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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Este curso explora los principios y practicas fundamentales de la gestion del “Departamento de Alimentos y
Bebidas”. Su principal propésito es examinar la eficiencia operativa desde la produccion al servicio de alimentes v,
bebidas en la hosteleria internacional. Asimismo, se desarrollaran los diferentes aspectos de gestion incluyendo
las funciones, operaciones y organizacion del departamento de alimentos y bebidas, el manejo y'trato de los
clientes, y los sistemas de control en un establecimiento hostelero.
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Durante el curso se explica el funcionamiento del departamento compras, técnicas en marketing de alimentos y
bebidas y ventas basadas en el disefio, planificacion y control del menu asi como los diferentes puntos de venta en
el departamento de A&B de un hotel. Todo ello teniendo en cuenta las tendencias del mercado.

En todos los negocios relacionados con la hosteleria, hay un pilar subyacente sobre el que se construye todo: EL
CLIENTE; Razon de ser de este negocio y al que acogemos y servimos con la finalidad de regalar vivencias
Unicas. Todo profesional de este sector tiene la responsabilidad de prestar un servicio excelente mediante la
creacién de momentos y experiencias que apelen a los sentidos del comensal para no ser olvidadas. Cualquier
persona que se embarque en este sector debe tener interiorizada dicha responsabilidad y la excelencia debe ser
su maxima. Las personas y las interacciones entre ellas son el eje de este sector, pero esto no solo se refiere a los
clientes a los que los estudiantes de esta asignatura tendran el honor de servir en el futuro, sino también a las
personas con las que trabajaran. Valores como la lealtad, el respeto, la disciplina y la responsabilidad seran
esenciales para tener éxito en este sector. No somos simples profesionales 0 empleados, somos anfitriones,
abrimos nuestros brazos a personas desconocidas y les brindamos la calidez de nuestra hospitalidad.

OBJETIVO

Al final del curso, el alumno:

- Comprenderd la complejidad de la industria hostelera identificando el tamafio y el alcance de las operaciones
de alimentos y bebidas y las responsabilidades clave de los gerentes de alimentos y bebidas tanto en
negocios independientes como en departamentos de A&B dentro de hoteles.

- Habr& adquirido el conocimiento de los elementos criticos de la operacion y gestion del servicio de alimentos
y bebidas.

- Estaréa familiarizado con los conceptos tedricos del control de costes de alimentos y bebidas y comprendera
algunos de los ratios operativas basicos y el valor de un programa de compras.

- Debera tener un conocimiento profundo de cémo funciona el departamento de alimentos y bebidas tanto
dentro como fuera de un hotel.

- Comprenderd los conceptos basicos de ventas y marketing para las operaciones de A&B en un hotel.

- Comprendera el principio de calidad en A&B y los desafios a los que la gerencia se enfrenta al buscarlo.

« Sabra como funciona la ingenieria de menus, cdmo disefiar un mend y cémo se pueden tomar decisiones
estratégicas respecto al mismo.

Todo lo anterior sera explicado y puesto en practica bajo un enfoque humano y apelando a los sentidos tanto de
los clientes como de los compafieros de una manera sensata y empdtica. Los alumnos interiorizaran los conceptos

teniendo en cuenta que no son solo empleados o profesionales de la hosteleria, son anfitriones con una mision; dar
la bienvenida al extrafio y brindarle experiencias que evoquen emociones que nunca olvidaran.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

La Gestion de Alimentos y Bebidas es una continuacion de la asignatura "Servicio de Alimentos y Bebidas" que se
impartid durante el primer curso. El alumno debe estar familiarizado con temas como:

1. Servicio de alimentos y bebidas

2. Sectores de alimentos y bebidas del hotel

3. Conocimiento del producto

4. Procedimientos y operaciones del restaurante
5. Promocién y venta de productos

6. Control de costes y contabilidad
Aunque todos estos conceptos se han cubierto durante el primer afio, serén revisados ??y puestas en practica a lo
largo de este curso.
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CONTENIDOS

- Tema 1: Introduccién a las operaciones y la gestion de alimentos y bebidas
- Tema 2: El sector de la restauracion

- Tema 3: Desarrollo del concepto

- Tema 4: El menu: comida y bebida

- Tema 5: Operaciones de alimentos y bebidas: compra y almacenamiento

- Tema 6: Control de alimentos y bebidas

- Tema 7: Areas operativas, dotacion de personal, programacion

- Tema 8: Gestion de la calidad en las operaciones de alimentos y bebidas

ACTIVIDADES FORMATIVAS

El curso incluira diferentes actividades educativas de manera combinada que ayudaran a evaluar el desempefio del
alumno:

- LECCION MAGISTRAL PARTICIPATIVA Y FLIPPED CLASSROOM: A diferencia de la leccion magistral
clasica, ademas de la presentacion de temas por parte del profesor, se promovera la participacién activa de
los alumnos (tanto de forma espontanea como a peticion del profesor). También se estimulara el debate, la
actitud critica y la exposicion de diferentes puntos de vista. El alumno debe tener un papel protagonista en el
proceso de aprendizaje.

- DISCUSION DE CASOS Y SESIONES DE RESOLUCION DE PROBLEMAS: Los alumnos se enfrentaran a
ejercicios practicos para ser resueltos de forma independiente o en grupo, tanto en clase como fuera de ella.
El profesor actuara preferentemente como guia 0 asesor en los procesos de resolucion de casos y proyecto
final.

- SISTEMA DE ACCION TUTORIAL: Consisten en la atencion individualizada al alumno con el fin de repasar y
aclarar los temas presentados en clase y aclarar las dudas que puedan surgir. Los objetivos de las tutorias
también incluyen guiar a los estudiantes sobre todos los elementos del proceso de aprendizaje.

- VIDEOS: A través de videos y otros materiales audiovisuales se pretende principalmente aclarar conceptos y
ayudar a mostrar nuevas dimensiones de determinados temas. El material audiovisual debe complementar
siempre los conocimientos tedricos adquiridos durante el curso.

- LECTURA Y DISCUSION DE ARTICULOS: Para mantenerse actualizado y saber lo que sucede en el
“mundo real”, es fundamental leer diariamente las Ultimas noticias sobre la industria hotelera. La lectura de
revistas especializadas y periodicos generalistas es imprescindible en esta asignatura. Las actividades que se
realizan para asegurar la mejor formacion académica son: - Lecciones participativas. - Trabajo cooperativo en
grupos reducidos. - Sistemas de aprendizaje de resolucién de problemas. - Investigacion sobre las areas
estudiadas. Este punto tendré especial relevancia en la nota de participicion y actividades de clase.

+ VISITA A UN NEGOCIO HOSTELERO: Los alumnos tendran la oportunidad de visitar un negocio hostelero
para ver el materializado lo explicado en clase.

DISTRIBUCION DE LOS TIEMPOS DE TRABAJO

ACTIVIDAD PRESENCIAL TRABAJO AUTONOMO/ACTIVIDAD NO
PRESENCIAL
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60 horas 90 horas

Clases Magistrales 45h Estudio 30h

Casos practicos y debate 5h Analisis de casos de exito 10h

Presentaciones y trabajos individuales y en equipo 5h Trabajo individual aplicando conocimientos
Visitas y ponencias 5h adquiridos tanto en clase como en las visitas. 20h

Desarrollo e investigacién sobre conceptos
adquiridos en clase 15h
Visita a establecimientos de restauracion 15h

COMPETENCIAS

Competencias bésicas

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto
avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su
campo de estudio

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean
las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion
de problemas dentro de su area de estudio

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area
de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

Competencias generales

Asumir un compromiso ético personal e institucional en el trabajo

Desarrollar las competencias profesionales de humildad en el trabajo, constancia en la practica, orden y
disciplina, autocritica objetiva y espiritu de superacién

Asumir y conocer los principios del desempefio de las funciones directivas a nivel de departamento, proyecto y
empresa en los sectores de hoteleria y restauracion

Competencias especificas
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Entender y saber mantenerse actualizado acerca de la realidad del entorno, necesidades, mercado y aplicaciones
del sector gastrondmico, hotelero y de las artes culinarias

Considerar siempre al cliente como la razén de ser de la empresa

Conocer y saber relacionar entre si todas las areas funcionales de la empresa

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final del curso, el estudiante podra definir las habilidades clave de los gerentes de alimentos y bebidas y
asignar y organizar una lista de deberes y responsabilidades, asi como disefiar un organigrama con una
descripcién del puesto.

Explicar y disefiar la naturaleza de la experiencia de la comida y desarrollar la relacion consumidor-producto y
puntos de venta a través de diferentes casos de estudio enfocados en identificar desafios en escenarios
contemporaneos donde la cultura y los valores comunitarios impactan en la demanda.

El alumno adquirird conocimientos sobre calidad de servicio en Alimentos y Bebidas, a través de ejemplos
practicos y casos de estudio que ejemplifiquen cémo funciona la gestion de calidad en la practica y como los
niveles de servicio dependeran de las necesidades y expectativas de los clientes.

Reconocer el valor de un programa de compras para la gerencia disefiando un programa de compras y
almacenamiento y teniendo en cuenta diferentes factores: rotacién de existencias, provisién de productos de F&B
y control de existencias y seguimiento de los precios de F&B para lograr tarifas competitivas.

Analizar y disefiar métodos de control de alimentos y bebidas. Comprender cémo funciona un analisis de punto de
equilibrio y como afecta el presupuesto

El alumno habra adquirido el habito de leer noticias relacionadas con el sector y por tanto conocer las Ultimas
tendencias en un sector de alimentacion y bebidas. Este habito les ayudara a comprender e identificar la
influencia del marketing y las redes sociales en el comportamiento del consumidor y poder adaptarse a él con
anticipacion.

El alumno sera capaz de disefiar y analizar un menu a través de: ingenieria de mends, atendiendo a la
rentabilidad y popularidad y Principios Omnes; y adoptar y disefiar diferentes politicas de precios en funcién de
los costes y la demanda.

El alumno sera capaz de planificar y organizar el proceso de seleccion de personal, asi como programar los
miembros del personal para un departamento de F&B, teniendo en cuenta el proceso de supernvision y
comunicacién, en funcién de las necesidades de los servicios en cada punto de venta.
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SISTEMA DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

ALUMNOS CON EVALUACION CONTINUA:
- Examenes escritos u orales, con preguntas de ensayo, tipo test o respuesta corta: Peso 50%
- Actividades y ejercicios diarios (individuales o en equipo): Peso 15%
. Trabajo final: Peso 25%

- Asistencia, participacion y actividades en el aula: 10%

Con el fin de garantizar la continuidad en el esfuerzo y trabajo de la asignatura durante todo el semestre, el
alumno no aprobara la asignatura a menos que obtenga una nota media de 5 sobre 10 en la evaluacién
continuay obtenga una nota de 5 sobre 10 en la examen final.

EXENCION O DISPENSA ACADEMICA:

Los alumnos que por causa justificada (problemas de salud o cualquier otro asunto importante) y siempre con el
acuerdo y la aprobacién del director académico, no puedan asistir a las clases programadas, seran evaluados solo
con el examen tedrico escrito y el caso practico. En este caso el examen escrito y el caso practico tendran un peso
del 50% cada uno.

ESTUDIANTES DE SEGUNDA MATRICULA O POSTERIORES: Los alumnos de segunda o subsiguientes
matriculas tendran las dos opciones antes mencionadas, es obligatorio comunicar la opcién elegida al profesor al
inicio del semestre. El alumno no podré aprobar la asignatura con una sola evaluacién.

EXAMEN EXTRAORDINARIO: En convocatoria extraordinaria se mantienen calificaciones y pesos de los
apartados de evaluacién continua y solo se podra hacer media con la calificacién del examen si esta es igual
0 mayor que 5.

FECHAS DE CONVOCATORIAS Las fechas de los examenes ordinarios y extraordinarios seran publicadas en la
pagina web de la UFV. Dichas fechas son FIJAS y NO podran ser cambiadas. Es por ello importante que el
alumno no se comprometa a practicas u otras actividades que interfieran con las convocatorias hasta estar seguro
de haber aprobado la asignatura.

NOTA: Las conductas de plagio, asi como el uso de medios ilegitimos en las pruebas de evaluacion, seran
sancionados conforme a los establecido en la Normativa de Evaluacion y la Normativa de Convivencia de la
universidad.

BIBLIOGRAFIA Y OTROS RECURSOS

Basica

Bernard Dauvis ... [et al.]. Food and beverage management / 5th ed. New York :Routledge,2012.
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