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La metodologia docente y la evaluacion propuestas en la guia pueden experimentar alguna modificacion en
funcioén de las restricciones a la presencialidad que impongan las autoridades sanitarias.

Contacto Uso de idiomas
Nombre: Albert Labastida Noguera Lengua vehicular mayoritaria: catalan (cat)
Correo electronico: Albert.Labastida@uab.cat Algun grupo integramente en inglés: Si

Algun grupo integramente en catalan: Si

Algun grupo integramente en espanol: Si
Otras observaciones sobre los idiomas

La asignatura sera impartida en catalan pero se combinaran presentaciones y materiales en espanol e inglés

Prerequisitos

No hay prerequisitos

Objetivos y contextualizacion
Al finalizar la asignatura el alumnado debera ser capaz:

1. Conocer la estructura de una empresa de restauracién, asi como las competencias, habilidades y
tareas de cada uno de los diferentes componentes que lo integran.

Gestionar y controlar los costes de forma efectiva una empresa de restauracion.

Familiarizarse con la gestiéon e implantar modelos efectivos de gestién y control.

Identificar el itinerario de informacién y de trabajo en las principales areas funcionales y operacionales.
Capacitar al alumno/a para elaborar estrategias y politicas desarrolladas desde la funcién de direccion.
Saber determinar los procedimientos necesarios y adaptarlos a las expectativas del cliente, las
particularidades del capital humano y los recursos materiales disponibles.

7. Tomar decisiones y disenar estrategias para el desarrollo y mejora de la empresa de restauracion.
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Competencias

® Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.

® Aplicar la normativa de prevencion y seguridad integral a los establecimientos del sector de la hoteleria
y de la restauracion.

® Aplicar los conceptos relaciénados con la creacién y puesta en marcha, adquisicién, mantenimiento y
conservacion de equipamientos de instalaciones hoteleras y de restauracion en condiciones de
sostenibilidad energética y viabilidad econémica.

® Definir y aplicar los objetivos, estrategias y politicas comerciales en las empresas de hoteleria y de
restauracion.



® Demostrar habilidades de liderazgo en la gestidon de los recursos humanos en las empresas hoteleras y
de restauracion.

® Demostrar iniciativa y espiritu emprendedor en la creacion y gestién de empresas, proyectos,
actividades y productos de los sectores de la hoteleria y de la restauracion en un entorno complejo y
cambiante.

® Demostrar orientacion y cultura de servicio al cliente.

® Demostrar que conoce el sistema de produccion y el procedimiento operativo del servicio de
restauracion.

® Demostrar que conoce y entiende los principios basicos de la nutricion humana y sus repercusiones
sobre la salud, asi como su aplicacion a la alimentacion.

® Demostrar vision de negocio, captar las necesidades del cliente y avanzarse a los posibles cambios del
entorno.

® Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma autbnoma.

® Elaborar planes de comercializacién y promocién de las empresas de los sectores de la hoteleria y la
restauracion, especialmente en el campo de la comercializacién on-line.

® Gestionar y organizar el tiempo.

® |dentificar y aplicar los elementos que rigen la actividad de los sectores de la hoteleria y la
restauracion, su interaccion con el entorno, asi como su impacto en los diferentes subsistemas
empresariales del sector.

® Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.
® Ser capaz de buscar informacién relevante de forma eficiente.
® Trabajar en equipo.
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ultados de aprendizaje

. Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.

2. Aplicar a toda unidad de explotacion del sector de la restauracion la iniciativa y el espiritu emprendedor
en su creacién y mejora.
3. Aplicar la politica comercial en las empresas de restauracion.
4. Aplicar las claves de la nutricidn humana bajo criterios saludables en la elaboracién y expedicion de los
alimentos de los establecimientos de restauracion.
5. Aplicar los conocimientos teoricos y practicos en el servicio de restauracion a la gestion de las
empresas.
6. Demostrar habilidades de liderazgo en la gestion de los recursos humanos en las empresas hoteleras y
de restauracion.
7. Demostrar orientacion y cultura de servicio al cliente.
8. Demostrar vision de negocio, captar las necesidades del cliente y avanzarse a los posibles cambios del
entorno.
9. Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.
10. Gestionar y organizar el tiempo.
11. Identificar y aprender los criterios necesarios para seleccionar los equipamientos e instalaciones
idoneos del sector de la restauracion desde el punto de su viabilidad econdmica y energética.
12. Identificar y distinguir las caracteristicas diferenciales de las empresas del sector en los distintos
subsistemas de la organizacién empresarial.
13. Identificar y presentar planes especificos de promocién y comercializacion para empresas de
restauracion incluyendo los medios on-line.
14. Implementar y adaptar la normativa sobre la prevencion y seguridad integral en los establecimientos
del sector de la restauracion.
15. Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.
16. Ser capaz de buscar informacion relevante de forma eficiente.
17. Trabajar en equipo.
Contenido

1. Sociedad, alimentacién y gastronomia: nuevos tipos de restaurantes:
a. Restauracién moderna.
b. Restauracion colectiva no comercial.



. Convenios y legislacion aplicable.

. Modelos de empresas de restauracion

. Clasificacion de las empresas

. Nuevos conceptos de empresas de restauracion y su gestion

. Gestion analitica de negocios de restauracion y control de costes (management)
. Principios de Omnes

. Ingenieria de menus

. Cuenta de resultados y puntos de equilibrio

. Analisis de modelo de negocio

. Gestion CANVAS

. Marquetin de las empresas de restauracion:

. El restaurante como producto global.

. La cadena de valor de un restaurante.

. Comercializacion y comunicacion.

. Técnicas de atencién al cliente, orientacion a la venda y su fidelizacion.
. La gestion de la calidad en las empresas de restauracion:

. Calidad Total como sistema de gestion.

. Gestion por procesos.

. Sistemas de Calidad aplicables a la restauracion.

. RRHH y gestién de la calidad: satisfaccion del cliente interno y externo.
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Metodologia

Sesiones de clases magistrales. Exposicion del contenido teorico del programa de forma clara, sistematica y
organitzada por parte del profesor (los alumnos tendran en el Campus Virtual el temario basico ). Se
fomentara, en todo momento, la participacion del alumnado en el aula. Se valoraran sus aportaciones,
reflexiones y dudas. Se reforzara e aprendizaje con la proyeccion de videos didacticos y lectura de articulos
relacionados con el temario.

Ejercicios practicos y Business Case. A lo largo del curso se propondran varios ejercicios practicos y estudios
de casos, relacionados con la asignatura, se emprezaran en clase y se deberan terminar fuera de horas de
clase (de forma individual /grupo).

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clase Magistral 32 1,28 5, 11
Ejercicios 19 0,76 1,9,10, 16, 17
Tutorias 9 0,36 8, 15,10, 16

Tipo: Supervisadas

Caso practico (en grupo) 40 1,6 1,5,3,6,9, 15,10, 11, 13, 14, 16, 17

Tipo: Auténomas

Estudio de caso (individual) 18 0,72 1,9, 10, 16, 17

Trabajo individual 30 1,2 1,3,7,9,15,11, 14, 16



Evaluacién

Es importante la asistencia a las clases, porque la participacion enriquece a los contenidos explicados. Se
tratan muchos aspectos relacionados con la actualidad y se toman como referencia en la evaluacion.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Examen teorico 50% 2 0,08 2,5,3,4,8,9,11,12,13, 14, 16

Participacion y asistencia a las sesiones 20% O 0 1,5,9, 15,16

Trabajos y casos practicos (individual y en grupo) 30% O 0 2,5,3,4,6,7,8,15,10, 11, 13, 16, 17
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