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RESUMEN
Centro Universidad del Atlantico Medio
Titulacion Direccidén de Eventos y Protocolo
Materia La Restauracidn y el Catering en los Eventos
Caracter Formacion Obligatoria
Curso 1@
Semestre 2
Créditos ECTS 3
Lengua de imparticion Castellano
Curso académico 2025-2026

DATOS DEL PROFESORADO

Responsable de Asignatura

Patricia Fuente Rico

Correo Electrénico

patricia.fuente@pdi.atlanticomedio.es

Tutorias

El alumnado debera solicitar la tutoria previamente a
través del Campus Virtual o a través del correo
electrdnico.

REQUISITOS PREVIOS

Sin requisitos previos.
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RESULTADOS DEL APRENDIZAIJE

Conocimientos:

CONO1

Identificar los usos y costumbres de diferentes culturas y paises para poder
adaptarlo en cada caso, en la gestion del protocolo y relaciones
institucionales, y en los proyectos de organizacion de eventos en el ambito
internacional.

Competencias:

COMO01

Organizar y planificar los trabajos a través del analisis de los datos y de las metodologias
organizativas propias de la industria de eventos, industria MICE (Meetings, Incentives,
Conventions and Exhibitions) y empresas y organizaciones e instituciones a nivel
nacional e internacional.

COMO02
Coordinar los equipos multidisciplinares integrados en cualquier tipo de proyecto de
produccidén y organizacion de eventos.

COMO04

Saber trabajar en equipo para acometer proyectos innovadores que sirvan para generar
y compartir conocimiento y experiencia en la organizacién de eventos.

COMO6
Organizar eventos que conlleven servicio de catering, analizando las caracteristicas del
servicio de restauracion.

COMO09
Analizar las caracteristicas de los eventos de dmbito oficial para discriminar el protocolo
gue se sigue en este tipo de eventos.

COM10

Desarrollar las habilidades directivas adecuadas para la coordinacion de equipos, latoma
de decisiones en el ambito interno de la organizacion, y en las relaciones institucionales,
en empresas, instituciones y otras organizaciones que afectan al desarrollo de cada
evento.
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cCOM11
Evaluar las tipologias de los eventos corporativos para disefiar el evento conforme a sus
caracteristicas.

COM13

Analizar el protocolo de las precedencias oficiales en eventos nacionales e
internacionales conforme al marco juridico especifico para elaborar informes técnicos y
solucionar problemas en los proyectos de eventos y en las relaciones institucionales que
conllevan.

Habilidades:
HABO2

Argumentar y debatir oral y por escrito en lengua nativa sobre temas de interés actuales
generalistas y especializados, en el entorno de la produccién y organizacion de eventos
en todos sus ambitos.

HABO3

Resolver problemas o emitir juicios de valor de manera razonada, prudente, empatica y
eficaz, en un entorno cambiante y complejo en la organizaciéon de eventos y en el
protocolo a seguir en todos sus ambitos.

HABO4

Utilizar las diferentes técnicas de organizacidon y planificacion de eventos para su
aplicacién en el proceso de organizacidn de a los distintos tipos de eventos a realizar.

HABO6
Seleccionar y utilizar herramientas informaticas y soportes tecnoldgicos especificos en
el proceso que conlleva la direccidn y puesta en marcha de un evento.

HABO7

Elaborar la documentacién técnica necesaria de protocolo, produccion y organizacion de
eventos que deben contemplar todos los proyectos organizativos en el ambito de los
eventos y de las relaciones institucionales.
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CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

e Las empresas de catering.

e Tipos de catering en los eventos y su organizacion.
e Los proveedores.

e Las necesidades y logistica del catering.

e Laorganizacion de comidas y banquetes.

e La propuesta creativa.

e Escenografia y decoracion.

e Laelaboracion de menusy su maridaje.

e Tendencias actuales.

Estos contenidos se desarrollaran por medio del siguiente programa:

Tema 1: Las empresas de catering

Tema 2: Tipos de catering en los eventos y su organizacion
Tema 3: Los proveedores

Tema 4: Las necesidades y logistica del catering

Tema 5: La organizacién de comidas y banquetes

Tema 6: La propuesta creativa

Tema 7: Escenografia y decoracion.

Tema 8: La elaboracién de menus y su maridaje

Tema 9: Tendencias actuales

CRONOGRAMA ORIENTATIVO DE LA ASIGNATURA

SEMANA TEMA
1 Tema 1. Tema 2. Tema 3
2 Tema 4. Tema 5. Tema 6.
3 Tema 7. Tema 8.
4 Tema 9

Nota: La distribucion expuesta tiene un caracter general y orientativo, ajustandose a
las caracteristicas y circunstancias de cada curso académico y grupo clase.
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METODOLOGIA

- Clase magistral

- Aprendizaje basado en la realizacién de actividades practicas
- Aprendizaje cooperativo

- Aprendizaje on line

ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

Leccién magistral virtual 10

Actividades practicas virtuales 9

Tutorias virtuales 2.5

Foros de debate 5

Trabajo auténomo 48.5
EVALUACION

PORCENTAIJE

CRITERIOS DE EVALUACION CALIFICACION
FINAL

Participacién en foros de debate 10%

Pruebas tedrico-practicas en las diversas modalidades posibles
(escritas u orales, de desarrollo o tipo test), individual o

. . 40%
colaborativo a través de TICS. °
Prueba de Evaluacién Final Virtual. La superacién de cualquier
materia estd supeditada a la aprobacién de la evaluacidn final 50%

(o]

presencial correspondiente.
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Criterios de Calificacion

El sistema de evaluacién en convocatoria ordinaria consistira en realizar pruebas tedrico-
practicas, una prueba de evaluacidn final y participar en los foros.

Para poder superar la asignatura cada uno de los bloques anteriores deben estar
aprobados como minimo con un 5, para poder hacer media. Se entendera superada cada
parte cuando se obtenga una puntuacion minima de 5 puntos sobre 10.

Si el alumno no se presenta al examen en convocatoria oficial, figurara como “No
Presentado” en actas.

Si el alumno no aprueba el examen de la asignatura, en actas aparecera el porcentaje
correspondiente a la calificacidon obtenida en la prueba.

Los alumnos podrdn examinarse en convocatoria extraordinaria atendiendo al mismo
sistema de evaluacion de la convocatoria ordinaria. Si se hubiera superado en
convocatoria ordinaria el examen final o la evaluacion de los trabajos, se mantendra la
nota para la convocatoria extraordinaria. Por tanto, el alumno tendra que realizar las
pruebas que tenga pendiente de aprobacidon, mediante un nuevo trabajo o la
presentacién al examen de esta convocatoria. Las calificaciones solo se guardaran para
las convocatorias asociadas a la presente guia docente.

INFORMACION ADICIONAL

Entrega de actividades

Segun esta establecido institucionalmente, todos los ejercicios y trabajos se deben
entregar por el Campus Virtual de la Universidad. No se aceptaran entregas en el correo
electrénico del docente.

El trabajo se entregara 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 vias diferentes

al Campus Virtual o a las indicadas por el docente contaran como no presentados.

El formato de entrega sera el que indique el docente para cada una de las actividades
en particular.
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Si por capacidad o formato, no se puede realizar una entrega por el Campus Virtual, el
docente informara de la via alternativa de almacenamiento que suministra la
universidad y su mantenimiento sera responsabilidad del estudiante.

En cualquier caso, el trabajo deberad permanecer accesible hasta que finalice el curso
académico.

El docente debera 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 evaluacion, asi como la revision de las calificaciones,
estaran supeditadas a lo establecido en la Normativa de Evaluacién, la Normativa de
Permanencia y la Normativa de Convivencia de la Universidad del Atlantico Medio
publicas en la web de la Universidad:

Normativa | Universidad Atldntico Medio

Las conductas de plagio, asi como el uso de medios ilegitimos en las pruebas de
evaluacion, seran sancionados conforme a lo establecido en estas normativas. El
personal docente tiene a su disposicién una herramienta informdtica antiplagio que
puede utilizar segun lo estime necesario. El estudiante estara 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) sera:
0 - 4,9 Suspenso (SS)

5,0 — 6,9 Aprobado (AP)

7,0 — 8,9 Notable (NT)

9,0 — 10 Sobresaliente (SB)

La mencidn de “matricula de honor” podra ser otorgada a estudiantes que hayan

obtenido una calificacién igual o superior a 9,0. Se podra conceder una matricula por
cada 20 estudiantes o fraccion.
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Examenes:

Al examen solo se podra acudir con la dotacién que indique el docente responsable de
la asignatura y el estudiante deberd acudir correctamente identificado. Segun la parte
del examen se podrd o no contar con dispositivos electrdnicos, 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 calificacion de suspenso.

El estudiante podra solicitar la modificacién de pruebas de evaluacién por escrito a
través de correo electronico dirigido a Coordinacion Académica, aportando la
documentacidn justificativa correspondiente, dentro de los plazos indicados en cada
caso en la Normativa de evaluacién.

Normativa-de-Evaluacion.pdf

Estudiantes con discapacidad o necesidades educativas especiales

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

Programa_atencion diversidad.pdf
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