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UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA

PROGRAMA DE LA ASIGNATURA GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Curso académico: 2014-2015.

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

_— Creditos

Cédigo ECTS 6
Denominacion | Gestién de Alimentos y Bebidas
Denominacion | Food and Drink Management
(ingles)
Titulaciones | GRADO DE TURISMO- Administracién de Organizaciones y Recursos Turisticos
Centro Facultad de Estudios Empresariales y Turismo
Semestre Primero | Caracter | Optativo
Mdédulo Optatividad General
Materia Complementos de Formacion Cientifico profesional en Turismo

Profesor/es
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
Dr. David Morcuende Sanchez |11 demorcuen@unex.es Campus virtual
Dr. Ramén Cava Lépez 505 rcava@unex.es Campus virtual
Dra. Sonia Ventanas Canillas 306 sanvenca@unex.es Campus virtual
Dra. Teresa Antequera Rojas 405 tantero@unex.es Campus virtual
Area de Tecnologia de los Alimentos

conocimiento

Departamento | Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos

Profesor

coordinador Dr. David Morcuende Sanchez
(si hay més de

uno)

Competencias

COMPETENCIAS GENERALES

CG1 - Poseer y comprender conocimientos que posibiliten la realizacién de tareas de responsabilidad en
el ambito del turismo.

CG2 - Capacidad de andlisis y de sintesis.

CG3 - Capacidad de plantear y defender soluciones.

CG4 - Capacidad de hacer presupuestos, planes, programas y estrategias (organizacion y planificacion),
en el &mbito del turismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo.

CG7 - Adquirir y desarrollar una actitud emprendedora

CG8 - Capacidad para trabajar en entornos de presién.

CG9 - Potenciar un compromiso ético con el trabajo

CG10 - Capacidad de innovacion.

CG11 - Adquisicion de habilidades comunicativas orales y escritas.

CG12 - Habilidades de aprendizaje que permitan al estudiante aprender de los problemas y le motiven a
seguir una formacion continua.

CG13 - Motivacion por la calidad.

CG14 - Capacidad de organizacion personal. Gestion del tiempo.

CG15 - Utilizacion de las tecnologias de la informacién y las comunicaciones.
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EOMPETENCIAS BASICAS

£B1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio
gue 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

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de
argumentos y la resolucién de problemas dentro de su &rea de estudio

CB3 - 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 reflexién sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico
tanto especializado como no especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la educacion
secundaria.

CT2 - Aplicar los conocimientos a su trabajo y resolucién de problemas dentro de su area de estudio.
CT3 - Reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios

CT4 - Desarrollar habilidades para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
CT5 - Capacidad para de adaptacion a nuevas situaciones

CT6 - Aprendizaje auténomo

CT7 - Capacidad de gestion de la informacion

CT8 - Capacidad creativa

CT9 - Habilidades en las relaciones interpersonales

CT10 - Liderazgo

CT11 - Razonamiento critico

CT12 - Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad

CT13 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

CT14 - Capacidad para la toma de decisiones

CT15 - Trabajo en un contexto internacional

CT16 - Transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
CE12 - Conocer el procedimiento operativo del &mbito de restauracion

Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

El objetivo de esta asignatura se concentra en dar una formacion basica en relacion al papel de los
alimentos y bebidas en las empresas de restauracidn/alojamiento y esta dirigida a los futuros cargos
intermedios y de direccidon de dichas empresas. Se hace especial incapié en aspectos claves del actual
concepto de restauracion moderna, como son los aspectos nutricionales, los sistemas de garantia de la
seguridad alimentaria, asi como el conocimiento de los principales productos agroalimentarios de calidad.

Temario de la asignatura

BLOQUE 1.- El SECTOR DE LAS EMPRESAS DE RESTAURACION

Denominacion del Tema 1.- Introduccién a las empresas de Restauracion.

Contenidos del Tema 1: Introduccion a las empresas de Restauracion. Tipos de establecimientos y
formulas de restauracion. Personal y dependencias de las empresas de restauracién

BLOQUE 2.- NUTRICION Y DIETETICA
Denominacion del Tema 2.- Principios basicos de la nutricion
Contenidos del Tema 2: Principios béasicos de la nutricién. Macronutrientes y micronutrientes

Denominacion del Tema 3.- Los alimentos: clasificacion, composicion y caracteristicas
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Eontenidos del Tema 3: Los alimentos: clasificacion, composicion y caracteristicas. La dieta equilibrada.
£a dieta equilibrada. La dieta mediterranea. Necesidades nutricionales especiales.

BLOQUE 3.- INTRODUCCION A LA REGLAMENTACION HIGIENICO-SANITARIA EN LAS
EMPRESAS DE RESTAURACION

Denominacién del Tema 4.- Calidad higiénica de los alimentos.

Contenidos del Tema 4: Calidad higiénica de los alimentos. Reglamentacion Higiénico-Sanitaria en las
empresas de restauracion.

Denominacion del Tema 5.- Introduccion al Andlisis de Peligros y Puntos de control
Contenidos del Tema 5: Andlisis de Peligros y Puntos de control Criticos en las empresas de restauracion.

BLOQUE 4.- INTRODUCCION A LA GESTION DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LAS EMPRESAS
DE RESTAURACION

Denominacion del Tema 6.- Criterios de calidad de las materias primas.

Contenidos del Tema 6: Criterios de calidad de las materias primas en las empresas de restauracion.
Criterios de compra.

Denominacion del Tema 7.- Aprovisionamiento, Recepcion de mercancias, Almacenamiento y
conservacion de alimentos

Contenidos del Tema 7: Aprovisionamiento y Recepcién de mercancias. Espacios y dependencias.
Normativa béasica de aplicacion. Almacenamiento y conservacién de alimentos. Gestion de camaras
frigorificas de almacenamiento, frigorificas y de congelacion en las empresas de restauracion.

Denominacién del Tema 8.- Cocinado de los alimentos
Contenidos del Tema 8: Principales equipos empleados en la restauracion. Espacios y dependencias.
Normativa basica de aplicacion

BLOQUE 5.-OFERTAS GASTRONOMICAS Y GASTRONOMIA

Denominacion del Tema 9.- Tipos de ofertas gastronémicas.

Contenidos del Tema 9: El mend y la carta. Normativa béasica de aplicacion. Disefio y planificacién de
menus. Nuevas tendencias en la restauracion

Denominacion del Tema 10.- Marcas y productos de calidad diferenciada
Contenidos del Tema 11: Las Denominaciones de Origen Protegidas. Indicaciones Geograficas Protegidas
y otras marcas de calidad

Denominacion del Tema 11.- El vino y el enoturismo
Contenidos del Tema 12: La elaboracién del vino. Analisis sensorial del Vino. El vino en la hosteleria. El
Enoturismo

Denominacion del Tema 12.- El queso y los productos lacteos
Contenidos del Tema 13: Tipos de queso. La elaboracion del queso. Andlisis sensorial del queso. El queso
en la hosteleria.

Denominacion del Tema 13.- El aceite de oliva
Contenidos del Tema 14: Tipos de queso. La elaboracion del queso. Andlisis sensorial del queso. El queso
en la hosteleria.

Denominacion del Tema 14.- Los productos carnicos
Contenidos del Tema 15: Las carne de calidad. Embutidos. El jamén. Los productos carnicos en la
hosteleria.

Denominacion del Tema 15.- Otros productos agroalimentarios de interés
Contenidos del Tema 16: La miel; el pimentdn; el café, las bebidas alcohdlicas tradicionales.




Penominacion del Tema 16.- Historia y evolucion de la gastronomia
Contenidos del Tema 17: Historia y evolucion de la gastronomia. Turismo Gastronémico

Denominacion del Tema 17.- Gastronomia extremefa y espafiola.
Contenidos del Tema 18: Gastronomia extremefia: principales productos y platos. Gastronomia espafiola:
principales productos y platos. Nuevas tendencias en la gastronomia espafiola

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno Presencial Activ.idgd de No presencial
por tema seguimiento (82,5h / 55%)

Tema Total GG SL TP EP
Tema 1l 3 0,5 2,5
Tema 2 8 1 2 5
Tema 3 9 1 2 1 5
Tema 4 8 1 1 6
Tema 5 10 1 2 1 6
Tema 6 7 1 1 5
Tema 7 8 1 2 1 4
Tema 8 6 1 1 4
Tema 9 6 1 1 4
Tema 10 6 1 1 4
Tema 11 16 6 5 5
Tema 12 15 3 3 9
Tema 13 9 2 2 5
Tema 14 10 3 2 5
Tema 15 9 2 2 5
Tema 16 7 2 1 4
Tema 17 8 1 2 1 4

Evaluacion del 5 2 2 1
conjunto
TOTAL 150 30,5 32 5 82,5

GG: Grupo Grande y (100 estudiantes).
SL: Seminario/Laboratorio = 15 estudiantes.TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo
tutorias ECTS). EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologia

Presencial en GG:

o Clases tedricas expositivas: presentacion en el aula, por parte del profesor, de los conceptos
fundamentales y desarrollo de los contenidos propuestos. Objeto: transmitir los contenidos de la materia
motivando al alumnado a la reflexién, facilitdndole el descubrimiento de las relaciones entre diversos
conceptos y formarle una mentalidad critica

e Clases de problemas expositivas y problemas o casos practicos: Descripcion: a) resolucion en el
aula, por parte del profesor, de problemas tipo ejemplos en los que se aplican aspectos teoricos
presentados en las clases tedricas. b) actividades en el aula con participacion activa del estudiante a través
de las cuales se pretende mostrar como aplicar los conocimientos teéricos adquiridos en la resolucion de




2

ejercicios, supuestos practicos relativo a la aplicacion de normas técnicas o resolucion de problemas.
Objeto: transmitir la forma de aplicar los conocimientos tedricos a la resolucion de problemas
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Presencial en SL:

o Clases de seminario, practicas en sala de ordenadores y laboratorios: a) Los seminarios tratan en
profundidad tematicas concretas relacionadas con la materia. Incorpora actividades basadas en la
indagacion, el debate, la reflexion y el intercambio de ideas y conocimientos. b) Uso de ordenadores para la
resolucion de problemas o casos practicos. Objeto: desarrollo en los estudiantes de las habilidades
instrumentales y de las competencias cognitivas y procedimentales de la materia.

Actividad de sequimiento/Tutorias programadas:
e Tutorias de orientacién y sequimiento: orientacion por parte del profesor de la forma de organizar los

procesos de ensefianza y aprendizaje. Se basa en la interaccion directa entre el estudiante y el profesor.
Objeto: a) Orientar el trabajo auténomo y grupal de los estudiantes; b)profundizar en ciertos aspectos de la
materia y/o c) orientar la formacion académica-integral del estudiante

No presencial:

e Actividades no presenciales individuales y/0 en equipo: tareas que planifica el profesor y encarga
para que el estudiante realice de forma individual y/o en equipo. También se incluye la preparacion de
examenes. Objeto: adquisicion de competencias especificas a través del trabajo autonomo, individual y/ o
en equipo

Sistemas de evaluacion

Ponderacion

Examen: prueba individual escrita con 6-8 preguntas de desarrollo sobre los

contenidos teodrico practico de la asignatura.

80%
Elaboracion de trabajos y su presentacion Evaluacion continua del
trabajo, asistencia y dedicacibn en el desarrollo de las actividades
desarrolladas en los seminarios/laboratorio. Exposicion y defensa de un
seminario teméatico de la asignatura 20%

Para superar la asignatura habra que obtener una calificacién final mayor o igual que 5

Bibliografia y otros recursos

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

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

D.O.E., (2002). Decreto sobre ordenacion 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). Gestidn de alimentos y bebidas para hoteles, bares y restaurantes. Editorial:
paraninfo

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

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

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

Mataix Verdu, José & Carazo Marin, Emilia. (1995) Nutricion para educadores. Editorial Diaz de Santos
S.A.

Horario de tutorias

Dr. David Morcuende Sanchez: Despacho 11 de la Facultad de Estudios Empresariales
y Turismo (Martes) Despacho 402b (Facultad de Veterinaria: miércoles y jueves)

Dra. Teresa Antequera Rojas: Despacho 405 (Facultad de Veterinaria)

Dr. Ramoén Cava Lopez: Despacho 505 (Facultad de Veterinaria)

Dra. Sonia Ventanas Canillas: Despacho 306 (Facultad de Veterinaria)

Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre Periodo No Lectivo
Lunes Teresa Antequera :10:00-12:00 H | Teresa Antequera :10:00-12:00 H Teresa Antequera :10:00-12:00 H
David Morcuende:12:00-14:00 H David Morcuende:12:00-14:00 H David Morcuende:12:00-14:00 H
M Teresa Antequera :10:00-12:00 H | Teresa Antequera :10:00-12:00 H Teresa Antequera :10:00-12:00 H
artes Sonia Ventanas:10:00-12:00 H Sonia Ventanas:10:00-12:00 H Sonia Ventanas:10:00-12:00 H
David Morcuende:12:00-14:00 H David Morcuende:12:00-14:00 H David Morcuende:12:00-14:00 H
Mié [ Teresa Antequera :10:00-12:00 H | Teresa Antequera :10:00-12:00 H Teresa Antequera :10:00-12:00 H
Iercoles Sonia Ventanas:10:00-12:00 H Sonia Ventanas:10:00-12:00 H Sonia Ventanas:10:00-12:00 H
Ramoén Cava: 12:00-15:00 H Ramoén Cava: 12:00-15:00 H Ramoén Cava: 12:00-15:00 H
David Morcuende:12:00-14:00 H David Morcuende:12:00-14:00 H David Morcuende:12:00-14:00 H
Jueves Sonia Ventanas:10:00-12:00 Sonia Ventanas:10:00-12:00 H Sonia Ventanas:10:00-12:00 H
Ramon Cava: 12:00-15:00 H Ramon Cava: 12:00-15:00 H Ramon Cava: 12:00-15:00 H

Recomendaciones

Conocimientos previos:

Estudio de la asignatura:

Se recomienda un seguimiento y estudio continuo de los temas y tareas asignadas en casa sesion.
Debido a la heterogeneidad del alumnado, se recomienda reforzar al comienzo de curso conceptos
bésicos relacionados con la composicion basica de los alimentos, asi como con la busqueda de la
legislacién aplicada a las empresas de restauracion en relacion a la manipulaciéon de alimentos.

Revision de exdmenes: Se expondran los horarios de revision en el momento de la publicacion de las
calificaciones provisionales




