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1. PRESENTACION DE LA ASIGNATURA

1.1. DESCRIPCION

La asignatura "Gastronomia, Turismo y Modelos de Negocio" esta disefada para
estudiantes de cuarto afno del grado en Direccién y Gestion de Empresas Gastrondmicas.
Este curso explora la interseccién entre la gastronomia y el turismo, analizando cémo la
cultura culinaria puede ser un motor clave para el desarrollo turistico y la creacion de
experiencias Unicas. Se examinan las tendencias actuales en turismo gastronémico y su
impacto en la economia local y global.

A lo largo del curso, se profundiza en diversos modelos de negocio que integran
la gastronomia y el turismo, desde restaurantes tematicos hasta rutas culinarias vy
festivales gastrondmicos. Se estudian casos de éxito y se analizan estrategias de gestion
y marketing que han permitido a estas iniciativas prosperar en mercados competitivos.

Ademads, se enfatiza la importancia de la sostenibilidad y la mentalidad
emprendedora en la creacién y gestién de productos turisticos gastronémicos. Los
estudiantes desarrollan habilidades para entender y disefar experiencias culinarias que
respeten el medio ambiente y utilicen herramientas digitales para su promocion y

operacion, preparandolos para enfrentar los desafios contemporaneos del sector

1.2. APLICACIONES PROFESIONALES RELEVANTES

Los conocimientos adquiridos en esta asignatura capacitan a los estudiantes para
desempenar roles clave en la industria del turismo gastronémico, como gestores de
destinos culinarios, consultores en desarrollo de productos turisticos gastronémicos,
emprendedores de negocios que combinan gastronomia y turismo, y especialistas en
marketing y comunicacién para eventos y experiencias culinarias. Ademas, estan
preparados para colaborar con instituciones publicas y privadas en proyectos que buscan
potenciar la oferta turistica a través de la gastronomia, contribuyendo al desarrollo

econdmico y cultural de las regiones.
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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 gastronémicas al mercado

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

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

Elaborar productos gastrondmicos innovadores para cada modelo de
negocio y atendiendo al publico al cual se dirige a partir de los avances
en el sector.

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.
Enunciar de forma comprensible para un publico experto y no experto
visiones globales, integradas y sistémicas de los conocimientos vy

complejidad de los fendmenos que conforman la gastronomia.
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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 resoluciéon de conflictos y

generacion de consensos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA MATERIA

Analizar la evolucion de los ambitos de sostenibilidad, modelos de
negocio, inclusion e igualdad en los entornos gastronémicos.

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.

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

Expresar critica y autocritica de manera constructiva mediante la
evaluacién objetiva, la identificacién de fortalezas y areas de mejora, y la

retroalimentacién constructiva en los procesos de aprendizaje.
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ENTAPR2 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.

ENTAPR3 Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicaciéon efectiva y
creativa de nuevas ideas y perspectivas adquiridas en situaciones

relevantes en su campo de trabajo.

3. CONTENIDOS

Tema 1: Introduccién de la asignatura
e Panorama global del sector turistico: situacién actual y perspectivas.
e Turismo gastrondmico: concepto, evolucion histérica y tendencias actuales.

e Tendencias internacionales en enoturismo, oleoturismo, agroturismo y turismo
de experiencias culinarias.

e Modelos de negocio en el ambito de la restauracion
e Oportunidades en el marco de la contratacién publica y sus modelos de negocio.
e El papel de la gastronomia en la marca-pais y la promocioén turistica.

e Explicaciéon del “Método del Caso”.

Tema 2: Organizacion y gestion de empresas turisticas
e Aspectos claves de la organizacién y dindmicas de las empresas turisticas.
e Particularidades de una empresa turistica y de restauracioén.
e Estructuras de organizacién
e Procesos de planificacién y control
e La estrategia de “Océano Azul” Circo Du Solei
e Gestidn de la experiencia del cliente y hospitalidad
e Costes relativos de la calidad

e Casos practicos para analizar y desarrollar en el aula.
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Tema 3: Modelos de Negocio
e Modelos de negocios en el ambito de la restauracion y turismo.

o Modelos tradicionales y de formato clasico

o Modelos de concesién y colaboraciones

o Modelos de eventos y oportunidades temporales
o Modelos Logisticos y de servicio externo

o Modelos de Experiencia y nicho

e Disefio y desarrollo de modelos de negocio gastronémicos: productos, servicios
y experiencias centradas en el cliente.

e Casos Practicos (Individuales y Grupales).

Tema 4: Mentalidad Emprendedora
e Competencias de toda persona emprendedora
e Bloqueos al espiritu emprendedor
e Ideas de negocio
e Ejercicios practicos y de autodiagndstico.

e Casos Practicos en el ambito de la restauracion.

Tema 5: Turismo, Planificacion Estratégica y Competitividad
e Determinantes de desarrollo turistico de un destino
e Metodologias y etapas de un plan de desarrollo turistico
e Gobernanza turistica y participacion

e Sistemas de distincién y certificacion de destinos turisticos, en calidad y
sostenibilidad: El Caso de SICTED y Biosphere.

e Casos Practicos y dindmicas de role-playing

4. METODOLOGIAS DOCENTES

Los resultados de aprendizaje de la asignatura son los siguientes:
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. MODALIDAD DE
METODOLOGIA ACTIVIDAD FORMATIVA ENSERIANZA

Clase magistral Actividad tedrica Presencial
Estudio de casos Actividad tutelada Presencial y no presencial
Elaboracion de trabajos Actividad tutelada Presencial y no presencial
Dinamicas de Roles Actividad tutelada 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%

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 evaluacion
adicional. Con el resultado obtenido, se procederd al recdlculo de la nota final de la

asignatura segun los criterios anteriores.

5.2. EVALUACION UNICA

Esta asignatura no permite la opcién de evaluacién Unica, salvo que el alumno sea

repetidor. De ser asi, la evaluacién Unica constard de un Unico examen que equivale al
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100% de la nota de la asignatura. El examen vy, por tanto, la asignatura, se aprueba con
una calificacién 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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