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Objectius

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

1.

oo

Coneixer l'estructura d'una empresa de restauracioé 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'informacié i de treball en les principals arees funcionals i operacionals
Capacitar a I'estudiant per elaborar estratégies i politiques desenvolupades des de la funcié de la
direccio.

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 empresarial.

Competéncies



Analitzar la informacié tant quantitativa com qualitativa relativa a la dimensié econdmica del sector
turistic aixi com a les seves empreses (caracteristiques de les empreses, evolucié del pes del turistic,
estudis de mercat, etc.).

Aplicar els conceptes relacionats amb els productes i empreses turistiques (economic i financer,
recursos humans, politica comercial, mercats, operatiu i estratégic) en els diferents ambits del sector.
Definir i aplicar els objectius, les estratégies i les politiques comercials en les empreses i entitats
turistiques.

Demostrar iniciativa i actitud emprenedora en la creacid i la gestié d'empreses del sector turistic.
Demostrar que coneix el funcionament i I'evolucié de diversos models turistics per seleccionar el més
idoni i aplicar-lo a I'entorn actual.

Demostrar que coneix i entén el fenomen turistic en el marc de la sostenibilitat i la gesti6 de la qualitat.
Demostrar un comportament responsable amb el medi ambient.

Demostrar un comportament étic i d'adaptacio a diferents contextos interculturals.

Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autdbnom.

Gestionar els conceptes relacionats amb la planificaci6 i la comercialitzacié de destinacions, recursos i
espais turistics, aixi com els seus instruments i funcionament.

Gestionar els recursos humans en les organitzacions turistiques.

Manejar les técniques de comunicacio a tots els nivells.

Planificar, organitzar i coordinar el treball en equip, creant sinergies i sabent-se situar al lloc dels altres.
Prendre decisions en contextos d'incertesa i ser capacg d'avaluar i preveure les conseqiiéncies
d'aquestes decisions a curt, mitja i llarg terminis.

Proposar solucions alternatives i creatives a possibles problemes en I'ambit de la gestio, la planificacio,
les empreses i els productes turistics.

Tenir orientacio de servei al client.

Tenir visié de negoci, captar les necessitats del client i avangar-se als possibles canvis de I'entorn.
Treball en grup.

Resultats d'aprenentatge
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Analitzar i establir un diagnostic de la situacié d'una destinacid, un recurs o un espai turistic.
Analitzar la informacié obtinguda en el procés d'investigacié comercial.

Aplicar diferents eines d'analisi de recursos humans.

Aplicar el marqueting estrategic com a font d'avantatge competitiu per a les entitats turistiques.
Aplicar les técniques de segmentacio i investigacio de mercats en I'analisi de la informacio del sector
turistic.

Aplicar les técniques pressupostaries i de planificacio estrategica.

Decidir els diferents elements que configuren un pla de marqueting i saber elaborar-lo.

Definir politiques comercials en les empreses i productes turistics partint de técniques de segmentacio i
investigacié de mercats.

Demostrar un comportament responsable amb el medi ambient.

Demostrar un comportament étic i d'adaptacio a diferents contextos interculturals.

Desenvolupar habilitats directives i de gestio de conflictes.

Desenvolupar les habilitats necessaries per a la resolucié de problemes empresarials.
Desenvolupar les habilitats necessaries per adaptar-se a noves circumstancies empresarials.
Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autdbnom.

Distingir la funcié, la naturalesa i I'abast del marqueting en 'organitzaci6.

Fer servir les politiques de gestio de la qualitat (ISO, EFQM, etc.) com a element estrategic de les
empreses del sector turistic.

Fer una analisi externa i interna i establir un diagnostic de la situacié comercial d'una empresa.
Fixar objectius i planificar des d'una perspectiva comercial.

Gestionar els recursos humans en les organitzacions turistiques.

Identificar els processos que componen la direccié estratégica de recursos humans.

Identificar els recursos i les capacitats necessaris per al desenvolupament de noves empreses.
Identificar i avaluar noves oportunitats de negoci en el sector.

Identificar la interrelacié entre turisme, qualitat i sostenibilitat.

Identificar les politiques mediambientals i de sostenibilitat com a element diferenciador del sector
turistic.

Manejar les técniques de comunicacio a tots els nivells.



26. Planificar, organitzar i coordinar el treball en equip, creant sinergies i sabent-se situar al lloc dels altres.

27. Prendre decisions en contextos d'incertesa i ser capag d'avaluar i preveure les consequéncies
d'aquestes decisions a curt, mitja i llarg terminis.

28. Tenir orientacio de servei al client.

29. Tenir visié de negoci, captar les necessitats del client i avancar-se als possibles canvis de I'entorn.

30. Treball en grup.

31. Valorar i seleccionar alternatives per establir cursos d'accio apropiats per a la implantacié i control de
les estratégies de recursos humans.
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. Societat, alimentacio i gastronomia: nous tipus de restaurants:
. Restauracié moderna.

. Restauracié col-lectiva no comercial.

. Convenis i legislacié aplicable.

. Models d'empreses de restauracio:
. Classificacio de les empreses
. Nous conceptes d'empreses de restauracio i la seva gestio

. Gesti6 analitica de negocis de restauraci6 i control de costos (management):
. Principis de Omnes

. Enginyeria de menus

. Comptes de resultats i punts d'equilibri

. Analisi de model de negoci:
. Model CANVAS

. Marqueting de les empreses de restauracio:

. El restaurant com a producte global.

. La cadena de valor d'un restaurant.

. Comercialitzacio i comunicacio.

. Técniques d'atenci6 al client, orientacio a la venda i la seva fidelitzacio.

. 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: satisfaccio del client intern i extern.

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Ejercicios 19 0,76 6, 11, 24, 26, 18
Tutories 9 0,36
clase magistral 32 1,28 1,2,14

Tipus: Supervisades




Casos practicos (en grupo) 40 1,6 3,6, 12,11, 28, 24, 18, 30

Tipus: Autonomes

Estudio de caso 18 0,72 14, 28, 26

trabajo individual 30 1,2 3,14,12, 11,28

Idioma de imparticion: catalan.

Sessions de classes magistrals. Exposicié del contingut teoric 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 participacio de I'alumnat a l'aula; es valoraran les seves aportacions, reflexions i
dubtes. Es reforgara I'aprenentatge amb la projeccio de videos didactics i lectura d'articles relacionats amb el
temari.

Exercicis practics i estudis de cas. Al llarg del curs es proposara la realitzacioé de diversos exercicis practics i
estudis de cas, relacionats amb I'assignatura, es comengaran a l'aula i, si cal, hauran de ser finalitzats fora de
I'horari de classe.

Visites: En cas d'efectuar-se alguna visita externa, I'assisténcia sera obligatoria. Oportunament s'hi indicara
dia, hora i lloc de trobada.

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'actuacio del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.

Avaluacié

Activitats d'avaluacié continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Asistencia y participacion 20% O 0 14,12, 11, 13, 15, 20, 18, 25

Examen Teoric 50% 1 0,04 1,3,6,10,9, 15, 28, 29, 24, 23, 20, 17, 18, 27,
25,16

Treballs i casos practics (individuals i en 30% 1 0,04 2,3,5,4,6,7,8,14,12, 28, 22, 21, 31, 19, 26,

grup) 16, 30

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 I'avaluacio.

La qualificacié de l'assignatura sera NO AVALUABLE quan I'estudiant es presenti a menys de la meitat de les
activitats d'avaluacié i/o no es presenti a I'examen final.
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Programari

Llista d'idiomes

La informacio sobre els idiomes dimparticid de la docéncia es pot consultar a lapartat de CONTINGUTS de la
guia.
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