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	¡Te abrimos las puertas!



Jornadas de Puertas Abiertas presenciales y online


 
Te presentamos el Grado, te enseñamos las instalaciones y podrás charlar con profesores y estudiantes de BCC que nos acompañarán durante las jornadas. 
Inscríbete

	Inscribete	



	X
	DESARROLLO Y TECNOLOGÍA ALIMENTARIA



En la actualidad, existe una mayor demanda del consumidor por productos alimentarios saludables, con nuevas texturas, mejora del sabor y conveniencia. Esto hace que tanto los aspectos sensoriales como gastronómicos adquieran una relevancia significativa en el diseño de nuevos productos.

Existe, por lo tanto, una sinergia interesante entre la Tecnología Alimentaria y la Gastronomía. En este aspecto, uno de los objetivos del itinerario de Desarrollo y Tecnología Alimentaria es el de formar profesionales que aúnen ambos conocimientos para intentar dar respuesta a las necesidades actuales de la Industria Alimentaria.




	X
	INNOVACIÓN, NEGOCIO Y EMPRENDIMIENTO



El itinerario de especialización de Innovación, Negocio y Emprendimiento dota a los futuros profesionales de las herramientas para conocer a los consumidores y al mercado. La innovación está hoy en día también en el modelo de negocio, no sólo en el desarrollo de conceptos, servicios gastronómicos o ingredientes culinarios.

Forma en el ámbito de la gestión de negocios gastronómicos con los conocimientos, capacidades y aptitudes necesarias para desempeñar funciones emprendedoras, gestoras y directivas propias del sector de la gastronomía y alimentación en sus múltiples áreas (restauración independiente, restauración organizada, negocios agroalimentarios, hoteleros, de ocio, etc).

El estudiante aprenderá a diseñar servicios, productos y modelos de negocio gastronómicos novedosos y atractivos que superen las necesidades de los usuarios. Creará sus correspondientes planes de negocio con herramientas y metodologías innovadoras.

El estudiante desarrollará aptitudes para lanzar procesos de emprendimiento en el campo de la gastronomía.




	X
	VANGUARDIA CULINARIA



El itinerario de especialización de Vanguardia Culinaria permite profundizar en el conocimiento de productos, técnicas culinarias y equipamientos.

Trabaja modelos de análisis, diseño y evaluación para la modelización de ofertas gastronómicas y diseño de productos. Para ello, se realizan estudios de mercado y de tendencias gastronómicas.

La percepción sensorial y las metodologías de diseño son los pilares sobre los que se asienta la formación en modelos creativos necesarios para la conceptualización de propuestas gastronómicas innovadoras.
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			PRÓXIMA EDICIÓN: SEPTIEMBRE DE 2024


INSCRIPCIÓN ABIERTA hasta el 23 DE MAYO 2024


• Facultad de Gastronomía pionera a nivel internacional


• Modelo educativo innovador, más práctico e interdisciplinar basado en talleres, proyectos reales y prácticas en empresas


• Plan de estudios con una visión 360º del sector de la Gastronomía y la Alimentación


• Orientado a la empresa y a las competencias profesionales requeridas en un sector en constante evolución 


• Múltiples salidas profesionales en restauración e industria alimentaria, desarrollo de nuevos productos, servicios y negocios, así como asesoría y consultoría 


• Instalaciones punteras y personal docente del más alto nivel 


• 98% de empleabilidad encajada 


• Innovación, vanguardia y pasión por la Gastronomía a todos los niveles 
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		¿Te interesa el GRADO EN GASTRONOMÍA Y ARTES CULINARIAS?

		
		Introduce tu correo electrónico y nombre te haremos llegar un PDF con la información más relevante del GRADO EN GASTRONOMÍA Y ARTES  CULINARIAS

		
			
			
			
			
			
			
			
			Pais
Afganistán
Albania
Alemania
Andorra
Angola
Anguila
Antigua y Barbuda
Antillas Holandesas
Antártida
Arabia Saudí
Argelia
Argentina
Armenia
Aruba
Australia
Austria
Azerbaiyán
Bahamas
Bahréin
Bangladesh
Barbados
Belice
Benín
Bermudas
Bielorrusia
Bolivia
Bosnia y Herzegovina
Botsuana
Brasil
Brunéi
Bulgaria
Burkina Faso
Burundi
Bután
Bélgica (francés)
Bélgica (holandés)
Cabo Verde
Camboya
Camerún
Canadá
Chad
Chile
China
Chipre
Colombia
Comores
Congo
Corea del Norte
Corea del Sur
Costa de Marfil
Costa Rica
Croacia
Cuba
Dinamarca
Djibouti, Yibuti
Dominica
Ecuador
Egipto
El Salvador
Emiratos Árabes Unidos
Eritrea
Eslovaquia
Eslovenia
España
Estados Unidos
Estonia
Etiopia
Filipinas
Finlandia
Fiyi
Francia
Gabón
Gambia
Georgia
Ghana
Gibraltar
Granada
Grecia
Groenlandia
Guadalupe
Guam
Guatemala
Guayana
Guayana Francesa
Guernsey
Guinea Ecuatorial
GuineaBissau
Haití
Honduras
Hong Kong
Hungría
India
Indonesia
Irak
Irlanda
Irlanda del Norte
Irán
Isla Bouvet
Isla de Navidad
Isla Norfolk
Islandia
Islas Aland
Islas Caimán
Islas Cocos
Islas Cook
Islas Georgias del Sur e Islas Sándwich del Sur
Islas Heard y McDonald
Islas Malvinas
Islas Mariana del Norte
Islas Marshall
Islas Pitcairn
Islas Salomón
Islas Turcas y Caicos
Islas Ultramarinas de Estados Unidos
Islas Vírgenes
Islas Vírgenes Británicas
Isles Faroe
Israel
Italia
Jamaica
Japón
Jersey
Jordania
Kazajstán
Kenia
Kirguistán
Kiribati
Kuwait
Laos
Lesoto
Letonia
Liberia
Libia
Liechtenstein
Lituania
Luxemburgo (alemán)
Luxemburgo (francés)
Líbano
Macao
Macedonia
Madagascar
Malasia
Malawi
Maldivas
Malta
Malí
Marruecos
Martinica
Mauricio
Mauritania
Mayotte
Micronesia
Moldavia
Mongolia
Montenegro
Montserrat
Mozambique
Myanmar
México
Mónaco
Namibia
Nauru
Nepal
Nicaragua
Nigeria
Niue
Noruega
Nueva Caledonia
Nueva Zelanda
Níger
Omán
Pakistán
Palao
Palestina
Panamá
Papúa Nueva Guinea
Paraguay
Países Bajos
Perú
Polinesia Francesa
Polonia
Portugal
Puerto Rico
Qatar
Reino Unido
República Centro-Africana
República Checa
República Democrática del Congo
República Dominicana
República Guinea
Reunión
Ruanda
Rumanía
Rusia
Sahara Occidental
Samoa
Samoa Americana
San Cristóbal y Nieves
San Marino
San Pedro y Miquelón
San Vicente y las Granadinas
Santa Elena
Santa Lucia
Santo Tomé y Príncipe
Senegal
Serbia
Serbia y Montenegro
Seychelles
Sierra Leona
Singapur
Siria
Somalia
Sri Lanka
Suazilandia
Sudáfrica
Sudán
Suecia
Suiza (alemán)
Suiza (francés)
Suiza (italiano)
Surinam
Svalbard y Jan Mayen
Tailandia
Taiwán
Tanzania
Tayikistán
Territorio Oceánico Británico Indio
Territorios Franceses del Sur
Timor Oriental
Togo
Tokelau
Tonga
Trinidad y Tobago
Turkmenistán
Turquía
Tuvalu
Túnez
Ucrania
Uganda
Uruguay
Uzbekistán
Vanuatu
Vaticano
Venezuela
Vietnam
Wallis y Futuna
Yemen
Zambia
Zimbawe
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