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Objectius

L'assignatura Direccié d'Aliments i Begudes proporciona a l'alumnat de primer curs del Grau en Direcci6
Hotelera les bases tedriques necessaries per a gestionar de manera eficag el departament de cuina i
restauracio. S'analitzen I'estructura de I'area, I'organitzacié d'espais, la gestio de I'equip huma i el disseny de
I'oferta gastrondmica, amb especial atencié al control de costos i la presa de decisions.

A través d'un enfocament actual i professional, I'assignatura integra tendéncies del sector com la sostenibilitat,
la digitalitzacio i la innovacio culinaria, preparant a l'estudiant per a afrontar amb solvéncia els reptes de la
direcci6 operativa en F&B.

En finalitzar I'assignatura I'alumne/a haura de ser capag de:

® Analitzar I'estructura organitzativa d'un departament d'Aliments i Begudes en diferents tipologies
d'establiments, identificant funcions, competéncies professionals i fluxos de comunicacié interna.

® Dissenyar i aplicar sistemes eficagos de planificacio i control de costos en I'ambit de la restauracié,
integrant eines digitals i criteris de sostenibilitat econdmica.

® Implementar models avangats de gesti6é operativa en F&B basats en estandards de qualitat, eficiéncia
energeética, digitalitzacio i satisfaccié del client.

® Supervisar i coordinar els processos de produccié i servei en restauracié, adaptant procediments a les
necessitats del client, la cultura organitzacional i els recursos disponibles.

® Prendre decisions estrategiques fonamentades per al desenvolupament competitiu del departament de
F&B, incorporant criteris d'innovacié gastronomica, responsabilitat social i rendibilitat.

® Coneéixer i garantir I'tis adequat dels equips, maquinaria i tecnologia de cuina, assegurant el seu



manteniment preventiu i la seva alineacié amb les normatives vigents.

Aplicar protocols actualitzats d'higiene, neteja i seguretat alimentaria en cuina, conforme als principis
del sistema APPCC i els marcs normatius nacionals i internacionals.

Gestionar I'aprovisionament, la recepcié i conservacié de matéries primeres, aplicant técniques de
control de qualitat, tragabilitat i reduccié del desaprofitament alimentari.

Dissenyar sistemes eficients d'administracio dels recursos humans i materials en cuina, alineats amb la
responsabilitat mediambiental i la millora continua.

Incorporar tendéncies emergents de la gastronomia i del consum (*plant-*based, quilometre zero, fusié
cultural, tecnologia culinaria) en la conceptualitzacié de |'oferta gastrondmica i els models de negoci.

Resultats d'aprenentatge

CM21 (Integrar els diferents sistemes de gesti6 estudiats en els departaments hotelers i de la
restauracié.) Integrar els diferents sistemes de gestié estudiats en els departaments hotelers i de la
restauracio.

KM21 (Identificar els conceptes relacionats amb la seguretat i higiene alimentaria i les pautes basiques
per a l'obertura d'establiments del sector turistic.) Identificar els conceptes relacionats amb la seguretat
i higiene alimentaria i les pautes basiques per a I'obertura d'establiments del sector turistic.

KM22 (Reconéixer els principis per al desenvolupament d'ofertes alimentaries en el sector per a
diferents col-lectius i identificar-ne les necessitats.) Reconeixer els principis per al desenvolupament
d'ofertes alimentaries en el sector per a diferents col-lectius i identificar-ne les necessitats.

KM23 (Distingir les normes higiéniques i de manipulacié d'aliments i la seva aplicacio en el sector.)
Distingir les normes higiéniques i de manipulacié d'aliments i la seva aplicacio en el sector.

KM24 (Identificar I'estructura i gestié dels diferents departaments hotelers, aixi com les competéncies i
habilitats dels perfils professionals que integren les diferents arees.) Identificar I'estructura i gestié dels
diferents departaments hotelers, aixi com les competéncies i habilitats dels perfils professionals que
integren les diferents arees.

SM30 (Experimentar I'estructura i la gestié dels diferents departaments hotelers, aixi com les
competencies i habilitats dels perfils professionals que integren les diferents arees.) Experimentar
l'estructura i la gestié dels diferents departaments hotelers, aixi com les competéncies i habilitats dels
perfils professionals que integren les diferents arees.

Continguts

Unitat 01. Introduccié al F&B Management en hotels

El departament de F&B en el context hoteler: estructura i funcions.
Tipologies de serveis, tendéncies i evolucio del sector.

Organigrama de cuina i sala: perfils professionals, funcions i competéncies.
Introduccio a la sostenibilitat i responsabilitat social en F&B

Unitat 02. Digitalitzacio, comercialitzacio i gestié de reserves

Eines digitals aplicades a la restauracio (sistemes POST, programari de reserves, gestid de cuines).
Canales de comercialitzacio en entorns fisics i digitals.

Gestio de reserves i relacié amb el client mitjiangant CRM i plataformes en linia. Gestio de reviews.
Innovacié: analisi comparativa d'eines digitals reals (OpenTable, TheFork, CoverManager).



Unitat 03. Disseny, instal-lacions i operativa de cuina professional

Tipologies i fluxos de treball en cuines i *restauantes professionals.
Disseny d'espais de cuina: ergonomia, seguretat i sostenibilitat.
Disseny d'espais de restaurants: ergonomia, seguretat i sostenibilitat.
Maquinaria de cuina

Maquinaria de sala

Externalitzacio de serveis i organitzacié funcional.

Unitat 04. Gestid de processos, produccié i sostenibilitat

Control de processos: compres, emmagatzematge, produccio i distribucio.
Fitxes técniques i *escandallos.

Rendiment del producte i gestié del desaprofitament (waste management).
Convenience food: quarta i cinquena gamma.

Unitat 05. Gestio de l'oferta gastronomica i experiéncia de client

Disseny i confeccié de menus: equilibri, rendibilitat i adaptabilitat.
Arquitectura gastrondmica i conceptualitzaci6 de I'oferta.
Inclusivitat: cuina per a tots i dietes especials.

Creacio d'experiéncies gastronomiques memorables.

Innovacié: aplicacio del disseny d'experiéncia (UX en gastronomia).

Unitat 06. Models de gestio, lideratge i creacié de negocis

Models de gestio integral en restauracio.

Organitzacio d'equips: lideratge, delegacié i motivacié.
Creaci6 de conceptes de negoci: viabilitat i proposta de valor.
Innovacié culinaria, sostenibilitat i tendéncies de consum.

Unitat 07. Serveis especifics en I'entorn hoteler

Desdejuni hoteler, minibar, room service, bars i banquets.

Fine & Casual Dining.

Restauracié en programes all-inclusive

Operativa en MICE: fases de I'esdeveniment i claus logistiques.

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge



Resolucié de casos 10 0,4 CM21
Tutories 10 0,4 KM22, KM24, SM30
Classes teoriques 36 1,44 CM21, KM21, KM22, KM24
Estudi Individual 0 0 CM21, KM21, KM24, SM30
Elaboracié de treballs 20 0,8 CM21, KM21, SM30
Metodologia

® |es classes s'imparteixen en castella.

® Classes expositives i participatives dels conceptes i continguts de la matéria.

® Classes teoricopractiques en quée es treballen els continguts en forma de projectes i activitats.

® Resolucié de problemes i casos practics en grup amb exposicio final.

[ J

Aprenentatge cooperatiu i aprenentatge individual per al desenvolupament i la presentacio de treballs.
Inclou el treball dirigit pel professor i les hores d'estudi per part de l'estudiant.
Tutories: individuals o de grup per resoldre dubtes o treballar conceptes concrets.

Us de la IA en tasques no exigeixen avaluacio.

® En aquesta assignatura es permet |'Us de tecnologies d'Intel-ligéncia Artificial (IA) com a part integrant

del desenvolupament del treball en classe, sempre que el resultat final reflecteixi una contribucié

significativa de l'estudiant en I'analisi i la reflexié personal. L'estudiant tindra que:

(i) identificar quines parts han estat generades amb IA;

(*ii) especificar les eines utilitzades;

(*iii) incloure una reflexio critica sobre com aquestes han influit en el procés i en el resultat final de

I'activitat.

® | ano transparencia de I'is de la IA en aquesta activitat avaluable es considerara falta d'honestedat
académica i comportara que l'activitat s'avalui amb un 0 i no es pugui recuperar, o sancions majors en
casos de gravetat.

Us de la IA en proves d'avaluacio

® En aquesta assignatura no esta permeés I'Us de tecnologies d'Intel-ligéncia Artificial (IA) per a la
realitzaci6 de treballs o examens.

® Qualsevol treball o examen que inclogui fragments generats amb A sera considerat una falta
d'honestedat academica i comportara que I'activitat s'avalui amb un 0 i no es pugui recuperar, o
sancions majors en casos de gravetat.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacid, perqué I'alumnat
completi les enquestes d'avaluacié de I'actuacio del professorat i d'avaluacié de I'assignatura.

Avaluacio

Activitats d'avaluacio continuada

Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Examen final 30% 18 0,72 CM21, KM21, KM22, KM24, SM30




Proyecte individual 20% 16 0,64 CM21, KM22, KM24, SM30

Activitat Grupal 10% 11 0,44 KM23, SM30
Activitats a clase 10% 11 0,44 CM21, KM21, KM22, KM23, KM24, SM30
Examen parcial 30% 18 0,72 CM21, KM21, KM22, KM24, SM30
AVALUACIO CONTINUA
[ ]

El sistema d'avaluacio consta d'activitats/projectes practics i de la realitzacié d'un examen parcial i un
altre examen final d'avaluacié d'interrelacié i comprensié dels temes i conceptes tedrics treballats que
inclou tota la matéria exposada en les classes magistrals.

Els projectes han de presentar-se en el temps i forma estipulats pel professor de I'assignatura.
L'incompliment del lliurament dels projectes, dins del termini i en la forma escaient, puntuara com No
Presentat i es perdra el dret a poder seguir amb I'Avaluacio continuada.

Les data/s constaran en el calendari d'examens académic oficial, en la Programacié Oficial del Centre
de la *EUTDH.

Es requerira obtenir un minim de 4 en tots dos examens i proves per a fer mitjana. La mitjana ha de ser
sempre superior a 5.

La qualificacié de I'assignatura sera NO AVALUABLE quan I'estudiant no es presenti a de la totalitat de
les activitats d'avaluacié i/o no es presenti a I'examen final

AVALUACIO UNICA.

Realitzacié d'informes amb un pes total del 50% que han de ser presentat dins del termini i en la forma
escaient. S'han d'aprovar tots amb minim 5. A més, es realitzara un examen final amb un pes en la
nota del 50% que es realitzara segons les indicacions d'aquesta guia amb una nota minima de 5 per a
superar-ho.

En qualsevol cas s'ha d'haver aprovat tots els informes i activitats que s'han de realitzar en avaluacié
unica i/o activitats d'avaluacio continua.

El dia i horari establert, segons el calendari académic, a la Programacio Oficial del Centre de la
EUTDH, es realitzaran les proves d'avaluacio unica o proves d'avaluacio de I'avaluacié continuada als
alumnes que no hagin superat satisfactoriament I'avaluacio continua i als hagin seguit optat per
l'avaluacié unica

La qualificacié de I'assignatura sera NO AVALUABLE quan I'estudiant no es presenti a de la totalitat de
les activitats d'avaluacié i/o no es presenti a I'examen final

El professor informara oportunament del format, durada i ubicacié de I'examen.

No s'admetran canvis de data sense I'aprovacié expressa de la coordinacié d'estudis.

RE-AVALUACIO.

La recuperacio de I'assignatura per avaluacié Unica sera el mateix que el de la resta d'alumnat. No es
requereix nota minima per a la realitzacié de I'examen de recuperacio si s'ha optat per seguir
l'avaluacié unica.

En qualsevol cas s'ha d'haver aprovat els informes que s'han de realitzar en avaluacio unica i/o
activitats d'avaluacio continua.

Cal aprovar els examens amb una nota minima de 5.

La qualificacié de I'assignatura sera NO AVALUABLE quan I'estudiant no es presenti a de la totalitat de
les activitats d'avaluacié i/o no es presenti a I'examen de re-avaluacio.

El professor informara oportunament del format, durada i ubicacié de I'examen.

No s'admetran canvis de data sense I'aprovacié expressa de la coordinacié d'estudis.




En cas que I'estudiant cometi qualsevol tipus d'irregularitat que pugui conduir a una variacio significativa de la
qualificacié d'un acte d'avaluacio, aquest sera qualificat amb 0, independentment del procés disciplinari que
pugui derivar-se d'aixd. En cas que es verifiquin diverses irregularitats en els actes d'avaluacié d'una mateixa
assignatura, la qualificacio final d'aquesta assignatura sera 0.

En totes la proves s'aplica la normativa d'Us d'lA explicada en I'apartat Metodologia.
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Programari

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 Gestion y administracion hotelera

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

El professorat podra autoritzar o restringir I's de dispositius electronics (tauletes, ordinadors i teléfons mobils)
durant les sessions presencials, en funcié dels objectius pedagogics i la dinamica de la classe.

Grups i idiomes de l'assignatura



La informacié proporcionada és provisional fins al 30 de novembre.
A partir d'aquesta data, podreu consultar l'idioma de cada grup a
través d'aquest enllag. Per accedir a la informacio, caldra introduir el
CODI de Il'assignatura

Tipus de docencia Grup Idioma Semestre

(TE) Teoria 1 Espanyol segon quadrimestre  mati-mixt



https://sia.uab.es/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html

