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Cédigo GGCCO03

Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center

Tipo Formacion basica

Ano Periodo
, . 2017-2018 Curso 29 curso ) 1e"semestre
académico lectivo

Itinerario -

Idioma Castellano

ECTS 6

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

2. DATOS DEL PROFESORADO
Profesor AGUILERA, Ana Maria
_Profesor ALBIZU, José Javier

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

3.1. Presentacion

La economia forma parte del entorno en el que vivimos y en el que un profesional debe saber desenvolverse. Como
parte del proceso de formacién basica del grado en GASTRONOMIA Y ARTES CULINARIAS la asignatura INICIACION A LA
ECONOMIA permitira al alumno enfrentarse a la realidad econdmica tanto desde un punto de vista personal como
profesional para lo cual debera comprender los conceptos econdémicos basicos que le permitan comprender mejor la
sociedad, la administraciéon y el mundo de la empresa.

3.2. Objetivos

Obtener un conjunto de conocimientos econémicos bdsicos que permitan tener una imagen general del mercado y la
economia de la sociedad, teniendo en cuenta que no se van a especializar en economia.

Llegar a ser capaces de utilizar vocabulario econédmico, teniendo conocimiento del significado de los conceptos mas
comunes usados en el entorno de la economia del entorno.

Ser capaces de comprender los datos econdmicos como un proceso continuo de recogida de informacion-toma de
decisiones-medidas correctivas, que permitan la mejora de la rentabilidad del negocio.

Llegar a conocer las herramientas econdmicas bdsicas de aplicacion en el sector de la restauraciéon: escandallos,
contabilidad, analisis de costos, valoracién de almacén, gestion de pagos, etc.

Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y las oportunidades de mejora o creacién de nuevos
negocios, priorizandolas con criterios de rentabilidad del negocio y orientacion al cliente.

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

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.04: |dentificar y aplicar herramientas y técnicas de gestién 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.05: Realizar analisis de gestion econdmico-financiera del negocio de restauracion, que garanticen la sostenibilidad del
mismo.

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

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

C.12: Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de informacién/comunicacién tanto para recibir y
valorar informacién generada en torno al sector, como para generar y transmitir informacidn relacionada con distintos
aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

C.13: Desarrollar actividades de divulgacién y formacion basandose en resultados de trabajos y proyectos realizados,
dirigidas tanto a profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas vy
soportes de formacién.

| 4.2. Competencias transversales

CT. 01: Planificacidon y organizacion
CT. 02: Iniciativa

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 06: Aprender a aprender

CT. 07: Resolucién de problemas
CT. 08: Comunicacion eficiente
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5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS Y METODOLOGIA DOCENTE

ividades formativas (%) Evaluacion propuesta (ECTS)
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Obtener una imagen general del mercado microeconémico
analizar los efectos que producen variaciones de los
y quep 55 20 25 100% 15 0,3 0,3 2,1

elementos que lo configuran. Tener una vision general de
las principales variables macroecondmicas.

Ser capaces de utilizar vocabulario econémico, con
LAER BB conocimiento de los conceptos mas comunes usados en el 40 15 20 25 100% 0,2 0,2 0,2 0,6
ambito de la economia del entorno.

Ser capaces de comprender los datos econdmicos como un
proceso continuo de recogida de informacién - Toma de
decisiones - Medidas correctivas que permitan la mejora
de la rentabilidad del negocio.

Llegar a conocer las herramientas econdmicas bésicas de
aplicacidn en el sector de la restauracion: Escandallos,
Contabilidad, Analisis de costos, Valoracion de almacén,
Gestidn de pagos, etc.

Redactar informes valorativos que incluyan
recomendaciones y las oportunidades de mejora o
creacion de nuevos negocios, priorizandolas con criterios
de rentabilidad del negocio y orientacidn al cliente.

20 25 30 25 100% 0,2 0,4 0,3 0,9

30 15 20 35 100% 0,2 1,1 0,2 1,5

10 65 25 100% 0,1 0,5 0,3 0,9

Mecanismos de recuperaci
Se realizaran pruebas de recuperacién parcial en funcién de las acciones evaluadoras que se realicen.
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

* Nociones bdsicas de economia

* El mercado: la demanda y la oferta

e Estructuras de mercado

* El sistema financiero

e La funcién financiera de la empresa: analisis econdmico-financiero, direccion financiera, inversiones:
¢ Analisis econdmico-financiero: Sistema contable. Analisis financiero. Analisis econémico.

* Analisis de costes: Relacion entre Contabilidad General y Analitica. Concepto de costes y clasificaciones. Margen
de contribucidn y umbral de rentabilidad.

¢ Andlisis de inversiones: Concepto de inversion. Concepto del dinero en el tiempo. Cash flow de la inversidn.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIA

| 7.1. Recursos didacticos necesarios

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

* Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisicion de competencias.
¢ Plataforma Moodle.
¢ Material docente.

| 7.2. Bibliografia

Bibliografia recomendada

MOCHON MORCILLO, Francisco. Principios de economia. 42 ed. Aravaca: McGraw-Hill/Interamericana de Espafia, 2010.
ISBN 978-84-481-7206-0.

SAMUELSON, Paul A.; NORDHAUS, William D. Economia. 182 ed. Madrid: McGraw Hill, 2006. ISBN 84-481-5154-2.




