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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: Albert Labastida Noguera Llengua vehicular majoritaria: catala (cat)
Correu electronic: Albert.Labastida@uab.cat Grup integre en anglés: Si

Grup integre en catala: Si

Grup integre en espanyol: Si
Altres indicacions sobre les llengles

L'assignatura sera impartida de forma general en catala pero s'anira combinant I'espanyol i anglés

Prerequisits

No hi ha prerequisits

Objectius
Al finalitzar I'assignatura I'alumnat haura de ser capag:

1. Coneéixer l'estructura d'una empresa de restauracio aixi com les competéncies, habilitats i tasques de

cada un dels perfils laborals que l'integren.

Gestionar i controlar els costos de manera efectiva d'una empresa de restauracio.

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

Identificar l'itinerari d'informacid i de treball en les principals arees funcionals i operacionals

Capacitar a I'estudiant per elaborar estrategies i politiques desenvolupades des de la funcio de la

direccié.

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

7. Prendre decisions i dissenyar estratégies per el desenvolupament i millora empresarial.

a bk wbn

Competéncies

® Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacio.

® Aplicar els conceptes relacionats amb la creaci6 i la posada en marxa, ladquisicié, 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.



Definir i aplicar els objectius, les estrategies i les politiques comercials a les empreses d'hoteleria i de
restauracio.

Demostrar habilitats de lideratge en la gestio dels recursos humans en les empreses hoteleres i de
restauracio.

Demostrar iniciativa i esperit emprenedor en la creacio i la gestié d'empreses, projectes, activitats i
productes dels sectors de I'hoteleria i de la restauracié en un entorn complex i canviant.

Demostrar orientacio i cultura de servei al client.

Demostrar que coneix el sistema de produccio 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 aplicacié a I'alimentacié.

Demostrar visié de negoci, captar les necessitats del client i avangar-se als possibles canvis de I'entorn.
Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autdbnom.

Elaborar plans de comercialitzacié i promocié de les empreses dels sectors de I'hoteleria i la
restauracio, especialment en el camp de la comercialitzacié en linia.

® Fer servir les técniques de comunicacioé a tots els nivells.

Gestionar i organitzar el temps.

Identificar i aplicar els elements que regeixen l'activitat dels sectors de I'hoteleria i la restauracio i la
seva interaccié amb I'entorn, aixi com limpacte que tenen en els diferents subsistemes empresarials del
sector.

Ser capag de buscar informacio rellevant de manera eficient.

Treballar en equip.

Resultats d'aprenentatge
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. Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacio.

Aplicar a tota unitat dexplotacié del sector de la restauracio la iniciativa i lesperit emprenedor en la
creacio i la millora.

Aplicar els coneixements tedrics i practics en el servei de restauracio a la gestié de les empreses.
Aplicar la politica comercial a les empreses de restauracio.

Aplicar les claus de la nutricid6 humana amb criteris saludables en lelaboracié i lexpedicié dels aliments
dels establiments de restauracio.

Demostrar habilitats de lideratge en la gestio dels recursos humans en les empreses hoteleres i de
restauracio.

Demostrar orientacio i cultura de servei al client.

Demostrar visio de negoci, captar les necessitats del client i avangar-se als possibles canvis de I'entorn.
Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.

Fer servir les técniques de comunicacio a tots els nivells.

. Gestionar i organitzar el temps.

Identificar i aprendre els criteris necessaris per seleccionar els equipaments i instal-lacions idonis del
sector de la restauracio des del punt de la viabilitat econdmica i energética.

Identificar i distingir les caracteristiques diferencials de les empreses del sector en els diferents
subsistemes de lorganitzacié empresarial.

Identificar i presentar plans especifics de promocié i comercialitzacio per a empreses de restauracio,
incloent-hi els mitjans en linia.

Implementar i adaptar la normativa sobre la prevencio i la seguretat integral als establiments del sector
de la restauracio.

Ser capag de buscar informacio rellevant de manera eficient.

Treballar en equip.

Continguts

1. Societat, alimentacié i gastronomia: nous tipus de restaurants:
a. Restauracié moderna.

b. Restauracié col-lectiva no comercial.

c. Convenis i legislacio aplicable.



2. Models d'empreses de restauracio:
. Classificacié de les empreses
. Nous conceptes d'empreses de restauracio i la seva gestio
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. Gestid analitica de negocis de restauracié i control de costos (management):
. Principis de Omnes

. Enginyeria de menus

. Comptes de resultats i punts d'equilibri
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. Analisi de model de negoci:
. Model CANVAS
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. Marqueting de les empreses de restauracio:

. El restaurant com a producte global.

. La cadena de valor d'un restaurant.

. Comercialitzacié i comunicacio.

. Técniques d'atencio al client, orientacié a la venda i la seva fidelitzacio.
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. La gestio de la qualitat a les empreses de restauracio:

. Qualitat Total com a sistema de gestio.

. Gestid per processos.

. Sistemes de Qualitat aplicables a la restauracio.

. RRHH i gesti6 de la qualitat: satisfaccié del client intern i extern.
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Metodologia

Sessions de classes magistrals. Exposicié del contingut teodric 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.

Exercicis practics i estudis de cas. Al llarg del curs es proposara la realitzacié de diversos exercicis practics i
estudis de cas, relacionats amb I'assignatura, es comencaran a l'aula i si cal hauran de ser finalitzades fora de
I'norari de classe.

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

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classe Magistral 32 1,28 3,12
Exercicis 19 0,76 1,9, 11, 16,17
Tutories 9 0,36 8,10, 11, 16

Tipus: Supervisades

Cas practic (en grup) 40 1,6 1,3,4,6,9, 10, 11, 12, 14, 15, 16, 17

Tipus: Autdonomes




Estudi de cas (individual) 18 0,72 1,9, 11,16, 17

Trabajo individual 30 1,2 1,4,7,9,10,12,15, 16

Avaluacié

Es important I'assiténcia a classe perqué la participacio dels alumnes enriqueixen els continguts explicats . Es
tracten molts aspectes relacionats amb I'actualitat i aquests es prenen de referencia per 'avaluacio.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Assisténcia i participacio a les sessions 20% O 0 1,3,9, 10, 16

Examen Tedric 50% 2 0,08 2,3,4,5,8,9,12,13, 14, 15, 16

Treballs i casos practics (individuals i en grup) 30% O 0 2,3,4,5,6,7,8,10, 11, 12, 14, 16, 17
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