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Presentacion

Esta asignatura se imparte en el Grado de Empresas y Actividades Turisticas como optativa de 6 créditos. Tiene por
objeto el estudio de la restauracion enmarcada en el area de comidas y bebidas y su coordinacion con los restantes
departamentos del establecimiento, asegurando que la preparacion y el desarrollo de cualquier evento, se realice con
totales garantias. La evolucion del sector, las nuevas ofertas y el continuo cambio hace necesaria nuevos
conocimientos y planteamientos para la gestion de los distintos modelos. Por todo ello, resulta fundamental que los
profesionales del turismo tengan un profundo conocimiento de la restauracion desde sus multiples perspectivas
(tipologias, gestion, organizacion, tendencias, etc.).

Competencias y/o resultados del aprendizaje

* CE3. Desarrollar técnicas especificas de atencion al cliente para conseguir la excelencia en las relaciones con
el consumidor de productos y servicios turisticos, conociendo y atendiendo sus necesidades y expectativas.

* CE17. Capacidad para conocer las areas operativas de las distintas modalidades de restauracion y realizacion
un analisis completo de su proceso productivo.

* CE20. Utilizar las TIC como herramientas esenciales en la gestion, promocidn y comercializacion de las
empresas e instituciones del sector turistico, tanto a nivel interno de la empresa como a nivel externo

* CE38. Capacidad para planificar, organizar y supervisar el departamento de “Food&Beverage”.

Contenidos Didacticos

1 Los cambios de la cocina y del servicio a través de los tiempos. Evolucion de la restauracion en Espaia
1.1 Los origenes
1.1.1 Los distintos oficios
1.2 La “Nouvelle Cuisine”
1.2.1 Raices
1.2.2 Desde la II Guerra Mundial hasta la década de los sesenta: nacimiento y consolidacion
1.2.3 Desde la década de los sesenta hasta la actualidad: nuevas perspectivas
1.3 Las cocinas autoctonas
1.4 Las nuevas ofertas.
1.4.1 Nuevos conceptos en restauracion
1.5 larestauracion en los hoteles
1.6 Las tendencias culinarias
2 Los recursos humanos. La organizacion en las empresas de restauracion
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2.1 los cambios en la vision de los recursos humanos en la Restauracion
2.2 El personal
2.2.1 El personal de base u operativo
2.2.2 El Personal de mando/directivo
2.3 El servicio de autor
2.4 Las claves de la organizacion
2.5 Organigramas en la restauracion
3 Gestion econdémica en la restauracion.
3.1 Los sistemas de compras y aprovisionamiento
3.1.1 La seleccion de proveedores
3.1.2 Como comprar
3.1.3 Larecepcion de mercaderias
3.1.4 La distribucion
3.2 El proceso de compras
3.3 Los consumos
3.3.1 El control de alimentos y bebidas
3.3.2 Elrelevé
3.4 Los costes
3.4.1 Clasificacion de los costes
3.4.2 El “Punto Muerto”
3.5 El presupuesto
3.5.1 {Cuando se realiza el presupuesto?
3.5.2 El margen de contribucion
4 Las franquicias y los nuevos negocios en la restauracion. Restauracion tematica. All inclusive .
4.1 Las franquicias en restauracion
4.2 La Restauracion en los centros comerciales y de ocio
4.3 La Restauracion tematica
4.4 El producto tematico
4.5 All inclusive: un modelo de oferta en hoteles y alojamientos turisticos vacacionales
4.6 el futuro del “All inclusive”
5 Los vinos y otras bebidas en la restauracion.
5.1 La cultura del vino
5.1.1 Las enotecas o los establecimientos especializados en vino
5.1.2 La gestion de los vinos
5.1.3 Los vinos en Espafia
5.2 Las otras bebidas
5.3 La cultura del agua
6 Los locales en la restauracion. El servicio en la restauracion.
6.1 Los locales e instalaciones
6.1.1 Materiales
6.1.2 Maquinarias y equipos
6.1.3 instalaciones
6.1.4 Las superficies de las instalaciones en Restauracion
6.2 El ambiente en Restauracion
6.3 Otros tipos de instalaciones para las nuevas ofertas en Restauracion
6.4 El servicio en Restauracion
6.4.1 La preparacion de complementos del servicio
6.4.2 Uniformidad e higiene
6.4.3 Los tipos de servicio y atencion al cliente
6.5 Latoma de comandas
6.6 La factura
6.7 Los servicios en ofertas de Restauracion

Carretera de La Corufia, km 38,500 (via de servicio, n.° 15) « 28400 Collado Villalba (Madrid)
902 0200 03 + www.udima.es ¢ informa@udima.es 2de4



UNIVERSIDAD A DISTANCIA

& MADRID Gestion de Alimentacion y Bebidas

'ld udima Programa Oficial de Asignatura

6.8 Vending
7 La identidad corporativa. Disefio y contenido de cartas y menus. Banquetes, buffets y otros eventos.
7.1 La identidad corporativa
7.2 Las cartas y los ments
7.2.1 El disefio de las cartas
7.2.2 La oferta
7.2.3 Exitos y beneficios de los menus y cartas
7.3 Otras ofertas
7.4 Los banquetes
7.4.1 Analisis de la oferta
7.5 Contratacion de servicios
7.6 Prestacion del servicio
7.7 Como promocionar y vender banquetes: la comercializacion
7.8 El protocolo
7.9 El Buffet
7.9.1 Clases de Buffet
7.9.2 Disefio del Buffet
7.10 Las Jornadas Gastronémicas
8 El nuevo marketing. Las nuevas tecnologias en la restauracion.
8.1 El nuevo marketin
8.1.1 La importancia de las redes sociales
8.1.2 Las apk
8.2 El precio en Restauracion
8.2.1 Factores que afectan al precio
8.2.2 Principio de Omnes
8.2.3 Politicas y estrategias para la fijacion del precio
8.3 EIC.RM
8.4 Las nuevas tecnologias y la Restauracion
8.5 El futuro que viene
8.6 La informacion en gestion de la Restauracion
9 La calidad en la restauracion y el medio ambiente. La higiene en la hosteleria y la prevencion de riesgos
laborales.
9.1 La calidad
9.1.1 El compromiso de la calidad
9.2 La gestion medioambiental en Restauracion
9.3 La higiene alimentaria
9.4 APPCC
9.5 Procedimientos para la autoevaluacion de riesgos laborales
10 Denominaciones de origen de productos espaiioles. Vocabulario de platos.
10.1 Denominaciones de origen
10.1.1 Productos acogidos a las denominaciones de origen
10.2 La agricultura ecologica.
10.3 Especialidades de las cocinas de Espafia
10.4 Los platos de las distintas cocinas internacionales
10.5 Las nuevas ofertas de platos

Contenidos Practicos

Durante el desarrollo de la asignatura se realizaran las siguientes actividades practicas:

* Organizacion de los Recursos Humanos en el Restaurante.
» La seleccion de Proveedores.
* La Restauracion en los Centros Comerciales y de Ocio.
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* La gestion medioambiental en restauracion.

Evaluacion

El sistema de evaluacion del aprendizaje de la UDIMA contempla la realizacion de diferentes tipos de actividades de
evaluacion y aprendizaje. El criterio de valoracion establecido se detalla a continuacion:

Actividades de aprendizaje 10%
Controles 10%
Actividades de Evaluacion Continua (AEC) 20%
Examen final presencial 60%
TOTAL 100%
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