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Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Codigo 401617 | | | Créditos ECTS | 6

Direccién y administracién de alimentos y bebidas en organizaciones

Denominacion .
turisticas

Denominacién (inglés) Management of food and drink in tourism businesses

Master Universitario en Administracién de Organizaciones y Recursos

Titulaciones e

Turisticos
Centro Facultad de Estudios Empresariales y Turismo
Semestre 2° | Caracter | Optativo
Modulo Optativo
Materia Direccién y Planificacion Turistica

Profesor/es

Nombre Despacho Correo-e Pagina web
Dr. David Morcuende Sanchez 11 demorcuen@unex.es
Dr. Ramoén Cava Lépez 505 rcava@unex.es
Dra. Sonia Ventanas Canillas 306 sanvenca@unex.es
Dra. Teresa Antequera Rojas 405 tantero@unex.es
Area de conocimiento Tecnologia de Alimentos
Departamento Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos

Profesor coordinador

: . David Morcuende Sanchez
(si hay méas de uno)

Competencias

BASICAS Y GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en
el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resoluciéon
de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o0
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de
formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones
sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la

aplicacién de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas
gue las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigledades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

CG1 - Poseer y comprender conocimientos que posibiliten la realizacion de tareas de responsabilidad
en el &mbito del turismo.

CG2 - Capacidad de plantear y defender soluciones en el &mbito de la direccién de organizaciones
turisticas

CG4 - Adquirir y desarrollar una actitud emprendedora como directivo de organizaciones turisticas
CG3 - Capacidad de hacer presupuestos, planes, programas y estrategias (organizacion y
planificacién), en el ambito de la direccién del turismo.
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CG5 - Capacidad para trabajar en entornos de presion en la toma de decisiones directivas

CG6 - Adquisicion de habilidades comunicativas orales y escritas a nivel directivo

CG7 - Motivacion por la calidad como directivo de una organizacion turistica

CG8 - Capacidad de organizacion personal y de gestion del tiempo como directivo de organizaciones
turisticas

TRANSVERSALES

CT1 - Dominio de las Tecnologia de Informacién y Comunicacion.

CT2 - Capacidad de mostrar una actitud igualitaria ante los derechos y oportunidades entre hombres
y mujeres, asi como respeto a la accesibilidad universal de las personas discapacitadas y
concienciacion de los valores democraticos y de una cultura de paz.

CT3 - Desarrollo del pensamiento critico en los estudiantes como medio para la mejora de la
innovacién, la creatividad y el desarrollo de actitudes positivas hacia la justicia social.

CT4 - Desarrollo de habilidades sociales y de trabajo en equipo.

CT5 - Fomentar actitudes personales que favorezcan la investigacion cientifica.

ESPECIFICAS

CEO10- Dirigir la gestion de alimentos y bebidas en organizaciones turisticas

CEO11- Conocimiento de la gastronomia como recurso turistico de alto valor estratégico
CEO12 - Ser capaz de elaborar y defender un Trabajo Fin de Master, que compendia

la formacion adquirida a lo largo de las ensefianzas descritas

Resultados de aprendizaje

RE3 Ser capaz de disefiar un plan de gestion de comidas y bebidas en una organizacion turistica,
poniendo en valor la riqueza gastrondmica del entorno

Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

Direccion y administracion de alimentos y bebidas en organizaciones turisticas

Direccién y gestion de los procesos de restauracion: reglamentacion técnico-sanitaria de las areas
de manipulacién de alimentos. Direccion y gestion de las instalaciones e equipamientos en los
procesos de restauracion. Procesos de aprovisionamiento y recepcion de mercancias: seleccion de
proveedores y criterios de compra de materias primas. Almacenamiento y conservacién de materias
primas. Procesos de cocinado y servicio al cliente: gestiébn de cocinas centrales y servicio de
Catering. Personal del departamento de restauracion. Formacion de Manipuladores de Alimentos.
Direccién y gestion de la Bodega: seleccién, almacenamiento y servicio del vino y otras bebidas.
Introduccion al andlisis sensorial del vino. Productos Alimenticios tradicionales: Denominaciones de
Origen y otras Marcas de Calidad. Ofertas gastronémicas. Gastronomia

extremenfia y espafola. Nuevas tendencias en la restauracion.

Temario de la asignatura

BLOQUE 1.- El SECTOR DE LAS EMPRESAS DE RESTAURACION

Denominacioén del tema 1.- Introduccidn a la gestion de alimentos y bebidas

Contenido tema 1: Clasificacién, composicion y caracteristicas generales de los alimentos. Principios de la
gestion de los alimentos y bebidas en los establecimientos turisticos

Denominacién del tema 2.-. Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.

Contenido tema 2: Organizacion de establecimientos de restauracion. Empresas de restauracion en
establecimientos hoteleros. Restaurantes, catering y otros establecimientos de restauracion. Las empresas de
restauracion en el marco juridico actual.

Denominacién del tema 3.- Personal y dependencias de las empresas de restauracion
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Contenido tema 3: Organizacion de del personal en los establecimientos de restauracion. Distribucion de
espacios y dependencias. Mobiliario e instalaciones. Calculo capacidades de las instalaciones

BLOQUE 2.- REGLAMENTACION HIGIENICO-SANITARIA EN LAS EMPRESAS DE RESTAURACION
Denominacién del tema 4.- Introduccion a la calidad higiénica de los alimentos.

Contenido tema 4: Los riesgos asociados a la manipulaciéon de alimentos en empresas de colectividades.
Principios basicos que determinan la calidad higiénica de los alimentos

Denominacion del tema 5.- Infecciones e intoxicaciones alimentarias.

Contenido tema 5: Factores que condicionan el crecimiento de los microorganismos. Principales riesgos
microbioldgicos asociados a la manipulacién de alimentos en las empresas de restauracion. Otros riesgos
bidticos asociados a los alimentos.

Denominacion del tema 6.- Otros peligros asociados a la manipulacion de alimentos
Contenido tema 6: Riesgos abioticos. Alergias causadas por alimentos. Intolerancias alimentarias.

Denominacion del tema 7.- Reglamentacion Higiénico-Sanitaria en las empresas de restauracion.
Contenido tema 7: Marco legal que regula la manipulacion de los alimentos en las empresas de
restauracion. Principios basicos del andlisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC).

Denominacion del tema 8.- Prerrequisitos asociados a un plan de APPCC en empresas de restauracion.
Contenido tema 8: Principales planes de actuacion. Disefio de las instalaciones donde se manipulan
alimentos. Plan de formacién de manipuladores. Plan de limpieza y desinfeccion. Plan para el control de
plagas. Instauracién de un plan de mantenimiento. Control del agua potable.

Denominacioén del tema 9.- Plan de APPCC en las empresas de restauracion
Contenido tema 9: Desarrollo de un plan de APPCC en empresas de restauracion. Principales puntos
criticos. Gestién de APPCC en establecimiento de reducidas dimensiones

Denominacion del tema 10.- Verificacion de los sistemas de APPCC en las empresas de restauraciéon
Contenido tema 10: Verificacion de un plan de APPCC en las empresas de restauracion. Organismos
dedicados a verificar la higiene en los establecimientos de restauracion

BLOQUE 3.-GESTION Y PROCESOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN EMPRESAS DE RESTAURACION
Denominacion del tema 11.- Criterios de calidad de las materias primas en las empresas de restauracion.
Contenido tema 11: Principales tipos de materias primas utilizadas en las empresas de restauracién.
Factores que determinan la calidad de las materias primas.

Denominacién del tema 12.- Aprovisionamiento y recepcidén de mercancias.
Contenido tema 12: Gestion de compras. Seleccion de proveedores. Aplicacion del plan de APPCC en la
recepcion de materias primas

Denominacién del temal3.- Almacenamiento y conservaciéon de alimentos en las empresas de
restauracion.

Contenido tema 13: Principios generales de la conservacion de los alimentos. Gestiobn de camaras de
conservacion en las empresas de restauracion. Aplicacion del plan de APPCC en la conservacion de materias
primas

Denominacién del temal4.- Cocinado de alimentos en las empresas de restauracion.
Contenido tema 14: Principales equipos empleados en la restauracion. Principales técnicas culinarias de
aplicacion en las empresas de restauracion. Aplicacion del plan de APPCC en el cocinado de los alimentos

Denominacién del temal5.- Gestion de la calidad en las empresas de restauracién
Contenido tema 15: Sistemas de Gestion de la calidad: 1SO 9000:2000 en las empresas de restauracion.
Gestion de la calidad medioambiental. ISO 14000 y Reglamento EMAS

BLOQUE 5.-DESARROLLO DE OFERTAS GASTRONOMICAS
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Denominacion del tema 16.- Tipos de ofertas gastronémicas.
Contenido tema 16: El menud y la carta. Marco normativos de aplicacion. Principales tipos de ofertas
gastrondmicas en las empresas de restauracion.

Denominacion del temal?.- Disefio y planificacion de menus
Contenido tema 17: Principios béasicos de nutricion. La dieta equilibrada. Desarrollo de mends en empresas
de restauracion.

Denominacién del temal8.- Nuevas tendencias en el desarrollo de ofertas gastronémicas
Contenido tema 18: Nuevas formulas de restauracion. Nuevas tecnologias aplicadas en la hosteleria.
Desarrollo de menus para personas con necesidades nutricionales especiales

BLOQUE 6- GESTION DE PRODUCTOS DE CALIDAD DIFERENCIADA

Denominacion del temal9.- Marcas de Calidad.

Contenido tema 19: Los productos de calidad de diferenciada. Denominaciones de origen e Indicaciones
geogréficas protegidas. Otras marcas de calidad

Denominacién del tema 20.- Analisis sensorial de los productos alimenticios de calidad
Contenido tema 20: Principales caracteristicas sensoriales de los alimentos. Principios basicos del anélisis
sensorial de los alimentos de calidad

Denominacion del tema 21.- El vino y las bebidas alcohdlicas en las empresas de restauracion
Contenido tema 21: El vino en la hosteleria. La calidad y el andlisis sensorial de los vinos. Principales zonas
geogréficas de produccion. Enoturismo. Gestion de la bodega. Otras bebidas alcohdlicas de interés

Denominacion del tema 22.- La carne y productos carnicos en las empresas de restauracion
Contenido tema 22: La principales productos carnicos de calidad. El Jamén Ibérico.

Denominacion del tema 23.- Otros productos alimenticios de calidad empresas de restauracion
Contenido tema 23: El queso. El aceite de oliva virgen. Otros productos de calidad en el ambito de la
restauracion

Denominacion del tema 24.- Bases fundamentales de la Gastronomia extremefia y espafiola.
Contenido tema 24: La gastronomia en Extremadura. Principales productos gastronémicos de estafia.
Nuevas tendencias en la gastronomia
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Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por . Actividad de .
Presencial . No presencial
tema seguimiento
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GG: Grupo Grande.

SL: Seminario/Laboratorio

TP: Tutorias Programadas

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

METODOLOGIA ENSENANZA/APRENDIZAJE

Clases Teoricas Grupo Grande:

Permitirdn presentar en el aula los contenidos procurando que la clase sea participativa respecto a
los conceptos y procedimientos analizados en cada materia. El profesor planifica, organiza, gestiona
y controla la participacion de los alumnos en las diferentes actividades formativas. El principal
objetivo sera la obtencién de las competencias de la asignatura.

Seminarios/laboratorios

Ejecucion préactica de tareas, casos y practicas de laboratorio, presentacién de trabajos, desarrollo
de tareas especificas pertenecientes a las materias que componen el moédulo orientadas al
desempefio como profesional en el futuro.

Se desarrollaran las capacidades de andlisis, sintesis, redaccion de documentos, habilidades para el
aprendizaje autbnomo y colaborativo, aportando informacion, razonando de forma constructiva y
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critica en las materias y contenidos incluidos en el médulo. Ademas se realizaran préacticas y tareas
comunicativas (orales y escritas), analizardn casos préacticos, presentaran conclusiones y defenderan
trabajos orales.

Actividades No Presenciales

Estudio de la materia y consulta de fuentes bibliograficas. Preparacion y desarrollo de ejercicios,
trabajos (individual y en grupo), lecturas, practicas, etc. a través de medios impresos y tecnoldgicos.
Consultas-tutorias a través de herramientas teleméticas. Comunicacion en foros oral y escrita
mediante las TIC’s. Preparacion y desarrollo de tareas, trabajos (individual y en grupo), lecturas,
préacticas, etc. Trabajos de campo , visitas y asistencia empresas, exposiciones, conferencias, etc.

Metodologias empleadas

1. Clases expositivas de teoria y problemas. Método expositivo que consiste en la
presentacién por parte del profesor de los contenidos sobre la materia objeto de estudio.
También incluye la resolucién de problemas ejemplo por parte del profesor.

2. Resolucién de ejercicios y problemas. Método basado en el planteamiento de problemas
por parte del profesor y la resolucion de los mismos en el aula. Los estudiantes desarrollan e
interpretan soluciones adecuadas a partir de la aplicacion de procedimientos de resolucién
de problemas.

3. Estudio de casos; proyectos y experimentos. Andlisis intensivo y completo de un caso
real, proyecto , simulacion o experimento con la finalidad de conocerlo, interpretarlo,
resolverlo, generar hipétesis, contrastar datos, reflexionar, completar conocimientos,
diagnosticarlo y, a veces, entrenarse en los posibles procedimientos alternativos de solucion.

4. Aprendizaje a través del aula virtual. Situacion de ensefianza/aprendizaje en la que se
usa un ordenador con conexién a la red como sistema de comunicacion entre profesor y
estudiante e incluso entre los estudiantes entre si y se desarrolla un plan de actividades
formativas.

5. Tutorizacion. Situacién de ensefianza/aprendizaje en la que el profesor de forma
individualizada o en pequefios grupos orienta al estudiante en su aprendizaje.

6. Evaluacion. Situacion de aprendizaje/evaluacién en la que el alumno realiza alguna prueba
gue sirve para reforzar su aprendizaje y como herramienta de evaluacion.

7. Aprendizaje auténomo. Situacion de aprendizaje en la que el estudiante de forma
autonoma profundiza en el estudio de una materia para adquirir las competencias.

8. Aprendizaje a través de experimentos e investigacion. Aplicacion de método cientifico
con planteamiento de hipotesis, recopilacion de datos, busca informacion, aplica modelos,
contrasta las hipotesis y extrae conclusiones.

Sistemas de evaluacion

La evaluaciéon (0,2 créditos) sera puntuable en base al desarrollo de preguntas tedricas y/o de
ejercicios practicos. Se realizaran al finalizar la asignatura. La evaluacion debe permitir evaluar los
conocimientos adquiridos y valorar la intensidad. La parte practica permitira evaluar el nivel
alcanzado respecto a la aplicacion de las competencias. El sistema de evaluacion méas adecuado es
la realizacion de examenes individuales. De igual modo, tendra especial relevancia la claridad en la
exposicién, la utilizacibn gramatical y ortografica correcta, asi como la capacidad de relacionar
conceptos.

La parte tedrica tendra un peso sobre la nota final del 70% mediante la realizacion de un examen
escrito de preguntas de desarrollo, y la practica del 30%. Para superar la parte practica el alumno
debera entregar durante el periodo lectivo los trabajos y tareas correspondientes a las diferentes
partes del temario, y de las que el profesor ira informando puntualmente en el desarrollo de las
clases.

Se aplicara el sistema de calificaciones vigente en cada momento; actualmente, el que aparece en el
RD 1125/2003, articulo 5°. Los resultados obtenidos por el alumno en

cada una de las materias del plan de estudios se calificardn en funcion de la siguiente escala
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numeérica de 0 a 10, con expresién de un decimal, a la que podra afiadirse su

correspondiente calificacion cualitativa: 0 - 4,9: Suspenso (SS), 5,0 - 6,9: Aprobado (AP), 7,0 - 8,9:
Notable (NT), 9,0 - 10: Sobresaliente (SB). La mencién de Matricula

de Honor podra ser otorgada a alumnos que hayan obtenido una calificacion igual o superior a 9.0.
Su nimero no podra exceder del 5 % de los alumnos matriculados en

una asignatura en el correspondiente curso académico, salvo que el numero de alumnos
matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se podra conceder una sola Matricula

de Honor.

Bibliografia y otros recursos

ARALUCE LETAMENDIA, Maria del Mar; Afio (2001).Empresas de restauracion alimentaria: un
sistema de gestion global, Autor: Editorial Diaz de Santos S.A.

CERRA, J. Y OTROS. (1996): “Gestién de Produccion de Alojamientos y Restauracién”. Editorial
Sintesis, S.A. Madrid.

B.O.E., (1995). Real Decreto 2207/1995 del 28 de diciembre de 1995 “normas de higiene relativas a
los productos alimenticios en las empresa que manipulan alimentos”

B.O.E., (2000). Real Decreto 2002/2000 del 11 de febrero del 2000 “normas relativas a los
manipuladores de alimentos”

D.O.E., (2002).D.0.E. del 15 de Octubre 2002. “Normas relativas a la formaciéon de los
manipuladores de alimentos y al procedimiento de autorizacion de empresas y entidades de
formacion de manipuladores en la Comunidad de Extremadura”

D.O.E., (2002). Decreto sobre ordenacién y clasificacion de las empresas de restauracion en
Extremadura (D.O.E del 22 Junio 2002) los establecimientos de restauracion se ordenan en los
siguientes grupos:

Felipe Gallego, Jesus (2001). Gestion de alimentos y bebidas para hoteles, bares y restaurantes.
Editorial: paraninfo

GALLEGO, F. (2002): Gestiébn de Hoteles. Una nueva vision. Ed. International Thomson Editores
Spain Paraninfo, S.A. Madrid.

Felipe, Carlos & Felipe Gallego, Jesus, (2004). Manual de higiene y seguridad alimentaria en
hosteleria. Editorial: paraninfo

Julig, M., Porche, F., Giménez, V. & Verge, X. (2002). Gestion de la calidad aplicada a hosteleria y
restauracion. Pearson Educacion S. A. Madrid

Moreno Rojas, Rafael. (2000). Nutricion y dietética para tecnologos de alimentos; Editorial Diaz de

Santos S.A.
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Horario de tutorias

Tutorias Programadas: No hay

Tutorias de libre acceso coordinador de la asignatura
"NOTA: las tutorias se publicardan en la web del Centro y en la puerta del despacho del
profesor en los plazos previstos por la Normativa vigente de Tutorias."
No estan incluidas en la ficha, pues en el momento de hacerla no estan aln aprobados los
horarios de clase del centro

Dra. Teresa Antequera Rojas: Despacho 405 (Facultad de Veterinaria)
Dr. Ramoén Cava Loépez: Despacho 505 (Facultad de Veterinaria)
Dra. Sonia Ventanas Canillas: Despacho 306 (Facultad de Veterinaria)

Primer Segundo Periodo No Lectivo . .
. . 2 Periodo No Lectivo
Cuatrimestre Cuatrimestre de examenes
David Morcuende:12:00-
14:00 H
Lunes (Facultad de
Empresariales. Despacho
11)
David Morcuende:12:00- David Morcuende:12:00- David Morcuende:12:00-
14:00 H 14:00 H 14:00 H
Martes (Facultad de (Facultad de (Facultad de
Empresariales, Despacho Empresariales, Despacho Empresariales, Despacho
11) 11) 11)
David Morcuende:12:00- David Morcuende:12:00- DaY'd Morcuende:12:00- Da}"d Morcuende:12:00-
-z 14:00 H 14:00 H 14:00 H o 14:00 H o
Miércoles (Facultad de Veterinaria, (Facultad de Veterinaria, g;i;lg;ﬁg igz\/beterlnarla, g;i‘;‘;éﬁg igz\/betermarla,
despacho 402b) despacho 402b)
David Morcuende:12:00- David Morcuende:12:00- David Morcuende:12:00- David Morcuende:12:00-
J 14:00 H 14:00 H 14:00 H 14:00 H
ueves (Facultad de Veterinaria, (Facultad de Veterinaria, (Facultad de Veterinaria, (Facultad de Veterinaria,
despacho 402b) despacho 402b) despacho 402b) despacho 402b)

Recomendaciones

Durante las clases el profesor presentara un resumen de los temas. Se estima que cada tema ocupara las
horas lectivas de una semana. Por tanto es aconsejable que los alumnos hayan leido cada tema la semana
anterior. Las clases se plantean como la presentacion de las ideas fuerza del tema, comentarios y reflexiones
sobre las mismas. Cada semana se planificara una actividad de practica.

Es conveniente que los alumnos elaboren resimenes y esquemas de cada tema con caracter previo, y
modificarlos o completarlos en las sesiones correspondientes.
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