Grao en Xestion de Empresas Hostaleiras

G3211321- Xestion de Alimentos e Bebidas (3° curso)

INFORMACION (datos descritivos)

e Créditos ECTS
o Créditos ECTS: 6
e Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Traballo do Alumno/a: 110
o Horas de Titorias: 8
o Clase Expositiva: 35
o Clase Interactiva: 27
o Total: 180 horas
» Linguas de uso:
o Castelan, Galego
» Tipo:
o Materia Ordinaria (Obrigatoria)
e Departamento:

o CSHG
e Area:

o CSHG
e Centro:

o Centro Superior de Hosteleria de Galicia (CSHG)
e Convocatoria:

o Primeiro semestre
e Docencia:

o Con docencia
e Matricula:

o Matriculable

PROGRAMA

Obxectivos da materia:

O obxectivo xeral da materia é proporcionar ao alumno as ferramentas bdasicas que
lle permitan no seu futuro profesional abordar o desefio da oferta gastrondémica, a
deteccién de problemas que conciernen aos resultados esperados e desefiar e pofier
en marcha decisiéns 6ptimas para solucionar os devanditos problemas.
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Primeiro bloque:

Describir e desenvolver o ciclo de Xestion para a area da & B
Recofiecer as distintas funciéns que se desempefian no departamento de

alimentos e bebidas

Definir e desefiar as diferentes cartas ou menus segundo tipos de
establecementos hostaleiros.

Aplicar ferramentas para a confeccién dun menu e/ou carta equilibrados
Aprender as técnicas basicas para a confeccién e desefio dun prato

Xestionar o “merchandising” dos distintos buffets sequndo a franxa horaria

Sequndo bloque:

Determinar as funciéns dun xefe de Compras e aprender as aptitudes
necesarias

Realizar eficazmente a eleccién e negociacién con provedores

Xestionar correctamente a recepcion das mercaderias e almacenar
correctamente os produtos

Distribuir correctamente a materia prima nos distintos departamentos.
Aplicar as ferramentas adecuadas de control de pedidos e recepcién de
materias primas

Planificar e desefiar as instalaciéns para un bo almacenamento

Planificar a rotacién das mercaderias en funcién das necesidades

Xestionar de maneira eficaz a politica de compras

Valorar correctamente as mercaderias existentes e controlar as posibles
desviaciéns que poidan xurdir, aplicando melloras

Terceiro bloque:
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Utilizar as distintas ferramentas para a elaboracion dos produtos da oferta
Determinar prezos de custo e de venda, considerando a oferta e a demanda
Aplicar e analizar o “Menu Engeenering”. Xestionar as suxestidons segundo os
datos obtidos respecto a as vendas

Recompilar e sistematizar as fontes de informaciéon que se utilizardan como
soporte a Xestion.

Calcular o limiar de rendibilidade dunha oferta gastronémica ou dun negocio
Analizar os resultados, en termos de custos e ingresos, co fin de expor
melloras cuantitativas e cualitativas

Elaborar orzamentos para a drea da & B e establecer os controis necesarios
para cumprir os obxectivos do orzamento

Analizar e realizar o control das desviaciéons orzamentarias. Establecer e
realizar un plan de accién para corrixir anomalias detectadas
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Contido:

Primeiro bloque:

-Introducién & xestién de Alimentos e Bebidas

-Condicionantes e requirimentos para elaborar un menu
-Condicionantes e requirimentos para a elaboracién da carta
-0 desefio dun prato

-Condicionantes e requirimentos para a elaboracién dun buffet

Sequndo bloque:

-Introducién ao departamento de compras
-Recepcion de mercaderias

-Almacenaxe e instalaciéns

-Stocks e inventarios

Terceiro blogue:

-Controis de producién

-Prezos de venda ao publico (segundo oferta e demanda)
-0 menu “engineering”

-Estatisticas de vendas na restauracion

-Os orzamentos

Bibliografia basica e complementaria:

o Bibliografia basica

Os contidos da materia estdn recollidos no manual que poden atopar no campus
virtual ao cal poden acceder desde o primeiro dia de clase. Os alumnos terdn acceso
aos contidos da materia desde o campus virtual do CSHG, é esencial que accedan
habitualmente, pois é nesta plataforma onde se comparten materiais didacticos e
organizacién da materia.

ACCOR, A,, s.f. Curso de Gestion. s.l.:s.n.

Anon., s.f. Pequena Enciclopedia de los Ingredientes. s.l.:O Pais - Aguilar.

Bermejo, A. G, Aguilar Cardo, J. & Thomas Curras, H., s.f. Ofertas Gastronémicas y
Sistemas de Aprovisionamiento. s.l.:Mc Graw Hill.

Boardman, R. D., 1982. Direccion y Analisis de Costes en Hoteles y Restaurantes.
Madrid: Ibérico Europea de ediciones.

C.E.M., s.f. Curso CEM de Gestion de Restauracion Instituto CEM. Madrid: s.n.

Cerra, J. y otros, s.f. Gestion de Producion De Alojamiento y Restauracion. s.l.:Sintesis.
Cerra, J., s.f. Curso de Servicios Hosteleros. s.l.:Paraninfo.

Cerra, J., s.f. Gestion Hostelera de Alojamiento y Restauracion. s.l.:Sintesis.

Cerra, J. e. ou. a., 1991. Gestion y Organizacién de Restauracion. Madrid: Centro de
Estudios Académicos.
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https://formacion-cshg.xunta.gal/

Cerverd | Piug, J., 1996. Finanzas para no Financieros en la Hosteleria. Madrid: Ciencias
da Direccion.

Dolz, M., s.f. Gestién y Administracién de Hoteles. s.|.:Vecchi.

Domenéc, B., 1996. 750 ideas para bajar los costos en la hosteleria. Madrid: Ciencias
da Direccion.

Domenéc, B., 1996. 200 ratios para dirigir con eficacia en la hosteleria. Madrid:
Ciencias da Direccidn.

Hayes, D.K. e Miller, A. A., 2011. Revenue Management for the Hospitality Industry.
Hoboken: John Wiley & Sons.

Heo, C., 2013. Restaurant Revenue Management. Legohérel, P.; Poutier, E.; Fyall, A.
Revenue Management for Hospitality & Tourism. 118-129.

Jardin, J., s.f. Manual del jefe de Compras. s.l.:Index.

Lafaye, N., 1992. Gestion de la Carta de Restaurantes. s.l.:Accor, Evry.

Loewer, E., s.f. Cocina para Profesionales. s.l.:Paraninfo.

Adoitar, J. r. M., 1995. Técnicas de Gestion y Direccion Hostelera. Barcelona: Gestién
2000 S.A..

Vallete, J. L., 1992. La gestién en Restauracion. s.\.:Accor, Evry

Outros recursos online:

e www.gestionrestaurantes.com
e www.barrradeideas.com

e www.diariodegastronomia.com

Competencias
o Basicas e Xerais

B1.»Que os estudantes demostrasen posuir e comprender coflecementos nunha area
de estudo que parte da base da educacion secundaria xeral e additase atopar a un
nivel que, ainda que se apoia en libros de texto avanzados, incliue tamén algins
aspectos que implican cofiecementos procedentes da vangarda do seu campo de
estudo (a xestion e direccion de empresas hostaleiras).

B2. » Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ao seu traballo ou
vocacion dunha forma profesional e postan as competencias que adoitan
demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo (dmbito das empresas hostaleiras).

B3.» Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes
para emitir xuizos que inclian unha reflexioén sobre temas relevantes, de indole social,
cientifica ou ética (normalmente no seu campo de estudo).

B4. »Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, metodoloxias,
problemas e soluciéns a un publico tanto especializado como non especializado, tanto
mediante comunicacién oral como escrita no seu ambito de estudo.

B5.»Que os estudantes desenvolvesen aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias
para emprender estudos posteriores cun alto grao de autonomia en todo tipo de
contextos.
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G1. » Formar profesionais que sexan capaces de desempefar tarefas de xestion e
direcciédn nas organizacidns empresariais hostaleiras, desenvolvendo habilidades de
liderado, cunha clara orientacién de servizo ao cliente, alta capacidade de adaptaciéon
permanente e innovacién e orientacion a resultados nas diferentes dreas do sector,
favorecendo o desenvolvemento sustentable e respectando a diversidade e
multiculturalidad: Organizar e analizar a informacién, identificar oportunidades,
definir obxectivos e estratexias, planificar, desefiar e asignar recursos, dirixir e motivar
persoas, resolver problemas e tomar decisions, alcanzar obxectivos e avaliar resultados.

o Transversais

T1- Capacidade de xestion da informacién, andlise e sintese

T2- Capacidade de organizacién e planificacién

T4- Coflecementos de informatica e TIC relativos ao dmbito de estudo

T5- Resolucién de problemas e toma de decisiéns

T6- Traballo en equipo

T10- Razoamento critico, compromiso ético e social

T11- Aprendizaxe auténoma permanente e adaptacién a novas situaciéns

T14- Motivacién pola mellora continua da calidade e a sustentabilidade ambiental
T15- Desefio e xestion de proxectos

T17- Capacidade para pofier en practica os coflecementos con perspectiva social e de
crecemento

AV/AV1- Vocacién de servizo e espirito de colaboracion

AV/AV3- Respecto, tolerancia e responsabilidade persoal e profesional

o Especificas

E4-Ter unha marcada orientacion de servizo ao cliente.

E8-Dirixir e xestionar os distintos tipos de organizaciéns hostaleiras (alojativas e
gastrondémicas).

E13-Cofiecer e aplicar o procedemento operativo do dmbito de restauracion e a
gastronomia.

E19- Comprender a importancia da sustentabilidade, tanto a nivel econémico, social
e ambiental, contribuindo ao desenvolvemento sustentable no ambito gastrondmico
e hostaleiro.

E20-Identificar, investigar e avaliar problemas, xerar novas ideas e conceptos de
maneira creativa e aplicar soluciéns ao desefio e definicidn de propostas innovadoras
no ambito gastronémico e hostaleiro.

Metodoloxia de ensino -aprendizaxe

Para o desenvolvemento da materia utilizaranse os seguintes métodos de ensino-
aprendizaxe:

- Método expositivo
- Estudo de casos e resolucién de problemas e exercicios
- Aprendizaxe cooperativa
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Blogue 1: Planificacién de menus

Neste primeiro bloque realizaranse clases maxistrais dos puntos mais importantes
dos temas. Unha vez explicados os temas, os alumnos terdn que realizar unha oferta
gastronémica para o restaurante & carta do CSHG (proxecto final), onde tefien que
facer un estudo de mercado analizando a competencia e desenvolvendo as
caracteristicas do publico obxectivo. Ademais, a oferta deberd incluir todas as fichas
técnicas de cada un dos pratos que incluisen. O traballo elaborarase en grupos,
presentarase en Word e Excel.

Bloque 2: Xestidon de compras

Neste segundo bloque, ata a xestidn de stocks, explicaranse de forma resumida as
funciéns que se desempefian no departamento de compras, recomendando asi
mesmo ler previamente os apuntamentos. Na parte da xestion de stocks, as clases
seran meramente practicas con resolucién na aula.

Bloque 3: Producién e analise de resultado

O terceiro bloque é a sintese de toda a materia, de forma que practicamente na sua
totalidade a imparticion das clases estard baseadas en exercicios. Para facilitar a
comprension deste terceiro bloque, os alumnos/as deberan presentar a carta do
restaurante que realizaron con anterioridade no primeiro bloque, cunha estatistica de
vendas e unha andlise da carta. Este exercicio elaborarase por grupos e presentarase
en formato Word e Excel.

Sistema de avaliacion

O sistema de avaliacién terd en conta todas as actividades realizadas polo alumnado
que se indiquen a continuacién, en cada unha das oportunidades para superar a
materia. O alumnado que non supere a materia na primeira oportunidade tera dereito
a unha segunda oportunidade, que serd a que figure no expediente académico no caso
de que a cualificacién alcanzada fose superior.

o Primeira oportunidade ordinaria:

O principal obxectivo que se persegue coa avaliacién é dar a oportunidade ao alumno
de demostrar que adquiriu os coflecementos e as habilidades necesarias para
desenvolver as competencias programadas para a materia. Os métodos que se
utilizaran seran:

Avaliacion continua:

Os estudantes seran avaliados de forma continua, ao longo do curso, mediante a
realizacién de probas parciais e un proxecto grupal:
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e O primeiro exame parcial valera un 25% da nota total, consistindo nun 70%
aproximadamente en preguntas tedricas e un 30 % en exercicios practicos.

e O segundo exame parcial (que incluira toda a materia anterior) supofiera un
55% da nota total predominando a parte practica un 70/80 %
aproximadamente

e O exercicio practico (proxecto grupal) valera un 20% da nota total

O profesorado encargado da materia podera optar por realizar os exames en formato
papel ou a través da plataforma do campus virtual.

Os alumnos cuxa media ponderada dos dous exames parciais sexa inferior a “6“, ou
tefian unha nota inferior a “5” nalgiin dos parciais ou no exercicio practico grupal,
deberan presentarse a exame final (primeira oportunidade), que abarcara toda a
materia do curso. Neste caso, o exame final consistird nunha parte tedrica (o0 20%) e
exercicios practicos fo 80%), supofiendo un 40% da nota global e a avaliacién
continua, o restante 60%.

No CSHG a asistencia a clase é obrigatoria e parte importante da formacién do
alumno/a, polo que as ausencias repetidas as actividades presenciais consideraranse
unha falta de rendemento e por tanto afectardn a cualificacién da materia, do
seguinte modo:

e Computo total de horas presenciais 70 horas): 30% de ausencias e
penalizacién de -1 punto (21 horas); 60% de ausencias e penalizacion de -2
puntos (42 horas).

e Se o alumno/para alcanza un 80% de ausencias sobre o total das horas
presenciais, a materia considerarase suspensa cunha cualificacién de 0.

O plaxio e uso indebido das tecnoloxias na realizacién de tarefas e ou probas serd
penalizado na avaliacién.

o Segunda oportunidade extraordinaria:

Os estudantes que, non superando a materia na primeira oportunidade, tefian opcién
de recuperar a materia en 2% oportunidade, deberan repasar a materia e realizar un
exame que abarcara toda a materia do curso.

Este exame, que non fard media coa avaliacién continua e constituird a nota final da
segunda oportunidade, consistird (sequindo as premisas especificadas para o exame
final de primeira oportunidade) nunha parte escrita e unha parte practica, coas
mesmas ponderaciéns.

o Sequnda e posteriores convocatorias: sistema de avaliacion para alumnado
repetidor

As condicions anteriores para a segunda oportunidade serdn tamén aplicables para o
alumnado que, non superando a materia na devandita oportunidade, tefia que volver
presentarse no resto das convocatorias.
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En calquera caso, para superar a materia na segunda e posteriores convocatorias, a
nota minima a alcanzar no exame Unico a realizar en cada unha das suas
oportunidades serd 5.

Tempo de estudo e traballo persoal

As actividades formativas e a sta dedicacién en horas seran as seguintes:

e Clases maxistrais-expositivas (35 horas), clases interactivas (27 horas),
titorias e exames (8 horas) e traballo autonomo do estudante (110 horas).

Recomendacions para o estudo da materia

Para evitar dificultades nos exames da avaliacién continua, é conveniente que leve ao
dia o contido da materia e todos os exercicios que se resolven na aula, apuntando as
posibles dubidas para posteriormente comentalas co profesorado.

PROFESORADO

Andrés Nieto Vidal
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

Teléfono: 981542519
Email: anietov@cshg.es

PERSOAL DE APOIO Ao LABOR DOCENTE

Angel Benavente Garcia
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

Teléfono: 981542519
Email: abenavente@cshg.es

Roberto Walther Schnellbach
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

Teléfono: 981542519
Email: r.walther@cshg.es
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