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1. PRESENTACION DE LA ASIGNATURA

1.1. DESCRIPCION

La asignatura tiene como objetivo dotar al alumnado de herramientas,
metodologias y competencias clave para interpretar datos y liderar procesos de
digitalizacién en empresas gastronémicas. En un entorno marcado por la automatizacién,
el big data y la inteligencia artificial, esta asignatura proporciona una base practica y
estratégica para la toma de decisiones fundamentadas, orientadas a la mejora operativa,

la personalizacion del servicio y la innovacion en la experiencia del cliente.

Se abordaran contenidos relacionados con la analitica descriptiva, predictiva y
prescriptiva, utilizando software de visualizaciéon y andlisis, asi como fundamentos de
transformacién digital en restauracién, produccién alimentaria y modelos de negocio
gastronomicos. A través del andlisis de casos reales, proyectos de datos y dindmicas de
innovacién digital, los estudiantes explorardn cémo la tecnologia estd redefiniendo los

procesos empresariales del sector.

El enfoque aplicado de la asignatura permite al estudiante comprender el papel de
los datos en la estrategia empresarial, implementar soluciones tecnolégicas y promover
una cultura digital orientada al valor. Esta formacion resulta especialmente relevante para
profesionales que aspiren a liderar dreas como business intelligence, marketing digital,
innovacioén tecnoldgica, eficiencia operativa o direccién de negocios gastrondmicos en la

era digital.

1.2. APLICACIONES PROFESIONALES RELEVANTES

Los conocimientos adquiridos en esta asignatura capacitan al estudiante para
liderar procesos de transformacién digital y toma de decisiones basadas en datos dentro
del sector gastronémico. Su aplicacién profesional se extiende a areas como la gestién de
operaciones, business intelligence, marketing digital, desarrollo de producto o consultoria,

donde se requiere interpretar indicadores clave, disefar dashboards, automatizar
3
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procesos y generar soluciones tecnolégicas adaptadas al entorno empresarial. Esta
formacién resulta especialmente valiosa para dirigir proyectos de innovacién,
implementar herramientas digitales en restaurantes y empresas alimentarias, y contribuir
a la mejora continua mediante el andlisis estratégico de datos en equipos

multidisciplinares.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.1. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL TiTULO

2.1.1. CONOCIMIENTO

RAK2 Identificar de forma sistematica los distintos modelos de negocio en el

sector de la gastronomia y los factores que lo transforman.

2.1.2. HABILIDADES

RAS1 Revisar criticamente el funcionamiento de los distintos departamentos
de las empresas y organizaciones gastronémicas.

RAS2 Revisar criticamente los planes estratégicos de adaptacion de las
empresas y organizaciones gastronémicas al mercado.

RAS4 Formular soluciones en los distintos departamentos que conforman las
empresas y las organizaciones gastronémicas en su adaptacién al
mercado y a cambios estratégicos.

RAS5 Formular soluciones en los distintos departamentos que conforman las
empresas Yy las organizaciones gastronémicas en su adaptacién a los
procesos de digitalizacion.

RAS7 Sintetizar las dimensiones que explican las demandas y necesidades de
la sociedad en el sector.

RAS8 Secuenciar tareas y mapas de procesos en la cotidianidad y en los

cambios estratégicos de las empresas y organizaciones gastronémicas.
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2.1.3. COMPETENCIAS

Integrar actitudes y comportamientos, acordes al contexto, en la
expresion de la critica y la autocritica, en la autorregulacién y en la
integracion de conocimientos.

Ejercer de manera responsable el puesto de trabajo asignado en la gestién
cotidiana de la empresas y organizaciones gastrondmicas respetando los
derechos humanos, la diversidad y la perspectiva de género.

Tomar decisiones efectivas en cambios estratégicos de las empresas y
organizaciones gastrondmicas mediante la aplicacion de pensamiento
critico.

Ejercer un liderazgo constructivo mostrando actitudes coherentes y
concepciones éticas y deontoldgicas.

Colaborar en proyectos bajo el principio de resolucién de conflictos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA MATERIA

Identificar los elementos fundamentales del marquetin offline y digital de
las empresas y organizaciones gastrondmicas en los diferentes modelos
de negocio gastronémicos.

Implementar soluciones de business intelligence que permitan la toma de
decisiones a partir de datos en el sector gastronémico en los distintos
modelos de negocio gastrondémico.

Resolver retos sobre la demanda y rentabilidad en los menus mediante
datos recogidos digitalmente y sistematicamente en los negocios
gastrondmicos.

Expresarse oralmente y por escrito en cataldn y castellano y en una
tercera lengua, con dominio del lenguaje especializado de la disciplina.
Manifestar visiones integradas y sistémicas con andlisis y comprensién de

la complejidad de los fendmenos que enfrenta la gastronomia.
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Enunciar visiones globales y de aplicacién de los saberes en la practica,
demostrando capacidad de integracion y aplicacién de los conocimientos
adquiridos en situaciones reales.

Expresar critica y autocritica de manera constructiva mediante la
evaluacién objetiva, la identificacidén de fortalezas y dreas de mejora, y la
retroalimentacién constructiva en los procesos de aprendizaje.
Autorregularse de forma auténoma y con capacidad de andlisis, reflexién,
sintesis, vision global, razonamiento experto y aplicacién de saberes en
situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el
ambito académico.

Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectiva y
creativa de nuevas ideas y perspectivas adquiridas en situaciones

relevantes en su campo de trabajo.

3. CONTENIDOS

Tema 1: Fundamentos del analisis de datos

e Tipos de datos y fuentes en el sector gastronémico.

¢ Fundamentos de estadistica aplicada y limpieza de datos.

e Modelos de analisis descriptivo, predictivo y prescriptivo.

Tema 2: Visualizacién de datos e interpretacion estratégica

e Principios de visualizacién efectiva

e Creacion de dashboards interactivos (Excel y R)

e Andlisis de casos y métricas clave en restauracién y produccion

Tema 3: Herramientas digitales para la toma de decisiones

e ERP y CRM en empresas gastrondmicas

e Automatizacion de procesos (RPA, APIs)

e Business Intelligence y toma de decisiones basada en datos
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Tema 4: Transformacion digital del negocio gastronémico
e Modelos de madurez digital
e Cloud computing, loT y digitalizacién de operaciones

e Cultura digital, gestion del cambio y liderazgo innovador

Tema 5: Proyecto final: analitica e innovacion digital
e Diseno de solucién digital para un reto del sector
e Construccion de dashboard con métricas personalizadas

e Presentacioén y justificacién de decisiones tecnolégicas

4. METODOLOGIAS DOCENTES

METODOLOGIA ACTIVIDAD FORMATIVA MODALIDAD DE

ENSENANZA
Clase magistral Actividad tedrica Presencial
Estudio de casos Actividad tutelada Presencial y no presencial
Elaboracion de trabajos Actividad tutelada Presencial y no presencial

5. EVALUACION

5.1. EVALUACION CONTINUA

La nota final de la asignatura se calcula en base a la ponderacion de los siguientes

tres bloques de evaluacion:

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION

Evaluacién continua (ejercicios, problemas, elaboracion de 40%
informes, trabajos, casos de estudio)
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Prueba de evaluacion parcial 20%
Prueba de evaluacion final 40%

La prueba de evaluacién final debera tener una nota minima de 4 (en base 10). Si

el estudiante no se presentara al examen final, la nota final del curso es “No presentado”.

En caso de que la asignatura quede suspendida (o que el final tenga una nota
menor a 4) el estudiante puede recuperar el examen final con una prueba de evaluacién
adicional. Con el resultado obtenido, se procederd al recdlculo de la nota final de la

asignatura segun los criterios anteriores.

5.2. EVALUACION UNICA

La evaluacién Unica consta de un Unico examen que equivale al 100% de la nota
de la asignatura. El examen vy, por tanto, la asignatura, se aprueba con una calificacion
igual o superior a 5.00 sobre 10. En caso de que la calificacidon obtenida sea inferior a

5.00, el estudiante tiene derecho a un examen de recuperacion.

Para acogerse a la evaluacion Unica, es necesario enviar a coordinacion una

solicitud por escrito durante los primeros 15 dias habiles desde el inicio lectivo.

6. BIBLIOGRAFIA

Analisis de datos con R:

Wickham, H., & Grolemund, G. (2017). R for Data Science: Import, Tidy, Transform,
Visualize, and Model Data. O'Reilly Media.

Kabacoff, R. (2022). R in Action: Data Analysis and Graphics with R and Tidyverse.
Manning Publications.

Healy, K. (2018). Data Visualization: A Practical Introduction. Princeton University Press.
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Excel avanzado y Business Intelligence:

Winston, W. L. (2019). Microsoft Excel Data Analysis and Business Modeling. Microsoft
Press.

Collie, R. (2020). Supercharge Excel: When You Learn to Write DAX for Power Pivot. Holy

Macro! Books.

Web Scraping y automatizacion:
Munzert, S., Rubba, C., MeiBner, P., & Nyhuis, D. (2014). Automated Data Collection with
R: A Practical Guide to Web Scraping and Text Mining. Wiley.

Bibliografia especifica del sector gastronémico

Axpe, E. (2025). Delicioso algoritmo. Planeta.

Spence, C. (2017). Gastrophysics: The new science of eating. Viking Penguin.

Baesens, B. (2014). Analytics in a big data world: The essential guide to data science and
its applications. Wiley.

Marr, B. (2022). Big data en la practica: Cémo 45 empresas utilizan los datos para mejorar
sus resultados. Profit Editorial.

Bibliografia complementaria

Transformacion digital:

Fernandez-Luna, J. M., & Huete, A. (2019). Transformacion digital en el sector servicios.
Ediciones Piramide.

Ghosh, A. (2023). Business intelligence: A managerial approach. Springer.

Tecnologias emergentes en alimentacidn:

Zhu, L., Spachos, P., Pensini, E., & Plataniotis, K. (2021). Deep learning and machine vision
for food processing: A survey.

Herranz, L., Min, W.,, & Jiang, S. (2018). Food recognition and recipe analysis: Integrating
visual content, context and external knowledge.

Kamilaris, A., Fonts, A., & Prenafeta-Boldu, F. X. (2019). The rise of blockchain technology
in agriculture and food supply chains.

Iftekhar, A., Cui, X., Hassan, M., & Afzal, W. (2020). Application of blockchain and Internet
of Things to ensure tamper-proof data availability for food safety.

Recursos online y datasets
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R Documentation y CRAN packages (tidyverse, ggplot2, rvest)
Kaggle Datasets: Food and Restaurant datasets

Google Dataset Search: Gastronomy and hospitality data
OpenTable, TripAdvisor APls: Documentacién para desarrolladores

INE Espana: Datos estadisticos del sector hostelero
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