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IA. Identificacion de la Asignatura

Asignatura RESTAURACION

Tipo Obligatoria

Periodo de imparticién Tercer curso, segundo semestre

N¢ de créditos 6,0 ECTS

Idioma en el que se imparte Castellano

Campus virtual https://www.cedeu.es/

Calendarios y horarios https://www.cedeu.es/grados-universitarios/grado-
protocolo-diploma-Ics

IB. Profesorado

Personal docente

Correo electronico

Categoria

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

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

comunicaciones profesor-alumno electronico/mensaje privado enviado a través del

sistema de comunicaciones del campus virtual.
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Il. Presentacion (Objetivos de la asignatura)

La asignatura "Restauracidon” se centra en aportar una visién general sobre el sector de la restauracion,
prestando un gran interés a su relacidon con el dmbito protocolario, la organizacién de eventos y la
comunicacion. De este modo, la asignatura capacitara al alumnado para conocer los origenes del protocolo
en restauracion y los conceptos mas importantes, diferenciar las diferentes tipologias de empresas de
restauracion, la elaboracion de menus teniendo en cuenta las tendencias actuales, la organizacién de
banquetes y comidas, la aplicacién del protocolo oficial en restauracién y normas de protocolo ordinario
en lamesay claves de comunicacién y atencién al cliente. Asi mismo, el alumnado adquirird conocimientos
y capacidades de emprendimiento y sostenibilidad en relacidn con la restauracion y la organizacidén de
eventos.

Para afianzar los contenidos tedricos, se trabajaran casos practicos.
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lll. Competencias Basicas y Generales

Competencias Generales

CGO02. Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica

CGO5. Desarrollar aprendizaje auténomo en el dmbito de estudio

CG10. Capacidad para tomar decisiones y para la resolucidon de problemas

CG15. Capacidad para coordinar y motivar a grupos de trabajo. Capacidad de trabajo en equipo, su gestion
y motivacidn trascendente para conseguir beneficios que espera que otras personas experimenten como
resultado.

CG17. Conocimiento adecuado de las administraciones, empresas, instituciones, organismos publicos y
organizaciones en general, reglamentaciones y procedimientos necesarios para la realizacidn de trabajos
y otras actividades en el ambito del protocolo y la cultura ceremonial.

Competencias especificas

CEO03. Conocimiento del entorno cultural e intercultural para el desarrollo de cualquier actividad o evento
protocolario.

CE08. Conocimiento de las sinergias de equipo y coordinacion de todas las areas implicadas en la
organizacion de un evento.

CE11. Conocimiento del entorno profesional y empresarial relacionado con el ejercicio de la profesién.
CE20. Determinar la estructura logistica y organizativa de un evento. Ser capaz de organizar equipos y
coordinarlos.

CE47. Capacidad para la direccién y gestion de personas y equipos.

CE48. Saber disefiar un menu para acto o eventos, teniendo en cuenta a todos los participantes y sus
diferencias. Saber colocar una mesa, incluida la presidencial. Distribucion de comensales. Adecuacién en
la decoracidn segun celebracion.

CES0. Capacidad para diagnosticar los problemas que puedan surgir en la organizacidn de actos, eventos
y ceremonias y saber tomar decisiones puntuales, adecuadas y resolutivas. Capacidad de reaccidn ante los
imprevistos. Realizar analisis y recursos de respuesta. Es decir, aplicacidon practica de los conocimientos
mediante el estudio de casos y resolucién de casos practicos.

IV. Actividades Formativas

Tipo Contenido HORAS PRESEN.
., Busqueda, seleccidn, analisis y comentario de Todas
AF1.Preparacion de L . L
. L. doctrina, jurisprudencia y legislacién. Lecturas 36 estas
contenidos tedricos .
recomendadas y otros. actividades
Esta actividad consiste en la elaboracion de un podran ser
informe acerca de un tema propuesto por el realizadas
. profesor, cubriendo aspectos relacionados con de forma
AF2.Trabajos o . )
o conocimientos abordados por la asignatura 20 presencial
individuales .
tratada. Esta actividad puede complementarse oen
mediante la exposicidn oral por parte de los remoto,
alumnos del trabajo desarrollado. segun la
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AF3.Trabajos colectivos

Esta metodologia docente consiste en la
elaboracion de pequefios trabajos de
investigacion. Se valorara la busqueda de
bibliografia, la seleccién y material y la capacidad
de estructuracion del mismo. Ademas, los
alumnos deben realizar un andlisis y una discusién
comun de cada situacion. Esta actividad puede
complementarse con la exposicidn oral por parte
de los alumnos del trabajo desarrollado.

AF4. Debate y Critica
constructiva

El debate vy la critica constructiva se realizaran
acerca de aspectos de actualidad relacionados con
la tematica de la asignatura en la que se enclave
esta actividad. El tema sera propuesto por el
profesor que actuard como moderador del debate
fomentando la participacion de los alumnos e
incentivard la aparicidn de diferentes perspectivas
y puntos de vista orientando al conjunto de los
alumnos hacia la participacion y la critica de las
diferentes opiniones fundamentando los hechos
en los conocimientos adquiridos con las clases.

AF5.Tutorias académicas

Los alumnos se reunirdn periddicamente con el
profesor para que éste pueda orientarlesy
guiarles en el proceso de adquisicién delas
competencias.

AF6. Asistencia a
seminarios

Los alumnos deberan reunirse individualmente
y/o en grupo con el profesor de forma periddica
para informar del avance del trabajo y para que el
profesor les oriente y resuelva las dudas.

evolucion
dela

situacion

sanitaria
50
10
20
10

Las clases y tutorias se realizaran inicialmente de forma presencial. En funcidén de la evolucion de la
situacidn sanitaria, estas actividades podrian realizarse de forma remota a través del Aula Virtual.

V. Metodologias docentes

Tipo Contenido
MD1.Clases Mediante clases magistrales se expondran y explicardn los conocimientos basicos que
L deben adquirirse en las asignaturas, suscitando el debate y guiando el estudio de los
Tedricas .
mismos.
MD2.Clases Desarrollo de habilidades y destrezas relacionadas con los contenidos tedricos de
Practicas cada materia.
Intercambio de ideas y resolucién de dudas con el profesor correspondiente sobre los
MD3. Tutorias contenidos de cada asignatura y la realizacidn de los trabajos practicos. Pueden
realizarse también a través de los recursos on line (p.ej. correo electrénico o chat)
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Todas estas actividades podrdan ser realizadas de forma presencial o en remoto, segtin la evolucién de
la situacidn sanitaria.

VI. Sistema de Evaluacidn, ponderacion y descripcion de las pruebas

Nota importante: No se podrd superar la asignatura en el caso de que la parte correspondiente a los
trabajos de evaluacion (Prueba 1) o la parte correspondiente a la realizacion de la prueba escrita
(Prueba 3) no estén aprobadas con una calificacion final igual o superior a 5 puntos en una escala de 0
a 10.

Para poder acogerse a las condiciones de la Evaluaciéon Ordinaria que figuran en el apartado VI.A el
alumno debe haber superado la asistencia en la materia, igual o superior a 85%.

En el caso de que la asistencia sea inferior al 85%, la calificacion final ordinaria de la asignatura se
calculara solo teniendo en cuenta el porcentaje del examen (Prueba 3), reflejado en la Tabla VI.A. No
obstante, para poder aprobar, debe cumplirse obligatoriamente la condicion de tener los trabajos de
la asignatura (Prueba 1) aprobados con una calificacion igual o superior a 5 puntos.

En la convocatoria extraordinaria no se tendra en cuenta la asistencia, por lo que, en caso de tener las
pruebas reevaluables aprobadas y que la calificacidn final ponderada, en funcion a los porcentajes de
la Tabla VI. B, sea superior a 5 puntos, la asignatura estara aprobada en convocatoria extraordinaria.

El alumno que no supere la Prueba 1 y/o 3 (por no entregar en fecha, no asistir a la exposicién o
no demostrar el grado de profundidad requerido) no podra superar la asignatura en la Evaluacion
Ordinaria, obteniendo una calificacion maxima de 4,0, independientemente de la nota obtenida
en la prueba tedrico-practica.

El alumno que no supere en la Evaluacion Ordinaria la prueba 2 no liberatoria (realizacién de
actividades practicas dentro del aula y campus virtual), por no entregar en fecha o no demostrar
el grado de profundidad requerido, no tendra la posibilidad de la recuperacién de la prueba 2 en
la Evaluacién Extraordinaria.

Para poder aprobar la asignatura el alumno debe superar obligatoriamente, con una calificacion
superior a 5,0, las pruebas 1y 3 por separado, siempre y cuando la media de la asignatura sea
superior a 5,0.

En el caso de que el alumno no supere la asignatura, la calificacidon obtenida en las pruebas 1, 2
y 3 de la asignatura durante el curso en cualquier evaluacién no se reservard para el curso
siguiente.

GUIA DOCENTE ASIGNATURA (PGS-022-F1) Pagina 6 de 14



centro universitario adscrito a

.‘.
CENTRO — o

CEDEVU:
UNIVERSITARIOS ey Juan Carlos

RESTAURACION

Evaluacién Ordinaria:

La distribucion y caracteristicas de las pruebas de evaluacidn son las que se describen en el
apartado VI.A. Criterios aplicables a la evaluacion ordinaria que se encuentra a continuacion.
Para poder superar la Evaluacion Ordinaria, los alumnos con una asistencia igual o superior al
85%, deben haber presentado y superado obligatoriamente la prueba 1 acumulativa liberatoria
(presentacién de trabajos) y superado la prueba 3 evaluatoria final (prueba tedrico-practica
presencial). Para poder aprobar la asignatura el alumno debe superar obligatoriamente, con una
calificacion superior a 5,0, las pruebas 1 y 3 por separado, siempre y cuando la media de la
asignatura sea superior a 5,0.

Todos los alumnos que no superen la evaluacidn ordinaria deberan realizar y superar las pruebas
correspondientes a la Evaluacidn Extraordinaria para verificar la adquisicidon de las competencias
establecidas en esta guia en el caso de: A) no superar la prueba escrita final correspondiente a
la Evaluacion Ordinaria; B) no haberse presentado a la evaluacién de la convocatoria resefada;
o C) no haber entregado y superado o igualado la calificacién media de 5.0 puntos, en una escala
de 0.0 a 10.0 puntos, en la entrega de la prueba 1 acumulativa liberatoria (presentacion de
trabajos).

Para poder acogerse a las condiciones de la Evaluacion Ordinaria que figuran en el apartado VI.A
el alumno debe haber superado la asistencia en la materia, igual o superior a 85%.

Todas las Pruebas 1 o 2 en Evaluacion Ordinaria que se entreguen fuera del plazo seiialado en
el campus virtual, o indicado por el docente en la clase, no serdn tenidas en cuenta.

Evaluacion Extraordinaria:

Los alumnos que no consigan superar la Evaluacion Ordinaria, o no se hayan presentado, seran
objeto de la realizacion de una Evaluacion Extraordinaria (reevaluacidn) para verificar la
adquisicion de las competencias establecidas en esta guia. Los criterios aplicables se encuentran
en el siguiente apartado VI.B.

El alumno que no supere la prueba 1 de la Evaluacidn Ordinaria, deberd realizar una nueva en la
Evaluaciéon Extraordinaria. No sera necesario realizar de nuevo la prueba 3, el examen final, si ya
lo ha superado en la evaluacién ordinaria con una calificacidn superior a 5,0. En cualquier caso,
para poder obtener una media igual o superior a 5,0 sera necesario, en las pruebas 1y 3 por
separado, tener una calificacion superior a 5,0.

El alumno que no supere la prueba 3 en la Evaluacién Ordinaria, debera realizar una nueva en la
Evaluacién Extraordinaria. No sera necesario realizar de nuevo la prueba 1 si ya la ha superado
en la evaluacién ordinaria con una calificacion superior a 5,0. En cualquier caso, para poder

obtener una media igual o superior a 5,0 sera necesario, en las pruebas 1y 3 por separado, tener
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una calificacién superior a 5,0.
Para poder aprobar la asignatura el alumno debe superar obligatoriamente, con una calificacién
superior a 5,0, las pruebas 1 y 3 por separado, siempre y cuando la media de la asignatura sea

superior a 5,0.

Todas las Pruebas 1 en Evaluacidn Extraordinaria que se entreguen fuera del plazo sefialado
en el campus virtual, o indicado en la clase por el docente, no seran tenidas en cuenta.

Ejemplo de posibles casos:

Caso 1: En el caso de haber entregado la prueba 1 acumulativa liberatoria (presentacion de
trabajos) requerida en la Evaluacién Ordinaria y que la calificacién de ella sea superior a 5.0
puntos, en una escala de 0.0 a 10.0 puntos, pero no haber superado o no haberse presentado a
la prueba 3 final liberatoria (prueba tedrico-practica presencial) en Evaluacién Ordinaria, los
alumnos deberdan realizar prueba 3 final liberatoria de la Evaluacidn Extraordinaria, en la que
tendradn que obtener una calificacion igual o superior a 5.0 puntos, en una escala de 0.0 a 10.0
puntos, para que ponderen con la calificacién de las pruebas acumulativas ya realizadas. En
cualquier caso, para poder obtener una media igual o superior a 5,0 serd necesario, en las
pruebas 1y 3 por separado, tener una calificacion superior a 5,0.

Caso 2: En el caso de haber superado la prueba 3 liberatoria final (prueba tedrico-practica
presencial) en la Evaluacion Ordinaria con una calificacidn final mayor de 5.0 en una escala de
0.0 a 10.0 puntos, pero no haber superado la prueba 1 acumulativa liberatoria (presentacién de
trabajos) en la Evaluacién Ordinaria, se planteard una nueva prueba 1, tras la Evaluacion
Ordinaria, que el alumno debera entregar, como fecha limite, el dia antes del comienzo del
periodo de examenes de Evaluacién Extraordinaria. Todas las pruebas 1 en Evaluacién
Extraordinaria que se entreguen fuera del plazo sefalado no seran tenidas en cuenta. En
cualquier caso, para poder obtener una media igual o superior a 5,0 serd necesario, en las
pruebas 1y 3 por separado, tener una calificacién superior a 5,0.

Caso 3: En el caso de que el alumno no haya entregado o no haya superado las pruebas 1y 3
acumulativas en la Evaluacion Ordinaria, debera presentar y superar la prueba 1 acumulativa
(presentacién de trabajos) con una calificacion superior a 5.0 puntos, en una escala de 0.0 a 10.0
puntos y superar la prueba 3 final liberatoria (prueba tedrico-practica presencial) con una
calificacion superior a 5.0 puntos en una escala de 0.0 a 10.0 puntos. Esta prueba 1 acumulativa
estard disponible en el campus virtual tras el periodo de Evaluacién Ordinaria. Tendra que ser
entregada, como fecha limite, el dia antes del comienzo del periodo de examenes de Evaluacién
Extraordinaria. Todas las pruebas 1 en Evaluacion Extraordinaria que se entreguen fuera del
plazo sefialado no seran tenidas en cuenta. En cualquier caso, para poder obtener una media

igual o superior a 5,0 serad necesario, en las pruebas 1y 3 por separado, tener una calificaciéon
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superior a 5,0.

Si tras la realizacion de la Evaluacién Extraordinaria, el alumno no supera la media de 5,0 en
todas las pruebas acumulativas liberatorias 1 y 3, la asignatura quedard finalmente como
suspensa, calificada con el menor valor obtenido en las pruebas realizadas en las dos
convocatorias.

Caso 4: Los alumnos que por tener una asistencia menor a 85% no puedan acogerse a todos los
criterios de la Evaluacion Ordinaria, serdn valorados exclusivamente sobre el porcentaje
correspondiente a la nota del examen final, prueba 3, teniendo en cuenta las restricciones que
figuren en esta Guia Docente. Igualmente, todas las pruebas 1 en Evaluacion Extraordinaria que
se entreguen fuera del plazo sefialado no seran tenidas en cuenta. En cualquier caso, para poder
obtener una media igual o superior a 5,0 sera necesario, en las pruebas 1y 3 por separado, tener

una calificacidn superior a 5,0.

VI.A Criterios aplicables a la evaluacion ordinaria

Tipo [1] Criterios aplicables a la

VI.A. Sistema de " . . . .
evaluacion continua (convocatoria Ponderacion Periodo

evaluacion .
ordinaria)
Prueba 1: Acumulativa
Presentacién de trabajos. Liberatoria: Reevaluable (podra Durante el
. u
puntuacion minima | evaluarse en la 30% c
urso o
5.0 (de 1a10). convocatoria ° s )
L emestre
extraordinaria).
Prueba 2: Acumulativa
Realizacion de actividades No Reevaluable.
practicas dentro del aulay Durante el
u
campus virtual (trabajos
Lo p ( J . 20% Curso o
individuales, comentarios de Semestre
texto o articulos, pruebas,
foros, debates).
Prueba 3: Acumulativa
Prueba tedrico-practica Liberatoria: Reevaluable (podra
presencial con preguntas que| puntuaciéon minima | evaluarse en la Al final del
podran ser cortas y/o tipo 5.0 (de 1a10). convocatoria 50% Curso o
test, y/o a desarrollar, etc. extraordinaria). Semestre
TOTAL 100%

GUIA DOCENTE ASIGNATURA (PGS-022-F1) Pagina 9 de 14



.;. centro universitario adscrito a:
e

CENTRO . '
DE ESTUDIOS ;vaersndéd l
UNIVERSITARIOS ey Juan Carlos

RESTAURACION

VI.B Criterios aplicables a la evaluacion extraordinaria

VLB. Sistema de Tipo [2] Criterios aplicables a la

. evaluacion extraordinaria Ponderacion Periodo
evaluacion . o
(convocatoria extraordinaria)
Prueba 1: Acumulativa
Presentaciéon de trabajos. | Liberatoria: No Reevaluable
untuacion Durante el
P .. 30% Curso o
minima 5.0 (de 1 Semestre
a 10).
Prueba 2: Acumulativa
Realizacion de actividades No Reevaluable
racticas dentro del aula
(F:’am us virtual (trabajos ! Durante el
o p ) . 20% Curso o
individuales, comentarios
, Semestre
de texto o articulos,
pruebas, foros, debates).
Prueba 3: Acumulativa
Examen final presencial Liberatoria: No Reevaluable.
con preguntas que podrdn | puntuacion Al final del
ser cortas y/o tipo test, y/o| minima 5.0 (de 1 50% Curso o
a desarrollar, etc. a 10). Semestre

VII. A. Programa de la asignatura

I. Fundamentos de la Restauracién

Tema 1. Introduccion

1.1. Cultura y alimentacion

1.2. Los origenes del protocolo en restauracion.

Tema 2. Fundamentos de la restauracion
2.1. Conceptos y definiciones.
2.2. Las tipologias de comidas.
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2.3. Las empresas de restauracién. Tipologias.
Il. Organizacién de eventos y protocolo en restauracion

Tema 3. Protocolo en restauracion y hosteleria
3.1. Protocolo oficial: ceremonial Publico, colocacidn de personalidades en un acto, presidencias.
3.2. Normas protocolo ordinario en la mesa.

Tema 4. Elaboracidn de menus y presupuestos para eventos.
4.1. La elaboracidn de los menus.
4.2. Elaboracién de presupuestos.

Tema 5. Organizacidn de banquetes y comidas
5.1. Tipos de mesas y su ordenacion.
5.2. El montaje de la mesa y el servicio de los comensales.

lll. Emprendimiento, sostenibilidad y restauracidn
Tema 6. Emprendimiento, sostenibilidad y restauracion
6.1. El concepto de emprendimiento.

6.2. El emprendimiento en restauracion.

6.3. El concepto de sostenibilidad.

6.4. La sostenibilidad en restauracion.

IV. Comunicacién y atencidn al cliente en restauracién

Tema 7. Marketing y comunicacién en restauracion: la perspectiva del consumidor
7.1. Introduccién

7.2. La experiencia del consumidor

7. 3. Los canales digitales en restauracion.

Tema 8. Atencion al cliente en restauracion
8.1. Modalidades de atencion al cliente.
8.2. Claves en la atencidn al cliente.

8.3. Calidad

VIII. Bibliografia

ALACREU, J.R., (2012). Direccién y Planificacion de Servicios y Eventos en Restauracion. Editorial
Sintesis, Madrid.

CABERO SOTO, L.C., (2015). Protocolo en Hosteleria y Restauracién. Ediciones Paraninfo, Madrid.
CLYNE, C.M. CLYNE, V. (2015). Modern buffet presentation. John Wiley &Sons.

ISMAIL, A. (2001). Congresos y catering: organizacion y ventas. Paraninfo.

GUIA DOCENTE ASIGNATURA (PGS-022-F1) Pagina 11 de 14



centro universitario adscrito a

.;.
CENTRO — o

CEDEVU:
UNIVERSITARIOS ey Juan Carlos

RESTAURACION

MARTIN-LORENTE, M., FERNANDEZ, C. F. (2014). Aspectos de cultura y comunicacién en el
protocolo gastrondmico y las practicas de alimentacién en diferentes etapas histdricas. Historia y
Comunicacién Social, 19, 831.

MATTEL, B. (2015). Catering: a guide to managing a successful business operation. John Wiley
&Sons.

PALOMO, M. (2017). Técnicas de comunicacion en restauracion. Editorial Paraninfo.
SESMERO, J.L. (2014). Servicio de catering. Ediciones Vértice.
GUIDONET, A. (2016). La antropologia de la alimentacidn. La antropologia de la alimentacion, 1-95.

CONTRERAS, J., &ARNAIZ, M. G. (2005). Alimentacidn y cultura: perspectivas antropoldgicas (Vol.
392). Barcelona: Ariel.

Doppler, S., Steffen, A., &Wurzer, L. M. (2020). Event catering: Enhancing customer satisfaction by
creating memorable holistic

food experiences. In Case Studies on Food Experiences in Marketing, Retail, and Events (pp. 133-
145). Woodhead Publishing.

Pelly, F. E., &Tweedie, J. (2021). Inclusion of Nutrition Expertise in Catering Operations at a Major
Global Sporting Event: A

Qualitative Case Study Using a Foodservice Systems Approach. Journal of the Academy of Nutrition
and Dietetics, 121(1), 121-133.

Samuel, M., Choi, H., Kang, H., &Lee, M. J. (2021). Sustainable Event Planning: An Exploration of
University Conference Centers. Sustainability, 13(13), 7194.

Larisa, M., Arkadiy, K., &Tatyana, K. (2020). Food safety practices in catering during the coronavirus
COVID-19 pandemic. Foods and Raw materials, 8(2).

Chang, J., Morrison, A. M., Lin, S. H. H., &Ho, C. Y. (2020). How do food consumption motivations
and emotions affect the experiential values and well-being of foodies?. British Food Journal.

Bibliografia de consulta

ALLEN, J., O'TOOLE, W., HARRIS, R., &MCDONNELL, I. (2012). Festival and Special Event
Management. John Wiley &Sons.

DE URBINA, J. A. (1990). El arte de invitar: su protocolo. Consejo Superior de Relaciones Publicas
de Espaiia. DE URBINA, J.

A. (2011). El gran libro del protocolo. Grupo Planeta. Espafia.

GUIA DOCENTE ASIGNATURA (PGS-022-F1) Pagina 12 de 14



.;. centro universitario adscrito a
e

CENTRO . .
DE ESTUDIOS gnlverSIdéd I
UNIVERSITARIOS ey Juan Carlos

RESTAURACION

GARCIA, F., GARCIA, P. y GIL, M., (2011). Operaciones bdsicas y servicios en restaurantes y eventos
especiales, Ediciones Paraninfo, Madrid.

GUILLEN, M. D. C. M. (2013). Manual basico de protocolo empresarial y social. Ediciones Diaz de
Santos.

MUINOS, P. (2006). Protocolo en las comidas. Ediciones Protocolo. Madrid.

SESMERO, J.L., (2011). Aprovisionamiento y Montaje para Servicios de Catering, Editorial
Innovacion y Cualificacidon, Malaga.

SOTO,C. (2015). Normas de Protocolo en restauracion. Ediciones Paraninfo, Madrid.
Asociacion Espafiola de Protocolo - www.aeprotocolo.org

GARCIA, M. (2019) El jamén de York no existe. La guia para comprar saludable y descubrir los
secretos del supermercado. Esfera.

Gastroeconomy http://www.gastroeconomy.com/
Federacidon Espaiiola de Restauracién y Hosteleria - www.fehr.es

Manual de gestion de restaurantes para emprendedores
http://www.caixabanklab.com/elbullifoundation/es/libro-mise-en-place/

National Association for Catering and Events (NACE) https://www.nace.net
Protocolo y Etiqueta - www.protocolo.org
RIOS, C. (2019) Come comida real. Ediciones Paidds.

The Catering Institute https://cateringinstitute.com

GUIA DOCENTE ASIGNATURA (PGS-022-F1) Pagina 13 de 14


http://www.aeprotocolo.org/
http://www.gastroeconomy.com/
http://www.fehr.es/
http://www.caixabanklab.com/elbullifoundation/es/libro-mise-en-place/
http://www.caixabanklab.com/elbullifoundation/es/libro-mise-en-place/
http://www.nace.net/
http://www.protocolo.org/

