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Codi- Assignatura 063408 - Gestio de la restauracio

Tipus assignatura Bloc tematic

direccio hotelera restauracio

Hores presencials 0] Hor\es de treball 90
autonom
Optativa de mencié en - Gestio de

BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

La importancia de la restauracié dins del sector turistic fa necessari obtenir els
coneixements per poder entendre i gestionar les diferents tipologies d’establiments i
subsectors que la conformen.

En aquesta assignatura I'alumne té I'oportunitat de coneixer, adquirir i practicar els requisits
necessaris per poder gestionar d’'una forma professional els diferents establiments que
ofereixen servei de restauracid.

L'evolucio del sector és constant i el que avui serveix pot ser que dema ja no, és per aixo
que l'objectiu d’aquesta assignatura és dotar a I'alumne dels coneixements i eines que
permetin que la gestid i operacions dels restaurants sigui tot un exit i que puguin aportar
solucions innovadores a les empreses. L'aprenentatge es centra en que I'alumne identifiqui
les necessitats organitzatives; conegui la logistica operativa des de I'arribada del client al
restaurant fins a la seva sortida; aixi com els instruments de gestié com el pressupost, la
compte de resultats,... i comprengui la importancia de I'objectiu final de qualsevol
establiment de restauracié: la satisfaccio del client.

L'assignatura forma part obligatoria de I'especialitzacié en Direccié Hotelera del Grau i
resulta materia imprescindible d’estudi per avangar en els diferents itineraris fixats.

COMPETENCIES BASIQUES

CBO02- Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié
d'una forma professional i posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja
de l'elaboracié i defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins la seva area d'estudi.

CBO04- Que els estudiants puguin transmetre informacio, idees, problemes i solucions a un
public tant especialitzat com no especialitzat.

COMPETENCIES GENERALS

CGO02- Tenir visié de Negoci.
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CGO06- Orientar-se al client.

CGO07- Prendre decisions i resoldre problemes, interpretant i avaluant amb esperit critic els
resultats obtinguts.

CGO08- Dominar les técniques de la comunicacié oral i escrita per a la transmissio
d’informacio, idees, opinions...

CEO5- Coneixer i aplicar el marc politic, legal i institucional que regula les empreses i
activitats turistiques.

CEO08- Analitzar, sintetitzar i resumir criticament la informacié economica-patrimonial de
les organitzacions turistiques.

CE4- Identificar i gestionar els aspectes interns, funcions i processos operatius de les
unitats de negoci turistiques.

CE15- Planificar, organitzar, gestionar i controlar els distints tipus d'organitzacions
turistiques.

CE16- Gestionar els recursos financers.

CE17- Entendre i implementar estandards de qualitat als processos del servei turistic.

1. Coneixer els criteris i normatives aplicables per a la creacié del producte hoteler.

2. Desenvolupar competéncies relacionades amb la planificacid, organitzacio i direccid
de l'operativa dels establiments de restauracié.

3. Con¢ixer els principis basics de la direccié i gestié hotelera.

4. Coneixer els principals métodes de planificacio financera que permetin optimitzar
els recursos financers.

5. Con¢ixer els procediments operatius de les empreses d’allotjaments.

6. Planificar els objectius especifics de cada departament, recursos humans i materials
necessaris, incloent-hi I’estudi de costos i els resultats de les actuacions prévies.

7. Elaborarianalitzar les partides que integren un pressupost hoteler concretat en arees
o departaments especifics.

8. Gestionar les fases de I'apertura d’establiments hotelers (obligacions de la propietat
i obligacions de la gestora)



Centre adscrit

UNIVERSITAT e
3 BARCELONA

9. Aplicar els requisits legals (llicéncies, impostos, inspeccions, assegurances, etc.).

1) Introduccid a la restauracid
a) Historia i evolucid
b) Tendéncies iinnovacio
c) Indicadors econdmics
2) Els sistemes de produccié
a) Maquinaria i equips
b) Sistemes de produccié i processos
c) APPCC
3) Activitat inicial en el procés de direccié: Gestié econdmica
a) El compte d'explotacié
b) Estudis econdmics
c) Analisi d'ofertes comercials
d) Ratios de la industria

e) Punts de control critics per al control i la millora del negoci

Les metodologies d'aprenentatge associades en aquesta assignatura contemplen un ampli
ventall d'accions diferents a fi de donar resposta a I'assoliment de les competéncies
assignades, i que impliquen el desenvolupament de diferents tipus de capacitats referides
a l'aprenentatge de processos i aplicabilitat d'actituds dins de I'entorn de les
organitzacions, a partir de les activitats seglents:

e Classes expositives

e Estudis de casos

e Debat dirigit

e Exercicis practics

e Aprenentatge basat en problemes
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L'avaluacio és el procés de valoracié del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de
I’estudiant en relacié a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el
curs o mitjangant una avaluacioé unica al final del periode establert.

Avaluacié Continuada: consisteix en la valoracié del procés d’ensenyament-aprenentatge
a partir del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I’estudiant i dels
aprenentatges que incorpora.

Avaluacié Unica: consisteix en la valoracié d’aquest procés al final del periode establert,
per a tot aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les
classes presencials. Aquesta valoracioé es realitza a partir de les evidéncies que aquesta
assignatura té dissenyades a aquests efecte.

Per acollir-se en aquesta modalitat cal sol-licitar-ho a través de |'apartat d’avaluacié del
Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de I'inici de I'assignatura.

Activitats Continuada Unica Setmana

d’entrega

Activitat Analisi de

. Grupal 156 % 20 % Setmana 4
Negoci

Activitat Cas 1
Negoci de
Restauracio

Individual 25% 20 % Setmana 11

Activitat Cas 2
Negoci de Individual 10 % 0% Setmana 14
Restauracio

Participacio Individual 10 % 0% Setmana -
Prova individual .

final Individual 40 % 60 % Setmana 18
i

TOTAL 100% 100%
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Per aprovar I'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final minima de
“5”" sempre i quan I'estudiant hagi realitzat la prova/es o treball/s individuals establerts a
I'assigantura. Aquesta prova/es o treball/s final han d’estar qualificades amb un minim de “4”
per a poder calcular la mitjana de totes les activitats d’avaluacio realitzades durant el curs.

Revisi6 i Reavaluacié de I’Assignatura

L'estudiant té dret a la revisi6 de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat
dissenyades per a la valoracio del seu aprenentatge.

Si I'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per a
optar a una reavaluacié d’assignatura sera imprescindible haver obtingut una qualificacié
final de l'assignatura entre “4-4.9”, i haver-se presentat a la prova/es o treball/s finals
individuals del curs.

El procés de reavaluaciéo només implicara modificacié de I'acta de qualificacio final en el cas
que la nova prova d’avaluacio sigui aprovada i, en qualsevol cas, la qualificacié maxima sera
de “5". Aquesta qualificacié fara mitjana amb la resta de qualificacions de les activitats
d’avaluacié que hagi realitzat I’estudiant durant el periode lectiu corresponent, tenint en
compte els percentatges establerts en cada assignatura, configurant la nota final de
I'assignatura.
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