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1. PRESENTACION DE LA ASIGNATURA

1.1. DESCRIPCION

En la alta gastronomia, la gestidn de sala no solo implica la organizacién eficiente
del personal y la logistica, sino también la creacion de un ambiente excepcional que
complemente la oferta culinaria. Esta asignatura ensefa a los estudiantes a manejar todos
los aspectos del servicio al cliente, desde la bienvenida y el trato personalizado hasta la
resolucién de problemas y la anticipacion de necesidades, garantizando asi una
experiencia memorable que fidelice a los comensales y fortalezca la reputacion del

establecimiento.

Ademas, la gestion de franquicias en el sector gastrondmico presenta desafios
especificos que requieren una formacién especializada. Las franquicias deben mantener
estandares uniformes de calidad y servicio en todas sus ubicaciones, lo cual demanda
habilidades en la implementacién de procesos, formacién del personal y control de
calidad. A través de esta asignatura, los estudiantes adquieren competencias en la
estandarizacion de operaciones, el manejo de la logistica y el desarrollo de estrategias de
expansion y supervision, asegurando que cada franquicia opere con la misma eficiencia y
excelencia que la original. Esta capacidad es fundamental para el crecimiento sostenible

y la coherencia de la marca en el mercado.

Por ultimo, la combinacién de alta gastronomia y gestion de franquicias en una
sola asignatura proporciona a los estudiantes una visién integral y versatil del sector. Los
futuros profesionales no solo aprenden a gestionar establecimientos individuales de alto
nivel, sino que también estan preparados para escalar modelos de negocio exitosos
mediante la franquicia. Esta dualidad en la formacién amplia sus oportunidades laborales
y les otorga una ventaja competitiva, ya que pueden aplicar sus conocimientos tanto en

la gestion de restaurantes exclusivos como en la expansién de cadenas gastrondmicas.
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1.2. APLICACIONES PROFESIONALES RELEVANTES

Los estudiantes pueden dirigir el equipo de sala en restaurantes de alta gama,
asegurando un servicio impecable y una experiencia excepcional para los clientes.
Ademas, estan preparados para asumir roles de gestién en cadenas de restaurantes y
franquicias, garantizando que todas las ubicaciones mantengan los mismos estandares de
calidad y servicio, supervisando operaciones diarias, formando y motivando al personal e
implementando procesos estandarizados. Los conocimientos adquiridos también les
permiten ofrecer servicios de consultoria a negocios gastronédmicos, asesorando en la
optimizacion del servicio al cliente, el disefo de experiencias gastronémicas memorables
y la expansién mediante el modelo de franquicia. Asimismo, pueden disefar y ejecutar
programas de formacion para el personal de sala, gestionar eventos y servicios de catering
de alto nivel, y desarrollar estrategias de expansién para franquicias, identificando
oportunidades de mercado y planificando la expansion para maximizar el alcance y la

rentabilidad de la marca.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.1. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL TiTULO

2.1.1. CONOCIMIENTO

RAK2 Identificar de forma sistematica los distintos modelos de negocio en el
sector de la gastronomia y los factores que lo transforman.
2.1.2. HABILIDADES

RAS1 Revisar criticamente el funcionamiento de los distintos departamentos

de las empresas y organizaciones gastronémicas.
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RAS2 Revisar criticamente los planes estratégicos de adaptaciéon de las
empresas y organizaciones gastrondmicas al mercado.

RAS4 Formular soluciones en los distintos departamentos que conforman las
empresas y las organizaciones gastronémicas en su adaptacién al
mercado y a cambios estratégicos.

RAS5 Formular soluciones en los distintos departamentos que conforman las
empresas Yy las organizaciones gastrondmicas en su adaptacién a los
procesos de digitalizacion.

RAS6 Elaborar productos gastrondmicos innovadores para cada modelo de
negocio y atendiendo al publico al cual se dirige a partir de los avances
en el sector.

RAS7 Sintetizar las dimensiones que explican las demandas y necesidades de
la sociedad en el sector.

RAS8 Secuenciar tareas y mapas de procesos en la cotidianidad y en los
cambios estratégicos de las empresas y organizaciones gastrondmicas.

RAS10 Enunciar de forma comprensible para un publico experto y no experto
visiones globales, integradas y sistémicas de los conocimientos y

complejidad de los fenémenos que conforman la gastronomia.

2.1.3. COMPETENCIAS

RAC1 Integrar actitudes y comportamientos, acordes al contexto, en la
expresion de la critica y la autocritica, en la autorregulacién y en la
integracion de conocimientos.

RAC2 Ejercer de manera responsable el puesto de trabajo asignado en la gestién
cotidiana de la empresas y organizaciones gastronémicas respetando los

derechos humanos, la diversidad y la perspectiva de género.

RAC3 Tomar decisiones efectivas en cambios estratégicos de las empresas y
organizaciones gastronémicas mediante la aplicacion de pensamiento

critico.
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Ejercer un liderazgo constructivo mostrando actitudes coherentes y
concepciones éticas y deontoldgicas.

Colaborar en proyectos bajo el principio de resolucién de conflictos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA MATERIA

Expresarse oralmente y por escrito en cataldn y castellano y en una
tercera lengua, con dominio del lenguaje especializado de la disciplina.
Manifestar visiones integradas y sistémicas con andlisis y comprensién de
la complejidad de los fendmenos que enfrenta la gastronomia.

Enunciar visiones globales y de aplicaciéon de los saberes en la practica,
demostrando capacidad de integracion y aplicacién de los conocimientos
adquiridos en situaciones reales.

Expresar critica y autocritica de manera constructiva mediante la
evaluacién objetiva, la identificacién de fortalezas y dreas de mejora, y la
retroalimentacién constructiva en los procesos de aprendizaje.
Autorregularse de forma auténoma y con capacidad de andlisis, reflexion,
sintesis, vision global, razonamiento experto y aplicacion de saberes en
situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el
ambito académico.

Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectiva y
creativa de nuevas ideas y perspectivas adquiridas en situaciones

relevantes en su campo de trabajo.

3. CONTENIDOS

Tema 1: La gestion de sala en alta gastronomia

e Definicién y caracteristicas de la alta gastronomia
e Importancia del servicio de sala en la experiencia del cliente

e Roles y responsabilidades del personal de sala
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Tema 2: Organizacion y operacion de la sala
e Disefo y disposicion del comedor
e Coordinacién y distribucién de tareas del equipo de sala

e Gestidn de reservas y control de aforo

Tema 3: Protocolo y etiqueta en alta gastronomia
¢ Normas de protocolo del servicio de mesa
e Técnicas de servicio al cliente y atencién personalizada
¢ Manejo de situaciones especiales y resolucién de conflictos

e Servicio y presentacién de bebidas en alta gastronomia

Tema 4: Tecnologia y herramientas para la gestion de sala
e Sistemas de gestién de reservas y mesas
e Herramientas tecnolégicas para la optimizacién del servicio

¢ Innovaciones en la gestién de sala

Tema 5: Gestion de la experiencia de cliente
e Creacion de experiencias gastrondmicas memorables
e Personalizacion del servicio

e Técnicas de fidelizaciéon y manejo del Feedback

Tema 6: Las franquicias gastrondémicas
e Concepto y caracteristicas
e Principios basicos de la gestion de franquicias
e Formacién y supervision del personal de franquicias

e Control de calidad y cumplimiento de estandares

Tema 7: Estrategia de expansiéon y marketing de franquicias
e Planificacion y desarrollo de la red de franquicias
e Seleccién de franquiciados y ubicaciones
e Gestidon de contratos y relaciones con los franquiciados
e Estrategias de marketing

e Gestion de laimagen de marca

Tema 8: Consideraciones especiales en la gestion de la cocina:

e Distribucion y organizacion del trabajo
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4. METODOLOGIAS DOCENTES

Los resultados de aprendizaje de la asignatura son los siguientes:

MODALIDAD DE

METODOLOGIA ACTIVIDAD FORMATIVA ENSERANZA
Clase magistral Actividad tedrica Presencial
Estudio de casos Actividad tutelada Presencial y no presencial
Elaboracién de trabajos Actividad tutelada Presencial y no presencial

5. EVALUACION

5.1. EVALUACION CONTINUA

La nota final de la asignatura se calcula en base a la ponderacion de los siguientes

tres bloques de evaluacion:

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION
Evaluacion continua (ejercicios, problemas, elaboracion de 40%
informes, trabajos, casos de estudio)

Prueba de evaluacién parcial 20%
Prueba de evaluacion final 40%

Si el estudiante no se presenta al examen final, la nota final del curso es “No

presentado”.
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En caso de que la asignatura quede suspendida, el estudiante puede recuperar el
examen final con una prueba de evaluacién adicional. Con el resultado obtenido, se

procedera al recalculo de la nota final de la asignatura segun los criterios anteriores.

5.2. EVALUACION UNICA

La evaluacion Unica consta de un Unico examen que equivale al 100% de la nota
de la asignatura. El examen vy, por tanto, la asignatura, se aprueba con una calificacion
igual o superior a 5.00 sobre 10. En caso de que la calificacién obtenida sea inferior a
5.00, el estudiante tiene derecho a un examen de recuperacioén.

Para acogerse a la evaluacién Unica, es necesario enviar a coordinaciéon una

solicitud por escrito durante los primeros 15 dias habiles desde el inicio lectivo.
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