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Informacié complementaria de l'assignatura

Recomanacions:

Important haver cursat I'assignatura d 'Organitzacié i Gestié d'Allotjaments i Restauracio

Aquesta assignatura té com a objectiu basic el coneixement de les diferents activitats compreses dins I'ambit
global de Restauracié, amb especial atencié a totes les activitats desenvolupades especificament en el sector.
Una breu introduccié d'historia basica de la restauracié, coneixement dels diferents tipus de restauracio, els
establiments i la normativa que es regeixen. L'organitzacié i el Lay-out dels establiments, I'elaboracié d'ofertes
gastrondmiques, aixi com la seva gestié economica, calcul de marges, matéries primeres, processos. La seguretat
alimentaria i la seva normativa i el servei al client en establiemnts de restauracio

Objectius academics de l'assignatura
Objectius

e Aquesta assignatura té com a objectiu basic el coneixement de les diferents activitats compreses
dins de I'ambit global de Restauracié, amb especial atencié a totes les activitats desenvolupades
especificament en el Sector del Turisme. Amb una breu introducci6 dhistoria basica de la
restauracid, el contingut se centrara en: - Coneixement dels diferents tipus de restauracio, i els seus
establiments aixi com normativa per la qual es regeixen. - Organitzacio i Lay-out dels establiments
de restauracid, incloent espais, mobiliaris aixi com génere i material per a cadascun d'ells -
Elaboracié d'ofertes gastronomiques, aixi com la seva gestié econdmica, calcul de marges, materies
primeres, processos. - Tecniques de direcci6 de Restaurants. - Seguretat Alimentaria i la seva
normativa. - Expectatives i Servei al Client en establiments de Restauracié.

Competéncies
Competéncies estrategiques de la Universitat de Lleida

e Domini de les Tecnologies de la Informaci6 i la Comunicacié.

e Correccio en l'expressié oral i escrita

Competencies especifiques de la titulacio
e Exercir les funcions relacionades en les diferents arees funcionals d'una empresa turistica i institucions.
e Crear i dirigir una empresa de serveis turistics atenent i responent als canvis de I'entorn en qué opera.

e Aplicar tecniques instrumentals en I'analisi i solucié de problemes empresarials i en la presa de decisions.

Competéncies transversals de la titulacio
e Capacitat d'organitzar i planificar.

e Ser capag de treballar i d'aprendre de manera autonoma i simultaniament interactuar adequadament amb els
altres, cooperant i col-laborant.



DIRECCIO DE LA RESTAURACIO 2014-15

e Treball en equip i lideratge.
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Continguts fonamentals de l'assignatura
Continguts de la matéria
TEMARI:
TEMA 1: Introducci6 a la restauracio
1.1 Breu historia i definicié de la restauracio
1.2 Tipus de restauracié
1.3 Estructura dels establiments de restauracio
1.4 Convenis i normatives vigents
TEMA 2: Elaboracio d’ofertes gastronomiques
2.1 Producte gastronomic
2.1.1Aliments, elaboracions i denominacions d’origen
2.2 Ofertes gastrondmiques
2.2.1 Tipus de menu, establiments independents o integrats en la hoteleria
2.2.2Distribuci6 horaria
2.3 Tipus de restaurants
2.3.1Layout
2.3.2Equipaments
TEMA 3: Les begudes
3.1 Les begudes en serveis de restauracié
3.2 Vi, tipologia i denominaci6 d’origen
3.3 El bar
TEMA 4: Operacions d’aprovisionament
4.1 ldentificacié i control de matéries primeres
4.2 Gesti6 d'inventaris, FIFO, LIFO | PMP

4.3 Elaboracio de fitxes técniques i elaboracions

TEMA 5: Qualitat alimentaria, sistema APPCC
5.1 Desenvolupament de I'activitat segons la normativa vigent en matéria deseguretat, salut i higiene.
5.2 Identificacio dels punts critics en el procés de produccié.
5.3 Desviacions, actuacions correctores segons el sistema APPCC.

TEMA 6: Gestio dels establiments de restauracio
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6.1 Planificacié, objectius i plans per tipus d’establiment.
6.2 Costos de restauracio
6.3 Costos en unitats hoteleres segons USALIL.
6.4 Menu Engineering
6.5 Facturacié i cobrament
TEMA 7: Atenci6 al client
7.1 Técniques d’atenci6 al client i orientacié a la venta.

7.2 Fidelitzaci6 del client.

Eixos metodologics de 'assignatura

Llico magistral
Casos Practics
Visites técniques
Debats

Estudis de casos
Exposicions Orals
Treballs en Grup
Programa FrontRest

Pla de desenvolupament de I'assignatura

Realitzarem els quatre primers temes (Introduccié a la restauracio, Elaboracié d’ofertes gastronomiques, Les
begudes i Operacions d’aprovisionament) fins la data del primer examen:

Llico magistral, Visites técniques, treballs i debats, programa Frontrest

D'abril a final de curs els temes restants (Qualitat alimentaria, sistema APPCC;Gestié dels establiments de
restauracié i Atencié al client)

Llico magistral, Visites técniques, treballs i debats, Programa Frontrest

Sistema d'avaluacié

2 Proves escrites d'un 25% cadascun
Assisténcia: 15%

Treballs: 20%

Treballs amb el programa FrontRest: 15%
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Bibliografia i recursos d'informacié
Bibliografia recomanada
FELIPE GALLEGO, JESUS (2005) Manual Préctico de Restaurante. Ed. Paraninfo

BAYON MARINE, F.; MARTIN ROJO, | (2004) Operaciones y Procesos de produccion en el sector turistico. Ed
Sintesis

MARTIN ROJO, I. (2009)42 edicién. Direccidn y gestién de empresas del sector turistico. Ed Piramide

CLEMENT OJUGO ( 2002). Control de Costes en restauracion. Ed Paraninfo



