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Consultar con el profesor

En esta asignatura se estudian los diversos modelos de negocio de un restaurante y los principales

temas que tiene que abordar la gestion de un restaurante a lo largo de las distintas etapas de su vida,

desde la apertura al cierre.

Carlos Bellon Nunez-Mera

Departamento de Gestion Financiera

Alberto Aguilera 23 [OD435 bis]

cbellon@comillas.edu

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

éste

Prerrequisitos

La asignatura Gestién de un Restaurante prepara al alumno tanto para evaluar el plan de negocio de un restaurante o crear uno nuevo,

como para establecer, auditar o mejorar sistemas de gestion de las operaciones de un restaurante durante todas las etapas de la vida de

Conocimientos basicos de contabilidad.

Competencias



https://files.griddo.comillas.edu/kac.pdf
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CG02 Capacidad de aplicar los conocimientos a la gestion gastrondmica
RA2 Identifica correctamente los conocimientos aplicables a cada situacion.
RA3 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
RA4 Resuelve casos practicos que presentan una situacion profesional real.
CGO05 Capacidad de pensar y gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia.
RA1 Reflexiona sobre las mejores estrategias aplicables a cada situacion.
CG09 Capacidad de toma de decisiones y resoluciéon de problemas aplicadas en el ambito gastronémico
RA1 Identifica y define adecuadamente el problema y sus posibles causas.
RA2 Plantea posibles soluciones pertinentes y disefia un plan de accién para su aplicacion.
CG10 Capacidad de trabajo en equipo en el &mbito gastrondmico.
RA1 Participa de forma activa en el trabajo de grupo compartiendo informacion, conocimientos y experiencias.
RA2 Se orienta a la consecucién de acuerdos y objetivos comunes
CG11 Capacidad creativa, innovadora y de emprendimiento en gastronomia
RA1 Elabora trabajos adoptando enfoques originales.
Resuelve casos practicos aportando soluciones nuevas y diferentes ante problemas y situaciones
RAZ habituales en la practica profesional.
CG13 Capacidad para disefiar y gestionar proyectos en el ambito gastrondémico.
RA1 Planifica un proyecto complejo recogiendo informacion del entorno.
CG14 Compromiso ético aplicado a la gestién gastronémica.
RA1 Adecua su actuacién a los valores propios del humanismo y la justicia.
RA2 Procura defender los derechos humanos y los valores de la ética medioambiental ante sus compafieros
CG15 Capacidad de comunicacién oral y escrita en el entorno gastrondmico
RA1 Expresa sus ideas de forma estructurada, inteligible y convincente.
RA2 Escribe con correccion.
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ESPECIFICAS

Comprender las caracteristicas distintivas de la organizacion de una empresa del sector de la restauracion, de la hoteleria

CE12 ) »
y/o de la alimentacién.
1 1 Aunar los conocimientos previos relacionados con la creacién y puesta en marcha de un modelo de
RA
negocio vinculado al sector de la restauracién.
Poder auditar a una empresa en funcionamiento e implementar los diversos manuales de operacién y de
RA2
control para optimizar su funcionamiento.
Entender las diversas tipologias de estructuras de organizacion, gestiéon y funcionamiento en el sector
RA3
hotelero y los diferentes modelos existentes relacionados con la gastronomia y el alojamiento.

BLOQUES TEMATICOS Y CONTENIDOS

Contenidos — Bloques Tematicos

Tema 1: Introduccion

1.1 ¢Por qué ser restaurador?

1.2 Importancia del modelo de negocio

1.3 Importancia del control presupuestario

1.4 La conceptualizacidn del restaurante

1.5 El método sapiens aplicado a la gestién de un restaurante
Tema 2: El modelo de negocio
2.1 Introduccién

2.2 Los ingresos

2.2.a Definicion de la oferta: el menu y la experiencia

2.2.b Estudio de mercado

2.3 Los costes de explotacion

2.4 El presupuesto financiero

2.5 Los impuestos

2.6 Los principales indicadores (KPlIs)

2.7 Otros indicadores de gestién (Balanced Scorecard)
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2.8 Los puntos de equilibrio

Tema 3: Inversion y financiacion
3.1 El local

3.2 El equipamiento

3.3 El equipo humano

3.4 El gobierno corporativo

3.5 La financiacion de la inversién

Tema 4: La gestion a lo largo de la vida de un restaurante
4.1. Introduccién

4.2. ;Cémo abrir un restaurante?

4.3. Los manuales de operaciones

4.4 El crecimiento

4.5 Problemas y soluciones en la gestion de un restaurante

4.6 ;Cuéndo y como evolucionar o cerrar?

METODOLOGIA DOCENTE

Aspectos metodologicos generales de la asignatura

Metodologia Presencial: Actividades

Clases magistrales para las explicaciones tedricas y la orientacion del estudio de cada tema.

El aprendizaje es una labor del alumno que ninglin profesor puede sustituir. En las clases magistrales, los

profesores se limitaran a desarrollar los contenidos que consideran mas importantes y/o de comprensiéon mas
CG14, CG02, CGO5,

complicada. El alumno debera traer trabajados los temas antes de su exposicién en clase. Para comprobar que CG13 CE12

el alumno cumple con su obligacion, los profesores podran realizar ejercicios breves previos a la exposicion de
los temas. También podran realizar esos ejercicios al finalizar la clase para comprobar la comprension de los

diferentes contenidos.

Trabajos dirigidos en talleres presenciales, a realizar tanto en grupo como individualmente.
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Metodologia No presencial: Actividades

Estudio previo y posterior de los contenidos tedricos.

Trabajo en grupo

CIHS

Las actividades propias de estas clases seran, entre otras, el desarrollo tedrico de las clases magistrales, el
trabajo participativo y dinamico del alumno con el profesor y la realizacion de ejercicios en la pizarra.

Realizacién de los supuestos practicos que se corregiran en clase
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CG10, CG14, CG15,
CGO05, CGO9, CG11, CG13

CG02, CGO5, CE12

CG02, CGO5, CGO9, CE12

CG10, CG14, CG15,
CG02, CGO5, CGO9,
CG11, CG13, CE12

RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO

HORAS PRESENCIALES

Clases participativas y expositivas Actividades practicas / resolucion de problemas

Exposiciones individuales / grupales

15.00

Exposiciones individuales / grupales Estudio personal y documentacién

10.00

HORAS NO PRESENCIALES

5.00

Actividades practicas / resolucion de problemas

10.00

25.00

10.00

CREDITOS ECTS: 3,0 (75,00 horas)

EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El uso de IA para crear trabajos completos o partes relevantes, sin citar la fuente o la herramienta o sin estar permitido

expresamente en la descripcién del trabajo, sera considerado plagio y regulado conforme al Reglamento General de la

Universidad.

Actividades de evaluacion Criterios de evaluacién Peso
e Acierto en la respuesta
Examen final e Dominio de los conceptos 50 %
(]
e Coherencia
e Dominio de los conceptos
e (Claridad en las explicaciones
Evaluacién de trabajos en grupo e Innovacion
20 %
» . o e Acierto en la respuesta
Resolucion de problemas y actividades practicas N o
e Dominio de los conceptos 20 %
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Participacion activa en clase Contribucion al aprendizaje del grupo 10 %
(]

La calificaciéon final de la asignatura sera numérica entre 0y 10 puntos de acuerdo con la siguiente escala: 0-4'9 suspenso; 5-6'9 aprobado;
7-8'9 notable; 9-10 sobresaliente.
La formula derivada de la ponderacién que aparece en el apartado anterior estd sometida, sin embargo, a las siguientes normas:

En caso de suspender la convocatoria ordinaria, el alumno tiene derecho a una convocatoria extraordinaria en junio. La calificacion final
serd la correspondiente a aplicar la siguiente férmula: CF = 0,5xEF + 0,5xEC, donde CF es “calificacion final”; EF es la nota del examen final

en convocatoria extrarordinaria y EC es la evaluacion continua.

A partir de la tercera convocatoria de examen, la nota obtenida sera la mejor nota entre la nota del examen final (siempre que sea de un

minimo de 5) y la obtenida considerando la evaluacién continua en caso de que el alumno la haya cursado.

Las actividades docentes son de asistencia obligatoria para todos los alumnos. La inasistencia a mas de un tercio de las clases presenciales

puede tener como consecuencia la imposibilidad de presentarse a examen en la convocatoria ordinaria del mismo curso académico.

USO DE CHATGPT U OTRA IAG

El uso indebido de ChatGPT u otra IAG sera considerado como falta grave, segun el Reglamento General de la Universidad, art. 168.2.e:
“realizacién de acciones tendentes a falsear o defraudar los sistemas de evaluacion del rendimiento académico”. Las consecuencias de ello
seran “la expulsion temporal de hasta tres meses o la prohibicién de examinarse en la siguiente convocatoria a la imposicion de la sancién,
en una o en varias asignaturas de las que se encuentre matriculado el alumno, [...] aparte de suponer la calificacion de suspenso (0) en la
respectiva asignatura, [...] [y] la prohibicién de examinarse de esa asignatura en la siguiente convocatoria”. En concreto, en esta asignatura

el profesor podra permitir el uso de IAG para actividades concretas de la asignatura, estando el alumno obligado a lo siguiente:

Que el alumno indique de forma explicita y clara para qué ha usado IAG (ChatGPT). Todo contenido creado con |A generativa deberéestar
etiquetado como tal. Todo contenido que emplea IA generativa y es adaptado debera estar etiquetado como tal, al igual que se citan

autores.

Que incluya como material adicional (anexos) el prompt completo (preguntas y respuestas) de su conversacion con IAG (ChatGPT)

paragenerar la tarea.

En caso de no cumplir las obligaciones anteriores, el uso de IAG por parte del alumno se considerard un uso indebido a los efectos

anteriormente sefalado.

PLAN DE TRABAJO Y CRONOGRAMA

Problemas y actividades practicas

Semanalmente
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Trabajo en grupo

Durante el curso Ultimo dia de clase

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS

Bibliografia Basica

elBuillifoundation. (2022). Mise en place. (32 ed). CaixaBank Lab. https.//www.caixabanklab.com/elbullifoundation/es/libro-mise-en-place/#

Bibliografia Complementaria

Brown, D.R. (2019). The Restaurant Manager’s Handbook. (5th ed). Atlantic Publishing Book.

Walker, J.R. (2022). The Restaurant: from concept to operation. (9th ed.). Wiley.

Paginas web

Moodlerooms de la asignatura.

https://elbullifoundation.com/proyecto/madrid-culinary-campus/

https://elbullifoundation.com/proyecto/caixabank-lab-campus/

https://metodologiasapiens.com/



https://www.caixabanklab.com/elbullifoundation/es/libro-mise-en-place/
https://elbullifoundation.com/proyecto/madrid-culinary-campus/
https://elbullifoundation.com/proyecto/caixabank-lab-campus/
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