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Informaci6 general de l'assignatura

Denominacio DIRECCIO DE LA RESTAURACIO
Codi 102628
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Caracter Obligatoria
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ECTS

Crédits teorics 0
Credits practics 0
Coordinacio Sra. Natalia Daries

Departament/s ADMINISTRACIO DEMPRESES | GESTIO ECONOMICA DELS RECURSOS
NATURALS

Distribucié carrega 60% Presencial
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presencial i el treball

autonom de I'estudiant

Modalitat Presencial

Informacié important Consulteu aguest enlla¢c per a més informacio.
sobre tractament de
dades
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Grau/Master Grau en Turisme

Adreca electronica ndaries@aegern.udl.cat
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Natalia Daries Ramén

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 Correcci6 en l'expressié oral i escrita

Competéncies especifiques de la titulacié
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.

e Treball en equip i lideratge.
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Continguts fonamentals de l'assignatura
Teoria

1. Direccié de la restauracio
2. Alimentacio i nutricié
3. Seguretat i higiene

Practiques

Concepte i classificacié dels costos
Els costos directes

El compte d'explotacio de I'empresa
Els pressupostos de I'empresa
Analisi dels resultats de I'empresa
La fitxa de produccio

Racions i minves

El preu

Els banquets

Programa ICG Front Rest

Eixos metodologics de l'assignatura

Llico magistral
Casos Practics
Visites tecniques
Debats

Estudis de casos
Exposicions Orals
Treballs en Grup
Programa FrontRest

Pla de desenvolupament de I'assignatura

e Realitzarem el primer tema fins la data del primer examen alternat amb exercicis practics.
Llico magistral, Visites tecniques, treballs i debats,

e D'abril a final de curs els temes restants

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

Sistema d'avaluacié

e Prova escrita | 29%
e Prova escrita Il 29%
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e Treball: 20%
e Practiques 10%
e Intervencions dirigides 12

Bibliografia i recursos d'informacio
Bibliografia recomanada
FELIPE GALLEGO, JESUS (2005) Manual Préctico de Restaurante. Ed. Paraninfo

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

MARTIN ROJO, I. (2009)42 edicion. Direccion y gestion de empresas del sector turistico. Ed Piramide

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



