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BREVE INTRODUCCION A LA ASIGNATURA

La importancia de la restauraciéon dentro del sector turistico hace necesario obtener los
conocimientos para poder entender y gestionar las diferentes tipologias de establecimientos vy

subsectores que la conforman.

En esta asignatura, el alumno tiene la oportunidad de conocer, adquirir y practicar las herramientas
necesarias para poder gestionar de forma profesional los diferentes establecimientos que ofrecen

servicio de restauracion.

La evolucion del sector es constante. Lo que hoy sirve puede que mafnana no. Es por ello, que el
objetivo de esta asignatura es dotar al alumno de los conocimientos y herramientas que permitan que
la gestidon y operaciones de los restaurantes sean todo un éxito, y que puedan aportar soluciones
innovadoras a las empresas. El aprendizaje se centra en que el alumno identifique las necesidades
organizativas; conozca la logistica operativa desde la llegada del cliente al restaurante hasta su salida;
asi como los instrumentos de gestion tales como el presupuesto, la cuenta de resultados, y
comprenda la importancia del objetivo final de cualquier establecimiento de restauracién: la

satisfaccion del cliente.

COMPETENCIAS BASICAS

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico

tanto especializado como no especializado

COMPETENCIAS GENERALES

CG3 - Resolver situaciones con iniciativa y autonomia, incorporando un espiritu creativo e innovador

CGé6 - Responder a necesidades y expectativas de los clientes
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CG9 - Utilizar la potencialidad de las tecnologias de la informacién y la comunicacién para una

gestion eficiente del entorno de trabajo

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE17 - Interpretar la informacién relevante a nivel econémico-financiero de las empresas de
restauracion, a fin de realizar el diagndstico y control adecuado y adoptar medidas correctoras

susceptibles de aplicar para garantizar la sostenibilidad del negocio.

CEZ20 - Disefar los procesos de produccién culinaria determinando la estructura organizativa y los

recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

CE22 - Distinguir y aplicar la documentacion relacionada con las unidades de produccion de cocina,

para realizar controles presupuestarios e informes

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Conocer el proceso integral de la produccioén y determinar los diferentes sistemas y las nuevas
técnicas con el fin de disefiar el proceso méas adecuado que garantice la excelencia del producto

final y asegure la rentabilidad del mismo.

Planificar y disefiar el espacio y lay out mas adecuado para una determinada oferta gastronémica asi
como optimizar todos los recursos materiales e inmateriales disponibles asegurando el estandar de

calidad disefiado.

CONTENIDOS TEMATICOS

1. Andlisis de los estados financieros: ratios, definiciones y usos
2. Sistemas de costes en gestion
3. Planificacion y presupuesto de gastos

4. Planificacion financiera: Proceso y toma de decisiones

METODOLOGIA

Las estrategias de aprendizaje previstas contemplan un amplio abanico de acciones diferentes con

el fin de dar respuesta a la adquisicion de las competencias vinculadas en esta materia y que implican
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el desarrollo de diferentes tipo de capacidades referidas a hechos cognitivos, de habilidades en la

aplicacion de procesos y en la aplicabilidad de actitudes dentro del entorno de las organizaciones.

Por eso, se utilizaran por una parte, las sesiones de fundamento tedérico que permitan la realizacion
de ejercicios practicos por el desarrollo de técnicas de planificacion y organizacion de las politicas
comerciales en el sector de la restauracién; por otro lado, la introduccién de modelos que sirvan para
el debate y la discusién, propdsito de las buenas practicas, asi como la resolucién de casos practicos
que impliquen a la demostracion de la capacidad del estudiante para incorporar la filosofia

imprescindible en el sector turistico de orientarse al servicio del cliente.

El desarrollo de las actividades propuestas estard complementado con la organizacién de unos
talleres practicos, asi como la participaciéon de profesionales en activo para compartir sus

experiencias con los estudiantes.

SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacioén es el proceso de valoraciéon del grado de consecuciéon de los aprendizajes por parte

del estudiante en relacion a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido, el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continuada durante el curso o

mediante una evaluacién unica al final del periodo establecido.

Evaluacion Continua: consiste en la valoracién del proceso de ensefianza-aprendizaje a partir del
seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y los aprendizajes que

incorpora.

Evaluacién Unica: consiste en la valoracion de este proceso al final del periodo establecido, para
todo aquel estudiante que, por razones justificadas, no puede asistir regularmente a las clases
presenciales. Esta valoracion se realiza a partir de las evidencias de que esta asignatura tiene

disefiadas a estos efectos.

Sistemas de evaluacién Continuada

Resolucién de ejercicios practicos 10 %

evaluables
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Trabajos realizados por el estudiante y 50%
parciales
Prueba escrita final 40 %

PROCESO DE REVISION Y RE-EVALUACION

El estudiante tiene derecho a la revisiéon de todas las evidencias de evaluacion que hayan sido

disefladas para la valoracién de su aprendizaje.

En el supuesto de que el estudiante no consiga lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacién y poder presentar o realizar una nueva evidencia de evaluacion, sera

imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

A. Tener una calificacién igual o superior a 5 de la media de las actividades llevadas a cabo a lo largo
del semestre sin tener en cuenta las pruebas finales (sea evaluacion continua o Unica) haberse

presentado a la prueba final.
B. Tener una calificaciéon minima de “4” de nota final de la asignatura.

La méaxima calificacion en el caso de la reevaluacién que se podra obtener es un “5” de nota final de

la asignatura.

FUENTES DE INFORMACION BASICA

e Bachs, J.; Bancells, J.; Blasco, A.; Vives, R. (2006). Manual de gestion de produccién de Alojamiento

y Restauracion. Editorial Sintesis. Madrid.

e Cerra, J.; Dorado, J. A,; Estepa, D.; Garcia, P. E. (2001). Gestién de produccién de alojamientos y

restauracion. Editorial Sintesis. Madrid.
e Lujan, N. (1997). Historia de la Gastronomia. Ed. Folio
¢ Nanclares Fragoso, J. (2001). Marketing y planificacién para restaurantes. Ed. Paranimfo
e Ojuno, C.(2001). Control de costes en restauracion. Editorial Paraninfo. Madrid

e Rochat, M (2002). Marketing y Gestion de la restauracion. Gestidn 2000. Barcelona
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