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Contextualizacion
.|

La asignatura Gestion de la Restauracion, es una asignatura basica en el ambito de la direccion de operaciones
de los servicios de restauracion que en la memoria del Grado pertenece al Modulo de Gestion Operativa
del Hotel. La restauracion es de forma coincidente un servicio fundamental junto al alojamiento en un
establecimiento hotelero, por ello es necesario entender todas sus partes y su funcionamiento, al igual que su
impacto en la cuenta de resultados de la empresa.

En este curso se estudiaran los servicios de restauracion como un instrumento esencial en la direccion hotelera
ya que tradicionalmente se utilizan como una ventaja competitiva para logar mayores ingresos y un mayor
grado de fidelizacion y personalizacion. Es por ello que conocer su direccion y organizacion, asi como como
las técnicas, habilidades y competencias de esta area son fundamentales para un futuro director hotelero.

Las competencias adquiridas en esta asignatura permitirdn comprender mejor los contenidos de la asignatura
Direccion de Alimentos y Bebidas.

Requisitos

Competencias
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Especificas

* CE1 Conocer y saber aplicar los principios de direccion y gestion basicos en los diversos departamentos,
actividades y areas para la mejora continua de la empresa turistica y hostelera. .

* CE16 Conocer el sistema de produccion y el procedimiento operativo del servicio de restauracion para la
optimizacion de la gestion en el ambito de las empresas de hoteleria, alojamiento y restauracion. .

Genéricas

* CG1 Dirigir, gestionar y organizar la actividad profesional en el ambito de la direccion hotelera. CG3.
Liderar y coordinar equipos de trabajo. .

* CG4 Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional inherente a la gestion
de empresas de alojamiento y de restauracion. CG5. Usar las Tecnologias de la Informacion y las
comunicaciones en el desempefio profesional de la gestion hotelera y la restauracion. .

Transversales

* CT1 Asumir las responsabilidades inherentes al cargo de direccion. CT2. Desarrollar estrategias de
aprendizaje autdbnomo. .

* CT3 Comprender que cualquier actividad profesional debe realizarse desde el respeto a los derechos
fundamentales, la promocién de la igualdad entre mujeres y hombres, el principio de accesibilidad
universal y disefio para todos y la proteccion medioambiental de acuerdo con los valores propios de una
cultura de paz y de valores democraticos. .

Basicas

* Se pueden consultar las competencias basicas que el estudiante tiene que haber adquirido al finalizar el
grado en la siguiente direccion: http://estudis.uib.cat/es/grau/comp_basiques/

Contenidos
.|

Los descriptores de esta asignatura son los siguientes:

* Introduccion a la direccion y organizacion del departamento de restauracion
* Estructura, competencias, habilidades y tareas del area de restauracion

* Disefio de procesos y organizacion del itinerario de servicio

* Distribucion de responsabilidades en hoteles y restaurante

* Técnicas de servicio, comunicacion y atencion al cliente

* Calculo y gestion de previsiones e inversiones en dotaciones

A partir de los mismos se estructuran los siguientes contenidos tematicos:

Contenidos tematicos

Bloque 1. Introduccion a las aulas operativas
Unidad I.1 Restaurante Miramar.

Unidad 1.2 Restaurante Malvasia.
Unidad 1.3 Bar.

Bloque 2. Estructura organizativa del departamento de Restauracion
Unidad II.1 Departamento de restauracion.

Unidad II.2 Organigramas segun categoria y tipo de hotel.

2/6

Fecha de publicacion: 27/07/2018

Antes de imprimir este documento, considere si es necesario hacerlo. El medio ambiente es cosa de todos.
©2018 Universidad de las Illes Balears. Cra. de Valldemossa, km 7.5. Palma (Illes Balears). Tel.: +34 - 971 17 30 00. E-07122. CIF: Q0718001A

Documento generado automaticamente a las 1033:13 del 12/12/2018


http://estudis.uib.cat/es/grau/comp_basiques/

. . Afio académico 2018-19
Un Ive rSItat Asignatura 29909 - Gestion de Restauracion
de les Illes Balears Grupo Grupo 2

Guia docente

Unidad II.3 Funciones del personal de restauracion segun categoria y tipo de hotel.
Unidad I1.4 Horarios seglin categoria y tipo de hotel.

Bloque 3. Las ofertas gastronémicas
Unidad III.1 Planificacion de menus y cartas.

Unidad II1.2 Disefio de ments y cartas.

Bloque 4. Servicios basicos en la restauracion y manuales operativos del departamento de
restauracion
Unidad I'V.1 La preparacion de los puntos operativos del dept. de Restauracion.

Unidad IV.2 El servicio a la carta, menu, buffet, bar, otros servicios especiales.
Unidad I'V.3 Los manuales de operaciones del departamento de Restauracion.

Bloque 5. Servicio de bebidas y vinos
Unidad V.1Servicio de los diferentes tipos de vinos.

Unidad V.2 Servicio de aperitivos, aguardientes y licores.
Unidad V.3 Servicio de refrescos, zumos y otras bebidas sin alcohol.

Bloque 6. Atencion al cliente
Unidad VI.1 Acogida del cliente.

Unidad VI.2 Acomodamiento.
Unidad VI.3 Atencion personalizada.
Unidad V1.4 Fidelizacion del cliente.

Bloque 7. Servicios de grandes menus y banquetes
Unidad VII.1 Las ofertas gastronomicas

Unidad VII.2 Desarrollo del servicio en los eventos extraordinarios

Bloque 8. Personalizacion del restaurante
Unidad VIII.1 Montaje de mesas segun categoria.

Unidad VIII.2 Decoracion de mesas

Bloque 9. Cocteleria
Unidad X.1 Cocteleria clasica.

Unidad X.2 Cocteleria tropical.

Bloque 10. Cafés y otras bebidas especiales
Unidad XI.1 Bebidas calientes clasicas.

Unidad XI.2 Tendencias en las bebidas calientes.

Bloque 11. Iniciacién a la sumilleria
Unidad XII.1Funciones del Sumiller.

Unidad XII.2 Vinificacion.
Unidad XII.3 D.O. y Variedades de uva.
Unidad XII.4 Fases y cata de vinos.
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Unidad XII. 5 Introduccion carta de vinos

Actividades de trabajo presencial (4,8 créditos, 120 horas)

Modalidad

Nombre

Tip. agr.

Descripcion

29909 - Gestion de Restauracion

Horas

Clases tedricas

Clases tedricas

Grupo grande (G) En estas clases se realizaran actividades teorico-practicas

orientadas a la explicacion, comprension de los contenidos de
la asignatura y a la adquisicion de las competencias asumidas
por ésta.

36

Clases practicas

Clases practicas

Grupo grande (G) Actividades précticas relacionadas con los clases tedricas.

20

Clases de
laboratorio

Clases de
laboratorio

Grupo mediano (M)En este apartado se realizaran todos los ejercicios y las

explicaciones practicas en los talleres. Este apartado lleva
una evaluacion continua basado en técnicas de observacion y
pruebas de ejecucion y resolucion de situaciones. El valor de
lanota es del 60% de la nota final y no es recuperable.

60

Evaluacion

Prueba escrita

Grupo grande (G)

La prueba escrita final final es individual, tiene un apartado
de preguntastipos test o breves y otro apartado de preguntas
de desarrollo, sobre los conocimientos adquiridos tanto en
las clases teoricas como en las clases practicas. Junto con
el trabajo del hotel respresantan el 40% de la nota final. Es
recuperable y para poder hacer la prueba es necesario realizar
un 80% de asistencia.

Evaluacion

Trabajo Hotel

Grupo grande (G)

El proyecto se debera presentar de forma presencial en grupos
pequeiios y junto con la prueba escrita repersentara un total
del 40% de la nota final. Es recuperable y obligatorio para
poder hacer media.

Al inicio del semestre estara a disposicion de los estudiantes el cronograma de la asignatura a través de la
plataforma UIBdigital. Este cronograma incluira al menos las fechas en las que se realizaran las pruebas de
evaluacion continua y las fechas de entrega de los trabajos. Asimismo, el profesor o la profesora informara
a los estudiantes si el plan de trabajo de la asignatura se realizara a través del cronograma o mediante otra
via, incluida la plataforma Aula Digital.

Actividades de trabajo no presencial (1,2 créditos, 30 horas)

Modalidad Nombre Descripcion Horas
Estudio y trabajo  Lectura y estudio de los  Preparacion previa a las aulas practicas mediante la lectura de los manuales 15
autonomo manuales de servicio operativos de los departamentos.
individual
Estudio y trabajo  Trabajo en grupo del Preparacion de la asignatura, estudio de los contenidos y realizacion de la 15
auténomo en grupo proyecto hotel parte no presencial del trabajo en grupo.
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Riesgos especificos y medidas de proteccion

Las actividades de aprendizaje de esta asignatura no conllevan riesgos especificos para la seguridad y salud
de los alumnos y, por tanto, no es necesario adoptar medidas de proteccion especiales.

Evaluacion del aprendizaje del estudiante
|

Fraude en elementos de evaluacion

De acuerdo con el articulo 33 del Reglamento académico, "con independencia del procedimiento disciplinario
que se pueda seguir contra el estudiante infractor, la realizacion demostradamente fraudulenta de alguno de
los elementos de evaluacion incluidos en guias docentes de las asignaturas comportara, a criterio del profesor,
una minusvaloracion en su calificaciéon que puede suponer la calificacion de «suspenso 0» en la evaluacion
anual de la asignatura”.

Clases de laboratorio

Modalidad Clases de laboratorio
Técnica Pruebas de ejecucion de tareas reales o simuladas (no recuperable)
Descripcion En este apartado se realizaran todos los ejercicios y las explicaciones practicas en los talleres. Este apartado

lleva una evaluacion continua basado en técnicas de observacion y pruebas de ejecucion y resolucion de
situaciones. El valor de lanota es del 60% de la nota final y no es recuperable.
Criterios de evaluacion Por su naturaleza de actividad practica no puede ser recuperable

Porcentaje de la calificacion final: 50%

Prueba escrita

Modalidad Evaluacion
Técnica Pruebas objetivas (recuperable)
Descripcion La prueba escrita final final es individual, tiene un apartado de preguntastipos test o breves y otro apartado

de preguntas de desarrollo, sobre los conocimientos adquiridos tanto en las clases tedricas como en las clases
practicas. Junto con el trabajo del hotel respresantan el 40% de la nota final. Es recuperable y para poder
hacer la prueba es necesario realizar un 80% de asistencia.

Criterios de evaluacion

Porcentaje de la calificacion final: 40% con calificacion minima 3

5/6

Fecha de publicacion: 27/07/2018

Antes de imprimir este documento, considere si es necesario hacerlo. El medio ambiente es cosa de todos.
©2018 Universidad de las Illes Balears. Cra. de Valldemossa, km 7.5. Palma (Illes Balears). Tel.: +34 - 971 17 30 00. E-07122. CIF: Q0718001A

Documento generado automaticamente a las 1033:13 del 12/12/2018


https://seu.uib.cat/fou/acord/12741/

U ° Ot t Afio académico 2018-19
n Ive rSI a Asignatura 29909 - Gestion de Restauracion
de les Illes Balears Grupo Grupo 2
14
Guia docente
Trabajo Hotel
Modalidad Evaluacion
Técnica Trabajos y proyectos (recuperable)
Descripcion El proyecto se debera presentar de forma presencial en grupos pequefios y junto con la prueba escrita

repersentara un total del 40% de la nota final. Es recuperable y obligatorio para poder hacer media.
Criterios de evaluacion
Porcentaje de la calificacion final: 10%

Recursos, bibliografia y documentacion complementaria
. ___________________________________________________________________________________________________________________|

Bibliografia basica

ALONSO RODRIGUEZ, A. and LOPEZ ZAMARRA, C., 1990. Guia Practica Del Servicio De Mesa. Madrid:
Espasa-Calpe ISBN 8423991830.

BALLESTER, P., 1995. Manual Del Camarero De Hotel y Restaurante. Barcelona: De Vecchi ISBN
8431525339.

CALERA, A.M., 1996. La Etiqueta En La Mesa. Barcelona: De Vecchi ISBN 8431505060.

CERRA, J., 1991. Curso De Servicios Hoteleros :Técnicas y Organizacion. Madrid: Paraninfo, 1992 ISBN
8428318476.

Escuela Daly de Hosteleria y Turismo., 1994. Servicios Hoteleros. Fuengirola, Malaga: Daly ISBN
8486584671.

GARCIA BERMEJO, A., AGUILAR CARDO, J. and THOMAS CURRAS, H., 1998. Ofertas Gastronémicas
y Sistemas De Aprovisionamiento. Madrid, etc.: McGraw-Hill ISBN 844811440x.

GRIGORIU, M., 1959. El Libro Del Camarero :400 Consejos : 100 Dibujos. Palma: Atlante.

LOPEZ COLLADO, A., 1999. Hosteleria :Curso Completo De Servicios : 5a ed. Madrid: Paraninfo ISBN
8428320357.

LOPEZ, C., 1992. El Libro Del Saber Estar. 2a ed. Oviedo: Nobel ISBN 8487531199.

TAYLOR, E. and TAYLOR, J., 2000. Fundamentos De La Teoria y Practica Del Catering. Zaragoza: Acribia
ISBN 8420009326.

6/6

Fecha de publicacion: 27/07/2018

Antes de imprimir este documento, considere si es necesario hacerlo. El medio ambiente es cosa de todos.
©2018 Universidad de las Illes Balears. Cra. de Valldemossa, km 7.5. Palma (Illes Balears). Tel.: +34 - 971 17 30 00. E-07122. CIF: Q0718001A

Documento generado automaticamente a las 1033:13 del 12/12/2018



