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(07eTe BV CHI AT EN 064427 — Gestiod de restauracio per esdeveniments
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I IEEELHEMITEM  Assignatura optativa Bloc tematic Restauracio
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.

Aqguesta assignatura permet conéixer els diferents models de negocis relacionats amb la
restauracio, les tendéncies de el sector i les seves principals actors, aplicant conceptes de
gestio per a la planificacié d'aquests serveis des de la visié empresarial amb la finalitat de
determinar la viabilitat i/o rendibilitat de la proposta plantejada. També permetra determinar
i desenvolupar estratégies empresarials determinant la rendibilitat del departament d'A&B
en esdeveniments.

L'alumnat adquirira les bases necessaries per a resoldre qualsevol tipus de repte referent
amb la creacio, gestid i lideratge de projectes relacionats amb el mén d'esdevenimentsii la
seva vinculacié amb la restauracié des de la perspectiva de la gestio.

Paraules clau: Esdeveniments, experiéncies en restauracio, gestié de projectes, tendéncies.

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

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

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

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

CE15- Planificar, organitzar, gestionar i controlar los diferents tipus de organitzacions
turistiques.

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

1. Desenvolupar competéncies relacionades amb la planificacio, organitzacié i direccio
de l'operativa dels establiments de restauracio.

2. Conéixer les diferents variables que poden influir en la creacié de |'estructura
organitzativa d’un establiment turistic.

3. lIdentificar Sistemes de Gestid de la Qualitat i Medi Ambient més importants
aplicables a empreses d’allotjament turistic.

4. Coneixer els sistemes d’informacioé per a la gestié aplicada als hotels

Tema 1. La Restauracié en els esdeveniments.
1.1 Definicié: concepte esdeveniment

1.2 Tipus de esdeveniments y caracteristiques



Centre adscrit

UNIVERSITAT e
3 BARCELONA

1.3 Project manager o Professional event manager
1.4 Organigrama empresarial
1.5 Tendéncies actuals - evolucio
Tema 2. El disseny de I’esdeveniment
2.1 Factors i necessitats que composen el puzle, esdeveniment
2.2 Concepte de servuccid
2.3 Diagrama de processos
2.4 Models de gestid y tipus de contractacié
2.5 Creacio del pressupost de despeses i el seu control
2.6 Lay outs - Creacié de espais. Disseny i ambient
2.7 APPCC: Analisis de punts critics
Tema 3. La posada en escena de I'esdeveniment.
3.1 Oferta gastronomica
3.1.1 Ordre de begudes
3.1.2 Escandalls
3.1.3. Fitxes tecniques
3.2 Ratio de personal i planificacio dels recursos humans
Tema 4. La gestié del Esdeveniment.
4.1 Planificacié dels recursos materials

4.2 Planificacié de plantilles

Les metodologies d'aprenentatge associades en aquesta assignatura contemplen un ampli
ventall d'accions diferents a fi de donar resposta a l'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
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e Estudis de casos
e Debat dirigit
e Exercicis practics

e Aprenentatge basat en problemes

SISTEMA D’AVALUACIO

L'avaluacio és el procés de valoracié del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de
I'estudiant en relacid 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 avaluacié 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 valoracio es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura
té dissenyades a aquest efecte.

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

Activitats Tipo Continuada Unica Setmana

Act 1: Estudide les

tendéncies Grupal 10% 0% Setmana
gastrondmiques

Act 2: Cas APPCC -

. Grupal 20% 00% Setmana
cuina central
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Continua -

Act 3: Projecte final Grupal Unica -30% 40% Setmana
individual

Avaluacié final individual 40% 60% Gener/[22
TOTAL 100% 100%

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 valoracié 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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