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Informacién complementaria de la asignatura

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

Asignatura/materia en el conjunto del plan de estudios

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 restauracid, coneixement dels diferents tipus de restauracio, els
establiments i la normativa que es regeixen. L'organitzaci6 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

Objetivos académicos de la asignatura

Ver competencias

Competencias
Competencias estratégicas de la Universidad de Lleida
e Dominio de las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion.
Objetivos

e Esta asignatura tiene como objetivo basico el conocimiento de las diferentes actividades
comprendidas dentro del ambito global de Restauracién, con especial atencion a todas las
actividades desarrolladas especificamente en el Sector del Turismo. Con una breve introduccion de
historia basica de la restauracién, el contenido se centrara en: « Conocimiento de los diferentes tipos
de restauracion, y sus establecimientos asi como normativa por la que se rigen. « Organizacién y
Lay-out de los establecimientos de restauracion, incluyendo espacios, mobiliarios asi como género y
material para cada uno de ellos * Elaboracion de ofertas gastronémicas, asi como su gestion
econdmica, calculo de margenes, materias primas, procesos. * Técnicas de Direccion de
Restaurantes. « Seguridad Alimentaria y su normativa. « Expectativas y Servicio al Cliente en
establecimientos de Restauracion.

e Correccion en la expresion oral y escrita
Competencias especificas de la titulacién

e Aplicar técnicas instrumentales en el andlisis y solucién de problemas empresariales y en la toma de
decisiones.

e Crear y dirigir una empresa de servicios turisticos atendiendo y respondiendo a los cambios del entorno en
el que opera.

e Desempeniar las funciones relacionadas en las distintas areas funcionales de una empresa turistica e
instituciones.

Competencias transversales de la titulacién

e Capacidad de organizar y planificar.
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e Trabajo en equipo y liderazgo.

e Ser capaz de trabajar y de aprender de forma auténoma y simultaneamente interactuar adecuadamente con
los demas, cooperando y colaborando.

Contenidos fundamentales de la asignatura

Contenidos de la materia

TEMARIO

1.Introduccion a la Restauracion
1.1 Breve historia y definicion de la restauracion
1.2 Tipos de Restauracion

1.3 Estructura de los establecimientos de restauracion

1.4 Convenios y nhormativas vigentes

2. Elaboracion de Oferta Gastronomica

2.1 Producto Gastronémico

2.1.1 Alimentos, elaboraciones y denominaciones origen
2.2 Ofertas Gastrondmicas

2.2.1 Tipos de Menu, establecimientos independientes o

integrados en hoteleria

2.2.2 Distribucidn horaria
2.3 Tipos de Restaurantes

2.3.1 Layout

2.3.2 Equipamientos

3. Las Bebidas
3.1 Las bebidas en servicios de Restauracion

3.2. Vinos, tipologias y denominaciones origen

3.3. El Bar
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4. Operaciones de Aprovisionamiento
4.1 identificacion y Control de Materia Primas
4.2 Gestion de inventarios, FIFO, LIFO i PMP.

4.3 Elaboracion de Fichas técnicas de géneros y elaboraciones

5.Calidad Alimentaria Sistema APPCC
5.1 Desarrollo de la actividad segun las normativas vigentes en materia de seguridad, salud e higiene
5.2 Identificacion puntos criticos en el proceso de produccion.

5.3 Desviaciones, actuaciones correctoras segun sistema APPCC

6.Gestion de los Establecimientos de Restauracion

6.1 Planificacion, objetivos y planes por tipo de establecimiento
6.2 Costes en Restauracion

6.3 Costes en Unidades Hoteleras segun USALI

6.4. Menu Engineering

6.5. Facturacion y Cobro

7.Atencion al Cliente
7.1 Técnicas de atencion al cliente y orientacion a la venta

7.2. Fidelizar al cliente
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