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Prerrequisitos

No son necesarios

Objetivos y contextualizacién

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

1.
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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 gestidon e implantar modelos efectivos de gestion 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 disefar 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 la tecnologia y la practica adquirida en el laboratorio de practicas propio sobre los

departamentos de restauracion, cocina y alojamiento a escenarios reales.

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

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

® Aplicar los conocimientos a la practica.



® 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.

® Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.
® Ser capaz de buscar informacion relevante de forma eficiente.
® Trabajar en equipo.

Resultados de aprendizaje

B
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15.
16.
17.
18.
19.

. Analizar la estructura del sector.

Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.

Aplicar la tecnologia y la practica adquirida en el laboratorio de practicas propio sobre los
departamentos de restauracion, cocina y alojamiento a escenarios reales.

Aplicar los conocimientos a la practica.

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.
10.
11.
12.
13.
14.

Desarrollar pequenos planes de actuacion en materia de prevencioén 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 prevencion y seguridad del sector de la hoteleria y de la restauracion.
Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.

Ser capaz de buscar informacion relevante de forma eficiente.

Trabajar en equipo.

Contenido

BLOQUE TEORICO

1. Cadena de valor en restauracion

2. Analisis de las diferentes ofertas gastrondmicas

3. Andlisis de cartas

4. Creacion de una carta

4.1 Calculo y fijacién del PVP

4.2 Principios de Omnes.

4.3 El menu Ingineering.



4.4 Analisis de Costos, Direct Cost i Full Cost en el departamento de F&B.

5. Deontologia del Personal de servicio/atencion al cliente

5.1 Calculo de efectivos, a partir de los espacios y dependiendo del modelo de servicio.

5.2 Gestion del personal I. Manuales i Bienvenida

5.3 Gestion del personal Il. Horarios i Vacaciones

6. Comercializacién en restauracion

BLOQUE PRACTICAS RESIDENTES

Tipologias de servicio
Diferencias en montajes
Servicios de bebidas
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Actividades formativas y Metodologia

Gestion y Operativa diaria del dep. F&B

Gestion de la oferta de los diferentes puntos de venta
Gestion de los espacios y salas de eventos

Gestion del personal y distribucion de operaciones
Atencioén al cliente y resolucion de problemas

Elaboraciones delante del cliente

Titulo Horas ECTS  Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Clases teodricas 22,5 0,9 1,2,4,3,8,6,7,5,9,10, 11,12, 17, 13, 16, 14, 15, 18, 19
Resolucion de problemas 7,5 0,3 2,4,3,8,7,5,11,12,13, 14, 18

Tipo: Supervisadas

Practicas residentes 65,5 2,62 1,4,3,8,6,7,5,9,11,12,17, 13, 16, 14, 15, 19

Tutorias 4 0,16 2,4,3,11,17,13, 14,18, 19

Tipo: Auténomas

Elaboracion de trabajos 16 0,64 2,4,3,8,6,7,5,9,12,13, 14,19

Idioma de imparticion: Castellano

La docencia del bloque tedrico-practico (docencia en el aula) se lleva a cabo en las aulas en el 2° semestre

del curso, configurando el 20% de la asignatura.

La docencia del bloque practico (Practicas Residentes / TPT s / Sessiones experienciales)se desarrolla a lo
largo de todo el curso en las instalaciones correspondientes (Hotel-Escuela), configurando el 80% de la
asignatura. Estas practicas, por motivo de sus caracteristicas, tienen unos turnos y horarios diferentes a los de



la docencia en el aula. Para la realizacion de estas practicas se requiere un conocimiento bastante amplio de
la lengua vehicular en el centro (comprension oral y expresion oral y escrita) con vocabulario especifico del
sector.

» Sesiones de Practicas Residentes (PR).

A lo largo de las diferentes semanas consecutivas los alumnos subdivididos en diferentes grupos que de lunes
a viernes y con una dedicacion diaria de mafnana y tarde, realizaran diferentes actividades programadas y
participaran en la preparacion y prestacion de los diferentes servicios de sala en las instalaciones
correspondientes (Hotel/Escuela), a fin de consolidar los conocimientos sobre las diferentes actividades de
restauracion que se llevan a cabo en un establecimiento hotelero. Cabe mencionar que en el transcurso de la
primera semana se incluyen los dias de iniciacion y por tanto solo se organizan actividades llamadas de
contacto, es decir, sin la presencia de clientes (operativa) para favorecer un clima de aprendizaje 6ptimo.

- Sesiones de preparacion y prestacion de servicio. Donde con la constante presencia por parte del monitor, el
alumno realiza de forma rotativa una serie de actividades en algun punto de los espacios de restauracion de
los que disponeel hotel. Por ejemplo: restaurante a la carta del hotel, servicios de coffee breaks, montajes de
salones, etc.

- Sesiones de feedback. Donde una vez finalizado el servicio o la actividad realizada, el monitor y los alumnos
reflexionen sobre el desarrollo de la operativa / actividad llevada ca cabo durante el dia. Los alumnos exponen
sus vivencias y sensaciones asi como dudas y el monitor realizar las aclaraciones pertinentes y comenta las
medidas de rectificacion.

» Sesiones TPT.

Previa exposicion y demostracion de los contenidos tedricos por parte del monitor, el alumno realiza
personalmente la actividad anteriormente desarrollada. Cabe mencionar que estas sesiones se realizan fuera
de las instalaciones del hotel, es decir, en las aulas especializadas de que dispone la escuela para adecuarse
el equipamiento al desarrollo de este tipo de actividades (aula de cata y aula de demostracion).

+ Sesiones experienciales.

Se realizaran visitas a empresas del sector y / o conferencias, demostraciones de profesionales. A partir de
estas actividades el profesor propondra una serie de trabajos relacionados con los temas tratados.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacion continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Actividades aula 1% 3 0,12 1,4,7,11,12,17,18

Caso Practico 7% 22,5 0,9 2,4,3,7,9,11,12,13, 16, 14,18, 19

Practicas residentes | 30% 1,5 0,06 1,4,8,8,6,7,5,9,10, 11,12, 17, 13, 16, 14, 15, 19
Practicas residentes Il 40% 3,5 0,14 1,3,8,7,5,11,12,17, 14

Prueba evaluacion 12% 2 0,08 1,2,4,3,8,6,7,5,9,10,11,12,17, 13, 16, 14, 15, 18, 19




Sesiones Experienciales 10% 2 0,08 3,8,5,14

Esta asignatura no contempla el sistema de evaluacién unica.

PARTE TEORICA (20% Sobre la nota final) - TRES OPCIONES DE EVALUACION

A) Evaluacion Continua con prueba de evaluacion final:

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

El profesor titular de la materia establecera, la relacion de actividades a realizar, fechas y periodicidad de la
entrega, evaluaciones, etc. con un porcentaje de incidencia sobre la nota del 8% al que se anadira el
12%correspondiente a 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 tareasencomendadasen laperiodicidadestablecida por el profesor, antes de la
prueba final de evaluacién continua.

Los alumnos que no superen la asignatura, mediante la evaluacion continua, pasaran a ser evaluados por el
sistema de evaluacion unica, no teniendo en cuenta ninguna de las notas obtenidas con anterioridad.

B) Evaluacion Unica: Examen final (toda la materia).
Dia y hora establecidos, segun calendario académico, en la Programacion Oficial del Centro.

Habra un unico tipo de examen final, no habiendo diferencia entre los alumnos que no hayan superado
satisfactoriamente laevaluacion continua.

C) Re-Evaluacion:

Solo alumnos que en la evaluacion final hayan obtenido una nota igual o superior a 3,5 y menor de 5. La
calificacidon de esta re-evaluacion no superara el 5 como nota final.

Modalidad de examen a definir por el profesorado de la asignatura.

Dia y hora establecidos, segun calendario académico, en la Programacion Oficial del Centro.

EVALUACION DE LA PARTE PRACTICAS RESIDENTES (80% sobre la nota final)

Las practicas residentes se dividen en 3 partes:

- OPERATIVA (30% nota final): actividades operativas, servicio y atencion al cliente en el Hotel y Escuela.
- GESTION (40% nota final): parte funcional, proyecto de desarrollo de un departamento de F&B.

- SESIONES EXPERIENCIALES (10% nota final) Realizacion de un informe trimestral/prueba de validacion
escrita de consolidacion de los conocimientos, competencias y habilidades adquiridos durante las sesiones
experienciales donde se incluyen la realizacién de las tareas correspondientes (con un minimo del 80% de
asistencia)

Para poder aplicar estos porcentajes es condicion imprescindible la superacién de las 3 partes con una nota
minima de 4 sobre 10 y ser acreedores de un 80% de asistencia tanto a la operativa por un lado, como a las
sesiones experienciales por otro.

CONDICION Sine qua non PARA OBTENER LA ACREDITACION DE LA ASIGNATURA: sera necesario
obtener una calificacion minima de 4 sobre 10 en cada bloque (20% TEORICO y 80% PRACTIC) para poder



aplicar los porcentajes conducentes a la nota final, asi como haber asistido un minimode un 80%tanto de las
sesiones practicas (operativa) como de las experienciales. En caso de que el porcentaje sea menor puntuara
como No Evaluable.

La calificacion de la asignatura sera NO EVALUABLE cuando el/la estudiante se presente a menos de la
mitad de las actividades de evaluacion y/o no se presente al examen final.
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Software
Apps gratuita para IOS y Android:

Hotel Empire Tycoon. Juego/Simulador de Gestion y administracion hotelera
Idle Restaurant Tycoon. Juego/Simulador de Gestion y administracion de restaurantes

Grupos e idiomas de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno

(TE) Teoria 1 Espanol segundo cuatrimestre manaha-mixto




