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BREVE DESCRIPCION

La asignatura de Procesos de Servicio de Restauracion pretende aportar al
alumno una vision global del funcionamiento del departamento de sala de
diferentes modelos empresariales de restauracion

Para ello se explican los procesos claves de diferentes modalidades de servicio
de alimentos y bebidas, los sistemas organizativos, técnicas de comunicacion,
protocolo y nuevas tendencias.

COMPETENCIAS GENERALES

CG6- Responder a necesidades y expectativas de los clientes y sector actual de
alta restauracion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Determinar y coordinar las operaciones de instalaciones, montajes vy
técnicas de servicio, para los diferentes tipos de eventos de servicio de
restaurante, en base a sus estructuras organizativas.

2. ldentificar y diferenciar los diferentes tipos y estilos de vinos nacionales e
internacionales, profundizar en la metodologia de cata y adecuar la
tecnologia de servicio en funcion del producto ofrecido.

CONTENIDOS TEMATICOS

1. Procesos y tecnologia de servicio.

1.1. La Restauracion
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1.2. Establecimientos de restauracion

1.2.1. Tipos de establecimientos
1.2.2. Clasificacion de los establecimientos

1.3. Estructuras organizativas de los servicios

1.3.1. Establecimientos tradicionales
1.3.2. Eventos

1.4. Tipos de servicios

1.4.1. Restauracion comercial
1.4.2. Restauracion colectiva
1.4.3. Restauracion comercial-social

1.5. Organigrama y funciones del personal de servicios

1.5.1. Composicion de la brigada segun la tipologia de servicio
1.5.2. Funciones de la brigada

2. Puesta a punto y montaje

2.1 Tipologia de montajes de servicios.

211
212

213
214

Hotel: banquetes, desayunos, room service.

Restauracion tradicional: bares, restaurantes i servicios clasicos en
alta restauracion

Elaboracion platos a la vista del cliente, Técnicas Demostrativa.
Nuevas tendencias en restauracion.

2.2 Instalaciones, mobiliario y equipos basicos para el pre-servicio, servicio
y post servicio de alimentos y bebidas

2.3 Estructuras organizativas, organigramas y funciones del personal en los
diferentes servicios

3. Sistemas de comunicacion.

3.1. Técnicas de venta en funcién de tipologias de cliente i establecimiento.

3.2. Deontologia profesional del personal del restaurante.

4. El servicio del vino y otras bebidas
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4.1. Tipologia de vinos

4.1.2. Introduccion a la geografia vinicola espafola: variedades de uva
y estilos de vino. Tipos de servicio

41.3. Introduccion a la geografia vinicola internacional: variedades de
uva y estilos de vino. Tipos de servicio.

41.4. Metodologiay vocabulario del servicio y cata de vinos.
4.2. Tipologia de cervezas y su servicio.
4.3. Tipologia de destilados y su servicio
5. Iniciacion a la cocteleria.
5.1. Maridaje: concepto y criterios, iniciacion a la cata.

5.2. Desarrollo de casos practicos.

La asignatura de procesos de Servicio en Restauracién, es una materia de
caracter tedrico-préactico que proporciona la adquisicion a las competencias
vinculadas a esta materia, dando a los estudiantes una visién general y basica
del sector.

La metodologia de aprendizaje tendrd como puntuales, una parte de sesiones
tedricas que permitan la realizacion de ejercicios practicos para lograr el logro
de los resultados de aprendizaje planteados. Por otra parte, habra un
componente de sesiones eminentemente practicas, donde se daran las bases
de elaboraciones demostrativas y que el alumno deberd complementar con
horas de trabajo auténomo.

El 40 % del tiempo de dedicacion del estudiante a las sesiones presenciales en
el aula, tedricas y practicas, donde se haran explicaciones conceptuales y
contextuales de cada punto previsto en el programa, con la combinacién de
actividades de resolucion por parte del alumno en funcién del desarrollo de la
materia y que puedan resolverse individualmente o grupal segun lo determinado
en cada momento.

La asistencia a las sesiones presenciales es obligatoria para el seguimiento
correcto de la asignatura.
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Las metodologias de aprendizaje previstas contemplan una diversidad de
procesos entre los que cabe destacar aquellos cognitivos vinculados a la
comprension de los principios del turismo y el sistema turistico global, la
inclusion de competencias con un mayor componente de capacidades
técnicas; asi las actividades y dinamicas, tanto de tipo individual como grupal,
asociadas para esta asignatura son las siguientes:

e Clases expositivas

e Estudio de casos

e Debate dirigido

e Ejercicios practicos

e Aprendizaje basado en problemas

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

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacién continua o la evaluacion
Unica:

Evaluacion 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 evaluacion serd publica para los
estudiantes desde la fecha de inicio de la asignatura.
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Actividades Continuada Semana de entrega
Actividades Individual 40% 40%
individuales
Actividades Giuesl 20% i
grupales
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 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 revisién de todas las evidencias de evaluacién
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 sélo implicard modificacion del acta de calificacion
final en caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada vy, en cualquier
caso, la calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto
de las 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.

Sanchez Feito, José Manuel (1995). Procesos de servicio en Restauracion.
Madrid. Editorial Sintesis.
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Ministerio de Medio Ambiente. (2004) Manual de Buenas Practicas Ambientales
en la Familias Profesionales: Turismo y Hosteleria. Madrid. Ministerio de Trabajo y
Asuntos Sociales

Lopez Garcia, Socorro (2000). Recepcion y atencidn al cliente. Editorial Paraninfo
M? Soledad Mufioz Boda. Protocolo y Relacionas Publicas. Editorial Paraninfo

Abad Alegria, Francisco (2009) Lineas maestras de la gastronomia y la
culinariaespafiola (siglo XX). Ed. Trea

Urbina, José Antonio de (2000) El Protocolo en los Negocios. Madrid. Editorial
Temas de Hoy

Recursos web:

https://www.youtube.com/watch?v=56isSeS-FfE

https://www.youtube.com/watch?v=xdS3VGziNfQ

www.protocolo.org

http://www.termcat.cat/dicci/culinaris/index.html

http://www.mma.es/polit_amb/fondos/redauto/pdf/turismobp.pdf.
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