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BREVE DESCRIPCION
La importancia de la restauracion dentro del sector turistico hace necesario

obtener los conocimientos para entender y gestionar las diferentes tipologias de
establecimientos y subsectores que la conforman.

En esta asignatura el alumnado tiene la oportunidad de conocer, adquirir y
practicar los requisitos necesarios para poder gestionar de forma profesional los
diferentes establecimientos que ofrecen servicio de restauracion.

La evolucion del sector es constante y lo que hoy sirve puede que mafiana a no,
es por eso que el objetivo de esta asignatura es dotar al alumnado de los
conocimientos y herramientas que permitan que la gestion de los restaurantes
sean todo un éxito y 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 como el presupuesto, la cuenta de
resultados.. y comprenda la importancia del objetivo final de cualquier
establecimiento de restauracion: la satisfaccion del cliente y la viabilidad del
establecimiento.

La asignatura forma parte obligatoria de la especializacion en Direccion Hotelera

del Grado y resulta materia imprescindible de estudio para avanzar en los
distintos itinerarios fijados. \

COMPETENCIAS BASICAS

CB02- 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 resolucion
de problemas dentro de su area de estudio.
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CBO04- Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.

CGO02 - Tener vision del negocio.
CGO06 - Orientarse al cliente.

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

CGO08- Dominar las técnicas de la comunicacion oral y escrita para la transmision
de informacioén, ideas, opiniones...

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

CEO8- Analizar, sintetizar y resumir criticamente la informacién econdmica-
patrimonial de las organizaciones turisticas.

CEl4- Identificar y gestionar los aspectos internos, las funciones y los procesos
operativos de las unidades de negocio en el turismo.

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

CE16- Gestionar los recursos financieros.

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

1. Conocer los criterios y normativas aplicables para la creacion del producto
hotelero.

2. Desarrollar competencias relacionadas con la planificacion, organizacion y
direccion de la operativa de os establecimientos de restauracion.

3. Conocer los principios basicos de la direccion y gestion hotelera.

4. Conocer los principales métodos de planificacion financiera que permitan
optimizar los recursos financieros.
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Conocer los procedimientos operativos de las empresas de alojamiento.
Planificar los objetivos de especificos de cada departamento, recursos
humanos y materiales necesarios, incluyendo el estudio de costes y los
resultados de las actuaciones previstas.

Elaborar y analizar las partidas que integran un presupuesto hotelero,
concretado en areas o departamentos especificos.

Gestionar las fases de la apertura de establecimientos hoteleros
(obligaciones de la propiedad y obligaciones de la gestora).

Aplicar los requisitos legales (Licencias, impuestos, inspecciones, seguros,
etc.).

1. Introduccién a la restauracion
1.1. Historia y evolucién
1.2. Tendencias e innovacion
1.3. Indicadores economicos
2. Los sistemas de produccion
2.1. Maquinaria y equipos
2.2. Sistemas de produccioén y procesos
2.3. APPCC
3. Actividad inicial en el proceso de direccién: Gestion econdmica
3.1. La cuenta de explotacion
3.2. Estudios econdmicos
3.3. Anélisis de ofertas comerciales
3.4. Ratios de la industria
3.5. Puntos de control criticos per al control y la mejroa del negocio \

Las metodologias de aprendizaje previstas contemplan una diversidad de
procesos entre los que cabe destacar aquellos cognitivos vinculados a la
comprension de los principios del turismo y el sistema turistico global, la inclusion
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:

Actividad 1
Mid-term exam
Actividad 2
Examen final
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El sistema de evaluacién mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo
en cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion
unica:

Evaluacién Continua: el proceso de enseflanza - aprendizaje es evaluado a través
de un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes
durante el semestre y una evaluacioén individual final. Los estudiantes deben asistir
a las clases para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a
clase pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso
de ensefianza - aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las
actividades y una prueba individual final.

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

La planificacion de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes
desde la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Continuada Unica Semana de entrega
Actividad 1 Grupal 20% 20% 2? semana
Mid-Term exam Individual 25% 4% semana
Actividad 2 Individual 15% 20% 5% semana
Examen Final Individual 40% 60% Semana de examen
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 minimo de “4” para poder calcular la media de
todas las actividades de evaluacion realizadas durante el curso.

Revisién y Reevaluacion de la Asignatura
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El estudiante tiene derecho a la revisidn de todas las evidencias de evaluacién
que hayan sido disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido
una calificacion 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 solo implicard modificacion del acta de calificacion
final en caso de que la nueva prueba de evaluacion 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 evaluacion 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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