRTUAL). oP 6
1 EMPRENDIMIENTO Y START-UP GASTRONOMICA. OoP 6
1 COMUNICACION AUDIOVISUAL GASTRONOMICA: FOTOGRAFIA Y op 6
VIDEO.
1 GENEROS PEL PERIOQISMO GASTRONOMICO; CRITICA op 6
GASTRONOMICA Y GUIAS CULINARIAS.
1 GESTION Y ORGANIZACION DE EVENTOS TURISTICOS. OoP 6

Mas informacion sobre el plan de estudios en la web de la Universidad Rey Juan
Carlos www.urjc.es.
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