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1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre Empresa y gastronomia

Materia Gestidn empresarial
Cédigo GGCC02
Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center

Tipo Formacion basica

AL , . 2017-2018 Curso 1¢" curso Perl.odo 22semestre
académico lectivo

Itinerario -

Idioma Inglés

ECTS 6

Horario Consultar en Moodle.
Aula/Taller Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO

|

Profesor POZUETA, Elena "

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

| 3.1. Presentacion

Este curso ofrece una visién general de la empresa, gestidn, sistemas de gestion por procesos de calidad y marketing.
Aspira a introducir al alumno en los conceptos, habilidades y técnicas que se utilizan para gestionar empresas y
mercados. La teoria y los conceptos mas abstractos son aplicados a través de estudios de casos, ejemplos, grupos de
discusion, trabajos escritos y proyectos. Se requerira la asistencia regular y la participaciéon plena en todas las
actividades individuales y de grupo.

3.2. Objetivos

El alumno tendra una visidn tedrica global y particular, asi como de su aplicacién en el mundo profesional, del espiritu
empresarial, la gestion de la empresa, gestidn por procesos y marketing. Interiorizaciéon y de la adquisicién de
conocimientos de los elementos criticos del empresario y la empresa de gestion.

3.3. Conocimientos previos requeridos
No se requieren.
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4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.04: Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio,
procesos de produccidén y procesos de comercializacién y marketing), atendiendo a la orientacion al cliente, a la
rentabilidad del negocio y a la normativa vigente.

C.07: Definir y desarrollar una propuesta innovadora de negocio viable y sostenible en el ambito gastronémico, o
incorporar mejoras a las ya existentes.

C.09: Participar en el disefio e implementacion de proyectos de trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria
en el ambito gastrondmico, actuando de manera sistematica, profesional y rigurosa.

4.2. Competencias transversales
CT. 01: Planificacion y organizacion

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 06: Aprender a aprender

CT. 09: Uso de las TIC
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5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS Y METODOLOGIA DOCENTE

mativas (%)

propuesta (ECTS)
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Resultado de aprendizaje &S « s S
Describir y analizar los procesos de apoyo al servicio (equipos e
instalaciones, espacios, protocolo y modelo de servicios,
reservas, contrataciones, calidad de los servicios, seguridad
' ! A & ! 10 20 40 30 100% 0,8 0,6 1,6 3
carta, stocks, bodega...) tomando en consideracién tanto la
orientacion al cliente como las diferentes variables que inciden
en la rentabilidad del negocio.
Elaborar un plan de creacién de una nueva empresa, desde su o
o 10 20 20 40 10 | 100% 0,2 1 1,2
constitucion hasta la puesta en marcha.
Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y
las oportunidades de mejora identificadas o creacion de o
. . o o 20 20 50 10 100% 0,6 1,2 1,8
nuevos negocios, priorizandolas con criterios de rentabilidad
del negocio y orientacion al cliente.

n parcial en funcidn de las acciones evaluadoras que se realicen.
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

¢ Empresa: naturaleza y evolucién.

e Empresas de servicios (organizacion, funciones, etc.).

¢ El empresario y la funcién empresarial.

¢ Direccion de la empresa gastrondmica: planificacion estratégica, organizacidn, coordinacidn, liderazgo, competencia
comunicativa, toma de decisiones.

¢ Modelos de empresas en gastronomia y alimentacién.

e Introduccion a la creacidn de nuevas empresas.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIiA

7.1. Recursos didacticos necesarios

¢ Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones
eléctricas y conexion WiFi.

* Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisiciéon de competencias.

* Plataforma Moodle.

* Material docente.

| 7.2. Bibliografia

Bibliografia recomendada

ALONSO PUIG, Mario. Ahora yo: éy si creas tu propio futuro en lugar de encontrdrtelo? Barcelona: Plataforma Editorial,
2011. ISBN 978-84-15115-78-6

BARLOW, Nigel May. Re-think: piensa diferente. Barcelona: Alienta, 2007. ISBN 978-84-9356-260-1.

BRANSON, Richard. Hagdmoslo: las claves del éxito del fundador de Virgin. Barcelona: ArcoPress, 2008. ISBN 84-96632-
23-7.

CHOUINARD, Yvon. Let my people go surfing: the education of a reluctant businessman. New York: Penguin Books, 2006.
ISBN 0-14-303783-8.

CHOUINARD, Yvon. Que mi gente vaya hacer surf: la educacion de un empresario rebelde. Madrid: Desnivel, 2006. ISBN
84-9829-031-7.
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