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Informacié general de l'assignatura

DIRECCIO DE LA RESTAURACIO
2N Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

52 Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Doble titulacié: Grau en Administracié i Direccié d'Empreses i Grau en Turisme |4 OBLIGATORIA | Presencial

Dobile titulacié: Grau en Administracié i Direccié d'Empreses i Grau en Turisme |5 OBLIGATORIA | Presencial

Grau en Turisme 3 OBLIGATORIA |Presencial

Nombre de crédits 6
assignatura (ECTS)

Tipus d'activitat, credits
i grups

Tipus d'activitat PRAULA TEORIA
Nombre de crédits 2.4 3.6

Nombre de grups 1 1

BONILLO JIMENEZ, LUIS
Departament/s ADMINISTRACIO DEMPRESES

Distribucio carrega 60% Presencial
docent entre la classe 40% Treball autonom
presencial i el treball

autonom de I'estudiant

Informacié important Consulteu aquest enllag per a més informacio.
sobre tractament de
dades

G IGTHETEER TG EG I Catala i Castella


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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Credits impartits

Horari de tutoria/lloc
pel professorat

Professor/a (s/es) Adreca electronica professor/a (s/es)

BONILLO JIMENEZ, LUIS luis.bonillo@udl.cat 6

Informacié complementaria de l'assignatura

Recomanacions:
Important haver cursat I'assignatura d 'Organitzacié i Gestié d'Allotjaments i Restauracié

Objectius académics de l'assignatura

Objectius

Aquesta assignatura té com a objectiu basic el coneixement de les diferents activitats compresesdins de I'ambit global de Restauracid, amb especial atencié a totes les
activitats desenvolupades

specificament en el Sector del Turisme. Amb una breu introduccié d'historia basica de la restauracié, el contingut se centrara en:

Coneixement dels diferents tipus de restauracio, i els seusestabliments aixi com normativa per la qual es regeixen

Organitzaci6 i Lay-out dels establiments de restauracio, 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.
Técniques de direcci6 de Restaurants.

Seguretat Alimentaria i la seva normativa.

Expectatives i Servei al Client en establiments de Restauracio.

Competéencies
Competéncies estrategiques de la Universitat de Lleida

e Domini de les Tecnologies de la Informacié i la Comunicacié.
e Correcci6 en I'expressi6 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 técniques 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.

Continguts fonamentals de I'assignatura
1. Direcci6 de la restauracié
2. Fitxes de producci6 i escandalls
3. Preus
4. Pressupostos
5. Emmagatzemament | gesti6 d'inventari
6. Creaci6 d'ofertes gastrononiques (seguretat i higiene, APPCC)
7. Banquets

8. Begudes

Eixos metodologics de l'assignatura

Lligons magistrals
Casos Practics
Visites técniques
Debats

Estudis de casos
Exposicions Orals
Treballs en Grup

Pla de desenvolupament de l'assignatura

Realitzarem el primers quatre temes fins la data del primer examen alternat amb exercicis practics.
Lligo magistral, Visites tecniques, treballs i debats.

D'abril a final de curs els temes restants
Lligo magistral, Visites técniques, treballs i debats.
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Dates
(Setmanes)

Descripcio

Activitat
Presencial

Hores

Activitat
treball
autonom

Direcci6 de la restauracié

Classe
magistral
Casos
Practics

N

Estudi

Fitxes de produccié i escandalls

Classe
magistral
Casos
practics

Estudi

Cas practic
Practica a
l'aula
d'informatica

Visita d’un establiment hoteler a I’Aula

Classe
magistral
Practica
l'aula
d'informatica

Estudi
Cas practic

Fitxes de producci6 i escandalls

Classe
magistral
Visita hotel
i/o agencia

Estudi

Cas practic
Practica a
l'aula
d'informatica

Preus

Classe
magistral
Conferencia

Cercar
dades
Treball
practic
Preparacio
dela
presentaci6

Pressupostos

Cercar
dades
Treball
practic
Preparacio
dela
presentaci6

Sortida tecnica

Classe
magistral
Conferencia

Cercar
dades
Treball
practic
Preparacio
dela
presentacié

Avaluacio6 primers 4 temes.

Emmagatzemament | gestié d’inventaris

Cercar
dades
Treball
practic
Preparacié
dela
presentacié

Creaci6 d’ofertes gastronomiques (seguretat i higiene, APPCC)

Cercar
dades
Treball
practic
Preparacio
dela
presentacio

Sortida tecnica

Cercar
dades
Treball
practic

Creaci6 d’ofertes gastronomiques (seguretat i higiene, APPCC)

Cercar
dades
Treball
practic
Preparacio
dela
presentaci6

Banquets

Cercar
dades
Treball
practic
Preparacio
dela
presentacié
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Cercar
dades
treball
practic

14 Sortida técnica/begudes 4

Cercar
15 Begudes/ Dubtes finals del treball de sintesis. 4 dades

Cercar

16 Avaluacié dels 4 Gltims temes 4 dades

Sistema d'avaluacio

Prova escrita | 25%

Prova escrita Il 25%

Exercicis practics: 15 %

treball de sintesis20%

Intervencions dirigides, sortides técniques i assistencia: 15%

Aclariments
Els alumnes que per qualsevol causa, no facin alguna de les activitats que donen qualificacié tindran un 0 en aquest apartat.

Quan I'alumne no hagi finalitzat I'avaluaci6é continuada de la matéria, perd hagi realitzat activitats d’avaluacié que suposin igual o menys del 50% de la qualificaci6 global de
I'assignatura, assolira una qualificacié final de “NO PRESENTAT".

D’acord amb l'art. 3.1 de la normativa d’avaluacié de la UdL, I'estudiant no pot utilitzar, en cap cas, durant la realitzacié de les proves d’avaluaci6, mitjans no permesos o
mecanismes fraudulents. L'estudiant que utilitzi

qualsevol mitja fraudulent relacionat amb la prova i/o porti aparells electronics no permesos, haura d’abandonar I'examen o la prova, i quedara subjecte a les conseqiéncies
previstes en aquesta normativa o en qualsevol altra normativa de régim intern de la UdL.

Avaluacio alternativa

En cas que un/a estudiant acrediti documentalment la seva impossibilitat d'assistir a les activitats programades dins I'avaluacié continuada (per treball remunerat, segona o
ulterior matricula de I'assignatura, conciliaci6 de la vida laboral i familiar i estades de mobilitat) podra optar per una prova Unica de validacié de competencies i coneixements
que es realitzara el dia i en I'horari establert al calendari d'avaluacié del Grau per a la prova final del'avaluacié ordinaria. La sol-licitud d'aquesta modalitat avaluativa s'haura
de realitzar abans del 1 de Mar¢ amb acreditacié documental i, un cop feta, no es podra modificar.

A la segiient pagina web de la Facultat podreu trobar el document que heu d'omplir i lliurar al professor responsable de I'assignatura:

http://www.fdet.udl.cat/export/sites/Fdet/ca/.galleries/Documents/Secretaria-documents/Sollicitud-davaluacio-alternativa. pdf

Bibliografia i recursos d'informacié

Bibliografia recomanada

FELIPE GALLEGO, JESUS (2005) Manual Practico de Restaurante. Ed. Paraninfo

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

MARTIN ROJO, 1. (2009)42 edicion. Direccion y gestion de empresas del sector turistico. Ed Piramide
CLEMENT OJUGO ( 2002). Control de Costes en restauracion. Ed Paraninfo



