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Cddigo - Asignatura 580038 — Disefio y arquitectura de restaurantes

Tipo Optativa 3 ECTS

Materia Gestion de negocios en restauracion

Responsable de la asignatura Jordi Gargallo

Presencial 21 horas 29 horas 25 horas

En la asignatura se analizaran todos los aspectos relacionados con el disefio de
sistemas de produccién y organizacién de espacios e interiorismo. Ademas de aplicar
las técnicas de la planificacion y eleccion de diferentes tipologias de cocinas y sus
operativas en una empresa de restauracion, la produccion del producto acabado,
haciendo hincapié en cada uno de sus procesos desde la vertiente teédrica, asi como
desde la 6ptica de su aplicacidbn mas practica. La asignatura abarca diversas etapas de
la produccion, empezando por la importancia de la planificacion como herramienta de
gestion, las diferentes gamas de productos que existen o sistemas de conservacion.
Con las visitas a diferentes centros operativos se podran comprobar los conocimientos
tedricos aplicados a la practica.

El proceso de aprendizaje disefiado para esta asignatura permite la consecucion de los
siguientes Resultados de Aprendizaje de Materia:

MO3H1- Planificar los procesos operativos de las distintas areas de un negocio de
restauracién a través de la creacion de indicadores de gestion.

MO3C3- Definir las especificaciones en la proyeccién de espacios y equipamientos de
restauracion teniendo en cuenta la normativa legal vigente, las tendencias del mercado
y las necesidades emergentes de los clientes.

MO3H4- Estimar la viabilidad de proyectos de restauracion y sus respectivas
inversiones, considerando los indicadores de rentabilidad esperados por parte de los
inversores y la factibilidad técnica del proyecto en su contexto geogréfico.

MO03S5- Determinar la gestién de riesgos asociados a la creacién de nuevos productos
gastronémicos o de proyectos de inversion.

MO03S7- Disefiar flujos operativos dptimos para la realizacién de una oferta gastronémica
rentable y bien adaptada en el marco de eventos sociales y/o corporativos.

Asimismo, estos contribuyen a la consecucién de los siguientes Resultados de
Aprendizaje de Titulacion: TC01, THO1, THO3, THO4, THO5, TS02. Se pueden consultar
todos en el siguiente enlace.



https://www.cett.es/permalinks/33767
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1. Disefio, layout y flujos.

2. Andlisis funcional de los espacios.

3. Instalaciones y Maquinaria

4. Sistema APPCC
4.1. Definicién
4.2. El plan APPCC

5. Guias précticas de higiene.
5.1. Contaminacién cruzada
5.2. Procesos
5.3. Limpieza y desinfeccion

6. Innovacién aplicada al disefio de restaurante.
6.1. Tendencias en tecnologia y bienestar en el disefio
6.2. Disefio de espacios gastronémico
6.3. Creatividad en eventos

Las metodologias de aprendizaje asociadas a esta asignatura contemplan una gran
variedad de acciones diferentes con el fin de dar respuesta a la consecucion de los
resultados de aprendizaje asociados, y que implican el desarrollo de diferentes tipos de
capacidades referidas al aprendizaje de procesos y aplicabilidad de actitudes dentro del
entorno de las organizaciones a partir de las actividades siguientes:

— Actividad Disefio de cocina
— Actividad Final: Disefio y planificacién de una dark kitchen

El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en
cuenta los resultados de aprendizaje y los contenidos de cada asignatura. Dada la
naturaleza de este programa, una parte importante del aprendizaje se basa en la
participacion activa de los(as) estudiantes durante las sesiones. Por este motivo, la
asistencia a un minimo del 80% de las sesiones, se considera obligatoria. En cada
sesidn, el/a estudiante debera firmar el control de asistencia durante la sesion.

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

Evaluacién Continua: el proceso de ensefanza - 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 como minimo
al 80% de las clases para ser evaluados mediante la evaluacién continua.

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

Actividad Disefo de

ivi 0, 0 a
cocina Individual 40% 60% 22 semana
Actividad Disefio y
planificacién de una Grupal 60% 40% Semana de examen
dark kitchen
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.

Revision 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. El periodo de revisién es
publico y se encuentra disponible en el apartado de evaluacion de la asignatura, en el
campus virtual de la misma. Es deber del/a estudiante, leer y entender los procesos de
revision y revaluacion de la asignatura. Todas las solicitudes de revisién deben seguir
el proceso establecido en tiempo y forma. Cualquier solicitud de revision fuera del
proceso establecido no se considerara estimada.

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 prueba/s o
trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion solo implicard modificacion del acta de calificacion final en
caso de que la nueva prueba de evaluacién sea aprobada y, en cualquier caso, la
calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hard 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.

1 La semana de entrega es una estimacion que esta sujeta a cambios que puedan surgir a raiz de posibles modificaciones
en la planificacion o las circunstancias del plan de estudios.
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Sin perjuicio de otros que se consideren oportunos y de acuerdo con la normativa
vigente de disciplina académica, las irregularidades cometidas por un estudiante que
puedan dar lugar a una variacion de la calificacion se valoraran con nota cero (0). Las
actividades de evaluacion clasificadas de esta forma y por este procedimiento no seran
recuperables. Estas irregularidades incluyen, entre otras:

e La copia total o parcial de una practica, informe o cualquier otra actividad de
evaluacion.

e Dejar que otros copien el examen/trabajo.

e Presentar un trabajo en grupo que no haya sido realizado completamente por los
miembros del grupo.

e Presentar como propios aquellos materiales elaborados por un tercero, aunque
sean traducciones o adaptaciones, y en general, obras con elementos no
originales y exclusivos del estudiante.***

e Disponer de dispositivos de comunicacion (como teléfonos moviles, relojes
inteligentes, etc.) accesibles durante las pruebas de evaluacion tedrica -
practicas individuales (examenes).

*** |_a Inteligencia Artificial es considerada como un tercero
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