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Informacion general de la asignatura

DIRECCION DE LA RESTAURACION

Semestre de 20 Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion

LG Grado/Master Curso Caracter Modalidad

Dobile titulacié: Grau en Geografia i Grau en Turisme 4 OBLIGATORIA | Presencial

Dobile titulacién: Grado en Administracién y Direccion de Empresas y

. 4 OBLIGATORIA | Presencial
Grado en Turismo

Grado en Turismo 3 OBLIGATORIA | Presencial

Numero de créditos de |3
la asignatura (ECTS)

Tipo de actividad, Tipo de actividad PRAULA TEORIA
créditos y grupos
Nimeroide 24 36
créditos
Numero de grupos 1 1

BONILLO JIMENEZ, LUIS
Departamento/s ECONOMIA Y EMPRESA

Distribucion carga 60% Presencial
([T=NICEN TN ENGEREM 40% Treball autonom
presencial y el trabajo

auténomo del

estudiante

I NEELLETT eI 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

Profesor/a (es/as) Direccion electrénica\nprofesor/a (es/as) impartidos por  Horario de tutoria/lugar

el profesorado

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

Informacidén complementaria de la asignatura

Importante haber cursado la asignatura de Organizacién y Gestion de Alojamientos y Restauracion

Objetivos académicos de la asignatura

Esta asignatura tiene como objetivo basico el conocimiento de las diferentes actividades comprendidas dentro del &mbito global de Restauracién, con especial
atencién a todas las actividades desarrolladas especificamente en el Sector del Turismo. Con una breve introduccién de historia basica de la restauracion, el
contenido se centrarg en:

Conocimiento de los diferentes tipos de restauracién, y sus establecimientos asi como normativa por la cual se rigen.

Organizacién y Lay-out de los establecimientos de restauracién, incluyendo espacios, mobiliarios, asi como género y material para cada uno de ellos
Elaboracion de ofertas gastronémicas, asi como su gestion econémica, calculo de margenes, materias primeras, procesos.

Técnicas de direccion de Restaurantes

Seguridad Alimentaria y su normativa. —

Expectativas y Servicio al Cliente en establecimientos de Restauracion.

Competencias

Competencias estratégicas de la Universitat de Lleida

Dominio de las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién.
Correccién en la expresién oral y escrita

Competencias especificas de la titulacion

Ejercer las funciones relacionadas en las diferentes areas funcionales de una empresa turistica e instituciones.
Crear y dirigir una empresa de servicios turisticos atendiendo y respondiendo a los cambios del entorno en que opera.
Aplicar técnicas instrumentales en el andlisis y solucién de problemas empresariales y en la toma de decisiones.

Competencias transversales de la titulacion

Capacidad de organizar y planificar.
Ser capaz de trabajar y de aprender de manera auténoma y simultdneamente interactuar adecuadamente con los otros, cooperando y colaborando.
Trabajo en equipo y liderazgo.

Contenidos fundamentales de la asignatura

Direccion de la restauracion

Fichas de produccién y escandallos

Precios

Presupuestos

Economato y gestion de inventario

Creaci6 d'ofertes gastronomiques (seguretat i higiene, APPCC)
Banquetes

Bebidas

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Lecciones magistrales
Casos Préacticos
Visitas técnicas
Debates

Estudios de casos
Exposiciones Orales
Trabajos en Grupo

Plan de desarrollo de la asignatura
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Realizaremos los primeros cuatro temas hasta la fecha del primer examen alternado con ejercicios practicos.
Lecciones magistrales, Visitas técnicas, trabajos y debates.

De abril a final de curso los temas restantes

Lecciones magistrales, Visitas técnicas, trabajos y debates

Fechas Actividad
Descripcion Actividad Presencial Horas | trabajo
(Semanas) .
auténomo
1 Direccion de la ) magls?ral 4 Estudio
L Casos Practicos
restauracion
Estudio
Fichas de . Caso'
s Clase magistral practico
2 produccion y o 4 ;
Casos Practicos Practica en
escandallos
el aula de
informatica
Estudio
Caso
3 Visita de un Clase magistral 4 practico
grupo hoteleroa | Casos Practicos Practica en
la clase. el aula de
informatica
Estudio
Fichas de craascct,ico
4 produccion y Clase magistral 4 rl;ractica o
escandallos
el aula de
informatica
Estudio
Caso
5 b Clase magistral 4 practl.co
Practica en
el aula de
informatica
Estudio
Presupuestos crzsc‘:ico
6 Clase magistral 4 P .
Practica en
el aula de
informatica
Estudio
Caso
7 Salida técnica Clase magistral 4 practl.co
Practica en
el aula de
informatica
Evaluacion de
8 los primeros 4 4
temas.
Estudio
Almacenamiento s;sc‘:ico
9 y gestion de 4 .
inventarios Practica en
el aula de
informatica
Creacion de Eztsu‘;:llo
ofertes ractico
10 gastronomicas 4 gractica en
S el aula de
higiene, APPCC) . s
informatica
11 Salida técnica 4
Creacion de Eztsu‘;:llo
ofertes ractico
12 gastrondmicas 4 P .
Practica en
(seguretad y e
higiene, APPCC) ; e
informatica
Estudio
Caso
practico
13 Banquetes 4 P ——
el aula de

informatica
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14 Sl 4 Estudio
técnica/Bebidas
Bebidas/Dudas 5 ;
15 del Trabajo de 4 . utsca
sintesis atos
16 4 Buscar
‘| Evaluacion de los segundos 4 temas. datos

Evaluacion de los segundos 4 temas.

Sistema de evaluacion

Prueba escrita | 25 %

Prueba escrita Il 25 %
Trabajo y exposiciénes: 20 %
Préacticas 15 %
Intervenciones Dirigidas 15 %

Aclaraciones
Los alumnos que por cualquier causa, no hagan alguna de las actividades que dan calificacién tendran un 0 en este apartado.

Cuando el alumno no haya finalizado la evaluacién continuada de la materia, pero haya realizado actividades de evaluacién que supongan igual o menos del 50 %
de la calificacién global de la asignatura, lograra una calificacion final de “NO PRESENTADO”.

De acuerdo con el arte. 3.1 de la normativa de evaluacién de la UdL, el estudiante no puede utilizar, en ningin caso, durante la realizacién de las pruebas de
evaluacioén, medios no permitidos o mecanismos fraudulentos. El estudiante que utilice

cualquier medio fraudulento relacionado con la prueba y/o lleve aparatos electronicos no permitidos, tendra que abandonar el examen o la prueba, y quedara sujeto a
las consecuencias previstas en esta normativa o en cualquier otra normativa de régimen interno de la UdL.

Evaluacion alternativa

En caso de que uno/a estudiante acredite documentalmente su imposibilidad de asistir a las actividades programadas dentro de la evaluacién continuada (por
trabajo remunerado, segunda o ulterior matricula de la asignatura, conciliacién de la vida laboral y familiar y estancias de movilidad) podra optar por una prueba
Unica de validacion de competencias y conocimientos que se realizard el dia y en el horario establecido al calendario de evaluacion del Grado para la prueba final
del’evaluacion ordinaria. La solicitud de esta modalidad evaluativa se tendra que realizar antes del 1 de Marzo con acreditacién documental y, una vez hecha, no se
podra modificar.

En la siguiente pagina web de la Facultad podréis encontrar el documento que tenéis que rellenar y entregar al profesor responsable de la asignatura:

http://www.fdet.udl.cat/export/sites/fdet/ca/.galleries/Documentos/Secretaria-documentos/Sollicitud-davaluacio-alternativa. pdf

Bibliografia y recursos de informacién

Bibliografia recomendada

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 edicion. Direccion y gestion de empresas del sector turistico. Ed Piramide
CLEMENT OJUGO ( 2002). Control de Costes en restauraciéon. Ed Paraninfo



