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Informacion general de la asignatura

DIRECCION DE LA RESTAURACION

Semestre de 20 Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion
Grado/Master Curso Caracter Modalidad

Caracter
Grado en Turismo 3 OBLIGATORIA Presencial

Numero de créditos de [§
la asignatura (ECTS)

Tipo de actividad, Ti
o ipo de
créditos y grupos o PRAULA TEORIA
y 9T actividad
Numer
tmero de 24 3.6
créditos
Numero de 1 1
grupos
Departamento/s ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Distribucion carga 60% Presencial
docente entre la clase 40% Treball autdbnom
presencial y el trabajo

autonomo del

estudiante

o] nETe o) M1l o Jela =1 M Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de
datos

Idioma/es de Catala i Castella
imparticion


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY
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Créditos
Direccion electronica\nprofesor/a  impartidos
(CHED) por el

profesorado

Profesor/a (es/as) Horario de tutoria/lugar

LOPEZ LLENA, MIQUEL miquel.lopez@udl.cat 6

Contenidos fundamentales de la asignatura

Temario

Direccién de la restauracion

Almacen y Economato

Precios

Banquetes

Bebidas

La cuenta de explotacién de la empresa
Los presupuestos de la empresa
Analisis de los resultados de la empresa
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