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2. CONOCIMIENTOS PREVIOS

No son necesarios

3. COMPETENCIA GENERICAS Y ESPECIFICAS DEL PLAN DE ESTUDIOS

TRABAJADAS EN LA ASIGNATURA

Competencias genéricas

(Resolver). Capacidad para resolucion de problemas. Se entiende por tal, la

CG2 identificacion, analisis y definicidon de los elementos significativos que constituyen
un problema o aspecto a mejorar para resolverlo con criterio y de forma efectiva.
(Utilizar TIC). Capacidad para utilizar tecnologias de la comunicacién y la
informacién en el desempeiio de las profesionales. El estudiante debera

CG4 conseguir aptitudes de manejo de hardware y software necesario como medio
para la realizacion y culminacién de las tareas necesarias en cada materia y en la
vida laboral cotidiana.

Competencias especificas

CE5 Conocer los fundamentos de la gestion de empresas turisticas y sus diferentes
sub-sistemas.

CES8 Conocer las técnicas de gestion financiera y de costes de las empresas turisticas.

CE11 Comprender el comportamiento de las personas y los grupos de trabajo en
empresas turisticas y aplicar las técnicas y métodos de recursos humanos.

CE15 Conocer las operaciones en el ambito de la hoteleria y la restauracion, asi como
los programas informaticos utilizados en los mismos.

Resultados de aprendizaje de la asignatura

- Conocer las caracteristicas fundamentales de los diferentes tipos de establecimientos
de restauracion.

- Comprender los aspectos de la gestién del producto y servicio en el drea de
alimentos y bebidas, incluida el disefio de la carta y/o menu.

- Entender los aspectos fundamentales de la gestidn de las instalaciones en el area de
restauracion.

- Saber gestionar los costes y las compras en el area de alimentos y bebidas.

- Conocer las técnicas de gestidén de personal y servicio al cliente en el drea de
restauracion.




uc Escuela Universitaria de Turismo “Altamira”

UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

4. OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

Conocer los aspectos basicos de la gestion de los diferentes tipos de establecimientos de restauracion.

Entender los aspectos fundamentales en el disefio de la oferta gastrondmica y de las técnicas de
gestion de personal en el area de la restauracion.

Conocer la gestion de costes y compras del departamento de alimentos y bebidas.

Entender las tendencias y los principios del marketing del mundo de la restauracion.
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5. MODALIDADES ORGANIZATIVAS Y METODOS DOCENTES

ACTIVIDADES

HORAS DE LA ASIGNATURA

ACTIVIDADES PRESENCIALES

HORAS DE CLASE (A)

e Teoria (TE) 54
e Practicas en Aula (PA) 6
e Practicas de Laboratorio (PL)
e Practicas Clinicas (PC)
Subtotal horas de clase 60
ACTIVIDADES DE SEGUIMIENTO (B)
e Tutorias (TU) 2
e Evaluacién (EV) 3
Subtotal actividades de seguimiento 5
Total actividades presenciales (A+B) 65
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
e Trabajo en Grupo (TG) 25
e Trabajo Auténomo (TA) 60
e Tutorias No Presenciales (TU-NP)
e Evaluacién No Presencial (EV-NP)
Total actividades no presenciales 85
HORAS TOTALES 150
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6. ORGANIZACION DOCENTE DE LA ASIGNATURA
CONTENIDOS Semanasde | yp | pp | pL | pc [TU|EV | TG | TA | TU- | EV-
imparticion NP NP
BLOQUE TEMATICO 1i:
RESTAURACION Y SOCIEDAD 1 4 4
1.1 Introduccién al mundo de la
S : ! 1 4 4

restauracion y su historia.
BLOQUE TEMATICO 2: 5 | G
DIETETICA Y NUTRICION 2-3
2.1 Principios basicos de la nutricion. 2 4 2
2.2 Alimentos y habitos alimenticios. 3 4 4
2.3 Ejercicios practicos. 3 2 4
BLOQUE TEMATICO 3:
INFRAESTRUCTURA E 4-5 8 8
INSTALACIONES
3.1 Estructura y organizacién del

; 4 3 3
trabajo.
3.2 Recepcién y almacenamiento de 5 3 3
materias primas.
3.3 Legislacion basica. 5 2 2
BLOQUE TEMATICO 4: 6 / A
ORGANIZACION FUNCIONAL
4.1 La direccidén y organizacion. 6 4 4
BLOQUE TEMATICO 5:
ADMINISTRACION GENERAL DE LA 7.9 8 > 12
UNIDAD DE NEGOCIO
“"RESTAURANTE"”
5.1 Puntos clave para la administracion. 7 2 2
5.2 Compras en la restauracién. 7 2 2
5.3 Cémo hacer un escandallo. 8 2 2
5.4 Estrategias de fijacion de precios. 8 2 2
5.5 Ejercicio practico. 9 2 4
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6. ORGANIZACION DOCENTE DE LA ASIGNATURA

CONTENIDOS Semanasde | tp | pp | pL | pc [TU|EV | TG | TA | TY | EV-
imparticion NP | NP
BLOQUE TEMATICO 6: AREA DE 10 4
RECURSOS HUMANOS 4
6.1 La administracion de los RRHH. 10 4 4
BLOQUE TEMATICO 7: PROMOCION i
Y COMERCIALIZACION L | 2 SR
7.1 Introduccidén al marketing. 11 4 4
7.2 Neuromarketing. 12 4 4
7.3 Claves del marketing de los 13-14 6 6
alimentos.
7.4 Ejercicio practico. 14 2 30
BLOQUE TEMATIQO 8: SERVICIOS 15 4 4
DE RESTAURACION ALTERNATIVOS
8.1 Nuevas tendencias. 15 4 4
TOTAL DE HORAS 54 6 30 60

Esta organizacion tiene caracter orientativo.
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7.1 METODOS DE EVALUACION (Examen final convocatoria ordinaria)

Breve descripcion

Examen tipo test

Tipologia* Examen escrito
Actividad de evaluacion final* Si

Peso porcentual de la actividad en la 50

valoracion final de la asignatura*

Calificacion minima a obtener, en su 4.0

caso, para poder superar la asignatura !

Actividad recuperable* Si

Condiciones de la recuperacion

Examen Unico convocatoria extraordinaria.

Duracion estimada de la actividad

2 horas

Fecha estimada de realizacion*

Periodo exdmenes en convocatoria ordinaria.

Observaciones

Condiciones de evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial

Los alumnos a tiempo parcial seran evaluados mediante el examen final, siendo el valor del examen final el

100% de la calificacién de la asignatura.

* Campos obligatorios.
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7.2 METODOS DE EVALUACION (Prueba de Evaluacién Continua 1)

Breve descripcion *

Confeccidon de menus con restricciones dietéticas

Tipologia* Trabajo en formato PDF
Actividad de evaluacion final* No
Peso porcentual de la actividad en la
s e X 15
valoracion final de la asignatura*
Calificacion minima a obtener, en su
caso, para poder superar la asignatura
Actividad recuperable* Si

Condiciones de la recuperacion

Examen Unico convocatoria extraordinaria.

Duracion estimada de la actividad

Fecha estimada de realizacion*

Semana 2 - 3

Observaciones

Condiciones de evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial

100% de la calificacién de la asignatura.

Los alumnos a tiempo parcial seran evaluados mediante el examen final, siendo el valor del examen final el

* Campos obligatorios.
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7.3 METODOS DE EVALUACION (Prueba de Evaluacién Continua 2)

Breve descripcion *

Trabajo sobre escandallos de platos

Tipologia* Trabajo formato PDF
Actividad de evaluacion final* No
Peso porcentual de la actividad en la
e - 15
valoracion final de la asignatura*
Calificacion minima a obtener, en su
caso, para poder superar la asignatura
Actividad recuperable* Si

Condiciones de la recuperacion

Examen Unico convocatoria extraordinaria.

Duracion estimada de la actividad

Fecha estimada de realizacion*

Semana 7 -9

Observaciones

Condiciones de evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial

100% de la calificacién de la asignatura.

Los alumnos a tiempo parcial seran evaluados mediante el examen final, siendo el valor del examen final el

* Campos obligatorios.
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7.4 METODOS DE EVALUACION (Prueba de Evaluacién Continua 3)

Breve descripcion *

Plan de marketing de un negocio de restauracion

Tipologia* Trabajo formato PDF
Actividad de evaluacion final* No
Peso porcentual de la actividad en la
e - 20
valoracion final de la asignatura*
Calificacion minima a obtener, en su
caso, para poder superar la asignatura
Actividad recuperable* Si

Condiciones de la recuperacion

Examen Unico convocatoria extraordinaria.

Duracion estimada de la actividad

Fecha estimada de realizacion*

Semana 11 - 14

Observaciones

Condiciones de evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial

100% de la calificacién de la asignatura.

Los alumnos a tiempo parcial seran evaluados mediante el examen final, siendo el valor del examen final el

* Campos obligatorios.
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7.6 METODOS DE EVALUACION (Examen final convocatoria extraordinaria)

Breve descripcion *

Examen escrito

Tipologia* Examen escrito

Actividad de evaluacioén final* Si

Peso porcentual de la actividad en la 100

valoracion final de la asignatura*

Calificacion minima a obtener, en su 50

caso, para poder superar la asignatura !

Actividad recuperable* No

Condiciones de la recuperacion

Duracion estimada de la actividad 2 horas

Fecha estimada de realizacion* Periodo exdmenes de convocatoria extraordinaria.

Observaciones

Para hallar la calificacién final de la asignatura se hara la media aritmética entre la NOTA DE EVALUACION
CONTINUA (si el alumno hubiera obtenido una calificacidon igual o superior a un 5 sobre 10 en este apartado
en la convocatoria ordinaria) y el resultado del EXAMEN FINAL, siempre que se haya alcanzado una
calificacion minima de 4/10 en el examen final.

Para aprobar la asignatura habra que alcanzar una calificacion global minima de 5/10.
Los alumnos que hayan obtenido una calificacion de menos de un 5 sobre 10 en la nota de evaluacién

continua en la convocatoria ordinaria seran calificados Unicamente a través de su nota en el examen final
de la convocatoria extraordinaria (es decir, su nota de evaluacién continua no influird en el resultado final).

Condiciones de evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial

Los alumnos a tiempo parcial seran evaluados mediante el examen final, siendo el valor del examen final el
100% de la calificacién de la asignatura.
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9. SOFTWARE

PROGRAMA/APLICACION CENTRO/PLANTA/SALA/HORARIO
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10. COMPETENCIAS LINGUISTICAS EN INGLES

Competencias lingiiisticas en inglés

Comprensidén escrita

Comprensién oral

Expresion escrita

Expresion oral

(0 I Y O R A

Asignatura integramente escrita en inglés

Observaciones
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