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RESTAURACION

I.-Identificación de la Asignatura

Tipo OBLIGATORIA

Período de impartición 3 curso, 2Q semestre

Nº de créditos 6

Idioma en el que se imparte Castellano

II.-Presentación

La asignatura "Restauración" se centra en aportar una visión general sobre el sector de la restauración, prestando un gran

interés a su relación con el ámbito protocolario, la organización de eventos y la comunicación. De este modo, la asignatura

capacitará al alumnado para conocer los orígenes del protocolo en restauración y los conceptos más importantes, diferenciar las

diferentes tipologías de empresas de restauración, la elaboración de menús teniendo en cuenta las tendencias actuales, la

organización de banquetes y comidas, la aplicación del protocolo oficial en restauración y normas de protocolo ordinario en la

mesa y claves de comunicación y atención al cliente. Así mismo, el alumnado adquirirá conocimientos y capacidades de

emprendimiento y sostenibilidad en relación con la restauración y la organización de eventos.

Para afianzar los contenidos teóricos, se trabajarán casos prácticos. 

 

II.B-Presentación en inglés

The course "Catering" focuses on providing a general overview of the restaurant sector, with particular emphasis on its

relationship with protocol, event organisation, and communication. Students will learn about the origins and key concepts of

protocol in restaurant services, distinguish between different types of restaurant businesses, design menus based on current

trends, organise banquets and meals, apply official protocol and standard table etiquette, and master key aspects of customer

service and communication; additionally, they will develop knowledge and skills related to entrepreneurship and sustainability in

restaurant services and event organisation. To reinforce theoretical content, practical case studies will be used.

III.-Resultados de Aprendizaje
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RESTAURACION

CG02. Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG05. Desarrollar aprendizaje autónomo en el ámbito de estudio

CG10. Capacidad para tomar decisiones y para la resolución de problemas

CG15. Capacidad para coordinar y motivar a grupos de trabajo. Capacidad de trabajo en equipo, su gestión y motivación

trascendente para conseguir beneficios que espera que otras personas experimenten como resultado.

CG17. Conocimiento adecuado de las administraciones, empresas, instituciones, organismos públicos y organizaciones en

general, reglamentaciones y procedimientos necesarios para la realización de trabajos y otras actividades en el ámbito del

protocolo y la cultura ceremonial.

CE03. Conocimiento del entorno cultural e intercultural para el desarrollo de cualquier actividad o evento protocolario.

CE08. Conocimiento de las sinergias de equipo y coordinación de todas las áreas implicadas en la organización de un evento.

CE11. Conocimiento del entorno profesional y empresarial relacionado con el ejercicio de la profesión.

CE20. Determinar la estructura logística y organizativa de un evento. Ser capaz de organizar equipos y coordinarlos.

CE47. Capacidad para la dirección y gestión de personas y equipos.

CE48. Saber diseñar un menú para acto o eventos, teniendo en cuenta a todos los participantes y sus diferencias. Saber

colocar una mesa, incluida la presidencial. Distribución de comensales. Adecuación en la decoración según celebración.

CE50. Capacidad para diagnosticar los problemas que puedan surgir en la organización de actos, eventos y ceremonias y saber

tomar decisiones puntuales, adecuadas y resolutivas. Capacidad de reacción ante los imprevistos. Realizar análisis y recursos

de respuesta. Es decir, aplicación práctica de los conocimientos mediante el estudio de casos y resolución de casos prácticos.

 Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias básicas, CG - competencias generales, CE - competencias

específicas, CT - competencias transversales.

•

 Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.•
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RESTAURACION

IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Bloque temático Tema

I. Fundamentos de la Restauración

Tema 1. Introducción

 

Tema 2. Fundamentos de la restauración

 

Tema 3. Protocolo en restauración y hostelería

II. Organización de eventos y protocolo en restauración

Tema 4. Organización y decoración en servicios de

restauración: banquetes y comidas. 

 

Tema 5. Elaboración de cartas y maridaje

 

Tema 6. Presupuestación de servicios de restauración para

eventos

 

III. Del proyecto gastronómico al customer journey: diseño

experiencial en eventos

Tema 7. Emprendimiento, sostenibilidad y restauración

 

Tema 8. Storytelling y diseño experiencial en los eventos

gastronómicos

 

Tema 9. Customer journey en restauración: atención,

servicio y fidelización en el contexto de los eventos

gastronómicos

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripción

Presentaciones orales Presentación de los trabajos en grupo.

Resolución de ejercicios Se especificarán las actividades a realizar durante el curso.

Lecturas
Se definirán las lecturas recomendadas y obligatorias en cada

tema.

Otras actividades

A lo largo del curso, se plantearán congresos, jornadas o

conferencias a las que los estudiantes deben asistir o que

podrán visualizar online.

Otras actividades Cuestionarios de comprobación del estudio por cada tema (8)

Trabajos colectivos
Se especificarán los trabajos en grupo a realizar durante el

curso.
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RESTAURACION

V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h máster)

Clases teóricas 40

Clases de resolución de ejercicios, problemas, casos, etc. 15

Prácticas en laboratorios experimentales, tecnológicos,

clínicos, campo, etc.
0

Realización de pruebas 5

Tutorías académicas 20

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 28

Preparación de clases teóricas 20

Preparación de prácticas/ejercicios/casos 30

Preparación de pruebas 22

Total de horas de trabajo del alumnado 180

VI.-Metodología y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido

Clases Teóricas Semana 1 a Semana 15
Explicación de los contenidos teóricos

de la (AF1).

Prácticas Semana 1 a Semana 15

Realización de actividades prácticas en

el aula de forma individual (AF2) y en

equipo (A15).

Tutorías académicas Semana 1 a Semana 15
En caso de necesitar aclaraciones, se

realizarán tutorías (A16).

Trabajos colectivos Semana 1 a Semana 15
Realización de trabajos en grupo (AF8) y

autoevaluación (AF9).

Clases Teóricas Semana 1 a Semana 15

Prácticas de seguimiento sobre el

proceso de aplicación de los

conocimientos a estudios de caso y

planificación de proyectos sobre eventos

o actos (A15)
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RESTAURACION

VII.-Método de evaluación

El modelo de evaluación general es la evaluación continua, tal como establece el Reglamento de evaluación de los resultados

de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberán utilizarse todos los sistemas de evaluación establecidos para la asignatura en la memoria de la titulación, excepto

aquellos que tuviesen una ponderación mínima del 0%, que podrán utilizarse en los cursos académicos en los que el

profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluación podrá ser aplicado mediante una o más actividades

de evaluación, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluación podrá superar individualmente el 60% de

la calificación global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluación no revaluables no podrá superar el 40% de la calificación global de la asignatura y, en

general, no deberían tener nota mínima (salvo en el caso de actividades de carácter práctico en las que, estrictamente, no

pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluación de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podrán presentarse

a la convocatoria extraordinaria únicamente a las actividades de evaluación revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial está prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluación de la

asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explícita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté

permitido, se darán indicaciones precisas de qué usos están permitidos y cuáles no.

La distribución y características de las actividades de evaluación son las que se describen a continuación.

VII.A.- Descripción de las actividades de evaluación y su ponderación
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RESTAURACION

Se determinarán y anunciarán en clase tanto los trabajos como las fechas de entrega y el modo de entrega de estos. El

alumnado se responsabilizará de saber qué prácticas son las exigidas, fechas de entrega, modo de entrega y llevar un

seguimiento de cuáles han entregado o no. El alumnado será evaluado a través de:

Prueba final teórico-práctica. Se realizará una prueba teórica final en la fecha oficial fijada por la URJC. Se exigirá una nota

mínima de 5 para aprobar la asignatura y poder hacer media con el resto de calificaciones. Esta prueba se podrá reevaluar en

la convocatoria extraordinaria de julio.

•

Prácticas grupales. Se exigirá una nota mínima de 5 para aprobar la asignatura y poder hacer media con el resto de

calificaciones. Reevaluables en segunda convocatoria. Aquellos trabajos y/o prácticas que no sean entregados el día de la

realización o en la fecha marcada por el profesor/a, no podrán ser entregados con posterioridad (salvo por las causas

permitidas en el Reglamento de evaluación de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos).

•

Exposición. Exposición de trabajos y ejercicios en el aula. No reevaluable en segunda convocatoria.•
Sistemas de

Evaluación

A c t i v i d a d

E v a l u a d o r a

 

Nota mínima

 

Tipo

 

Ponderación

 

Período

 

Contenido

SE1

P r u e b a  d e

comprobación

d e  l o s

conocimiento

s  t é o r i c o -

p r á c t i c o s

( t o d o s  l o s

t e m a s )

 

 

 

 

5

 

R e e v a l u a b l e

( p o d r á

reevaluarse en

convocator ia

extraordinaria)

 

 

 

 

35%

 

 

 

Fecha of ic ial

de mayo

 

 

 

 

Temas 1-9

SE5

 

 

P r á c t i c a s

g r u p a l e s  

 

 

 

5

Reevaluables

( p o d r á n

evaluarse en la

s e g u n d a

convocatoria)

 

 

40%

 

 

Semanas 1-15

 

 

Temas 1-9

SE6

 

 

Exposición

 

 

NO

No reevaluable

(se guarda la

nota para la

s e g u n d a

convocatoria)

 

 

10%

 

 

Semanas 1-15

 

 

Temas 1-9

SE8

Asistencia y

participación

e n  e l  a u l a

( incluye las

actividades y

p r á c t i c a s

individuales

en el  aula)

 

 

 

 

NO

 

 

No reevaluable

(se guarda la

nota para la

s e g u n d a

convocatoria)

 

 

 

 

15%

 

 

 

 

Semanas 1-15

 

 

 

 

Temas 1-9

 

Asistencia y participación en el aula. Realización de actividades en el aula de forma individual que deben ser entregadas

antes de la finalización de la clase. No reevaluable en segunda convocatoria. Aquellos trabajos y/o prácticas que no sean

entregados el día de la realización o en la fecha marcada por el profesor/a, no podrán ser entregados con posterioridad,

con excepción de personas ausentes por problemas médicos o por casos contemplados en el Reglamento de

evaluación de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Al alumnado que no supere las prácticas durante el curso, se le podrá reevaluar en junio (convocatoria extraordinaria),

mediante la realización de las actividades que establezca cada profesor/a en el plazo que indique. En este caso, si han pasado

la prueba de conocimientos teórico-prácticos en la convocatoria ordinaria, se les mantendrá la nota de esa prueba hasta que se

haga la reevaluación en junio de las prácticas mencionadas. En cualquier caso, se deberá tener en cuenta que la reevaluación

de junio (convocatoria extraordinaria) solamente podrá realizarse de aquellas pruebas (prácticas y/o escrita de conocimientos)

que en la primera convocatoria se hayan suspendido, por lo que en ningún caso se podrá solicitar dicha reevaluación con el

objetivo de subir calificaciones de pruebas que en la primera convocatoria hayan sido superiores a 5.

Vicerrectorado de Calidad, Títulaciones y Enseñanzas Propias Página 8

  Q
28

03
01

1B
 U

N
IV

E
R

S
ID

A
D

 R
E

Y
 J

U
A

N
 C

A
R

L
O

S
  F

ec
ha

 fi
rm

a:
 1

5/
09

/2
02

6 
16

:5
3 

| H
as

h:
 a

65
ad

55
6e

6a
ee

91
c4

9c
2d

f2
87

3c
1c

0c
b.



RESTAURACION

Aquellas personas que obtengan dispensa académica, deberán completar su evaluación realizando:

Prueba final teórico-práctica (50%). Se realizará una prueba teórica final en la fecha oficial fijada por la URJC. Se exigirá una

nota mínima de 5 para aprobar la asignatura y poder hacer media con el resto de calificaciones.

•

Prácticas (50%). Se exigirá una nota mínima de 5 para aprobar la asignatura y poder hacer media con el resto de

calificaciones.

•

En caso de autorización para convocatoria de evaluación adelantada, se tendrán en cuenta los mismos criterios que para la

dispensa académica, pero con adaptación de fechas.

Para el estudiantado ERASMUS (in/out) y ASIMILADOS. Es muy importante que tengan el nivel requerido del idioma en el que

se imparte la asignatura para seguir las clases. No hay excepciones de ningún tipo en la mecánica de la asignatura, esto incluye

fechas, evaluación, etc. Los exámenes son siempre en Madrid y en las fechas oficiales fijadas por la Universidad. No hay

excepciones. Quienes no superen la asignatura en la convocatoria ordinaria (mayo), tendrán que presentarse sin excepción

(también el alumnado ERASMUS) en la convocatoria extraordinaria (junio/julio).

VII.B.- Evaluación del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase

La concesión de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automáticamente eximido de

participar en las actividades de evaluación continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria

establecidas en la guía docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado deberá contactar con el docente, que podría

proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisición y adecuada evaluación de los

resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberá mantener a lo largo de curso una comunicación fluida con el docente

para que este le proporcione información sobre las fechas en que se realizarán esas actividades formativas y de evaluación, en

caso de que su programación no estuviese ya fijada y a disposición del alumnado en el momento de la concesión de la

dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Sí

VII.C.- Revisión y reclamación de las actividades de evaluación

Se realizará conforme al Reglamento de evaluación de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

VII.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminación, la accesibilidad universal y la mayor garantía de

éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales

serán pautadas por la Unidad de Atención a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de

Atención a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, será requisito la emisión de un informe de adaptaciones curriculares por parte

de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberán contactar con este

servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VII.E.- Conducta académica, integridad y honestidad académica

La Universidad Rey Juan Carlos está plenamente comprometida con los más altos estándares de integridad y honestidad

académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica

recogidos en el Código Ético de la Universidad.

Para acompañar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de

diferentes herramientas (antiplagio, supervisión) que ofrecen una garantía colectiva para el completo desarrollo de estos valores

esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma

ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los

docentes de la asignatura.
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RESTAURACION
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RESTAURACION

VIII.-Recursos y materiales didácticos

Bibliografía básica

Alacreu, J. R. (2012). Dirección y planificación de servicios y eventos en restauración. Editorial Síntesis.

Ballesteros Torres, P. (2021). Comprender el vino. Planeta Gastro.

Brossa, M. (2019). DEMISEC y otras reflexiones sobre gastronomía. Planeta Gastro.

Cabero Soto, L. C. (2015). Protocolo en hostelería y restauración. Ediciones Paraninfo.

Centelles, F. (2016). ¿Qué vino con este pato? Planeta Gastro.

Chang, J., Morrison, A. M., Lin, S. H. H., & Ho, C. Y. (2020). How do food consumption motivations and emotions affect the

experiential values and well-being of foodies? British Food Journal, 122(4), 1271–1286.
Clyne, C. M., & Clyne, V. (2015). Modern buffet presentation. John Wiley & Sons.

Contreras, J., & Arnaiz, M. G. (2005). Alimentación y cultura: perspectivas antropológicas. Ariel.

Doppler, S., Steffen, A., & Wurzer, L. M. (2020). Event catering: Enhancing customer satisfaction by creating memorable holistic

food experiences. En Case studies on food experiences in marketing, retail, and events (pp. 133–145). Woodhead Publishing.
Pulido Fernández, J. I., & Neira, C. B. (2025). Manual de turismo gastronómico. Tirant Lo Blanch.

Guidonet, A. (2016). La antropología de la alimentación. Editorial UOC.

Ismail, A. (2001). Congresos y catering: organización y ventas. Paraninfo.

Martín-Lorente, M., & Fernández, C. F. (2014). Aspectos de cultura y comunicación en el protocolo gastronómico y las prácticas

de alimentación en diferentes etapas históricas. Historia y Comunicación Social, 19, 831–843.
Mattel, B. (2015). Catering: A guide to managing a successful business operation. John Wiley & Sons.
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