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064427 - Gestion en restauracion para eventos
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Horas
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Tipo asignatura Asignatura Optativa 2]leTe (V=R ileleM Restauracion

BREVE DESCRIPCION DE 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 y subsectores que la conforman.

Esta asignatura permite conocer los diferentes modelos de negocios relacionados con la
restauracion, las tendencias del sector y sus principales actores, aplicando conceptos de
gestion para la planificacion de estos servicios desde la vision empresarial con el fin de
determinar la viabilidad y/o rentabilidad de la propuesta planteada. También permitira
determinar y desarrollar estrategias empresariales determinando la rentabilidad del
departamento de A&B en eventos.

El alumnado adquirira las bases necesarias para resolver cualquier tipo de reto referente con
la creacion, gestion y liderazgo de proyectos relacionados con el mundo de eventos y su
vinculacién con la restauracion desde la perspectiva de la gestion.

Palabras clave: Eventos, experiencias en restauracion, gestion de proyectos, tendencias.

COMPETENCIAS BASICAS

CBO02 - 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
elaboracion y defensa de argumentos y la resoluciéon de problemas dentro de su area de
estudio.

CBO04 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado.
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CGO02- Poseer visiéon de negocio.
CGO06- Orientarse al cliente.

CGO07- Tomar decisiones y resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu
critico los resultados obtenidos.

CEO5- Conocer y aplicar el marco politico, legal e institucional que regula las empresas y
actividades turisticas.

CE4- Identificar y gestionar los aspectos internos, funciones y procesos operativos de las
unidades de negocio turisticas.

CE15- Planificar, organizar, gestionar y controlar los distintos tipos de organizaciones
turisticas.

CE17- Entender e implementar estandares de calidad en los procesos del servicio turistico.

1. Desarrollar competencias relacionadas con la planificacién, organizacién y direccion
de la operativa de los establecimientos de restauracion.

2. Conocer las diferentes variables que pueden influir en la creacién de la estructura
organizativa de un establecimiento turistico.

3. Identificar Sistemas de Gestiéon de la Calidad y Medio Ambientales mas importantes
aplicables a empresas de alojamiento turistico.

4. Conocer los sistemas de informacion para la gestion aplicada a los hoteles.

Tema 1 - La restauracion en los eventos
1.1 Definicién: concepto de evento
1.2 Diferentes tipos de eventos y caracteristicas

1.3 Project manager o Professional event manager
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1.4 Organigrama empresarial

1.5 Tendencias actuales - evolucion

Tema 2 - Disefio del evento
2.1 Factores y necesidades que componen el puzle, evento
2.2 Concepto de servuccidén
2.3 Diagrama de procesos
2.4 Modelos de gestion y tipos de contratacion
2.5 Creacion del presupuesto de gastos y su control
2.6 Lay outs - Creacién de espacios. Disefio y ambiente

2.7 APPCC: Anélisis de puntos criticos

Tema 3 - La puesta en marcha del evento
3.1. Oferta gastrondmica
3.1.1 Orden de bebidas
3.1.2 Escandallos
3.1.3 Fichas técnicas

3.2 Ratio de personal y planificacion de los recursos humanos

Tema 4 - La gestién del evento
4.1. Planificaciéon de los recursos materiales

4.2. Planificacion de plantillas

Las metodologias de aprendizaje previstas contemplan una diversidad de procesos entre

los que cabe destacar aquellos cognitivos vinculados a la comprensién de los principios del

turismo y el sistema turistico global, la inclusién de competencias con un mayor

componente de capacidades técnicas; asi las actividades y dinamicas, tanto de tipo

individual como grupal, asociadas para esta asignatura son las siguientes:

e Clases expositivas
e Estudios de casos
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e Debate dirigido
e Ejercicios practicos
e Aprendizaje basado en problemas

SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion es el proceso de valoraciéon del grado de consecucién de los aprendizajes por
parte del estudiante en relacién 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 evaluacion unica al final del periodo establecido.

Evaluaciéon 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 valoraciéon se realiza a partir de las evidencias de que esta
asignatura tiene disefiadas a estos efectos.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de evaluacion
del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada Unica Semana de
entrega

Act 1: Estudio de las

tendencias Grupal 10 % 0% Semana
gastrondmicas

Act 2: Caso APPCC -
cocina central

Act 3: Proyecto final Continua-

Grupal 20 % 0% Semana

Grp 30% 40% Semana
Unica-Indv
Prueba individual |\ voiqual  40% 60 % Mayo/23
final
TOTAL 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota final minima
de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o trabajo/s individuales
establecidos en la asignatura. Esta prueba/s o trabajo/s final deben estar calificadas con un
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minimo de “4” para poder calcular la media de todas las actividades de evaluacioén realizadas
durante el curso.

Revisién y Reevaluacién de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion que hayan
sido disefiadas para la valoraciéon de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para optar
a una reevaluacion de asignatura serd imprescindible haber obtenido una calificacién final
de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la prueba/s o trabajo/s finales
individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicara modificacion del acta de calificacion final en caso
de que la nueva prueba de evaluaciéon sea aprobada y, en cualquier caso, la calificacion
maxima sera de “5”. Esta calificacion hard media con el resto de calificaciones de las
actividades de evaluacién que haya realizado el estudiante durante el periodo lectivo

correspondiente, teniendo en cuenta los porcentajes establecidos en cada asignatura,
configurando la nota final de la asignatura.
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