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1. PRESENTACION DE LA ASIGNATURA

1.1. DESCRIPCION

En esta asignatura se exploran los principios fundamentales de la gestién
empresarial aplicados especificamente al sector gastronémico, desde los conceptos
basicos de empresa, creacién y desarrollo de una idea de negocio hasta la gestién
operativa y estratégica de un establecimiento gastronémico. Se analizan las diferentes
estructuras organizativas, las funciones empresariales clave, y cdmo se interrelacionan

para lograr un funcionamiento eficiente y exitoso.

Ademads, se profundiza en la importancia de la planificacion financiera, la gestion
de recursos humanos, y la administracion de la calidad y el servicio, aspectos esenciales
para el éxito en el competitivo mundo de la gastronomia. Los estudiantes tendran la
oportunidad de desarrollar y presentar su propio modelo de negocio gastronémico,
aplicando los conocimientos adquiridos para disefiar propuestas viables y sostenibles.
Esta asignatura proporciona una base sélida para aquellos que aspiran a liderar y gestionar

con éxito negocios en el apasionante ambito de la gastronomia.

1.2. APLICACIONES PROFESIONALES RELEVANTES

Los conocimientos adquiridos permiten a los estudiantes desarrollar habilidades
criticas para la creacién y gestion de negocios gastrondmicos, desde restaurantes y
cafeterias hasta servicios de catering y food trucks. La comprensidon de estructuras
organizativas, planificacién financiera, y gestién de recursos humanos es esencial para la
administracion eficiente de una empresa, mientras que el andlisis de modelos de negocio
y estrategias de marketing ofrece las herramientas necesarias para innovar y diferenciarse
en un mercado altamente competitivo. Ademas, la integracién de practicas sostenibles y
responsabilidad social en la gestion empresarial responde a las demandas actuales de
consumidores y regula la industria, fortaleciendo la reputacién y el éxito a largo plazo del

negocio.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.1.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL TiTULO

2.1.1. CONOCIMIENTO

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

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

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

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

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

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

cambios estratégicos de las empresas y organizaciones gastrondmicas.

2.1.3. COMPETENCIAS

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

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

Colaborar en proyectos bajo el principio de resolucién de conflictos.
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2.2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA MATERIA
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HABCOM3

ENTAPR1

ENTAPR2

Explicar la evolucién y los motivos de la aparicién de la gastronomia como
disciplina académica en el ambito universitario.

Clasificar de forma critica las distintas teorias y conceptos sobre las
organizaciones empresariales y los modelos de negocio en el sector de la
gastronomia.

Describir los tipos de estructuras empresariales, sus departamentos y
formas de organizacion interna en el sector de la gastronomia.

Describir los principales métodos de investigacién en el estudio de las
empresas Y modelos de negocio en el &mbito de la gastronomia.
Clasificar las diferentes tipologias de empresas y modelos de negocio en
funcion de la evolucion del sector de la gastronomia.

Definir la direccién y gestién de los RRHH en los diferentes tipos de
organizaciones en el sector de la gastronomia.

Distinguir las diferentes estructuras organizativas de RRHH vy las distintas
culturas empresariales en los modelos de negocio en el sector
gastronémico.

Expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en una
tercera lengua, con dominio del lenguaje especializado de la disciplina.
Manifestar visiones integradas y sistémicas con analisis y comprensién de
la complejidad de los fendmenos que enfrenta la gastronomia.

Enunciar visiones globales y de aplicacion de los saberes en la practica,
demostrando capacidad de integracién y aplicacion de los conocimientos
adquiridos en situaciones reales.

Expresar critica y autocritica de manera constructiva mediante la
evaluacién objetiva, la identificacion de fortalezas y areas de mejora, y la
retroalimentacion constructiva en los procesos de aprendizaje.
Autorregularse de forma autonoma y con capacidad de anélisis, reflexion,
sintesis, vision global, razonamiento experto y aplicacion de saberes en
situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el

ambito académico.
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ENTAPR3 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: Introduccién a la empresa gastronémica
e Definiciéon de empresa y sus caracteristicas
e Tipos de empresas en el sector gastronémico
e El ciclo de vida de una empresa gastronémica

e Laimportancia del espiritu emprendedor en la gastronomia

Tema 2: Estructuras organizativas y funciones empresariales
e Diferentes estructuras organizativas
e Funciones empresariales clave: produccién, marketing, finanzas y recursos
humanos
e Lainterrelaciéon entre las funciones empresariales

e Gestidn operativa y estratégica

Tema 3: Modelos de negocio gastronémico
e Tipologias de modelos de negocio en gastronomia
e Factores clave de éxito para diferentes tipos de negocio

e Innovacion en modelos de negocio gastronémico

Tema 4: Desarrollo y validacién de ideas de negocio
e Generacién y evaluacién de modelos de negocio
e Herramientas para el desarrollo de modelos de negocio

e Validacion de modelos de negocio en el mercado

Tema 5: Sostenibilidad y responsabilidad social en gastronomia
e Conceptos de sostenibilidad en el sector gastronémico
e Practicas sostenibles y su implementacién

e Responsabilidad social corporativa
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4. METODOLOGIAS DOCENTES

MODALIDAD DE

METODOLOGIA ACTIVIDAD FORMATIVA ENSERANZA
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 ponderacién de los siguientes

tres bloques de evaluacién:

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION
Evaluacién continua (ejercicios, problemas, elaboracion de 40%
informes, trabajos, casos de estudio)

Prueba de evaluacién parcial 20%
Prueba de evaluacion final 40%

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

En caso de que la asignatura quede suspendida, el estudiante puede recuperar el
examen final con una prueba de evaluacién adicional. Con el resultado obtenido, se

procedera al recalculo de la nota final de la asignatura segun los criterios anteriores.
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5.2. EVALUACION UNICA

La evaluacion 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 calificaciéon
igual o superior a 5.00 sobre 10. En caso de que la calificacién 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 coordinaciéon una

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