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Prerequisitos

No son necesarios

Objetivos y contextualizacion

Al finalizar la asignatura el alumno/a debera ser capaz de:

1.

how

Conocer la estructura de un departamento de F&B asi como las competencias, habilidades y tareas de
cada uno de los perfiles laborales que lo integran.

Gestionar y controlar los costes de forma efectiva del Departamento de F&B de una empresa de
restauracion.

Familiarizarse con la gestion e implantar modelos efectivos de gestién y control.

Identificar el itinerario de informacién y de trabajo en un departamento de F&B.

Gestionar y ser capaz de llevar a cabo los diferentes servicios de restauracion prestados en un
establecimiento hotelero.

Saber determinar los procedimientos necesarios y adaptarlos a las expectativas del cliente, las
particularidades del capital humano y los recursos materiales disponibles.

Tomar decisiones y disefiar estrategias para el desarrollo y mejora del departamento.

Competencias

® Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.
® Aplicar la normativa de prevencion y seguridad integral a los establecimientos del sector de la hoteleria

y de la restauracion.

® Aplicar los conceptos relaciénados con la creacién y puesta en marcha, adquisicion, mantenimiento y

conservacion de equipamientos de instalaciones hoteleras y de restauracion en condiciones de
sostenibilidad energética y viabilidad econémica.



® Demostrar que conoce el sistema de produccion y el procedimiento operativo del servicio de

restauracion.

® Demostrar que conoce y entiende los principios basicos de la nutricién humana y sus repercusiones

sobre la salud, asi como su aplicacion a la alimentacion.

® Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.
® Gestionar y organizar el tiempo.
® |dentificar y aplicar los fundamentos basicos de seguridad e higiene alimenticia, asi como las

normativas de caracter nacional y europeo que deben cumplir los establecimientos y actividades del
sector.

® Ser capaz de buscar informacion relevante de forma eficiente.
® Trabajar en equipo.

Resultados de aprendizaje

—_

13.
14.
15.
16.

. Analizar la estructura del sector.

Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.

Conoce la estructura y gestion del departamento, asi como las competencias y habilidades de los
perfiles profesionales que integran el area de restauracion.

Conocer las normas higiénicas, de manipulacion de alimentos y su aplicacion.

Conocer las pautas esenciales para la ambientacion y promocion.

Conocer y aplicar la normativa basica a cumplir por los establecimientos hoteleros en materia de
seguridad e higiene alimentaria.

Desarrollar ofertas alimentarias equilibradas para diferentes colectivos.

Desarrollar pequenos planes de actuacion en materia de prevencion y seguridad.

Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.

Estructurar las diversas fases de aperturas de establecimientos.

. Gestionar y organizar el tiempo.
. Identifica y conoce los diferentes tipos de servicio y puntos de venta del servicio de restauracion de un

establecimiento hotelero.

Identificar las necesidades nutritivas humanas.

Identificar sistemas de prevencién y seguridad del sector de la hoteleria y de la restauracion.
Ser capaz de buscar informacion relevante de forma eficiente.

Trabajar en equipo.

Contenido

1. Clasificacion de las empresas de Restauracion en el canal HORECA.

2. La restauracion en la empresa Hotelera.

3. Comercializacién en restauracion

3.1 Plan de marketing de una empresa de restauracion.

3.2 Publico objetivo y segmentacion de mercados.

3.3 Planificacion y disefo de la oferta.

3.4 El CRM en restauracion.

3.5 Internet y la restauracion.

3.6 Las franquicias en restauracion.

4. Gestion de la produccién

4.1 Control de los procesos de compras, almacenamiento y distribucion.



4.2 Ventas y control de la produccion.
4.2.1 Normalizacién de procesos.

4.2.2 Control de ventas en restauracion.

4.3 Gestion informatizada de empresas de restauracion.

4.4 El presupuesto en restauracion.

4.5 Gestion medioambiental.

5. Creacion del departamento de F & B dentro un Hotel
5.1 El desayuno hotelero.

5.2 Restaurantes en hoteles: tendencias por sectores.
5.3 Bares y cafeteria.

5.4 Convenciones y banquetes.

5.5 El servicio de habitaciones.

5.6 Neveras (minibares) y distribucién automatica (vending).

5.7 La restauracion en los programas all inclusive.

6. Creacion de un modelo de gestion para una empresa de restauracion.

Metodologia

« Sesiones de clases magistrales. Exposicidn del contenido tedrico del programa de forma clara, sistematica y
organizada por parte del profesor/a (el alumnado tendra en el CAMPUS VIRTUAL el temario basico). Se
fomentara, en todo momento, la participaciéon del alumnado en el aula; se valoraran sus aportaciones,
reflexiones y dudas. Se reforzara el aprendizaje con la proyeccion de videos didacticos y lectura de articulos

relacionados con el temario.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases teoricas 45 1,8 1,2,6,4,5,3,9,10, 14,12, 15
Resolucion de problemas 15 0,6 1,2,6,5,3,9,10,11,12,13,15, 16

Tipo: Supervisadas

Tutorias 10 0,4

1,2,5,7,14,13

Tipo: Auténomas

Elaboracion de trabajos 31 1,24

1,2,6,4,5,3,7,9,10, 11, 14,12, 13,15

Evaluacién



DOS OPCIONES DE EVALUACION
A) CONTINUA CON PRUEBA DE EVALUACION FINAL (AC):

El sistema de evaluacién se organiza con la presentacion semanal de actividades autdbnomas (practicas,
comprension de textos individuales, trabajos de grupo y / o individuales, exposiciones en el aula, ejercicios
evaluadores, etc.) mas la prueba final de evaluacion continua de interrelacién y comprension de los temas y
conceptos tedricos trabajados.

El profesor/a titular de la materia establecera al principio de curso la relacién de actividades a realizar, fechas
y periodicidad de la entrega, evaluaciones, etc. con el porcentaje de incidencia sobre la nota final de todos los
contenidos objeto de evaluacion continua, asi como el correspondiente al de la prueba final de evaluacion
continua.

Para poder seguir correctamente este sistema de evaluacion continua se requiere un minimo del 80% de
entregas de las actividades y tareas solicitadas en la periocidad establecida por el profesor antes de la prueba
final de evaluacion continua.

B) UNICA: Examen final AF (toda la materia).

Dia y hora establecidos, segun calendario académico, que se encuentra en la Programacién Oficial del Centro
(EUTDH).

RE-EVALUACION:

Los alumnos que NO SUPEREN la AC o la AF. Dia y hora establecidos, segun calendario académico, a la
Programacion Oficial del Centro (EUTDH).

Actividades de evaluacion

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Actividades aula 15% 7 0,28 1,2,3,9,10, 11, 12

Examen tedrico 50% 2 0,08 1,2,6,4,5,3,7,8,9, 10, 11, 14,12, 13, 15, 16

Trabajos practicos 35% 40 1,6 1,2,4,5,3,7,9,10, 11, 14,12, 13, 15, 16
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