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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: | Emprendimiento y Gastronomia

FE’IS_¢3DIOS: DE Grado en Gastronomia
FACULTAD: | Facultad de Ciencias de la Salud
CARACTER DE LA |
ASIGNATURA:

ECTS: 6

CURSO: Tercero

SEMESTRE: | Segundo

:nDnlg/.l\\’rlgerE: EN QUE SE Castellano
PROFESORADO: Sofia Gomez Pino

DIRECCION DE CORREO

ELECTRONICO: sofia.gdmez@uneatlantico.es

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

Tema 1. Introduccion a la creacion de empresas en el sector de gastronomia

Tema 2. Empresa y Empresario. La figura del empresario en el analisis econémico
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Tema 3. La idea empresarial. Identificacion y evaluacion de oportunidades de
negocio en el ambito gastrondmico

Tema 4. El plan de Negocio. Proceso y problemas de la creacion de una empresa.
4.1. Introduccién a los Contrastes de Hipotesis
4.2. Pruebas de Hipotesis

Tema 5. Eleccion entre capital y deuda

Tema 6. Tipos de financiacion. Principales mecanismos de financiacion

Practicas:

Utilizacion de software informatico (Excel) para el desarrollo y resolucion de
diversos proyectos.

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CGl1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando y

sintetizando de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el
ejercicio profesional de la gastronomia.

- CG3 - ldentificar las necesidades formativas adicionales e investigar en

nuevos campos relacionados con la Gastronomia y organizar su propio
aprendizaje con un alto grado de autonomia.

- CG4 - Adquirir la formacién basica para formular hipotesis e interpretar la
informacion siguiendo el método cientifico en el ambito de la Gastronomia.

— CG5 - Liderar proyectos colectivos en el sector de Gastronomia valorando
opiniones e intereses de los diferentes integrantes del grupo.

- CG6 - Integrar los estandares de calidad en el ambito de la Gastronomia y ser
capaz de llevar a cabo un aprendizaje continuo e innovador

- CG7 - Adoptar responsabilidades sobre los diversos compromisos y
obligaciones éticas consustanciales a la funcion profesional como graduado
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en Gastronomia considerando, los principios democraticos en la relacion con
los demas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CE14 - Organizar y planificar actividades emprendedoras en el ambito de la

gastronomia atendiendo tanto a las caracteristicas financieras como de
gestion ambiental.

— CE15 - Analizar la viabilidad econdmica de las empresas alimentarias desde
un enfoque microecondomico

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

En esta asignatura se espera que los alumnos alcancen los siguientes resultados
de aprendizaje:

- Utilizar el lenguaje estadistico.
— Aplicar conceptos estadisticos a casos practicos.

- Saber interpretar graficas de funciones en diferentes sistemas de
representacion.

— Comprender el concepto de integral de una funcién y su relacion con el area
comprendida bajo la misma.

- Ser capaces de construir modelos matematicos a partir de resultados para
poder establecer relaciones entre variables o parametros.

— Saber seleccionar tamanos de muestra 6ptimos para los objetivos de un
estudio.

- Conocer la estadistica aplicada a ciencias gastrondmicas.
- Interpretar datos estadisticos.

- Ser capaces de elaborar informes con un tratamiento estadistico de los datos.

- Analizar los datos observados utilizando software estadistico adecuado.
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METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje
definidos anteriormente:

- Meétodo expositivo
- Estudio y analisis de casos
- Resolucion de ejercicios

- Aprendizaje cooperativo/trabajo en grupos
- Trabajo autbnomo

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta
asignatura, el alumno participara en las siguientes actividades formativas:

Actividades formativas Horas
Clases Expositivas 20
Actividades Clases de practicas 21
dirigidas Seminarios y talleres 10
Actividades Supervision de actividades 2
supervisadas Tutorias (individual / en grupo) 4
Preparacion de las actividades 18
Actividades Estudio personal y lecturas 36
autéonomas Elaboracion de trabajos (individual/en 30
grupo)
Realizacion de actividades de 6
autoevaluacion
Actividades de Actividades de Evaluacion 3
Evaluacion

El primer dia de clase, el profesor proporcionara informacion mas detallada al
respecto.

SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes
instrumentos de evaluacion:
Actividades de evaluacion | Ponderacion
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Evaluacion | popa parcial 30%
continua
Procesos de autoevaluacion (3) 10%
Entregas de ejercicios/portfolios 10%
Evaluacion | Examen final tedrico-practico 50%
final

La calificacion del instrumento de la evaluacion final (tanto de la convocatoria
ordinaria como de la extraordinaria, segin corresponda) no podra ser inferior, en
ninglin caso, a 4,0 puntos (escala O a 10) para aprobar la asignatura y
consecuentemente poder realizar el calculo de porcentajes en la calificacion final.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (consultese el
calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la realizacion de
un examen tedrico-practico con un valor del 50 % de la nota final de la asignatura.
El resto de la nota se complementara con la calificacion obtenida en la evaluacion
continua de la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

- Ramirez, M. (2023). El silencio de los hosteleros: ; Donde esta el beneficio de mi
restaurante?

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

- Caro Sanchez-Lafuente, A. (2024). Gestién de la restauracion. HOTR0022. IC
Editorial.

- Rubert, D. (2021). La cuenta, por favor: La gestion de negocios de restauracion.

- Jurado Bello, F. (2020). Gestion de la Restauracion.

WEBS DE REFERENCIA:

- http://www.ine.es/

- httpl : : universitv-edition.html

- http://www.jamovi.or
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- https://jasp-stats.org/

- http://www.bioestadistica.uma.es/baron/apuntes
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