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1.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

1.1. Competencias

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area
de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar
a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos
aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de
estudio.

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de
estudio.

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado.

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias
para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Evaluar, tomar decisiones y planificar acciones relacionadas con el ambito de la
comunicacion.

Demostrar el correcto uso del lenguaje oral y escrito.

Recopilar, saber discriminar y categorizar la informacion procedente de fuentes
bibliograficas y documentales.

Aplicar un razonamiento critico a partir del analisis y la sintesis.

Utilizar el ingenio y desarrollar la creatividad e innovacion.

Demostrar sensibilidad social en el desarrollo de su trabajo profesional y/o académico
dentro del respeto a la normativa vigente tanto a nivel espafiol como europeo, a los
cédigos de buenas practicas, a los criterios de autocontrol, a la igualdad de sexos, a las
especiales necesidades de las personas discapacitadas, de la proteccion de la infancia
y, en general, a los principios que se contienen en la Constitucién Espafiola y a los
valores propios de la Cultura de la Paz.

Demostrar la capacidad para trabajar en equipo, desarrollando las relaciones
interpersonales.

Manejar correctamente las nuevas tecnologias de la comunicacion.
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+ Demostrar el correcto uso del lenguaje oral y escrito en la lengua inglesa en la materia
de Lenguas modernas y en aquellas asignaturas impartidas en inglés.

o Liderar eficazmente proyectos comunicativos, asumiendo los principios de la
responsabilidad social.

+ Demostrar la capacidad de adaptacién en entornos cambiantes, especialmente en el
ejercicio de la organizacion de eventos.

o Conocer, aplicar y determinar las técnicas propias del protocolo en todo tipo de actos,
asi como la puesta en escena tanto de las ceremonias institucionales como del ambito
empresarial, de caracter nacional e internacional.

o Comprender la relacion existente entre los medios de comunicacién y el protocolo y la
organizacién de eventos, en lo referente a funcionamiento, capacidad de influencia y
desarrollo profesional.

1.2. Resultados de aprendizaje

Aplicar los conceptos y conocimientos fundamentales y basicos de las diferentes
especializaciones profesionales en el campo de la comunicacion corporativa como iniciacion al
ambito de la direccion de comunicacion y la consultoria de comunicacion institucional y
empresarial, el protocolo empresarial, social o institucional y la organizacién de eventos de todo
tipo.

2. CONTENIDOS

2.1 Requisitos previos

Ninguno.

2.2 Breve descripcion de los contenidos

Conocimiento y aplicacion de las necesidades logisticas, operativas y econdmicas relacionadas
con la restauracion en la organizacion de eventos. Estudio de la cultura gastronémica y su
adecuacion segun la tipologia del evento.

Knowledge and application of the logistical, operational and financial needs related to
restoration in event organization. Study of gastronomic culture and its adaptation to each type of
event

2.3 Contenido detallado
Tabla donde se detalla el contenido de la materia, las actividades dirigidas, practicas, proyectos, memoria u

otras préacticas a desarrollar tanto en las sesiones con profesor como aquellas a realizar por el alumno en su
tiempo de trabajo fuera de horario docente.

TEMA 1: Conceptos basicos en la restauracion de los eventos

1.1 Introduccién

1.2 Término Horeca

1.3 Qué es la restauracion

1.4 Tipos de restauracion: Restaurante, hotel y catering

1.5 Historia de la restauracion moderna
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1.5.1 Historia restauraciéon moderna en Espafia
1.6 Tipos de eventos
1.6.1 Eventos presenciales
1.6.1.1 Eventos sociales
1.6.1.2 Eventos corporativos
1.6.1.3 Otros eventos

1.6.2 Eventos virtuales e hibridos

TEMA 2. Departamentos en el catering

2.1 Introduccion

2.2 Departamento Comercial y de Marketing
2.3 Departamento Financiero

2.4 Departamento de RRHH

2.5 Departamento de Compras

2.6 Departamento de Produccion

2.7 Departamento de Operaciones

2.8 Otros departamentos

TEMA 3. Fases de un evento proveedor catering

3.1 Introduccién
3.2 Pre-evento en catering
3.3 Evento en catering

3.4 Post-evento en catering

TEMA 4. Restauracion en la actualidad

4.1 Responsabilidad Social Corporativa

4.1.1 Definicién y Origen de la Responsabilidad Social Corporativa

4.1.2 Caracteristicas de Responsabilidad Social Corporativa

4.1.3 Tipos de Responsabilidad Social Corporativa

4.1.4 Responsabilidad Social Corporativa en restauracion

4.2 Sostenibilidad

4.2.1 Definicién y origen de sostenibilidad
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4.2.2 Sostenibilidad en eventos y restauracion

4.3 Tendencias de la restauracién y los eventos en la actualidad

2.4. Actividades Dirigidas

El contenido tedrico estara apoyado por ejemplos, partes practicas en las que el alumno podra hacerse una
idea de como funciona un catering de forma real.

Durante el curso se desarrollaran las siguientes actividades:

AD1: Investigacion de diferentes espacios en Madrid para hacer eventos corporativos e
investigacién de empresas de catering que operan en Madrid y a nivel nacional. Historia del
catering, su Responsabilidad Social Corporativa. Espacios que gestionan. Exclusividad.
Homologaciones.

AD2: Se les presenta varios casos de estudio a los alumnos sobre eventos corporativos mirado
desde el proveedor catering y tendran que desarrollarlos. Evento sostenible, evento RSC, evento
con alergenos y cliente internacional y una boda entre diferentes culturas.

2.5. Actividades formativas

Modalidad presencial:

- Clases de teoria y practica: 30% (45h)

- Trabajo personal del alumno: 50% (75h)
- Tutorias: 10% (15h)

- Evaluacién: 10% (15h)

Modalidad virtual:

Estudio, comprension y evaluacién de la materia: 40% (60h)

Trabajos/proyectos/practicas a desarrollar y presentar por el alumno: 50% (75h)

Tutorias: 10% (15h)

3. SISTEMA DE EVALUACION
3.1 Sistema de calificaciones

El sistema de calificaciones finales se expresara numéricamente (R.D. 1125/2003, de 5 de
septiembre) del siguiente modo:

0 - 4,9 Suspenso (SS)

5,0 - 6,9 Aprobado (AP)

7,0 - 8,9 Notable (NT)

9,0 - 10 Sobresaliente (SB)

La mencién de "matricula de honor" podréa ser otorgada a alumnos que hayan obtenido
una calificacion igual o superior a 9,0.
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3.2 Criterios de evaluacion

Convocatoria ordinaria

Modalidad: presencial

Cdédigo | Sistemas de evaluacion Porcentaje
SE1 Asistencia y participacién en clase 10%
SE2 Prueba parcial 15%
SE3 Actividades académicas dirigidas 25%
SE4 Prueba final presencial 50%

Modalidad: virtual

Cdédigo Sistemas de evaluacion Porcentaje
SE9 Participacion en foros y otras actividades tutorizadas 15%
SE3 Actividades académicas dirigidas 45%
SE4 Prueba final presencial 40%

Convocatoria extraordinaria

Modalidad: Presencial

Cdédigo | Sistemas de evaluacion Porcentaje
SE3 Actividades académicas dirigidas 30%
SE4 Prueba final presencial 70%

Modalidad: Virtual

Cddigo Sistemas de evaluacion Porcentaje
SE3 Actividades académicas dirigidas 40%
SE4 Prueba final presencial 60%
3.3 Restricciones

Calificacién minima

Para poder hacer media con las ponderaciones anteriores es necesario obtener al menos una
calificaciéon de 5 en la prueba final. Asimismo, sera potestad del profesor solicitar y evaluar de
nuevo las practicas o trabajos escritos, si estos no han sido entregados en fecha, no han sido
aprobados o se desea mejorar la nota obtenida en convocatoria ordinaria.

Asistencia

El alumno que, injustificadamente, deje de asistir a mas de un 25% de las clases presenciales
podra verse privado del derecho a examinarse en la convocatoria ordinaria.

Normas de escritura

Se prestara especial atencion en los trabajos, practicas, proyectos y examenes tanto a la
presentacion como al contenido, cuidando los aspectos gramaticales y ortograficos. El no

cumplimiento de los minimos aceptables puede ocasioP?r gue se resten puntos en dicho trabajo.
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3.4 Advertencia sobre plagio

La Universidad Antonio de Nebrija no tolerara en ningln caso el plagio o copia. Se considerara
plagio la reproduccién de parrafos a partir de textos de auditoria distinta a la del estudiante
(Internet, libros, articulos, trabajos de compafieros...), cuando no se cite la fuente original de la
que provienen. Su uso no puede ser indiscriminado. El plagio, que debe demostrarse, es un
delito.

En caso de detectarse este tipo de practicas se considerara falta Grave y se podra aplicar la
sancion prevista en el Reglamento del alumno.

4. BIBLIOGRAFIA

Bibliografia basica

1. Servicio de Catering: Preparacion, Montaje y Servicio del Catering: Susana Huerta y Jose de la Riva

2. Planificacion y direccion de servicios y eventos en restauracion: Jose Ramén Alacreu

Bibliografia recomendada

Servicios de Restauracion: Operaciones y Técnicas de servicio en Restaurante y eventos especiales:
Susana Huerta y José de la Riva
Teoria del catering -Victor Ceserani, Ronald Kinton y David Foskett

5. DATOS DEL PROFESOR

Nombre y Apellidos Dfia. Julia Jolin Rubio

Departamento

Publicidad

Titulaciéon académica

Licenciada en Publicidad y RRPP y Comunicacion Audiovisual

Correo electrénico

jiolin@nebrija.es

Localizaciéon

Previa cita en: jjolin@nebrija.es

Tutoria

Contactar con el profesor previa peticion de hora por e-mail

Experiencia docente,
investigadora y/o
profesional, asi como
investigacion del
profesor aplicada a la
asignatura, y/o
proyectos
profesionales de
aplicacion.

Licenciada en Publicidad y RRPP por la Universidad de Valladolid,
Licenciada en Comunicacién Audiovisual por la Universidad
Europea Miguel de Cervantes y con un Master en Direccion de
Negocios Internacionales por UWE (University of West of
England.)

Actualmente soy Directora Comercial en COBOS CATERING,
empresa que opera a nivel nacional con arraigo en el sector del
turismo de negocios y del catering de gama alta especializado en
eventos corporativos.

Mi trayectoria profesional ha sido diversa, recorriendo diferentes
agencias y proveedores del sector y como consultora de eventos
en el area de patrocinios de Banco Santander.

Mi trayectoria profesional ha sido diversa, recorriendo diferentes
agencias y proveedores del sector y como consultora de eventos
en el area de patrocinios de Banco Santander.
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