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La metodologia docent i I'avaluacié proposades a la guia poden experimentar alguna modificacié en funcio de
les restriccions a la presencialitat que imposin les autoritats sanitaries.

Professor/a de contacte Utilitzaci6 d'idiomes a I'assignatura
Nom: José Luis Garcia Victorino Llengua vehicular majoritaria: catala (cat)
Correu electronic: JoseLuis.Garcia@uab.cat Grup integre en anglés: No

Grup integre en catala: No

Grup integre en espanyol: No

Altres indicacions sobre les llengles

Idioma en que simparteix: Catala-Castella

Prerequisits

No son necessaris

Objectius

Al finalitzar I'assignatura I'alumne/a haura de/d' ser capag¢ de:

1.

how

Coneéixer l'estructura d'un departament de A&B aixi com les competéncies, habilitats i tasques de cada
un dels perfils laborals que l'integren.

Gestionar i controlar els costos de manera efectiva del Departament de A&B o d’una empresa de
restauracio.

Familiaritzar-se amb la gestié e implantar models efectius de gestié i control.

Identificar l'itinerari d'informacidé i de treball en un departament de F&B.

Gestionar i ser capag de dur a terme els diferents serveis de restauracio prestats en un establiment
hoteler.

Saber determinar els procediments necessaris i adaptar-los a les expectatives del client, les
particularitats del capital huma i els recursos materials disponibles.

Prendre decisions i dissenyar estratégies per el desenvolupament i millora del departament.

Competéncies

® Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacio.
® Aplicar els conceptes relacionats amb la creacié i la posada en marxa, ladquisicio, el manteniment i la

conservacié dequipaments dinstal-lacions hoteleres i de restauracioé en condicions de sostenibilitat
energeética i viabilitat economica.

® Aplicar la normativa de prevencio i seguretat integral als establiments del sector de I'hoteleria i de la

restauracio.



® Demostrar que coneix el sistema de produccié i el procediment operatiu del servei de restauracio.

® Demostrar que coneix i entén els principis basics de la nutricié6 humana i les repercussions que té sobre

la salut, aixi com la seva aplicaci6 a I'alimentacio.
® Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autdonom.
® Gestionar i organitzar el temps.

® |dentificar i aplicar els fonaments basics de seguretat i higiene alimentaria, aixi com les normatives de

caracter nacional i europeu que han de complir els establiments i les activitats del sector.
® Ser capag de buscar informaci6 rellevant de manera eficient.
® Treballar en equip.

Resultats d'aprenentatge

1. Analitzar lestructura del sector.

2. Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacio.

3. Conéixer i aplicar la normativa basica que han de complir els establiments hotelers en matéria de
seguretat i higiene alimentaries.

4. Coneixer les normes higiéniques i de manipulacié daliments i com shan daplicar.

5. Conéixer les pautes essencials per a lambientacio i promocio.

6. Coneéixer lestructura i la gestié del departament, aixi com les competéncies i les habilitats dels perfils

professionals que integren larea de restauracio.
7. Desenvolupar ofertes alimentaries equilibrades per a diferents col-lectius.
8. Desenvolupar petits plans dactuacié en matéria de prevencio i seguretat.
9. Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.
10. Estructurar les diverses fases dobertures destabliments.
11. Gestionar i organitzar el temps.
12. Identificar els sistemes de prevencio i seguretat del sector de Ihoteleria i de la restauracié.
13. Identificar i conéixer els diferents tipus de servei i punts de venda dels serveis de restauracié dun
establiment hoteler.
14. Identificar les necessitats nutritives humanes.
15. Ser capag de buscar informacié rellevant de manera eficient.
16. Treballar en equip.

Continguts
1. Classificacié de les empreses de Restauracié canal HORECA.
2. Larestauracio en I'empresa Hotelera.
3. Comercialitzacié en restauracié
3.1 Pla de marqueting d"una empresa de restauracio.
3.2 Public objectiu i segmentacié de mercats.
3.3 Planificacié i disseny de I'oferta.
3.4 El CRM en restauracio.
3.5 Internet i la restauracio.
3.6 Les franquicies en restauracio.
1. Gestio de la produccid
4.1 Control dels processos de compres, emmagatzematge i distribucio.
4.2 Vendes i control de la produccid.

4.2.1 Normalitzacié de processos.



4.2.2 Control de vendes en restauracio.
4.3 Gesti6 informatitzada de empreses de restauracio.
4.4 El pressupost en restauracio.
4.5 Gestié mediambiental.
1. Creacio del departament de F&B dintre d'un Hotel
5.1 El desdejuni hoteler.
5.2 Restaurants en hotels: tendéncies per sectors.
5.3 Bars i cafeteria.
5.4 Convencions i banquets.
5.5 El servei d'habitacions.
5.6 Neveres (minibars) i distribucié automatica (vending).
5.7 La restauracio en els programes all inclusivament.

1. Creaci6 d'un model de Gestié per una empresa de restauracio.

Metodologia

+ Sessions de classes magistrals. Exposicié del contingut tedric del programa de forma clara, sistematica i
organitzada per part del professor (els alumnes tindran al CAMPUS VIRTUAL el temari basic dels temes). Es
fomentara, en tot moment, la participacié de I'alumnat a I'aula; es valoraran les seves aportacions, reflexions i
dubtes. Es reforgara I'aprenentatge amb la projeccié de videos didactics i lectura d'articles relacionats amb el
temari i la presentacié de casos practics per part dels alumnes.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 45 1,8 1,2,3,4,5,6,9,10,12,13, 15

Resolucié de problemes 15 0,6 1,2,3,5,6,9, 10,11, 13, 14, 15, 16

Tipus: Supervisades

Tutories 10 0,4 1,2,5,7,12,14

Tipus: Autonomes

Elaboracio de treballs 31 1,24 1,2,3,4,5,6,7,9,10, 11,12, 13, 14,15

Avaluaci6



DOS OPCIONS D'AVALUACIO

A') CONTINUA AMB PROVA D'AVALUACIO FINAL (AC):

El sistema d'avaluacio s'organitza amb la presentacié d'activitats autonomes (practiques, comprensio de textos
individuals, treballs de grup i/o individuals, exposicions a l'aula, exercicis avaluadors -si s'escau-, etc.) més la
prova final d'avaluacio continua d'interrelacio i comprensié dels temes i conceptes tedrics treballats.

El professor titular de la matéria establira al principi de curs la relacié d'activitats a realitzar, dates i periodicitat
del lliurament, avaluacions, etc. amb el percentatge d'incidéncia sobre la nota final de tots els continguts
objecte d'avaluacio continua, aixi com el corresponent al de la prova final d'avaluacié continua.

Per poder seguir correctament aquest sistema d avaluacié continua es requereix un minim del 80%
d’entregues de les activitats i tasques encomenades en la periocitat establerta pel professor abans de la prova
final d*avaluacié continua

B) UNICA (AF): Examen final (tota la matéria).

Dia i hora establerts, segons calendariacadémic, que trobareu a la Programaci6 Oficial del Centre (EUTDH).
RE-AVALUACIO:
En cas de NO SUPERAR I'AC o AF.Dia i hora establerts, segons calendari académic, a la Programacié Oficial

del Centre (EUTDH).

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Activitats Aula 15% 7 0,28 1,2,6,9, 10,11, 13

Examen teoric 50% 2 0,08 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 16

Treballs practics 35% 40 1,6 1,2,4,5,6,7,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 16
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