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Prerequisits

No son necessaris

Objectius

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

1.

> w

Coneixer 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'informacié i de treball en un departament de F&B.

Gestionar i ser capag de dur a terme els diferents serveis de restauracié 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.

Competencies

® Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacio.
® Aplicar els conceptes relacionats amb la creacio i la posada en marxa, I'adquisicio, el manteniment i la

conservacio d'equipaments d'instal-lacions hoteleres i de restauracié 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 produccio i el procediment operatiu del servei de restauracio.
® Demostrar que coneix i entén els principis basics de la nutrici6 humana i les repercussions que té sobre

la salut, aixi com la seva aplicaci6 a I'alimentacio.

® Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.
® 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 l'estructura del sector.
Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacié.
3. Conéixer i aplicar la normativa basica que han de complir els establiments hotelers en matéria de
seguretat i higiene alimentaries.
4. Coneéixer les normes higiéniques i de manipulaci6 d'aliments i com s'han d'aplicar.
5. Coneixer les pautes essencials per a I'ambientacié i promocié.
6. Coneixer l'estructura i la gestioé del departament, aixi com les competéncies i les habilitats dels perfils
professionals que integren I'area de restauracio.
7. Desenvolupar ofertes alimentaries equilibrades per a diferents col-lectius.
8. Desenvolupar petits plans d'actuacié en matéria de prevencid i seguretat.
9. Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.
10. Estructurar les diverses fases d'obertures d'establiments.
11. Gestionar i organitzar el temps.
12. Identificar els sistemes de prevencio i seguretat del sector de I'hoteleria i de la restauracio.
13. Identificar i conéixer els diferents tipus de servei i punts de venda dels serveis de restauracié d'un
establiment hoteler.
14. Identificar les necessitats nutritives humanes.
15. Ser capag de buscar informacio rellevant de manera eficient.
16. Treballar en equip.

N

Continguts

1. Classificacié de les empreses de Restauracié canal HORECA.
2. Larestauracié en I'empresa Hotelera.
3. Comercialitzacié en restauracio

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 restauracié.
3.5 Internet i la restauracio.
3.6 Les franquicies en restauracio.
1. Gestié de la produccio
4.1 Control dels processos de compres, emmagatzematge i distribucio.
4.2 Vendes i control de la produccio.
4.2.1 Normalitzacio de processos.
4.2.2 Control de vendes en restauracio.

4.3 Gestio 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.

Activitats formatives i Metodologia

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 04 1,2,5,7,12,14

Tipus: Autonomes

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

Idioma d'imparticio: Castella

+ Sessions de classes magistrals. Exposicid 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 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 i la presentacio de casos practics per part dels alumnes.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, perqué els
alumnes completin les enquestes d'avaluacio de l'actuacio del professorat i d'avaluacioé de I'assignatura.

Avaluacié



Activitats d'avaluacié continuada

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

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'avaluacio 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"avaluaci6 continua.

Els alumnes que no superin I'assignatura, mitjangant I'avaluacio continua, passaran a ser avaluats pel sistema
d'avaluacié unica, no tenint en compte cap de les notes obtingudes amb anterioritat.

B) AVALUACIO UNICA: Examen final (tota la matéria).
Dia i hora establerts, segons calendari académic, a la Programacié Oficial del Centre.

Alumnes que no hagin seguitl'avaluacié continua amb opci6 de presentar-se a I'examen final (prévia peticid
d'avaluacié Unica a gestié académica en els periodes que el calendari académic-administratiu indiqui):

Hauran de lliurar abans de la data d'aquest examen, les activitats, tasques o treballs corresponents dins del
periodes que s'estableixin.

El calendari de lliurament, continguts i altres informacions al respecte, es publicaran al Campus Virtual de
I'assignatura.

Activitats lliurades 30%
Examen Final 70%

Nota.- per poder aplicar aquests percentatges caldra obtenir una qualificacid minima d'un 4 sobre 10 en cada
part.

RE-AVALUACIO:

Només alumnes que a I'avaluacié final hagin obtingut una nota igual o superior a 3,5 i menor de 5. La
qualificacié d'aquesta re-avaluacio no superara el 5 com a nota final.

Modalitat d'examen a definir pel professorat de I'assignatura.

Dia i hora establerts, segons calendari académic, a la Programacié Oficial del Centre.



La qualificacio de l'assignatura sera NO AVALUABLE quan I'estudiant es presenti a menys de la meitat
de les activitats d'avaluaci6 i/o no es presenti a lI'examen final.

Bibliografia

FELIPE GALLEGO, JESUS. DIRECCION ESTRATEGICA EN LOS HOTELES DEL SIGLO XXI. McGraw Hill
Interamericana. Madrid, 1996

ROCHAT, MICHEL. MARKETING Y GESTION DE LA RESTAURACION. Editorial Gestion 2000. Enero, 2001

MESTRES, JUAN R. TECNICAS EN GESTION Y DIRECCION HOTELERA. Editorial Gestion 2000.
Barcelona, 2003

BIOSCA, DOMENEC. COMO DIRIGIR CON EXITO UN RESTAURANTE. Ediciones CDN, Madrid 1993

ORIOL AMAT i FERNANDO CAMPA, CONTABILIDAD, CONTROL de GESTION y FINANZAS de HOTELES.
Editorial PROFIT. Barcelona, 2011.

MELLADO, SERGIO, HABITACIONES EN LA CARTA. LA DIRECCION DE F&B EN UNA CADENA
HOTELERA. Independently published. Diciembre, 2020

Programari
Apps gratuites per 10S i Android

Hotel Empire Tycoon. Joc/Simulador de Gestio i administracié Hotelera
Idle Restaurant Tycoon. Joc/Simulador de Gestio i administracié de restaurants

Grups i idiomes de I'assignatura

Nom Grup Idioma Semestre Torn

(TE) Teoria 1 Espanyol primer quadrimestre mati-mixt




