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There are no prerequisites.

Objetivos y contextualizacién

La asignatura Direccion de Alimentos y Bebidas proporciona al alumnado de primer curso del Grado en
Direccion Hotelera las bases tedricas necesarias para gestionar de forma eficaz el departamento de cocina y
restauracion. Se analizan la estructura del area, la organizacion de espacios, la gestiéon del equipo humano y
el disefio de la oferta gastrondmica, con especial atencién al control de costes y la toma de decisiones.

A través de un enfoque actual y profesional, la asignatura integra tendencias del sector como la sostenibilidad,
la digitalizacion y la innovacion culinaria, preparando al estudiante para afrontar con solvencia los retos de la
direccién operativa en F&B.

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

1. Analizar la estructura organizativa de un departamento de Alimentos y Bebidas en diferentes tipologias
de establecimientos, identificando funciones, competencias profesionales y flujos de comunicacion
interna.

2. Disenar y aplicar sistemas eficaces de planificacion y control de costes en el ambito de la restauracion,
integrando herramientas digitales y criterios de sostenibilidad econdmica.

3. Implementar modelos avanzados de gestion operativa en F&B basados en estandares de calidad,
eficiencia energética, digitalizacion y satisfaccion del cliente.

4. Supervisar y coordinar los procesos de produccidn y servicio en restauracion, adaptando
procedimientos a las necesidades del cliente, la cultura organizacional y los recursos disponibles.



5. Tomar decisiones estratégicas fundamentadas para el desarrollo competitivo del departamento de
F&B, incorporando criterios de innovacion gastronémica, responsabilidad social y rentabilidad.

6. Conocer y garantizar el uso adecuado de los equipos, maquinaria y tecnologia de cocina, asegurando
su mantenimiento preventivo y su alineacion con las normativas vigentes.

7. Aplicar protocolos actualizados de higiene, limpieza y seguridad alimentaria en cocina, conforme a los
principios del sistema APPCC y los marcos normativos nacionales e internacionales.

8. Gestionar el aprovisionamiento, la recepcion y conservacion de materias primas, aplicando técnicas de
control de calidad, trazabilidad y reduccién del desperdicio alimentario.

9. Disenar sistemas eficientes de administracion de los recursos humanos y materiales en cocina,
alineados con la responsabilidad medioambiental y la mejora continua.

10. Incorporar tendencias emergentes de la gastronomia y del consumo (plant-based, kildmetro cero,

fusion cultural, tecnologia culinaria) en la conceptualizacion de la oferta gastrondmica y los modelos de
negocio.

Resultados de aprendizaje

1. CM21 (Competencia) Integrar los diferentes sistemas de gestién estudiados en los departamentos
hoteleros y de la restauracion

2. KM21 (Conocimiento) Identificar los conceptos relacionados con la seguridad e higiene alimentaria y
las pautas basicas para la apertura de establecimientos del sector turistico

3. KM22 (Conocimiento) Reconocer los principios para el desarrollo de ofertas alimentarias en el sector
para diferentes colectivos identificando sus necesidades

4. KM23 (Conocimiento) Distinguir las normas higiénicas, de manipulacion de alimentos y su aplicacion
en el sector

5. KM24 (Conocimiento) Identificar la estructura y gestiéon de los diferentes departamentos hoteleros, asi
como las competencias y habilidades de los perfiles profesionales que integran las diferentes areas

6. SM30 (Habilidad) Experimentar la estructura y gestién de los diferentes departamentos hoteleros, asi
como las competencias y habilidades de los perfiles profesionales que integran las diferentes areas

Contenido
Unidad 01. Introduccién al F&B Management en hoteles

® El departamento de F&B en el contexto hotelero: estructura y funciones.

® Tipologias de servicios, tendencias y evolucion del sector.

® Organigrama de cocina y sala: perfiles profesionales, funciones y competencias.
® Introduccion a la sostenibilidad y responsabilidad social en F&B.

Soft skills aplicadas: trabajo en equipo y comunicacion interdepartamental mediante simulaciones de
organigrama y roles.

Unidad 02. Digitalizacion, comercializacion y gestion de reservas

® Herramientas digitales aplicadas a la restauracion (sistemas POS, software de reservas, gestion de
cocinas).

® Canales de comercializacion en entornos fisicos y digitales.

® Gestidn de reservas y relacion con el cliente mediante CRM y plataformas online. Gestién de reviews.

Innovacién: analisis comparativo de herramientas digitales reales (OpenTable, TheFork, CoverManager).
Soft skills: pensamiento critico y toma de decisiones en la seleccién y uso de herramientas tecnologicas.

Unidad 03. Disefo, instalaciones y operativa de cocina profesional



® Tipologias y flujos de trabajo en cocinas y restauantes profesionales.

® Disefo de espacios de cocina: ergonomia, seguridad y sostenibilidad.

® Disefo de espacios de restaurantes: ergonomia, seguridad y sostenibilidad.
® Maquinaria de cocina

® Maquinaria de sala

® Externalizacion de servicios y organizacioén funcional.

Innovacién: planificacién de cocinas y restaurantes inteligentes y sostenibles.
Soft skills: resolucion de problemas y creatividad en el diseio de layouts operativos.

Unidad 04. Gestién de procesos, produccion y sostenibilidad

® Control de procesos: compras, almacenamiento, produccion y distribucion.
® Fichas técnicas y escandallos.

® Rendimiento del producto y gestiéon del desperdicio (waste management).
® Convenience food: cuarta y quinta gama.

® Gestion medioambiental en cocina y sala.

Innovacion: integracion de sistemas de control de mermas
Soft skills: responsabilidad ética y toma de decisiones sostenibles.

Unidad 05. Gestidn de la oferta gastrondmica y experiencia de cliente

® Disefio y confeccidn de menus: equilibrio, rentabilidad y adaptabilidad.
® Arquitectura gastrondémica y conceptualizacién de la oferta.

® Inclusividad: cocina para todos y dietas especiales.

® Creacion de experiencias gastronémicas memorables.

Innovacién: aplicacion del disefio de experiencia (UX en gastronomia).
Soft skills: empatia y creatividad en la adaptacion de menus a perfiles diversos.

Unidad 06. Modelos de gestion, liderazgo y creacion de negocios

® Modelos de gestion integral en restauracion.

® Organizacién de equipos: liderazgo, delegacién y motivacion.

® Creacion de conceptos de negocio: viabilidad y propuesta de valor.
® Innovacion culinaria, sostenibilidad y tendencias de consumo.

Innovacién: desarrollo de un business model canvas para un concepto F&B.
Soft skills: liderazgo, negociaciéon, comunicacion efectiva y trabajo en equipo (con presentaciones
colaborativas).

Unidad 07. Servicios especificos en el entorno hotelero

® Desayuno hotelero, minibar, room service, bares y banquetes.
® Fine & Casual Dining.

® Restauracién en programas all-inclusive.

® QOperativa en MICE: fases del evento y claves logisticas.

Innovacién: Creacion de conceptos casual para restaurantes de hoteles
Soft skills: planificacion y gestion del tiempo en simulaciones de eventos reales. Diagramas de flujo.



Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Clases teodricas 36 1,44 CM21, KM21, KM22, KM24, CM21
Resolucion de casos 10 0,4 CM21, CM21

Tipo: Supervisadas

Tutorias 10 0,4 KM22, KM24, SM30, KM22

Tipo: Auténomas

Elaboracion de trabajos 20 0,8 CM21, KM21, SM30, CM21
Estudio Individual 0 0 CM21, KM21, KM24, SM30, CM21

® | as clases se imparten en espafiol

® Clases expositivas y participativas de los conceptos y contenidos de la materia.

® Clases teodrico-practicas en las que se trabajan los contenidos en forma de proyectos y actividades.
® Resolucion de problemas y casos practicos en grupo con exposicion final.

® Aprendizaje cooperativo y aprendizaje individual para el desarrollo y la presentacién de trabajos.

® Incluye el trabajo dirigido por el profesor y las horas de estudio por parte del estudiante.

® Tutorias: individuales o de grupo para resolver dudas o trabajar conceptos concretos.

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 actuacién del profesorado y de evaluacion de

la asignatura o modulo.

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 actuacién del profesorado y de evaluacion de

la asignatura o modulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Actividades en Clase 10% 11 0,44 CM21, KM21, SM30

Examen Individual 01(Parcial) 25% 18 0,72 CM21, KM21, KM22, KM24, SM30
Examen Individual 02( Final) 25% 18 0,72 CM21, KM21, KM22, KM24, SM30
Proyecto en Grupo 15% 11 0,44 KM23, SM30

Proyecto Individual 25% 16 0,64 CM21, KM22, KM24, SM30




A. Evaluacion continua

® | a asignatura se evallia mediante el sistema de evaluacién continua, que combina la realizacion de
proyectos y actividades practicas grupales e indivuales con la superacion, ademas, de pruebas escritas
individuales sobre los contenidos trabajados en clase.

® El| sistema estéa disefiado para valorar de forma progresiva tanto el desarrollo competencial como la
adquisicion de conocimientos tedricos y aplicados.

1. Entrega de trabajos y participacion

® Sera imprescindible la entrega de la totalidad de los trabajos y actividades propuestas en los plazos y
formatos establecidos por el profesorado.

® El incumplimiento de cualquiera de estas entregas, ya sea por falta de entrega, entrega fuera de plazo
o formato inadecuado, implicara:

1. La calificacion de No Presentado en esa actividad.
2. La pérdida automatica del derecho a continuar bajo el sistema de evaluacion continua, pasando a
evaluacion final o extraordinaria segun la normativa del centro.

No se admitiran entregas fuera de plazo salvo causa justificada y documentada.

2. Pruebas escritas

® Durante el semestre se estableceran dos semanas especificas para la realizacién de las pruebas
parciales y finales, que consistiran en examenes escritos individuales. Estas pruebas evaluaran los
conocimientos adquiridos y su aplicacién practica, en linea con los objetivos de aprendizaje de la
asignatura. Las fecha estaran establecidad por la direccion academica de la universidad.

No se admitiran cambios de fechas en las pruebas parciales y finales.

3. Requisitos para la ponderacion en la evaluacion unica.

® Para poder calcular la nota final mediante evaluacion continua, se deberan cumplir todas las
condiciones siguientes:

1. Haber entregado todos los trabajos y actividades en tiempo y forma.

Haber realizado las pruebas escritas programadas.

3. Obtener una calificacion minima de 4 sobre 10 en cada uno de los bloques evaluables (proyectos
grupales, individuales y pruebas escritas).

N

4. Calificacion final
® La asignatura se calificara como No Evaluable si el/la estudiante:

1. No entrega todos los trabajos requeridos.
2. No se presenta a alguna de las pruebas escritas.
3. No cumple con los minimos establecidos para la ponderacion.

5. Nota sobre el uso de herramientas de inteligencia artificial

® El uso de herramientas de inteligencia artificial generativa (IA) en la elaboracién de trabajos o
actividades debera ser expresamente declarado por el/la estudiante en cada caso.

® Su utilizacién debera adecuarse a los principios de integridad académica y estar alineada con la
normativa institucional vigente sobre el uso ético de la IA.

® E| uso indebido, la omisién de esta informacién o la suplantacién de autoria podra conllevar
consecuencias académicas conforme al reglamento del centro.

B. Evaluacion unica

® El alumnado que opte por el sistema de evaluacion Unica (tramitado en forma y plazo) , o aquel que no
haya superado satisfactoriamente la evaluacién continua, sera evaluado mediante la realizacion de



actividades individuales obligatorias, orientadas a valorar de forma completa los resultados de
aprendizaje de la asignatura.

1. Informes practicos individuales (40%)

® El/la estudiante debera entregar tres informes individuales, que representaran en conjunto el 40% de la
nota final.

1. Cada informe se basara en contenidos clave de la asignatura, con orientacién practica.

2. Se entregaran de forma individual, en los plazos y con el formato establecidos previamente por el
profesorado.

3. La entrega de los tres informes es obligatoria. La no presentacién de uno o mas de ellos, o su entrega
fuera de plazo, supondra la nota de NO EVALUABLE

4. Sera necesario obtener una calificacion minima de 5 sobre 10 en cada informe para que puedan ser
ponderados.

2. Pruebas escritas individuales (60%)

® El sistema incluye la realizacién de dos examenes individuales, que evaluaran la comprensién y
aplicacion de los contenidos tedrico-practicos de la asignatura.

—

. Examen parcial (30%): se realizara durante el semestre, dentro del calendario académico oficial.

2. Examen final (30%): se realizara en la fecha asignada por la Programacion Oficial de la EUTDH.

3. La asistencia a ambas pruebas es obligatoria. La no realizacién de alguna de ellas implicara la
calificacion de No Evaluable.

4. En ambas pruebas debera obtenerse un minimo de 5 sobre 10 para que puedan ser ponderadas con el

resto de actividades.

3. Condiciones para superar la asignatura
Para aprobar la asignaturabajo la modalidad de evaluacion Unica, el/la estudiante debera:

® Entregar y aprobar los tres informes practicos individuales.
® Realizar y aprobar ambas pruebas escritas individuales.
® Cumplir con todos los requisitos de forma, plazo y minimos establecidos.

En caso de no cumplir con alguna de estas condiciones, la calificacion final sera No Evaluable.
4. Nota sobre el uso de herramientas de inteligencia artificial

® El uso de herramientas de inteligencia artificial generativa en la elaboracién de informes u otras
evidencias de evaluacion debera ser expresamente declarado por el/la estudiante.

® Su utilizacion debera ajustarse a los criterios de integridad académica y a la normativa vigente del
centro. La omisién de esta informacion o el uso inapropiado podra conllevar sanciones académicas.

C. RE-EVALUACION

® | a recuperacioén de la asignatura por evaluacion Unica sera el mismo que el del resto de alumnado.

® La calificacion maxima de esta re-evaluacion no superara el 5 como nota final, excepto los/as alumnas
que haya obtado por evaluacion unica.

® | a fecha asignada por la Programacioén Oficial de la EUTDH.

® El profesor informara oportunamente del formato, duracién y ubicacion del examen.

No se admitiran cambios de fecha sin la aprobacion expresa de la coordinacién de estudios

Bibliografia

® David Rubert Boher, La cuenta, por favor: La gestion de negocios de restauracion,2018, Ed Planeta



® Eloy Rodriguez, Gastromarketing: Los 16 ingredientes imprescindibles para abrir, gestionar,
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® DANIEL GALY ,Gestion de la produccion en cocina, 2020, Paraninfo

® Cerra, Javier; Dorado, José A.; Jara, Diego; Garcia, Pedro E. (1997): " Gestiéon de Producciéon de
Alojamientos Turisticos " - Coleccion "Gestion Turistica"; Ed. sintesis; 552 paginas.

® Dorado, José Antonio (1996): " Organizacion y Control de Empresas en Hosteleria y Turismo " ; -

® Coleccion "Ciclos Formativos FP Grado Superior Hosteleria"; Ed. sintesis; 252 péaginas.

® Wil Guidara Unreasonable Hospitality: The Remarkable Power of Giving People More Than They
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Danny Meyer Setting the Table: The transforming Power of Hospitality in Business ED Ecco 2018

Donald Burns Your Restaurant Culure Sucks! Escape mediocrity.

Donald Burns Your Restaurant Sucks! Embrace the Suck. Unleash your Restaurant. Become

outstanding

Donald Burns Your Restaurant Still Sucks! Stop playing small. Get whta you want. Become a badass

FELIPE GALLEGO, JESUS. DIRECCION ESTRATEGICA EN LOS HOTELES DEL SIGLO XXI.

McGraw Hill Interamericana. Madrid, 1996

® MESTRES, JUAN R. TECNICAS EN GESTION Y DIRECCION HOTELERA. Editorial Gestion 2000.
Barcelona, 2003

® ORIOL AMAT i FERNANDO CAMPA, CONTABILIDAD, CONTROL de GESTION y FINANZAS de
HOTELES. Editorial PROFIT. Barcelona, 2011.

® ROCHAT, MICHEL. MARKETING Y GESTION DE LA RESTAURACION. Editorial Gestion 2000.
Enero, 2001

® MELLADO, SERGIO, HABITACIONES EN LA CARTA. LA DIRECCION DE F&B EN UNA CADENA
HOTELERA. Independently published. Diciembre, 2020

Software

® Miro. www.miro.com

® Wooclap. www.wooclap.com

® MS Excel

® Genially. www.genially.com

® Floorplanner. www.florplanner.com

® Apps gratuita para I0S y Android:

® Hotel Empire Tycoon. Juego/Simulador de Gestién y administracién hotelera

® |dle Restaurant Tycoon. Juego/Simulador de Gestion y administracion de restaurantes

Los profesores podran autorizar o restringir el uso de dispositivos electronicos (tabletas, ordenadores y

teléfonos moviles) durante las sesiones presenciales, en funcién de los objetivos pedagdgicos y la dinamica
de la clase.

Grupos e idiomas de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno

(TE) Teoria 1 Espafiol segundo cuatrimestre manafia-mixto




