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ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

1. DENOMINACION DE LA ASIGNATURA
ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS
2. Titulacidén

Grado en Ciencias Gastrondmicas

3. Codigo

UBU 9043; ULE 0108009; UVa 48203

4. Moédulo al que pertenece la asignatura
Matematicas
5. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura

Direccién y Economia de la Empresa (Area de Organizacién de Empresas) (UBU); Direccién y
Economia de la Empresa (Area de Organizacidn de Empresas) (ULE); Ingenieria Agricola y Forestal

(UVa).
4a. Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartido por mas de uno/a incluir todos/as)

UBU Esther Quevedo, Blanca Gonzalez, Lourdes Merino; ULE: Daniel Alonso, M2 Felisa Mufioz, JesUs

del Rio; UVa: Almudena Gémez Ramos (contacto).
4b. Coordinador/a de la asignatura

Esther de Quevedo Puente (UBU)

5. Cursoy semestre en el que se imparte la asignatura
Primer curso; segundo semestre
6. Tipo de asignatura (bésica, obligatoria u optativa)

Béasica.
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura
Los de acceso al Grado.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura

6 créditos ECTS

9. Resultados de aprendizaje (competencias, habilidades y conocimientos) que debe adquirir

el/la estudiante de la asignatura

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
*CT1. Compromiso ético.
*CT2. Trabajo en equipos de caracter multidisciplinar.
CT3. Autonomia y regulacion del propio aprendizaje.
*CT4. Capacidad de organizacion y planificacion.
CT5. Razonamiento critico.
CT6. Capacidad de andlisis y sintesis.
CT7. Iniciativa y espiritu emprendedor.
CT8. Capacidad de gestion de la informacion.
CT9. Capacidad de utilizar las nuevas tecnologias de la informacién y comunicacion en el ambito
de estudio.
CT10. Conocimiento de las herramientas informaticas relativas al ambito de estudio.
*CT11. Desarrollo de los valores profesionales, actitudes y comportamientos propios de la
profesién en entorno culinarios y gastronédmicos.
GRANDES COMPETENCIAS
GC2. Competencia para la gestion de empresas gastrondmicas.
SUBCOMPETENCIAS
*SC7. Planificar y aplicar las posibles estrategias que el empresario pueda llevar a cabo,
basdndose en la importancia y contribucion que tienen las distintas etapas del disefio, la
organizacién y la gestion de distintos servicios de restauracion.
*SC8. Disefiar, planificar y gestionar proyectos de negocio gastronémicos y culinarios.
CONOCIMIENTOS

*Cn26. Conceptos basicos relativos tanto a la empresa como a su relacién con el entorno
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general y especifico.
*Cn27. Conocer los elementos basicos de la organizacion y la gestién empresarial, asi como las
herramientas orientadas a la sostenibilidad de empresas gastronémicas. Cn28. Comprender el
proceso de toma de decisiones.
Cn28. Comprender el proceso de toma de decisiones.
Cn30. Conocer el marco institucional y juridico que afecta a las empresas del sector
gastrondmico.

HABILIDADES
Hb21. Analizar las caracteristicas funcionales de empresas del sector culinario y gastronémico,
identificar la problematica asociada con las principales dreas funcionales y plantear alternativas
para su resolucion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
R1. Conocer los conceptos bdsicos relativos tanto la empresa (elementos, funciones, tipologia,
objetivos, localizacion, dimensién y estrategias de crecimiento) como a su relaciéon con el
entorno general y especifico.
R2. Identificar la problematica asociada con las principales areas funcionales de la empresa,
haciendo especial hincapié en los subsistemas de administracién y produccién, aplicando los
conocimientos adquiridos para su resolucion.
R3. Comprender el proceso de toma de decisiones por parte de los directivos, aplicandolo para
resolver problemas empresariales concretos.

* Sostenibilizacidn curricular
10. Programa de la asighatura
10.1.0Objetivos docentes

O1. Desarrollar los conceptos basicos relativos a la empresa gastronémica (elementos,
funciones, tipologia, objetivos, localizacion, dimension y estrategias de crecimiento) y su
relacion con el entorno general y especifico.

02. Analizar las principales dreas funcionales de la empresa gastrondmica, haciendo especial
énfasis en los subsistemas de Administracién y Produccion.

03. Comprender el proceso de toma de decisiones por parte de los directivos, aplicandolo para
resolver problemas empresariales concretos de las empresas gastronémicos.
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10.2.Unidades docentes (bloques de contenidos) A continuacidn, se exponen los contenidos
formativos de la asignatura de Administracion de empresas gastrondmicas del Grado

en Ciencias Gastrondmicas.
PROGRAMA CLASES TEORICAS
I.- FUNDAMENTOS SOBRE LA EMPRESA (Universidad de Valladolid). (10 horas)
T1_La empresay el empresario.
T2_Las empresas en el sector de la restauracién.
T3 _Los objetivos de las empresas.

T4 _El control econdmico de las empresas gastrondmicas.

I1.- EL SUBSISTEMA DE ADMINISTRACION (Universidad de Burgos). (10 horas)
T5_Direccidn de empresas gastrondmicas y toma de decisiones.
T6_Planificacién y control de los establecimientos de restauracion.
T7_Organizacién de los establecimientos de restauracion.

T8 Direccidén de recursos humanos.

lIl.- OTROS SUBSISTEMAS FUNCIONALES EN LA EMPRESA GASTRONOMICA. (Universidad de
Leon). (10 horas)

T9_El subsistema de produccidn — operaciones.
T10_El subsistema comercial.

T11_El subsistema financiero de las empresas gastronémicas.
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PROGRAMA CLASES PRACTICAS

Estos y otros contenidos se trabajaran de forma prdctica mediante la aplicacién de diferentes
metodologias docentes que se llevaran a cabo en los seminarios, practicas de aula y tutorias

grupales con una duracién total de 30 horas.
Las actividades previstas para estos seminarios y practicas de aula incluyen:

- El analisis de la situacién econdmica y financiera de empresas gastrondmicas de
implantacién local, regional y nacional.

- El estudio de casos relativos a las empresas gastrondmicas mas importantes de nuestro
pais.

- La lectura y el andlisis critico de noticias de actualidad, con el consiguiente debate y
extraccion de conclusiones.

- La interpretacion de los estados econdmicos y financieros de diferentes empresas
gastrondmicas analizando y sacando conclusiones sobre su estructura de costes.

- La observacion critica de la estructura organizativa de las empresas gastrondmicos.

- Lainvestigacién sobre el subsistema de operaciones de las empresas de restauracion.

- El estudio critico y debate sobre la situacién actual del sector de la restauracién en la
busqueda de soluciones.

- La lectura y el analisis de documentos relativos a la administracion y direcciéon de
empresas de restauracion.

- El conocimiento de las herramientas de control en la direccion de operaciones de
empresas gastrondmicas.

Sin perjuicio de la realizacidon de otras actividades complementarias que contribuyan en el

proceso de ensefianza — aprendizaje del estudiante.

10.3. Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto
UBU: https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9043&auth=SAML

ULE: https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/readinglist/lists?courseCode=0108009&auth=SAML

UVa: https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC_UVA/lists/9007819950005774?auth=SAML



https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/readinglist/lists?courseCode=0108009&auth=SAML
https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC_UVA/lists/9007819950005774?auth=SAML
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11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con los resultados de aprendizaje que

debe adquirir el/la estudiante

Se propondran problemas del mundo empresarial real y ejercicios a fin de favorecer el
aprendizaje diverso y contribuir al desarrollo de varias competencias mediante su resolucion.
Segun el caso, se podran realizar individualmente o en grupo, algunos se entregaran por escrito
y otros se resolveran oralmente en el transcurso de la clase, siendo susceptibles de formar parte

de la evaluacidon continua de la asignatura.

Los casos invitan a discutir situaciones reales del mundo empresarial, en las que se pretende
gue el estudiante mejore sus habilidades analiticas. Los casos se realizardn en grupo, de manera
que cada estudiante primero tendra que trabajar el caso individualmente, para posteriormente
discutir la solucion con sus compafieros de grupo y extraer conclusiones, desarrollandose todo
el proceso bajo la direccidn del profesor. Algunas veces la resolucion de los casos se entregara
por escrito, mientras que otras se resolveran oralmente en el transcurso de la clase, siendo

susceptibles de formar parte de la evaluacién continua de la asignatura.

Se podran desarrollar, en su caso, determinadas sesiones optativas dedicadas a realizar

actividades complementarias en grupo de las que se hara el correspondiente seguimiento.

Los alumnos podrdn asistir a tutorias cuando lo requieran, para poder plantear todas las dudas
que tengan tanto sobre los aspectos tedricos como para la resolucion de los problemas

practicos.

Se llevaran a cabo sesiones de tutoria individuales, tanto presencial como virtual (correo
electrdnico), a fin de que los estudiantes puedan plantear sus dudas o realizar consultas sobre
los contenidos tedrico — practicos de la asignatura, o bien, sobre las distintas actividades en

grupo e individuales que tengan que realizar a lo largo del semestre.

En cuanto a las tutorias colectivas, se podran desarrollar en su caso, determinadas sesiones

optativas dedicadas a realizar actividades complementarias.
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12. Sistemas de evaluacién

universidad
de le6n

Universidad deValladolid

Metodologia/
Actividades
docentes

Resultados de
aprendizaje
relacionados

Horas
presenciales

Horas de
trabajo
individual

Total de
horas

Cn26,Cn27, Cn28, 30 0 75
Cn30, R1, R2

AD1. Clases
magistrales. MD1
Sesiones expositivas
y/o explicativas (en
directo o por
videoconferencia)

AD4. Seminarios. MD4
Realizacion de
problemas; MD7
método del caso; MD13
lectura y andlisis criticos

Cn 28, Hb21, R2, R3 3 0 3

de documentos.

ADb. Practicas de aula.
MD4 Realizacion de
problemas; MD7
Método del caso; MD13
Lectura y andlisis criticos
de

documentos.

Cn 28, Hb21, R2, R3 24 0 48

AD7. Tutorias

grupales.

MD4 Realizacién de
problemas; MD7
Método del caso; MD13
Lectura y analisis criticos
de

documentos.

Cn26,Cn27,Cn, 28, 3 0 3
Cn30, R1, R2
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AD13. Trabajo Cn26,Cn27,Cn30, R1, 0 90 21
Autonomo. R3
MD13 Lectura y anélisis
criticos de documentos.
Total 60 90 150

Para superar de manera favorable la asignatura de Administracién de empresas gastrondmicas,

el estudiante tiene que alcanzar, al menos, una calificacion igual o superior a 5 puntos sobre 10

en la media ponderada de los cuatro procedimientos de evaluacion que se definen a

continuacion.

Para poder hacer media, el alumno debera de obtener al menos 4 puntos sobre 10 en todos y

cada uno de los procedimientos descritos.

Se aplicardn mediadas antiplagio de acuerdo con la normativa vigente.

Procedimiento % Peso % Peso
primera segunda
convocatoria | convocatoria

SE1 Resolucion de problemas y/o casos 20% 20%
SE7 Prueba escrita u oral de preguntas cortas 20% 20%
SE8 Prueba tipo test 20% 20%
SES. Prueba escrita de problemas y/o supuestos practicos 40 % 40 %
Total 100 % 100 %

Explicacién detallada de las herramientas de evaluacién (procedimientos) indicados:

SE1 Resolucién de problemas y/o casos. La resolucidn de problemas y/o casos se llevaran a

cabo durante el transcurso de los seminarios y practicas de aula, siendo estos susceptibles

de ser evaluados y calificados por parte del docente.

SE7 Prueba escrita u oral de preguntas cortas. Examen tedrico realizado al final de los tres

bloques de contenidos relativo a los contenidos tedricos y/o practicos.

SE8 Prueba tipo test. Ejercicio de preguntas de tipo test que se realizara al finalizar cada uno

de los bloques de contenidos. En total se prevén un total de tres pruebas; una por cada

bloque de contenidos. Esta prueba sera evaluada y calificada por parte del docente.
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SE9 Prueba escrita de problemas y/o supuestos practicos. Examen tedrico que se realizaran
al finalizar los tres bloques de contenidos concernientes a problemas y supuestos practicos

relativos a los contenidos impartidos en la materia.

En el caso de que un alumno no supere la asignatura en primera convocatoria y por lo tanto
se presente en segunda convocatoria; las calificaciones obtenidas en la resolucidn de
problemas y/o casos (SE1 Resolucién de problemas y/o casos) y la prueba de tipo test (SES

Prueba tipo test) se mantendran para promediar en dicha convocatoria.

Si un alumno no ha superado la asignatura en primera convocatoria y tuviera calificaciones
inferiores a 4 puntos en el resto de los procedimientos, el alumno podra entregar de nuevo

las actividades propuestas no realizadas o con calificacion inferior a 4 puntos.

Si el alumno no supera la materia en segunda convocatoria, no se guardan las calificaciones

obtenidas para siguientes afos.
12 Convocatoria ordinaria:

Al finalizar los blogues de contenidos, se llevara a cabo una prueba escrita sobre la totalidad
de los contenidos tedrico — practicos del programa (SE7 y SE9), que supondra el 60% de la
calificacién final y se realizara en la fecha establecida oficialmente. Se requiere una
calificacién igual o superior a 4 puntos sobre 10 en esta prueba para sumar las calificaciones

obtenidas en los procedimientos S1y S8.
Los criterios de evaluacion y calificacion se recogeran en la citada prueba.

En caso del que el alumno obtuviera una calificacion inferior a 4 puntos sobre 10 el alumno
deberd de realizar de nuevo la prueba escrita en 22 convocatoria en la fecha que se

establezca oficialmente.
22 Convocatoria ordinaria:

Se llevard a cabo una prueba escrita sobre la totalidad de los contenidos tedrico — practicos
del programa (SE7 y SE9), que supondrd el 50 % de la calificacion final y se realizara en la
fecha establecida oficialmente. Se requiere una calificacién igual o superior a 4 puntos sobre

10 para sumar las calificaciones obtenidas en los procedimientos S1 y S8).

Los criterios de evaluacion y calificacion se recogeran en la citada prueba.
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En caso del que el alumno obtuviera una calificacion inferior a 4 puntos sobre 10 en esta
prueba no superaria la asignatura, independientemente de las puntuaciones obtenidas en

el resto de los procedimientos.

Otros comentarios:

Durante el desarrollo de cualquier prueba de evaluacidon no se permitird manejar ningln
material relacionado con la asignatura tales como apuntes, manuales, carpetas... a

excepcidn de los alumnos de lengua extranjera que podrdn disponer de un diccionario.

Ademads, queda terminantemente prohibida la tenencia y el uso de cualquier dispositivo
movil y/o electrdnico. La simple tenencia de del algiin material no autorizado o de dichos
dispositivos durante la realizacion de las pruebas de evaluacion supondra la retirada
inmediata del examen, la expulsion del estudiante y una calificacién como suspenso,
comunicandose debidamente la incidencia a la Autoridad Académica del Centro para que
realizar las actuaciones previstas en las Pautas de actuacién en los supuestos de plagio,

copia o fraude en examenes o pruebas de evaluacion.
13. Calendarios y horarios
Los aprobados para el titulo por las respectivas universidades.
14. Idioma en el que se imparte

Espafiol



