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Prerrequisitos

No hay prerequisitos

Objetivos
Al finalizar la asignatura el alumno debera ser capaz de:

1. Conocer la estructura de una empresa de restauracion asi como las competencias, habilidades y

tareas de cada uno de los perfiles laborales que lo integran.

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

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

Identificar el itinerario de informacion y trabajo en las principales areas funcionales y operacionales

Capacitar al estudiante para elaborar estrategias y politicas desarrolladas desde la funcién de la

direccion.

6. Saber determinar los procedimientos necesarios y adaptarlos a las expectativas del cliente,
peculiaridades del capital humano y recursos materiales disponibles.

7. Tomar decisiones y disefiar estrategias para el desarrollo y la mejora empresarial.
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Resultados de aprendizaje

1. Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.

2. Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.

3. Tomar decisiones en contextos de incertidumbre asi como ser capaz de evaluar y prever las
consecuencias de estas decisiones a corto, medio y largo plazo.

4. Planificar, organizar y coordinar el trabajo en equipo, creando sinergias y sabiendo situarse en el lugar
de los otros.



5. Trabajo en grupo.
6. Tener vision de negocio, captar las necesidades del cliente y avanzarse a los posibles cambios del
entorno.
7. Demostrar un comportamiento responsable con el medioambiente.
8. Distinguir la funcion, naturaleza y alcance del marketing en la organizacion.
9. Fijar objetivos y planificar, desde una perspectiva comercial.
10. Identificar los procesos que componen la direccion estratégica de recursos humanos.
11. Analizar y determinar un diagnéstico de la situacion de un destino, recurso o espacio turistico.
12. Realizar un analisis externo e interno y determinar un diagnéstico de la situacion comercial de una
empresa.
13. Aplicar las técnicas presupuestarias y de planificacion estratégica.
14. Aplicar distintas herramientas de analisis de recursos humanos.
15. Identificar la interrelacion entre turismo, calidad y sostenibilidad.
16. Utilizar las politicas de gestion de la calidad (ISO, EFQM, etc.) como elemento estratégico de las
empresas del sector turistico.
17. Identificar las politicas medioambientales y de sostenibilidad como elemento diferenciador del sector
turistico.
18. Aplicar el marketing estratégico como fuente de ventaja competitiva para las entidades turisticas.
19. Definir politicas comerciales en las empresas y productos turisticos, en base a técnicas de
segmentacion e investigacién de mercados.
20. Decidir los diferentes elementos que configuran un plan de marketing y saber elaborarlo.
21. Identificar y evaluar nuevas oportunidades de negocio en el sector.
22. Identificar los recursos y capacidades necesarios para el desarrollo de nuevas empresas.
23. Valorar y seleccionar alternativas, estableciendo cauces de accién apropiados para la Implantacion y
control de las estrategias de recursos humanos.
24. Desarrollar habilidades directivas y de gestién de conflictos.
25. Desarrollar las habilidades necesarias para adaptarse a nuevas circunstancias empresariales.
26. Desarrollar las habilidades necesarias para la resolucion de problemas empresariales.
27. Aplicar las técnicas de segmentacion e investigacion de mercados en el analisis de la informacion del
sector turistico.
28. Analizar la informacion obtenida en el proceso de investigacion comercial.
29. Gestionar los recursos humanos en las organizaciones turisticas.
30. Demostrar un comportamiento ético y de adaptacion a distintos contextos interculturales.
31. Tener orientacion de servicio al cliente.
Contenidos
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. Sociedad, alimentacion y gastronomia: nuevos tipos de restaurantes:
. Restauracion moderna.

. Restauracion colectiva no comercial.

. Convenios y legislacion aplicable.

2. Modelos de empresas de restauracion:

o)

. Clasificacion de las empresas

b. Nuevos conceptos de empresas de restauracion y su gestion
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. Gestion analitica de negocios de restauracion y control de costas (management):
. Principios de Omnes

. Ingenieria de menus

. Cuentas de resultados y puntos de equilibrio

4. Analisis de modelo de negocio:



a. Modelo CANVAS

. Marketing de las empresas de restauracion:

. El restaurante como producto global.

. La cadena valiosa de un restaurante.

. Comercializacién y comunicacion.

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

. Calidad Total como sistema de gestion.

. Gestion por procesos.

. Sistemas de calidad aplicables en la restauracion.

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

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Estudio de casos (injdividual) 18 0,72 1,4, 31

Casos practicos (en grupo) 40 1,6 5,9, 13, 14,17, 24, 26, 31
Trabajo individual 30 1,2 1,14, 24, 26, 31

Clase magistral 32 1,28 1,11, 28

Ejercicios 19 0,76 4,9,13,17,24

Tutorias 9 0,36

Idioma de imparticion: catalan.

Sesiones de clases magistrales . Exposicion del contenido tedrico del programa de forma clara, sistematica y
organizada por parte del profesor (los alumnos tendran en el CAMPUS VIRTUAL el temario basico de los
temas). Se fomentara, en todo momento, la participacion de los alumnos en el aula; se valoraran sus
aportaciones, reflexiones y dudas. Se reforzara el aprendizaje con la proyeccion de videos didacticos y lectura
de articulos relacionados con el temario.

Ejercicios practicos y estudios de caso. A lo largo del curso se propondra la realizacion de varios ejercicios
practicos y estudios de caso, relacionados con la asignatura, se empezaran en el aula y si es necesario
tendran que ser finalizadas fuera del horario de clase.

Visitas: En caso de efectuarse alguna visita externa, la asistencia es obligatoria. Oportunamente se indicara
dia, hora y lugar de encuentro.

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 evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacion continuada
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Trabajos y casos practicos (individualyen  30% 1 0,0 1,4,5,13, 14,16, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 26, 27,

grupo) 28, 29, 31

Asistencia y participacion 20% O 0 1,2,8,9, 10, 24, 25, 26

Examen teorico 50% 1 0,04 2,3,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 30,
31

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.

La calificacion de la asignatura sera NO EVALUABLE cuando el/la estudiante se presente a menos de la
mitad de las actividades de evaluacion y/o no se presente al examen final.

Modalidades de evaluacion:
A) EVALUACION CONTINUA
B) EVALUACION UNICA

(Previa solicitud de evaluacién Unica a Gestion Académica dentro de los plazos establecidos en el calendario
académico-administrativo.)

Dado que se trata de una asignatura con un marcado componente practico, se recomienda evitar esta
modalidad siempre que sea posible.

El calendario de entregas, los contenidos y el resto de la informacién se publicaran en el Campus Virtual de la
asignatura.

RE-EVALUACION

Podran presentarse a la re-evaluacion Unicamente los estudiantes que hayan obtenido una calificacion final
igual o superior a 3,5 e inferior a 5 (esta limitaciéon no se aplica a los estudiantes de evaluacion unica, que
tienen derecho a la re-evaluacion sin restricciones).

La modalidad de los examenes o pruebas de evaluacion sera determinada por el profesorado de la
asignatura.

La fecha y la hora seran las establecidas en el calendario académico y en la Programacién Oficial del Centro
(véase el calendario de examenes publicado en la pagina web).

Uso de la Inteligencia Artificial (1A)

En funcidén de la naturaleza, los resultados de aprendizaje y la finalidad de cada actividad de evaluacion, se
aplicara uno de los siguientes modelos de uso de la IA. El modelo correspondiente se indicara expresamente
en el enunciado de cada actividad.

Modelo 1. Uso prohibido

No se permite el uso de herramientas de |IA en ninguna fase de la actividad. La utilizacion de IA supondra la
calificacion de 0 en la actividad, que no sera recuperable.

Modelo 2. Uso restringido



Se permite exclusivamente para tareas de apoyo (por ejemplo, bisqueda bibliografica, correccion linglistica o
traduccion), segun el criterio del profesorado. El estudiante debera identificar de forma clara las tareas o
apartados en los que haya utilizado IA, especificar las herramientas empleadas e incorporar una breve
reflexion critica sobre cémo dicho uso ha influido en el proceso de trabajo y en el resultado final. La falta de
transparencia en el uso de la IA supondra la calificacién de 0 en la actividad.

Modelo 3. Uso integrado

Se permite el uso de la IA como herramienta de trabajo, siempre que el resultado final refleje una aportacion
personal significativa, pensamiento critico y la consecucion de los resultados de aprendizaje de la asignatura.
Asimismo, sera obligatorio identificar las tareas o apartados en los que se haya utilizado IA, indicar las
herramientas empleadas e incorporar una reflexion critica sobre su impacto en el proceso y en el resultado
final. La falta de transparencia en el uso de la IA supondra la calificacién de 0 en la actividad.

Irregularidades en los actos de evaluacion

La realizacion de cualquier irregularidad en un acto de evaluacion (fraude académico, plagio o uso indebido de
la 1A) supondra que dicho acto sera calificado con un 0. En caso de que para superar la asignatura sea
requisito imprescindible haber obtenido una nota minima en ese acto de evaluacién, o de que se produzcan
varias irregularidades en los actos de evaluacion de una misma asignatura, la calificacion final de la
asignatura sera de 0. Asimismo, podra iniciarse un procedimiento disciplinario contra el estudiante que incurra
en cualquiera de estas irregularidades.
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Grupos e idiomas de la asignatura

La informacion proporcionada es provisional hasta el 30 de
noviembre. A partir de esta fecha, podra consultar el idioma de cada
grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacién, sera
necesario introducir el CODIGO de la asignatura
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docencia

(TE) Teoria 1 Espafiol primer manafa-mixto
cuatrimestre
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