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RESUMEN 
Centro Universidad del Atlán�co Medio 
Titulación Dirección de Eventos y Protocolo 
Materia La Restauración y el catering en los eventos 
Carácter Formación Obligatoria 
Curso 1º 
Semestre 2 
Créditos ECTS 3 
Lengua de impar�ción Castellano 
Curso académico 2025-2026 

DATOS DEL PROFESORADO 
Responsable de Asignatura Patricia Fuente Rico  
Correo Electrónico patricia.fuente@pdi.atlanticomedio.es   

Tutorías 
El alumnado deberá solicitar la tutoría previamente a 
través del Campus Virtual o a través del correo 
electrónico. 

 

REQUISITOS PREVIOS 

Sin requisitos previos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:patricia.fuente@pdi.atlanticomedio.es
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RESULTADOS DEL APRENDIZAJE 

Competencias: 
COM01  
Organizar y planificar los trabajos a través del análisis de los datos y de las metodologías 
organiza�vas propias de la industria de eventos, industria MICE (Mee�ngs, Incen�ves, 
Conven�ons and Exhibi�ons) y empresas y organizaciones e ins�tuciones a nivel 
nacional e internacional. 
 
COM02  
Coordinar los equipos mul�disciplinares integrados en cualquier �po de proyecto de 
producción y organización de eventos. 

 
COM04  
Saber trabajar en equipo para acometer proyectos innovadores que sirvan para generar 
y compar�r conocimiento y experiencia en la organización de eventos. 
 
COM06  
Organizar eventos que conlleven servicio de catering, analizando las caracterís�cas del 
servicio de restauración. 
 
COM09  
Analizar las caracterís�cas de los eventos de ámbito oficial para discriminar el protocolo 
que se sigue en este �po de eventos. 
 
COM10  
Desarrollar las habilidades direc�vas adecuadas para la coordinación de equipos, la toma 
de decisiones en el ámbito interno de la organización, y en las relaciones ins�tucionales, 
en empresas, ins�tuciones y otras organizaciones que afectan al desarrollo de cada 
evento. 
 
COM11  
Evaluar las �pologías de los eventos corpora�vos para diseñar el evento conforme a sus 
caracterís�cas. 
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COM13  
Analizar el protocolo de las precedencias oficiales en eventos nacionales e 
internacionales conforme al marco jurídico específico para elaborar informes técnicos y 
solucionar problemas en los proyectos de eventos y en las relaciones ins�tucionales que 
conllevan. 
 
Habilidades: 
 
HAB02  
Argumentar y deba�r oral y por escrito en lengua na�va sobre temas de interés actuales 
generalistas y especializados, en el entorno de la producción y organización de eventos 
en todos sus ámbitos. 
 

HAB03  
Resolver problemas o emi�r juicios de valor de manera razonada, prudente, empá�ca y 
eficaz, en un entorno cambiante y complejo en la organización de eventos y en el 
protocolo a seguir en todos sus ámbitos. 
 
HAB04  
U�lizar las diferentes técnicas de organización y planificación de eventos para su 
aplicación en el proceso de organización de a los dis�ntos �pos de eventos a realizar. 
 
HAB06  
Seleccionar y u�lizar herramientas informá�cas y soportes tecnológicos específicos en 
el proceso que conlleva la dirección y puesta en marcha de un evento. 
 
HAB07  
Elaborar la documentación técnica necesaria de protocolo, producción y organización de 
eventos que deben contemplar todos los proyectos organiza�vos en el ámbito de los 
eventos y de las relaciones ins�tucionales. 
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CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA 

• Las empresas de catering 
• Tipos de catering en los eventos y su organización 
• Los proveedores 
• Las necesidades y logís�ca del catering 
• La organización de comidas y banquetes 
• La propuesta crea�va 
• Escenogra�a y decoración. 
• La elaboración de menús y su maridaje 
• Tendencias actuales  

 
Estos contenidos se desarrollarán por medio del siguiente programa: 
 
Tema 1:  Las empresas de catering 
Tema 2: Tipos de catering en los eventos y su organización 
Tema 3: Los proveedores 
Tema 4: Las necesidades y logís�ca del catering 
Tema 5: La organización de comidas y banquetes 
Tema 6: La propuesta crea�va 
Tema 7: Escenogra�a y decoración. 
Tema 8: La elaboración de menús y su maridaje 
Tema 9: Tendencias actuales 

CRONOGRAMA ORIENTATIVO DE LA ASIGNATURA 

SEMANA TEMA 
1 Temas 1, 2 y 3 

 
2 Temas 4, 5 y 6 

 
3 Temas 7, 8 y 9 

 
   

 
 
Tema 1, 2 y 3  
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Semana 1  

Temas 4, 5 y 6 

Semanas 2-3  

Temas 7, 8 y 9 

Semanas 4-5 

 
Nota: La distribución expuesta tiene un carácter general y orientativo, ajustándose a 
las características y circunstancias de cada curso académico y grupo clase. 
 
 
 
METODOLOGÍA 
Clase magistral 
Aprendizaje basado en la realización de ac�vidades prác�cas 
Aprendizaje coopera�vo 
Aprendizaje on line 
 

ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS 

Lección magistral virtual 10 

Ac�vidades prác�cas virtuales 9 

Tutorías virtuales 2.5 

Foros de debate 5 

Trabajo autónomo 48.5 

 
 

EVALUACIÓN 

CRITERIOS DE EVALUACIÓN 
PORCENTAJE 

CALIFICACIÓN 
FINAL 
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Par�cipación en foros de debate 10% 

Pruebas teórico-prác�cas en las diversas modalidades posibles 
(escritas u orales, de desarrollo o �po test), individual o 
colabora�vo a través de TICS.  
 

40% 

Prueba de Evaluación Final Virtual. La superación de cualquier 
materia está supeditada a la aprobación de la evaluación final 
presencial correspondiente.  
 

50% 

 
 
 
 
 
Sistemas de evaluación 
El sistema de calificaciones (R.D. 1125/2003, de 5 de sep�embre) será: 
0 – 4,9 Suspenso (SS) 
5,0 – 6,9 Aprobado (AP) 
7,0 – 8,9 Notable (NT) 
9,0 – 10 Sobresaliente (SB) 
 
La mención de “matrícula de honor” podrá ser otorgada a alumnos que hayan obtenido 
una calificación igual o superior a 9,0. Se podrá conceder una matrícula por cada 20 
alumnos o fracción. 

 
Criterios de Calificación 
El sistema de evaluación en convocatoria ordinaria consis�rá en realizar pruebas teórico-
prác�cas, una prueba de evaluación final y par�cipar en los foros.  
 

 
Para poder superar la asignatura cada uno de los bloques anteriores deben estar 
aprobados como mínimo con un 5, para poder hacer media. Se entenderá superada cada 
parte cuando se obtenga una puntuación mínima de 5 puntos sobre 10.  
 
Si el alumno no se presenta al examen en convocatoria oficial, figurará como “No 
Presentado” en actas. 
 
Si el alumno no aprueba el examen de la asignatura, en actas aparecerá el porcentaje 
correspondiente a la calificación obtenida en la prueba. 
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Los alumnos podrán examinarse en convocatoria 

extraordinaria atendiendo al mismo sistema de evaluación de la convocatoria ordinaria 
realizando aquel bloque que tenga suspendido o no se haya presentado. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

INFORMACIÓN ADICIONAL  
 
Entrega de actividades  
 
Según está establecido institucionalmente, todos los ejercicios y trabajos se deben 
entregar por el Campus Virtual de la Universidad. No se aceptarán entregas en el correo 
electrónico del docente.  
 
El trabajo se entregará en la fecha indicada por el docente.   
 
Es el estudiante el responsable de garantizar dichas entregas y plazos en el Campus 
Virtual. Todos aquellos trabajos presentados fuera de fecha o por otras vías diferentes 
al Campus Virtual o a las indicadas por el docente contarán como no presentados.   
 
El formato de entrega será el que indique el docente para cada una de las actividades 
en particular.   
 
 
 
 
 

Si por capacidad o formato, no se puede realizar una entrega por el Campus Virtual, el 
docente informará de la vía alternativa de almacenamiento que suministra la 
universidad y su mantenimiento será responsabilidad del estudiante.   
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En cualquier caso, el trabajo deberá permanecer accesible 

hasta que finalice el curso académico.   
 
El docente deberá realizar una copia de todos aquellos trabajos que por su naturaleza 
no puedan estar almacenados en el Campus Virtual.  
 
Normativa:   
 
Todas las pruebas susceptibles de evaluación, así como la revisión de las calificaciones, 
estarán supeditadas a lo establecido en la Normativa de Evaluación, la Normativa de 
Permanencia y la Normativa de Convivencia de la Universidad del Atlántico Medio 
públicas en la web de la Universidad:   
 

Normativa | Universidad Atlántico Medio  
 

Las conductas de plagio, así como el uso de medios ilegítimos en las pruebas de 
evaluación, serán sancionados conforme a lo establecido en estas normativas. El 
personal docente tiene a su disposición una herramienta informática antiplagio que 
puede utilizar según lo estime necesario. El estudiante estará obligado a aceptar los 
permisos de uso de la herramienta para que esa actividad sea calificada.  
  
 
Sistema de calificaciones:  
  
El sistema de calificaciones (R.D. 1125/2003, de 5 de septiembre) será:  
0 – 4,9 Suspenso (SS)  
5,0 – 6,9 Aprobado (AP)  
7,0 – 8,9 Notable (NT)  
9,0 – 10 Sobresaliente (SB)  
  
La mención de “matrícula de honor” podrá ser otorgada a estudiantes que hayan 
obtenido una calificación igual o superior a 9,0. Se podrá conceder una matrícula por 
cada 20 estudiantes o fracción.  
 
 
 
 
 
 
Exámenes:   
 

https://www.universidadatlanticomedio.es/universidad/normativa
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Al examen solo se podrá acudir con la dotación que indique 
el docente responsable de la asignatura y el estudiante 

deberá acudir correctamente identificado. Según la parte del examen se podrá o no 
contar con dispositivos electrónicos, acceso a internet u otras herramientas o utilidades. 
El docente tiene la potestad de expulsar al estudiante del examen si se hace uso de 
cualquier elemento no autorizado en el examen, obteniendo una calificación de 
suspenso.   
 
 
En caso de producirse alguna irregularidad durante la celebración del examen o prueba 
de evaluación, se podrá proceder a la retirada inmediata del examen, expulsión del 
estudiante, calificación de suspenso y apertura de expediente si se considerase el caso.   
 
El estudiante podrá solicitar la modificación de pruebas de evaluación por escrito a 
través de correo electrónico dirigido a Coordinación Académica, aportando la 
documentación justificativa correspondiente, dentro de los plazos indicados en cada 
caso en la Normativa de evaluación.  
 
  

Normativa-de-Evaluacion.pdf  
 
 

Estudiantes con discapacidad o necesidades educativas especiales  
 
A fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminación, la accesibilidad 
universal y la mayor garantía de éxito académico, los y las estudiantes con discapacidad 
o con necesidades educativas especiales podrán solicitar adaptaciones curriculares para 
el seguimiento de sus estudios acorde con el Programa de Atención a la Diversidad de la 
UNAM:  

Programa_atencion_diversidad.pdf  
 
 

 

BIBLIOGRAFÍA 

Básica 
• MUIÑOS MORALES, Pilar, Protocolo en las Comidas. Ediciones Protocolo. Madrid, 

2004 
• CABERO SOTO, Luisa Cris�na. Protocolo en la Hostelería y Restauración. Ediciones 

Paraninfo. Madrid, 2013. 
 

https://www.universidadatlanticomedio.es/Static/Documentos/ES/Normativa-de-Evaluacion.pdf
https://www.universidadatlanticomedio.es/Static/Documentos/ES/Programa_atencion_diversidad.pdf
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Complementaria 
• ACADEMIA DE LA COCINA ESPAÑOLA. Decoración y 

Protocolo en la mesa. Círculo de Lectores, Barcelona, 2001. 
• BOTELLA, Tony, Cocina para cóctel. Montagud Editores, Barcelona 2002. 
• CUADRADO ESCLAPEZ, Carmen. Protocolo y Comunicación en la Empresa y los 

Negocios. FC Editorial. Madrid 2000. 
• D’ESTE, Giuseppe, El vino y su protocolo. Bonvivant, Barcelona 2002. 
• DOMÍNGUEZ CASAS, Rafael, Arte y e�queta de los Reyes Católicos. Editorial 

Alpuerto, Madrid, 1993. 
• El arte de invitar. Ed. Temas de Hoy. Madrid, 2002. 
• El protocolo en los negocios. Ed. Temas de Hoy. Madrid, 2001. 
• El protocolo en casa. Ed. Temas de Hoy. Madrid, 2000. 
• En torno a la mesa, el protocolo, la gastronomía y la decoración de mesas y 

comedores en época del Marqués de Cerralbo. Ministerio de Educación, Cultura 
y Deporte, Secretaría de estado de Cultura, Subdirección General de 
informaciones y Publicaciones, Madrid 2002. 

• FERNÁNDEZ DE CÓRDOVA MIRALLES, Álvaro, La corte de Isabel I. Ritos y 
ceremonias de una reina. Dykinson. Madrid 2002. 

• FUENTE LAFUENTE, Carlos, Técnicas de Organización de Actos. Escuela 
Internacional de Protocolo. Madrid, 2001. 

• FUENTE LAFUENTE, Carlos y MUIÑOS MORALES, Mª del Pilar, Protocolo en la 
Hostelería. Escuela internacional de Protocolo. Madrid, 2003. 

• Guía prác�ca del servicio de mesa. Espasa Calpe. Madrid, 1999. 
• G. DE CASTRO, Arantxa, Manual de las Buenas Maneras. Libsa. Madrid, 2002. 
• IBAR, Leandro, El Libro del Vino, Editorial de Vecchi. Barcelona, 2002. 
• LÓPEZ, Camilo, El libro de oro del Saber Estar. Ediciones Nobel. Oviedo, 2002. 
• LÓPEZ-NIETO Y MALLO, Francisco, La documentación del protocolo. Bayer Hnos. 

S.A. Barcelona, 1998. 
• Honores y Protocolo. El Consultor. Madrid, 2000. 

 
 

 
 

• MARCHESI, María Rosa, El Protocolo hoy. Aguilar. Madrid, 1997. 
• OTERO ALVARADO, Mª Teresa, Teoría y Estructura del Ceremonial y el Protocolo. 

Mergablum. Sevilla, 2000. 
• PEÑIN, José, Guía Peñin de los Vinos de España. Ediciones Pierre. Madrid, 2003. 
• QUIRÓS, Bárbara, El libro de las buenas maneras. Editorial Ágata. Madrid, 1998. 
• REAL ACADEMIA ESPAÑOLA, Diccionario de la Lengua Española, 22ª edición. 

Madrid, 2001. 
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• REVISTA INTERNACIONAL DE PROTOCOLO, 
Ediciones Protocolo. Madrid. 

• ROUTH, Jonathan y Shelag, Notas de cocina de Leonardo da Vinci, Ed. Temas de 
Hoy. Madrid, 2004. 

• RUEDA CUENCA, Fernando y SANJUÁN MONFORTE, José Carlos, El Protocolo en 
la Sociedad y en la Empresa.  Unión Fenosa. Madrid, 1996. 

• SIMÓN PALMER, Mª del Carmen, La Cocina de Palacio, 1561-1931. Editorial 
Castalia. Madrid, 1997. 

• SOLÉ, Montse, El protocolo en la empresa. Editorial Planeta. Barcelona, 1998. 
• Saber ser. Saber estar. Editorial Planeta. Barcelona, 2000. 
• URBINA, José Antonio de, El gran libro del protocolo. Ed. Temas de Hoy. Madrid, 

2001. 
• VARIOS AUTORES: Enciclopedia del Saber Estar y el Protocolo. Ediciones Nobel.  

Oviedo, 1999. 
• VARIOS AUTORES: Historia del Protocolo, Escuela Internacional de Protocolo. 

Madrid, 2000 
 
Recursos web 

• Biblioteca digital:  
o E-Libro.  
o Scopus.  
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