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REQUISITOS (ASIGNATURAS O MATERIAS CUYO CONOCIMIENTO SE PRESUPONE)
Operaciones y Procesos

OBJETIVOS

Este curso tiene como objetivo introducir a los estudiantes en la gestion de las empresas de
restauracion. Para lograr este objetivo el alumno debe adquirir una serie de conocimientos,
capacidades y actitudes.

Por lo que se refiere a los conocimientos, al finalizar el curso el estudiante sera capaz de:

- Conocer la tipologia de empresa de restauracion.

- Conocer la organizacion interna de las empresas de restauracion.

- Conocer y comprender la gestion de compras.

- Conocer y aplicar los modelos de gestion de inventarios en el &mbito de los alimentos y las
bebidas.

- Conocer y aplicar correctamente las tecnologias de la informacién y las comunicaciones (TICs)
en la gestion de las compras y en la gestidn de inventarios.

En cuanto a las capacidades especificas, al finalizar el curso el alumno sera capaz de:

- Disefiar en la practica la estructura organizativa de las empresas de restauracion.

- Seleccionar los proveedores mas adecuados para el aprovisionamiento de los alimentos y
bebidas.

- Planificar y controlar las tareas en los procesos de produccién.

- Disefiar en la practica los protocolos de funcionamiento de los distintos procesos.

- Utilizar las herramientas propias de los métodos cuantitativos y cualitativos para resolver las
cuestiones asociadas al aprovisionamiento de bebidas y alimentos.

En cuanto a las capacidades generales o destrezas, durante el curso se trabajaran:

- La capacidad para tomar decisiones.

- La capacidad para trabajar con herramientas informaticas y nuevas tecnologias de informacion
y comunicacion (TIC).

En cuanto a las actitudes el alumno tras cursar el curso deberia tener:
- Una actitud entusiasta para identificar y resolver problemas, asi como justificar las acciones
llevadas a cabo.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS: PROGRAMA

En este curso se estudian y analizan los aspectos organizativos que son claves en las empresas de
restauracion, como son los modelos de gestion de compras y de inventarios, asi como la programacion
y planificacién de las tareas.

1. La restauracion: Tipologia de empresas

2. Gestion de compras.

3. Gestion de inventarios: Bebidas y Alimentos.
4. Programacion y planificacion de tareas.
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ACTIVIDADES FORMATIVAS, METODOLOGIA A UTILIZAR Y REGIMEN DE TUTORIAS

Las competencias de conocimiento, las capacidades especificas y las actitudes seran adquiridas por los
alumnos a través de lecciones magistrales, clases practicas de resolucion de ejercicios y por la
realizacion por parte del alumno de ejercicios practicos a entregar.

Las capacidades generales o destrezas seran trabajadas en los ejercicios practicos a entregar a través
del trabajo individual y del trabajo en equipo segun corresponda.

El curso tendra el siguiente desarrollo:

Los alumnos recibiran tres juegos de material docente durante el curso:
1) Material de teoria.

2) Cuadernillo de ejercicios en clase.

3) Cuadernillo de ejercicios a entregar.

En el cronograma se especificara cuando se desarrollaran las clases magistrales, cuando se resolveran
los ejercicios del cuadernillo de clase y cuando se entregaran los ejercicios a entregar.

Las lecciones magistrales y los ejercicios en clase tienen como objetivo que los estudiantes aprendan
los conocimientos y las técnicas necesarias para desarrollar los ejercicios a entregar.

Los ejercicios a entregar se realizaran parte de forma individual y parte en grupo y se entregaran en la
fecha fijada en el cronograma.

SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacién (continua) serd el siguiente:

- El examen final tendrd como objetivo comprobar el grado en el que las competencias de
conocimiento han sido adquiridas por el alumno y supondra el 50% de la nota final.

- Los ejercicios a entregar trabajaran las actitudes y las capacidades sefialadas y supondran el
50% de la nota final.

Peso porcentual del Examen Final: 50
Peso porcentual del resto de la evaluacion: 50

BIBLIOGRAFIA BASICA
- Becerra, E La gran aventura de montar un restaurante, Sintesis, 2006

- Blasco, A. Manual de gestion de produccion de alojamiento y restauracion, Sintesis, 2006
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