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IA.- Identificacion de la asignatura

Tipo Obligatoria
Periodo de imparticién Semestre 12

N2 de créditos 3,0 ECTS

Idioma en el que se imparte Castellano/Chino
Modalidad Presencial

IB.- Profesorado

Personal docente Maira Alvarez / Maria Herrera

Correo electrénico shilu.zhang@cedeu.es

Categoria Doctora / Licenciada

Tutorias Para consultar las tutorias pdngase en contacto con
el/la profesor/a a través de correo electrénico

Tiempo estimado de respuesta en 48 h (dias lectivos) desde la recepcion del correo

comunicaciones profesor-alumno electrénico/mensaje privado enviado a través del
sistema de comunicaciones del campus virtual

NOTA IMPORTANTE: MODELO FORMATIVO DURANTE EL CURSO ACADEMICO 2020-20

21
El protocolo de adaptacién de la docencia ante la crisis sanitaria provocada por la COVID-19 en la
Universidad Rey Juan Carlos, aprobado por Acuerdo del Consejo de Gobierno de 1 de julio de 2021,
establece el marco en el que debera desarrollarse la actividad académica en el curso 2021-2022, de
manera transitoria, mientras estén vigentes estas excepcionales condiciones.

La duracién de las restricciones es desconocida, el Real Decreto Ley 2/2021 sefiala en su articulo 9
que en los centros educativos se debera asegurar la adopcion de las medidas organizativas que
resulten necesarias para evitar aglomeraciones y garantizar que el alumnado y trabajadores puedan
cumplir las indicaciones de distancia o limitacion de contactos, asi como las medidas de prevencion
personal, que se indiquen por las autoridades sanitarias y educativas.

A tal efecto, las actividades de ensefianza y aprendizaje que se realicen consideraran la clase como el
espacio de interaccidn entre docentes y estudiantes que se produce en entornos tanto fisicos como
virtuales y que facilitan un modelo de trabajo continuado y de relacién constante entre el docente y
los estudiantes de un grupo tanto a través de actividades sincronas como asincronas.

Ante este contexto reglamentario, CEDEU ha disefiado un modelo docente flexible pero que, a su vez,
dote de la mayor certidumbre posible, tanto a docentes como estudiantes, sobre las condiciones en
las que se desarrollaran las actividades formativas y de evaluacidn. El modelo docente adoptado
durante este periodo excepcional serd mixto o hibrido y se caracterizard por una combinacién de
actividades presenciales, que se priorizaran siempre y cuando las condiciones sanitarias lo permitan, y
en remoto para todos los estudiantes de la Universidad matriculados en el curso 2021- 2022. para
que las condiciones de desarrollo de las actividades docentes, de estudio e investigadoras se adecten
a las exigencias de la crisis sanitaria, garantizando el mantenimiento de una distancia interpersonal
de, al menos, 1,2 metros, el uso de mascarilla y el debido control para evitar aglomeraciones.

Para garantizar que todos los estudiantes dispongan de la maxima informaciéon en torno a las
condiciones en las que se desarrollara la actividad docente en el curso 2021-2022 en el momento de
matricularse, se propone el siguiente marco general de actuacion:

(1) El curso tendra lugar en una modalidad docente hibrida, apostando por la maxima presencialidad
siempre que sea posible tanto por las restricciones sanitarias, como por las particularidades de
espacios de la universidad conducentes a garantizar una permanencia y una movilidad segura en los
espacios universitarios.

(2) Debe estar previsto, en cualquier caso, el paso a una situacién de disminucion o supresion de la
presencialidad debido a restricciones sanitarias en cualquier momento del curso 2021-22, cuando las
autoridades sanitarias asi lo determinen.
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En cada titulacion, la proporcion de actividades presenciales y a distancia dependerd tanto de la
posibilidad de adaptacién de las actividades formativas como del aseguramiento de las condiciones
sanitarias vigentes en cada momento.

La presencialidad serd el modelo preferente de imparticidn de docencia, pero cuando la modalidad de
docencia sea hibrida, se atendera a las siguientes consideraciones:

. En las actividades presenciales se debera utilizar mascarilla de protecciéon y se planificara la
docencia procurando mantener la distancia interpersonal que dicten las autoridades sanitarias.

. Las actividades de evaluacidn se desarrollaran de forma presencial, salvo que lo impidan las
autoridades sanitarias.

Si durante el segundo cuatrimestre se levantaran completamente las restricciones en materia
sanitaria, el protocolo de adaptacidn se revisaria y se trasladaria toda la docencia a modalidad
presencial.

Todas las actividades de evaluacion continua que se desarrollen de manera remota, debido a la
aplicacidn del plan de contingencia por la autoridad sanitaria competente, deberan realizarse a través
de Aula Virtual para garantizar el registro de evidencias necesarias para los procesos de seguimiento y
renovacion de las acreditaciones de los titulos. Sin detrimento de lo anteriormente citado, todos los
trabajos, actividades de clase o cualesquiera que sean los formatos de pruebas de evaluacion
realizadas, deberdn ser entregadas a través del campus virtual de CEDEU para garantizar las
evidencias necesarias para los procedimientos anteriormente sefialados.

Con la finalidad de poder responder de manera agil a los cambios de situacién que la evolucion de las
condiciones sanitarias pudiera requerir, bien para regresar a un modelo totalmente presencial como
para atender a la necesidad de realizar toda la actividad a distancia ante un agravamiento de la
situacion, esta Guia Docente detalla, a nivel de asignatura, como se aplicara el plan de contingencia
de CEDEU vy de la Universidad Rey Juan Carlos en el caso de que fuese necesario. Para ello, en los
apartados de “Actividades Formativas” y el de “Metodologias Docentes”, se especifica las
adaptaciones de estos elementos curriculares que se llevaran a cabo en el caso de que la situacién lo
requiera, que se llevard a cabo de estos elementos curriculares en el caso de que la situacion lo
requiera.

Clausula informativa para las guias docentes en caso de adaptacion de la docencia online

En cumplimiento del Reglamento Europeo 679/2016, de 27 de abril, general de proteccion de datos,
asi como de la Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos de Caracter Personal y
Garantia de los Derechos Digitales-, se informa a los alumnos de que en el caso de que se requiera la
adaptacion de la docencia al entorno virtual, las clases impartidas por videoconferencia sincrona
podran ser objeto de grabacién. Este tratamiento de los datos personales se podra efectuar por la
Universidad Rey Juan Carlos con la finalidad de garantizar la imparticiéon de docencia y se lleva a cabo
en virtud del cumplimiento de las obligaciones legales encomendadas a la URJC por la Ley Organica
de Universidades y en el ejercicio de sus poderes publicos (art. 6.1 del RGPD).

Pueden obtener mas informacién en relacion con la politica de privacidad de la Universidad Rey Juan
Carlos en https://www.urjc.es/proteccion-de-datos/3462-clausula-informativa-ampliada
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Il.- Presentacion

La materia se centrard en la organizacion de cualquier tipo de banquete, comida o cena tanto
empresarial como institucional analizando los diferentes elementos y herramientas necesarias para
eldesarrollo de este tipo de eventos. Para ello, se identificaran las diferentes tipologias de empresas
decatering y restauracion existentes para organizar este tipo de eventos. Ademads, se conocerdn las
tendencias actuales en el sector, tipologia de servicios y su aplicacion a cualquier tipo de acto para
conseguir los objetivos propuestos.

Il.A- Resultados de Aprendizaje
* Identificar la tipologia y caracteristicas de las empresas de catering y restauracion.
* Elaborar proyectos protocolarios de banquetes y comidas empresariales e institucionales.
* Conocer las tendencias actuales del catering y de la restauracion en el ambito de los eventos.

lll.- Competencias

Competencias Basicas

CB6 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en
el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién
de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad
deformular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya
reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de sus
conocimientos y juicios

CB9 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas
que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigliedades

CB10 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Competencias Generales

CGO01 Capacidad de analisis y sintesis de los conceptos necesarios para comprender y desarrollar los
temas a tratar con razonamiento critico

CGO02 Capacidad de organizacién y planificacidn de su trabajo mediante la recopilacién y
sistematizacion de datos

Competencias Transversales

CTO1 Aprendizaje auténomo

CT02 Compromiso ético y social en el trabajo

CT03 Creatividad

Competencias Especificas

CEO2 Capacidad para desarrollar documentacidn especifica que afecte a la produccién, organizacion
y relaciones institucionales en eventos dentro de una organizacién.

CE08 Capacidad de comparar sistemas y establecer asociaciones de ideas para aplicarlas con
creatividad en los eventos.

CEQ9 Capacidad de disefiar un proyecto de direccion, organizacion y produccién de un evento
mediante la planificacion, gestidn y puesta en escena de todos los elementos que requiere.

CE15 Capacidad de manejar, coordinar y dirigir equipos humanos multidisciplinares valorando las
peculiaridades de los diversos entornos nacionales e internacionales en el disefio y
adaptacionde las actuaciones de la direccion y gestion de recursos humanos en la industria de
eventos.

CE16 Capacidad de determinar los principios de responsabilidad social y los valores de sostenibilidad
adecuados a la organizacidn y produccion de eventos.

V.- Contenido
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IV.A.- Temario de la asignatura
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La restauracion en los eventos. Tendencias.

La empresa de catering y su logistica.

La organizacidn de comidas y banquetes.

La organizacidn de desayunos de trabajo.

Nuevos modelos de reuniones con el catering como protagonista.
Tipos de mesas y su ordenacion.

La elaboracion de los menus.

El montaje de la mesay el servicio a los comensales.

Escenografia y creatividad aplicadas.

Los vinos y su maridaje.

V. Tiempo de trabajo
Actividad Formativa Horas | Presencial
idad

Preparacién de contenidos tedricos: busqueda, seleccion, analisis

FO1 . . L. 10.0 80.0
y comentario contenidos tedricos. Lecturas recomendadas.
Trabajos individuales: resolucidn de casos practicos o elaboracion de
informes acerca de un tema propuesto por el profesor. Esta actividad

FO2 ) LT - 10.0 80.0
puede complementarse mediante la exposicidn oral del trabajo
desarrollado.
Trabajos colectivos: elaboracién de informes, realizados por grupos de

FO3 alumnos, acerca de temas propuestos por el profesor o elegidos por los 50 80.0
alumnos. Esta actividad puede complementarse mediante la exposicidn : :
oral del trabajo desarrollado.

FO4 Debates y critica constructiva acerca de aspectos de actualidad 2.0 0.0
relacionados con la tematica de las asignaturas. ) )

FO5 | Asistencia a clases tedricas presenciales. 15.0 80.0

FO6 | Asistencia a clases practicas / resolucién de problemas / casos practicos. | 10.0 80.0
Asistencia a tutorias académicas tanto presenciales como virtuales: Los

FO7 alumnos se reunirdn, o mantendrdn contacto virtual, periédicamente 4.0 0.0
con el profesor para que éste pueda orientarles y guiarles en el proceso : :
de adquisicion de las competencias.

FO8 Asistencia a seminarios, jornadas o conferencias sobre temas 4.0 80.0
relacionados con las materias del area de conocimiento. ) )
Otras actividades formativas: visionado de videos, lecturas

F10 | recomendadas, comentarios bibliograficos, exposicidn critica 2.0 80.0
de temas, etc.

F11 | Preparacion de pruebas 3.0 80.0

F12 | Realizacion de pruebas 10.0 80.0
Total de horas de trabajo del estudiante 75

Todas estas actividades podran ser realizadas de forma presencialo en remoto, segun la

evolucidn de lasituacidn sanitaria

VI. Metodologias docentes

Tipo

Contenido

Mo1

Clases tedricas presenciales: mediante clases magistrales se expondrany
explicaran los conocimientos bdsicos que deben adquirirse en las asignaturas,
suscitando el debate y guiando el estudio de los mismos.

M02

Clases practicas presenciales: desarrollo de habilidades y destrezas
relacionadas con los contenidos tedricos de cada materia.

MO03

Tutorias presenciales: intercambio de ideas y resolucién de dudas con el
profesor correspondiente sobre los contenidos de cada asignaturay la
realizacién de los trabajos practicos.

OBSERVACIONES:
Para las tutorias se utilizaran ademas los siguientes mecanismos y actividades:
- Los foros académicos de cada asignatura, moderados por el profesor, con participacion de todos
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los alumnos, donde se pueden consultar y poner en comun dudas de los alumnos y respuestas por
parte del profesor.

- Elcorreo electrdnico individual entre alumno y profesor para aclaraciones de forma individual.

- Latutoria telefénica en horario prefijado para cada asignatura.

- Latutoria tele presencial utilizando herramientas que contempla la plataforma virtual o
herramientas estandarizadas de acceso libre.

Todos los alumnos que lo deseen y puedan desplazarse, podrdn concertar una tutoria presencial

personal con el profesor en el Campus de la Universidad.

Adaptacion de las pruebas (Plan de contingencia): en funcion de la evolucion de la

situacion sanitaria, estas actividades podran realizarse de forma remota a través

del Aula Virtual con las mismas caracteristicas las pruebas inicialmente previstas.

VIl.- Metodologia y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido

MO1. Clases tedricas Semana 1 a Semana 13 Mediante clases magistrales se
expondran y explicaran los
conocimientos basicos que deben
adquirirse en la asignatura,
suscitando el debate y guiando

el

estudio de los mismos.

MO02. Clases practicas Semana 1 a Semana 13 Desarrollo de habilidades y
destrezas relacionadas con los
contenidos tedricos de la materia.
MO03. Tutorias virtuales Semana 1 aSemana 13 Intercambio de ideas y resolucion
de dudas con el profesor
correspondiente sobre los
contenidos de la asignaturay la
realizacién de los trabajos practicos.
Adaptacion de las pruebas (Plan de contingencia): en funcion de la evolucion de la

situacion sanitaria, estas actividades podran realizarse de forma remota a través

del Aula Virtual con las mismas caracteristicas las pruebas inicialmente previstas.

VIIl.- Métodos de evaluacion

VIIL.A.- Ponderacidn para la evaluacion

La distribucidn y caracteristicas de las pruebas de evaluacién son las que se describen a
continuacion.En las pruebas que lo requieran, se indica, ademds, cémo quedarian adaptadas para
responder al cambio de escenario establecido en el plan de contingencia de la Universidad. Los
alumnos que no superen la prueba final correspondiente a la convocatoria ordinaria o no se hayan
presentado a la

convocatoria resefiada, deberan realizar y superar la prueba correspondiente a la Convocatoria
Extraordinaria para verificar la adquisicién de las competencias establecidas en esta guia.
Evaluacion ordinaria:

Si el docente considera que la asistencia es obligatoria debera especificarse con precisién. (Nota:
para no admitir a un estudiante a una prueba por no cumplir con el minimo de asistencia, se debera
poder justificar por el profesor utilizando un sistema probatorio, como por ejemplo, una hoja de
firmas para las actividades presenciales o el sistema de control de asistencia disponible en Aula
Virtual tanto para las actividades presenciales como las que desarrollen a distancia de manera
sincrona)

La distribucién y caracteristicas de las pruebas de evaluacidn son las que se describen a
continuacion. En las pruebas que lo requieran, se indica, ademas, como quedarian adaptadas para
responder al cambio de escenario establecido en el plan de contingencia de CEDEU. Solo en casos
excepcionales y especialmente motivados, el profesor podra incorporar adaptaciones en la Guia.
Dichos cambios requerirdn, previa consulta al Responsable de la Asignatura, la autorizacidn previay
expresa del Coordinador del Mdaster, quien notificard a la direccién de Ordenacion Académica la
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modificacidn realizada. En todo caso, las modificaciones que se propongan deberdn atender a lo
establecido en la memoria verificada. Para que tales cambios sean efectivos, deberdn ser
debidamente comunicados a comienzo de curso a los estudiantes a través del Aula Virtual.
Evaluacion extraordinaria: Los alumnos que no consigan superar la evaluacién ordinaria, o no se
hayan presentado, serdn objeto de la realizacion de una evaluacion extraordinaria para verificar la

adquisicion de las competencias establecidas en la guia, Unicamente de las actividades de evaluacion
revaluables.

Descripcion de las pruebas de evaluacion y su ponderacion

Cada profesor especificara en su grupo la organizacion de cada uno de los apartados deevaluacion:

Sistema de evaluacion Ponderacion | Periodo Temas /
contenido
EO1. Pruebas tedrico-practicas en 30% Al final del cuatrimestre en Totalidad del
las diversas modalidades posibles la fecha oficial de la programa
(escritas u orales, de desarrollo o Convocatoria Ordinaria
tipo test) presenciales. Revaluable en periodo
extraordinario
E02. Asistencia y participacion en 10% Al final del Curso o
clases presenciales superiores al Semestre
80%
E03. Realizacion de trabajos 60% Durante el Curso o Totalidad del
individuales y en grupo Semestre programa
Revaluable en periodo
extraordinario

Adaptacion de las pruebas (Plan de contingencia): en funcidén de la evolucién de la
situacion sanitaria, las pruebas presenciales podran realizarse de forma remota a travésdel Aula
Virtual con las mismas caracteristicas las pruebas inicialmente previstas.

ASISTENCIA. El alumno esta obligado a asistir al 80% de las clases impartidas. (Nota: para no admitir a
un estudiante a una prueba por no cumplir con el minimo de asistencia, se deberd poder Justificar por
el docente utilizando un sistema probatorio, como por ejemplo, una hoja de firmas para las
actividades presenciales o el sistema de control de asistencia disponible en Aula Virtual tanto para las
actividades presenciales como las que desarrollen a distancia de manera sincrona)

PLAGIO. Las actividades y trabajos universitarios deberan ser originales. Cuando se empleen
fragmentos ajenos deberan estar adecuadamente citados. Los casos de plagio total o parcial seran
penalizados con la no evaluacion de dicho trabajo, ni posibilidad de reevaluarlo.

ORTOGRAFIA. Las faltas de ortografia supondran una disminucién en la calificacién final. En la
calificacion de las actividades, trabajos y exdmenes universitarios serdn evaluados no solo los
contenidos, sino también todos los aspectos que contribuyen a una correcta expresion escrita como
son la presentacion formal, la estructura, organizacion de las ideas y contenidos, la correcta
ortografia, la puntuacidn, etc. En definitiva, se evaluara que la expresidn sea la correspondiente a un
nivel universitario.

Con respecto a la redaccidn y presentacion, se tendrdn en cuenta los siguientes criterios: en cada
prueba se restaran 0,5 puntos por cada falta de ortografia; se restaran 0,3 puntos por cada error de
acentuacion y 0,5 puntos por cada 10 errores de puntuacion.

EXPRESION. La calificacién de las pruebas escritas incluye los aspectos como la ortografia, puntuacién
y acentuacioén, asi como la expresidn correspondiente a un nivel universitario. También setendra en
cuenta en la calificacidn, la estructura y presentacion del texto escrito. Se prestara atenciéntambién a
la legibilidad grafica y de contenidos, al orden de la estructura del texto, sintaxis y concordancias,
incluido el uso de los marcadores adecuados.
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VIII.B.- Evaluacién de los alumnos con dispensa académica

Para que un alumno pueda optar a esta evaluacién, tendrd que obtener la 'Dispensa Académica' para
la asignatura, que habra solicitado al Decano/a o Director/a del Centro que imparte su titulacion. La
Dispensa Académica se podra conceder siempre y cuando las peculiaridades propias de la asignatura
lo permitan. Durante el curso 2021-2022, los estudiantes que justifiquen médicamente la
imposibilidadde asistir presencialmente a las actividades que lo requieran, con motivo del COVID-19,
podran

solicitar la dispensa académica. Una vez que se haya notificado la concesidn de la Dispensa
Académica,el docente debera informar al estudiante a través del Aula Virtual acerca del plan de
evaluacion establecido en cada caso.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Si

VIII.C.- Revision de las pruebas de evaluacion

Conforme a la normativa de reclamacién de exdmenes de la Universidad Rey Juan Carlos.

VIIL.D.- Estudiantes con discapacidad o necesidades educativas especiales

Las adaptaciones curriculares para estudiantes con discapacidad o con necesidades educativas
especiales, a fin de garantizar la igualdad de oportunidades, no discriminacion, la accesibilidad
universaly la mayor garantia de éxito académico seran pautadas por la Unidad de Atencidn a Personas
con Discapacidad en virtud de la Normativa que regula el servicio de Atencién a Estudiantes con
Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Sera requisito imprescindible para ello la emisién de un informe de adaptaciones curriculares por
parte de dicha Unidad, por lo que los estudiantes con discapacidad o necesidades educativas
especiales deberdn contactar con ella, a fin de analizar conjuntamente las distintas alternativas.
VIILE.- Conducta Académica

CEDEU esta plenamente comprometido con los mas altos estandares de integridad y honestidad
académica, por lo que estudiar en CEDEU supone asumir y suscribir los valores de integridad y la
honestidad académica, que son los mismos que los recogidos en el Cédigo Etico de la Universidad
(https://www.urjc.es/codigoetico).

Para acompaniar este proceso, CEDEU dispone de la Normativa sobre conducta académica de la
Universidad Rey Juan Carlos:
https://urjc.es/images/Universidad/Presentacion/normativa/Normativa_conducta_
academica_URIJC.pdf y de diferentes herramientas (antiplagio, supervisidn) que ofrecen una garantia
colectiva para el completo desarrollo de estos valores esenciales.

IX.- Recursos y materiales didacticos

Bibliografia obligatoria

Muifios, P (2014). El protocolo en las comidas. Ediciones Protocolo, Oviedo
Bibliografia de consulta

Cabero, C. (2013). Protocolo en Hosteleria y Restauracion. Ediciones Paraninfo, Madrid
Cabero, C. (2012). Gestion de protocolo. Ediciones Paraninfo, Madrid.

Garcia Carrasco, A. (2014). Protocolo Hotelero Internacional. Graficas EUJOA, Asturias.
Maestre, I. (2006). El arte de la buena mesa. Everest.

Palomo, M. (2017). Técnicas de Comunicacidn en restauraciéon. Paraninfo, Madrid
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