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Descripcién  La restauracién es uno de los pilares claves en el sistema turistico y parte esencial de su cadena de valor. Los

general futuros profesionales del turismo deberdn tener en cuenta las nuevas tendencias de la demanda para
planificar,organizar y gestionar empresas de restauracion, bajo las premisas de calidad, innovacién y
creatividad.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

Al Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto
avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo
de estudio.

A2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de
problemas dentro de su area de estudio.

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
Ccomo no especializado.

A5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

B7 Capacidad de trabajo en equipo, asi como a nivel individual

C5 Comprender e interpretar conocimientos acerca de los fundamentos de la gestion de empresas turisticas: Problemas
econdémicos internos e interrelaciones entre los distintos subsistemas

C8 Comprender e interpretar conocimientos acerca del marco legal que regula las actividades turisticas

C11 Identificar los procesos operativos en empresas turisticas

C12 Comprender el comportamiento de las personas en empresas turisticas y aplicar las técnicas y métodos de direccién
de personal

C15 Orientacion del servicio al cliente

D3  Creatividad

D4 Iniciativa empresarial

D5 Motivacién por la calidad

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
El alumnado al final de la asignatura deberd poseer conocimientos practicos sobre la gestién de Al C5 D3
servicios de restauracién, en particular sobre la atencién al cliente, empleando habilidades que en A2 Cl1 D4
el futuro asesorarlo y ofrecerle un servicio de calidad Ad C12 D5
A5 C15
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El alumnado presentara un interés relevante sobre normas de calidad, asi como seguridad e A3 C8 D5

higiene, y proteccién ambiental, conociendo protocolos normativos aplicables en restauracién. A5 Cl1

C15
El alumnado diferenciara entre el funcionamiento global de una pyme y una gran empresa, A4 C5 D4
utilizando herramientas y técnicas diferenciales de gestién y planificaciéon de hosteleria y C8
restauracion Cl1

C12

C15
Los alumnos y alumnas de esta asignatura poseera conocimientos practicos actualizados sobre A3 B7 D3
técnicas de direccién y gestién, para el trabajo en equipo y la toma de decisiones individualizada. A4
El alumnado realizard blsquedas de informacién para obtener resultados que le permitan conocer A2 C12 D3
una panoramica fiel del sector de la restauracién a nivel nacional, asi como la realizacién de A3 C15 D4
analisis de gustos y preferencias de los consumidores A4
Contenidos
Tema
Con esta asignatura se quiere dar una vision 1.1.- Concepto de restauracion

practica de las areas y funciones que desempefia 1.2.- Referentes histéricos
una empresa de restauracion. Se pretende que el 1.3.- Tendencias, rutas y foodies
alumnado domine conceptos basicos sobre el 1.4.- Tipos de empresas
negocio y las actividades de la restauracion. 1.5.- Datos del Sector

1.6.- Corrientes culinarias y tipos de cocina
TEMA 1. INTRODUCCION A LA GESTION DE LA 2.1.- Contextualizacién

RESTAURACION: CARACTERISTICAS Y 2.2.- Organizacién del Restaurante

FORMULACIONES. 2.3.- Organizacién y Funciones de Cocina
2.4.- Organizacién y Funciones de Sala o Comedor

TEMA 2: ORGANIZACION DE EMPRESAS DE 2.5.- Formas de Gestién

RESTAURACION. 2.6.- Operaciones y Procesos en Almacén, Economato y Bodega
3.1.- Mise en Place

TEMA 3: PLANIFICACION, OPERACIONES Y 3.2.- Herramientas bdsicas en cocina

PROCEDIMIENTOS BASICOS EN RESTAURACION  3.3.- Sistemas y modalidades de servicios de restauracién
3.4.- Tipos de ofertas gastrondmicas: menus y cartas
TEMA 4: GESTION DE COSTES EN RESTAURACION 3.5.- Acciones dirigidas a incrementar el consumo
3.6.- Servicios Especiales: Banquetes
4.1.- Control de costes en la determinacién del beneficio.
4.2.- Estructura de costes de restauracion.
4.3.- Elementos basicos en la determinacion del Beneficio
4.4.- Precio de coste de un plato
4.5.- Documentos y herramientas para la determinacion del precio de
coste
4.6.- Técnicas de analisis de ofertas gastronémicas

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 24 26 50
Resolucién de problemas 10 32 42
Trabajo tutelado 9 17 26
Presentacién 2 5 7
Examen de preguntas objetivas 3 22 25

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos sobre la materia objeto de estudio, bases
tedricas .
Las sesiones tedricas, pueden completarse con dindmicas como andlisis de textos que ayuden a la
comprension de los conceptos tedricos de la materia.

Resolucién de Prueba en la que el alumno debe solucionar una serie de problemas y/o ejercicios en un
problemas tiempo/condiciones establecido/las por el profesor.
Trabajo tutelado Trabajos en el aula de los alumnos, tanto individual como en grupo para la resolucién de ejercicios

y casos practicos, o de temas de actualidad relacionados con la materia.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion
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Resolucién de problemas El alumnado sera guiado en la clase en la realizacién de ejercicios y problemas para poder
resolver de forma auténoma otras propuestas de trabajo.

Trabajo tutelado Trabajos en el aula de los alumnos, tanto individual como en grupo para la resolucién de
ejercicios y casos practicos, o de temas de actualidad relacionados con la materia que seran
dirigidos y guiados por la profesora.

Evaluacion
Descripcion Calificaciéon  Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Resolucién de Consiste en la resolucién de ejercicios y de trabajos bien de forma 15 Al B7 C5
problemas individual o en grupo A2 Cl1
A3 C15
A4
Trabajo tutelado Realizacién de ejercicios y casos en la propia aula 15 Al B7 C5 D3
A2 C8 D4
A3 Cll D5
A4 C12
C15
Presentacién Exposicién por parte del alumnado ante lo/la docente y/o un grupo de 10 A3 B7 D3
estudiantes de un tema sobre contenidos de la materia o de los Ad
resultados de un trabajo, ejercicio, proyecto... Se pode llevar a cabo de
manera individual o en grupo.
Examen de preguntasProba de tipo mixto que pode incluir preguntas pechadas con 60 Al C5
objetivas diferentes alternativas de resposta ,preguntas de resposta corta e A2 Cc8
unha parte practica de exercicios e problemas. A3 C1l1
A4 C12

Otros comentarios sobre la Evaluacion

*EVALUACION CONTINUA:

La planificacién de la materia supone la aplicacién de un sistema de evaluacién continua (asistencia minima del 80%). Por
lo que la calificacién final se obtendra de la evaluacién de los trabajos de aula en los Gms, la presentaciaciéon de un trabajo y
la realizacion de dos pruebas parciales eliminatorias a lo largo del cuatrimestre.

Serd necesario obtener una nota minima de 4 sobre 10 en las pruebas parciales para superarlas y si alglin examen parcial
es calificado con nota inferior a 4, podra presentarse con ese parcial en la fecha fijada para el examen final.

Las fechas y horarios de las pruebas de evaluacion de las diferentes convocatorias son las especificadas en el calendario de
pruebas de evaluacién aprobado por la junta de centro para el curso presente. En caso de conflicto o disparidad entre las
fechas de los exdmenes, prevaleceran las sefialadas en la pagina web de la fcetou.

Segunda convocatoria: la nota correspondiente a los trabajos de aula y presentacién se conservaran durante un curso
académico convocatorias de junio y julio.

Esta guia docente, anticipa las lineas de actuacién que se deben llevar a cabo con el estudiante en la materia, puede
requerir reajustes lo largo del curso académico promovidos por la dindmica de la clase y del grupo de destinatarios o por
la relevancia de las situaciones que pudieran surgir. Se acercara a los estudiantes la informacidn y pautas concretas que
sean necesarias en cada momento del proceso formativo. Moovi serd la plataforma utilizada para la difusién de esa
informacion.

*EVALUACION NO CONTINUA

Los alumnos y alumnas que no sigan evaluacién continua realizardn un examen final tedrico- practico sobre todos los
contenidos de la materia que representara el 100% de la nota.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Blasco, A; Vives, R., Fundamentos de gestion de alojamientos y restauracion, Sintesis,

Bibliografia Complementaria

Arguedas, R. Nogueras, M.T., Planificacién, direccion y gestion financiera de empresas turisticas, Ediciones
universitaria Ramon Areces,

Martin, |., Direccion y Gestion de Empresas del sector turistico, Piramide,
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Recomendaciones
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