UAB Direccion y gestion de F&B 2026/2027

Universitat Autdnoma Caodigo: 107811
de Barcelona Créditos: 6

Titulacion

Direccion Hotelera OB 1

Profesor/a de contacto

Nombre : Isaac Lozano Alfaro

Correo electronico : isaac.lozano.alfaro@uab.cat
Equipo docente

José Luis Garcia Victorino

Idiomas de los grupos

Puede consultar esta informacion al final del
documento.

Prerrequisitos

There are no prerequisites.

Objetivos

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 gestion del equipo humano y
el disefo 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
direccion 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 produccion 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.



10.

. 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.

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.

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

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

Incorporar tendencias emergentes de la gastronomia y del consumo (plant-based, kildmetro cero,
fusién cultural, tecnologia culinaria) en la conceptualizacion de la oferta gastronémica y los modelos de
negocio.

Resultados de aprendizaje

CM21 (Integrar los diferentes sistemas de gestion estudiados en los departamentos hoteleros y de la
restauracion) Integrar los diferentes sistemas de gestion estudiados en los departamentos hoteleros y
de la restauracion

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

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

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

KM24 (Identificar la estructura y gestion de los diferentes departamentos hoteleros, asi como las
competencias y habilidades de los perfiles profesionales que integran las diferentes areas) Identificar la
estructura y gestién de los diferentes departamentos hoteleros, asi como las competencias y
habilidades de los perfiles profesionales que integran las diferentes areas

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

Contenidos

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.

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.

Unidad 03. Disefio, instalaciones y operativa de cocina profesional

Tipologias y flujos de trabajo en cocinas y restauantes profesionales.



Unidad 04. Gestién de procesos, produccion y sostenibilidad

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

Maquinaria de sala

Externalizacién de servicios y organizacion funcional.

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

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

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

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

® Modelos de gestion integral en restauracion.

Disefio y confeccion de menus: equilibrio, rentabilidad y adaptabilidad
Arquitectura gastrondmica y conceptualizacion de la oferta.
Inclusividad: cocina para todos y dietas especiales.

Creacion de experiencias gastrondmicas memorables.

® Organizacion de equipos: liderazgo, delegacién y motivacion.
® Creacion de conceptos de negocio: viabilidad y propuesta de valor.

Unidad 07. Servicios especificos en el entorno hotelero

Actividades formativas y Metodologia

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

Restauracion en programas all-inclusive.

Operativa en MICE: fases del evento y claves logisticas.

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Resolucién de casos 10 0,4 CM21

Tutorias 10 0,4 KM22, KM24, SM30
Clases tedricas 36 1,44 CM21, KM21, KM22, KM24
Estudio Individual 0 0 CM21, KM21, KM24, SM30
Elaboracion de trabajos 20 0,8 CM21, KM21, SM30




Metodologia

Las clases se imparten en castellano.

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

Clases tedrico -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 presentacion 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.

Uso de la IA en tareas no exigen evaluacion.

En esta asignatura se permite el uso de tecnologias de Inteligencia Artificial (IA) como parte integrante
del desarrollo del trabajo en clase, siempre que el resultado final refleje una contribucién significativa
del estudiante en el analisis y la reflexiéon personal.

El estudiante tendra que:

(i) identificar qué partes han sido generadas con IA;

(i) especificar las herramientas utilizadas;

(iii) incluir una reflexion critica sobre cémo estas han influido en el proceso y en el resultado final de la
actividad.

La no transparencia del uso de la IA en esta actividad evaluable se considerara falta de honestidad
académica y comportara que la actividad se evalue con un 0 y no se pueda recuperar, o sanciones
mayores en casos de gravedad

Uso de la IA en pruebas de evaluacion

En esta asignatura no esta permitido el uso de tecnologias de Inteligencia Artificial (IA) para la
realizacion de trabajos o examenes. Cualquier trabajo o examen que incluya fragmentos generados
con |IA sera considerado una falta de honestidad académica y comportara que la actividad se evalue
con un 0 y no se pueda recuperar, o sanciones mayores en casos de gravedad.

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.

Evaluacion

Actividades de evaluacion continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Examen final 30% 18 0,72 CM21, KM21, KM22, KM24, SM30
Proyecto individual 20% 16 0,64 CM21, KM22, KM24, SM30

Proyecto en Grupo 10% 11 0,44 KM23, SM30

Actividades en clase 10% 11 0,44 CM21, KM21, KM22, KM23, KM24, SM30
Examen parcial 30% 18 0,72 CM21, KM21, KM22, KM24, SM30

Evaluacion continua




El sistema de evaluacién consta de actividades/proyectos practicos y de la realizacion de un examen
parcial y otro examen final de evaluacion de interrelacion y comprension de los temas y conceptos
teoricos trabajados que incluye toda la materia expuesta en las clases magistrales.

Los proyectos deben presentarse en el tiempo y forma estipulados por el profesor de la asignatura.

El incumplimiento de la entrega de los proyectos, en tiempo y forma, puntuara como No Presentado y
se perdera el derecho a poder seguir con la Evaluacion continuada.

Las fecha/s constaran en el calendario de examenes académico oficial, en la Programacion Oficial del
Centro de la EUTDH.

Se precisara obtener un minimo de 4 en ambos examenes y pruebas para hacer media. La media tiene
que ser siempre superior a 5.

La calificacion de la asignatura sera NO EVALUABLE cuando el/la estudiante no se presente a de la
totalidad de las actividades de evaluacion y/o no se presente al examen final

Evaluacioén unica

Los informes representan el 50 % de la calificacion total y deben entregarse a tiempo y en el formato
adecuado; se requiere una puntuacién minima de 5 en cada uno de ellos. Asimismo, se realizara un
examen final que supondra el 50 % de la nota, conforme a las directrices de este documento; para
aprobarlo, es necesario obtener una puntuaciéon minima de 5.

En todos los casos, los estudiantes deberan haber superado la totalidad de los informes y actividades
exigidos para la evaluacion unica y/o la evaluacion continua.

Los examenes de evaluacion unica o las pruebas de evaluacion continua se llevaran a cabo en la fecha
y hora establecidas en el calendario académico y en el horario oficial de la EUTDH, tanto para los
estudiantes que no hayan superado la evaluacion continua como para aquellos que hayan optado por
la evaluacion unica.

La calificacion de la asignatura se registrara como «NO EVALUADO» si el estudiante no completa
todas las actividades de evaluacion o no realiza el examen final.

El profesorado facilitara informacion con la debida antelacion sobre el formato, la duracion y el lugar del
examen.

No se permitiran cambios de fecha sin la autorizacion expresa del equipo de coordinaciéon académica.

Re-evaluacion.

La recuperacion de la asignatura por evaluacion unica sera el mismo que el del resto de alumnado. No
se precisa nota minima para la realizacion del examen de recuperacion si se ha optado por seguir la
evaluacion unica.

En cualquier caso se debe haber aprobado todos los informes y actividades que se deben realizar en
evaluacion unica y/o actividades de evaluacion continua.

Es preciso aprobar los examenes con una nota minima de 5.

La calificacion de la asignatura sera NO EVALUABLE cuando el/la estudiante no se presente a de la
totalidad de las actividades de evaluacién y/o no se presente al examen de re-evaluacion.

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

No se admitiran cambios de fecha sin la aprobacion expresa de la coordinacion de estudios.

En caso de que el estudiante cometa cualquier tipo de irregularidad que pueda conducir a una variacion

significativa de la calificacion de un acto de evaluacion, este sera calificado con 0, independientemente del

proceso disciplinario que pueda derivarse de ello. En caso de que se verifiquen varias irregularidades en los

actos de evaluacion de una misma asignatura, la calificacion final de esta asignatura sera 0.

En todas la pruebas se aplica la normativa de uso de IA explicada en el apartado Metodologia.
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Software

Miro. www.miro.com

Wooclap. www.wooclap.com

MS Excel

Genially. www.genially.com

Floorplanner. www.florplanner.com

Apps gratuita para 10S y Android:

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

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

Los profesores podran autorizar o restringir el uso de dispositivos electrénicos (tabletas, ordenadores y
teléfonos méviles) durante las sesiones presenciales, en funcion de los objetivos pedagogicos y la dinamica
de la clase.

Grupos e idiomas de la asignatura

La informacioén proporcionada es provisional hasta el 30 de
noviembre. A partir de esta fecha, podra consultar el idioma de cada
grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacién, sera
necesario introducir el CODIGO de la asignatura

Tipo de
docencia

(TE) Teoria 1 Espafiol segundo manafa-mixto

Grupo Idioma = Semestre Turno

cuatrimestre



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

