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Descricién A restauracién é un dos piares claves no sistema turistico e parte esencial da stia cadena de valor. Os futuros
xeral profesionais do turismo deberan ter en conta as novas tendencias da demanda para planificar,organizar e

xestionar empresas de restauracién, baixo as premisas de calidade, innovacion e creatividade.

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Comprender e interpretar cofiecementos ao respecto dos axentes econdémicos que intervefien no turismo e das
relaciéns gue se establecen entre eles.

A5 Comprender e interpretar cofiecementos ao respecto dos fundamentos da xestién de empresas turisticas: problemas
econdémicos internos e interrelaciéns entre os distintos subsistemas

A8 Comprender e interpretar cofiecementos ao respecto do marco legal que regula as actividades turisticas.

A12 Identificar os procesos operativos en empresas turisticas.

Al13 Comprender o comportamento das persoas en empresas turisticas e aplicar as técnicas e métodos de direccion de
persoal

Al4 Avaliar alternativas de planificacién, direccién e control de empresas turisticas, asi como saber tomar decisiéns
estratéxicas.

A18 Habilidades no manexo das TIC para a procura e uso da informacion.

A25 Capacidade de traballo en equipo, asi como a nivel individual

B3 Creatividade

B4 Iniciativa empresarial

B5 Motivacién por a calidade.

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

Comprender e interpretar cofiecementos ao respecto dos axentes econdémicos que intervefien no Al
turismo e das relaciéns que se establecen entre eles

Comprender e interpretar cofiecementos ao respecto dos fundamentos da xestién de empresas A5
turisticas: problemas econémicos internos e interrelaciéns entre os distintos subsistemas

Comprender e interpretar cofiecementos ao respecto do marco legal que regula as actividades A8
turisticas

Identificar os procesos operativos en empresas turisticas Al2
Comprender o comportamento das persoas en empresas turisticas e aplicar as técnicas e métodos Al3
de direccién de persoal

Avaliar alternativas de planificacion, direccién e control de empresas turisticas, asi como saber Al4
tomar decisidns estratéxicas

Habilidades no manexo das TIC para a procura e uso da informacion. Al8
Capacidade de traballo en equipo, asi como a nivel individual A25
Creatividade B3
Iniciativa empresarial B4
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Motivacién por a calidade B5

Contidos

Tema

Tema 1. Introducién & Restauracion. Breve contextualizacién; Tipoloxias de empresas de
restauracion;Tendencias actuais.

Tema 2.0rganizacién en Empresas de Departamentalizacién en empresas de restauracién; Area de alimentacién

restauracion. e bebidas; Departamento de Economato e bodega; Departamento de
cocifia e restaurante; Organigramas

Tema 3. Ofertas en restauracion MenUs e cartas. Xestion de banquetes

Tema 4. Operacidns e procedementos basicos en Planificacién; Mise en Place; Xestion de pedidos; Elaboraciéns e

restauracion. documentos basicos; Unidades do servizo de restauracién: Sistema de
servizos de restauracién; Modalidades de servizo de restauracion

Tema 5. Control de costes en restauracion Fichas de rendemento Escandallos; Fichas de producién

Tema 6.Mercadotécnia aplicada & restauracién. Estudo do cliente; Xestién de prezos; Menu engineering.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Actividades introdutorias 1.5 0 1.5
Sesidén maxistral 18.5 18.5 37
Resolucién de problemas e/ou exercicios 5 10 15
Traballos de aula 4 4 8

Estudo de casos/analises de situaciéns 6 18 24
Titorfa en grupo 1.5 4.5 6

Saidas de estudo/practicas de campo 1.5 0 1.5
Presentacidns/exposicions 3 6 9

Traballos e proxectos 0 26 26
Probas de resposta curta 2 20 22

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Actividades introdutorias Presentacidon da materia. Explicacién sobre a planificacién do curso.
Sesién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas .

As sesions tedricas, poden completrase con dindmicas como andlise de textos que axuden &
comprensién dos conceptos tedricos da materia.
Resolucién de problemasActividade na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados coa materia. Exposicién e
e/ou exercicios resolucién de exerciicios practicos

Traballos de aula 0 estudante desenvolve exercicios ou proxetos na aula baixo as directrices de supervisién do
profesor

Estudo de casos/andlises Anélise dun feito, problema ou suceso real coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar

de situacions hipéteses, contrastar datos, reflexionar, completar cofiecementos, diagnosticalo e adestrarse en
procedementos alternativos de solucion.

Titoria en grupo Entrevistas que o alumno mantén co profesorado da materia para asesoramento/desenvolvemento

de actividades da materia e do proceso de aprendizaxe.
Seguimento titorial do traballo en grupo

Saidas de Visitas a eventos ou empresas de interese para o alumno

estudo/practicas de

campo

Presentacidns/exposiciénExposicién por parte do alumno ante o docente e o grupo dun tema sobre contidos da materia ou
S dos resultados dun traballo, exercicio, proxecto...

Exposicions individuais e en grupo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Titoria en grupo A atencidn personalizada é unha actividade académica que ten como finalidade atender as
necesidades e consultas do alumnado, en pequeno grupo, relacionadas co traballo en grupo e con
temas vinculados coa materia.

Probas Descricion

Traballos e proxectos

Avaliacion
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Descricién Cualificacion
Traballos de aula Realizacién de actividades que complementan & sesién maxistral. Comentarios de 15

lecturas de articulos. Realizacién de exercicios tedrico practicos. Exposiciéns de

actividades, etc.

Contémplase a actitude participativa.

Titoria en grupo Seguimento titorial da evolucién do traballo final en grupo. 5

Presentacidns/exposiciénsExposicidn e defensa dun traballo final en grupo que se realizarad ao longo do curso. 15

Traballos e proxectos Realizacién dun traballlo de investigacién en grupo sobre algun aspecto do sector da 15
restauracion.

Probas de resposta curta Exame sobre os contidos tedrico practicos da materia. Incluird preguntas teéricas e 50

algun exercicio practico.Pode plantearse algunha pregunta a desenvolver

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A planificacién da materia supén a aplicacién dun sistema de avaliacién continua, polo que a cualificacién final se obtera da
avaliacién dos traballos de aula, traballo final, seguimento titorial e realizacién dun examen final. Para ter en conta as
cualificacidns de aula e traballo final é necesario obter unha nota minima de 4 sobre 10 no exame final.

- Segunda convocatoria:

A nota correspondente aos exercicios realizados en grupo e traballos de aula, conservarase durante un curso académico
(convocatorias de Xufio e Xullo).

-Alumnos que non sigan avaliacién continua realizardn un exame final tedrico practico sobre todos os contidos da asignatura
que representara o 100% da nota.

Bibliografia. Fontes de informacion

Blasco, A.(coord.), Manual de Gestion de Produccion de Alojamiento y Restauracion, Sintesis,

Cerra, J.; Dorado, J.A; Estepa, D. e Garcia, P., Gestion de Produccion de Alojamiento y Restauracion, Sintesis,
Mufioz Ofate, F. e Rodrigo Moya, B., Direccion de Operaciones en Alojamiento y Restauracion, Universitas
Internacional,

0jugo, C., Control de costes en restauracion, Paraninfo,

Rochat, M., Marketing y Gestion de la Restauracidén, Gestién 2000,

Recomendacidns

Outros comentarios

Esta Guia docente anticipa as lifias de actuacién que se deben levar ao cabo co alumnado na materia e concibese de forma

flexible. En consecuencia, pode requirir axustes ao longo do curso académico promovidos pola dindmica da clase e do grupo
de destinatarios real ou pola relevancia das situaciéns que puidesen aparecer.

Asi mesmo, achegarase ao alumnado a informacion e pautas concretas que sexan necesarias en cada momento do proceso

formativo.
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