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BREVE DESCRIPCION

La importancia de la restauracion dentro del sector turistico hace necesario
obtener los conocimientos para poder entender el producto de restauracion. En
este sentido, el disefio del espacio es un factor ineludible hoy en dia.

En esta asignatura el alumno tiene la oportunidad de conocer, adquirir y practicar
los requisitos necesarios para poder diseflar un espacio para crear uno de los
aspectos basicos para llegar al factor experiencial como es el ambiente que se
crea. En esta asignatura no sélo se trabajara los aspectos puramente espaciales y
su diseflo, sino que también aspectos como la oferta gastronémica como
herramienta de conexiéon con el cliente y el espacio o el tipo de servicio adecuado
para generar una experiencia positiva y memorable.

COMPETENCIAS BASICAS

CB2- Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos al 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 resoluciéon de problemas
dentro de su dmbito de estudio.

COMPETENCIAS GENERALES

CG4- Implementar, gestionar y evaluar sistemas de calidad y de gestion
medioambiental de prevencion de riesgos.

CG6- Responder a necesidades y expectativas de los clientes.
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CEO4- Saber liderar el disefio de la creacion de un espacio culinario, teniendo en
cuenta la optimizacion de la produccion y la normativa legal sanitaria.

CETl- Interpretar i aplicar la normativa de seguridad alimentaria en ambitos
culinarios.

CE24- Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de los procesos
industriales para garantizar el control de los procesos y los productos destinados
al consumo humano.

1. Conocer e identificar los diferentes modelos empresariales en
restauracion comercial y colectiva, asi como las instalaciones,
equipamientos, maquinaria y tecnologia adecuados al tipo de produccion
correspondiente.

2. Establecer los métodos y objetivos viables para el departamento o
establecimiento de restauracion en funcién de los criterios generales del
plan de empresa.

3. Conocer y aplicar el disefio de espacios ligados a los procedimientos
adecuados de aprovisionamiento, almacenaje, produccion y servicio de
alimentos y bebidas.

4. Asimilar como afectan las nuevas tendencias en los espacios en los
sistemas de gestion organizativa y supervision de los procesos de
elaboracion y venta de productos o servicios de restauracion.

5. Conocer las influencias de la cultura organizativa y del entorno en la
evolucion de las organizaciones hoteleras y de restauracion.

6. Desarrollar el efecto del disefio de espacios, procesos y producto en
estrategia empresarial y el plan de empresa de una empresa de
restauracion.
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Tema 1. El disefio de espacios.
1.1 Tipologias de espacios en restauracion

1.2 Normativa aplicable para el disefio de espacios. Semanal-5
1.3 Analisis funcional de las areas de espacios.

1.4 Flujos productivos.

Tema 2. Las tendencias en los espacios.
2.1 Tendencias en alta gastronomia. Semana 6 - 8

2.2 Tendencias en la restauracion casual.

2.3 Espacios de ocio.

Tema 3. Equipamientos e infraestructuras de los
espacios culinarios.

3.1 Analisis de las diferentes tipologias del equipamiento.
Semana 9 -13
3.2 Equipamiento de produccion, distribucion o servicio.

3.2 Planificacion y Gestion de proyectos.

3.3 Inversién i Facility Management Técnico

Tema 4. Otras visiones del equipamiento y las
infraestructuras de los espacios culinarios.

4.1 El equipo humano. Semana 14 - 15

4.2 El impacto medio ambiental

4.3 Las nuevas tecnologias aplicadas al equipamiento y
las infraestructuras

La asignatura consta de sesiones de cariz tedrico, donde se combina sesiones
expositivas, de discusion a partir de lecturas y de debate, y de una elevada
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dedicacion de trabajo auténomo a partir de trabajos individuales y grupales,
investigacion documental y trabajo en equipo.

El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo
en cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion
unica:

Evaluacién Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través
de un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes
durante el semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir
a las clases para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a
clase pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso
de ensefianza - aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las
actividades y una prueba individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacion de las actividades de evaluacién sera publica para los estudiantes
desde la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Continuada Unica Semana de entrega
Actividades
individuales y Individual 30% -
participacion
Proyecto individual Individual 30% 40%
Examen Final Individual 40% 60%
Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota
final minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o
trabajo/s individuales establecidos en la asignatura. Esta prueba/s o trabajo/s final
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deben estar calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de
todas las actividades de evaluacion realizadas durante el curso.

Revisién y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion
que hayan sido disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido
una calificacion final de la asignatura entre “4-4.9", y haberse presentado a la
pruebals o trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion solo implicaréd modificacion del acta de calificacion
final en caso de que la nueva prueba de evaluacién sea aprobada vy, en cualquier
caso, la calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto
de calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el
estudiante durante el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los
porcentajes establecidos en cada asignatura, configurando la nota final de la
asignatura.

El Libro Blanco de la Linea Fria. La linea fria completa, organizacion de cocinas
centrales, Bouétard, Joel; Santos, José Juan. 2009

Disefio y gestion de cocinas: Manual de higiene alimentaria aplicada al sector de
la restauracion. Escrito por Luis Eduardo Montes Ortega, Irene Lloret Fernandez,
Miguel Angel Lopez Fernandez. Ediciones Diaz de Santos S.A.

Codigo técnico de la Edificacion: Ministerio de Fomento
Nuevo Disefio en Bares y Restaurantes. Structure. Carles Broto

Let’'s Go out again - Interiors For Restaurants, Bars and unusual Food Places - DIE
GESTALTEN VERLAG. AAW

Marketing en Restauracion: Editorial Sintesis. Lopez Benito Noelia

Una nueva era en los restaurantes: Diego Coquillat: Creative commons 4.0
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