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RESUMEN

El objetivo fundamental de la asignatura es que |os estudiantes adquieran un conocimiento adecuado de la
realidad empresarial de la empresa gastrondémica.

Para €llo, es necesario abordar, mediante un enfoque multidisciplinar, un conjunto de contenidos basicos
necesarios para la gestion correcta de la empresa. Estos contenidos se refieren atres éreas de
conocimiento: organizacion de empresas, Fiscalidad de la Empresay Comercializacion e investigacion de
mercados

Asi, laorganizacion y direccién de empresas, la gestion fiscal de estas'y |a necesaria conexion con el
mercado através de lafuncién de marketing empresarial, es una combinacion de conocimientos que
permite al estudiante contemplar € fendbmeno empresarial de la empresa gastrondémica en sus aspectos
fundamentales.
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De este modo, la asignatura se divide en tres bloques tematicos de 15 horas de teoria que se evaluaran de
forma independiente y continua. Los contenidos se estructuran en funcién de la carga horaria asignada a
los tres departamentos responsables de la docencia.

Los contenidos de la materia se han distribuido en |os siguientes bloques teméticos:
Direccion de Empresas.
Fiscalidad de la Empresa.

Introduccion al Marketing.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

COMPETENCIAS

1212 - Grado de Ciencias Gastrondmicas

- Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio
gque parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien
se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican
conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

- Poseer y comprender los conocimientos del area en el ambito de las Ciencias Gastronémicas.

- Planificar, ordenar y encauzar actividades de manera que se eviten en lo posible los imprevistos, se
prevean y minimicen los eventuales problemas y se anticipen soluciones.

- Ser capaz de trabajar en equipo y de organizar y planificar actividades, teniendo en cuenta, siempre,
una perspectiva de género.

- Resolver tareas o realizar trabajos en el tiempo asignado para ello manteniendo la calidad del
resultado.

- Ser capaz de distribuir el tiempo adecuadamente para el desarrollo de tareas individuales o de grupo.

- Conocer qué es una empresa, las bases de su funcionamiento y comprender los conceptos basicos
del marketing.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

» Conocimientos bésicos para el desempefio de lafuncion directiva en la empresa, con especial
hincapié en aquellas empresas del sector agroalimentario y de restauracion.

» Conocimientos suficientes para analizar las implicaciones que tienen las normas fiscales sobre las
decisiones que debe tomar la empresa.

» Evaluar de forma critica la situacién estratégica de una empresa del sector gastrondmico
considerando €l entorno en e que actiay a sus competidores.

» Conocer diversas fuentes de informacién empresarial y ser capaz de identificar lainformacién
relevante y de aplicarla correctamente.

 Sintetizar lainformacién en un informe escrito y argumentar sobre ella mediante conceptos,
técnicas 0 model os de organizacion de empresas del sector gastronémico.

» Analizar lafuncion del marketing en el contexto empresarial y adaptar |a estrategia comercial alas
particularidades del sector gastronomico.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. LA EMPRESA Y EL EMPRESARIO

1.1. Empresa: concepto y elementos
1.2. El sistema empresa

1.3. La direccién de empresas

1.4. Tipos de organizaciones

2. LA EMPRESA Y SUS FUNCIONES (INTERNAS)

2.1. Los subsistemas funcionales y la organizacion de la gestion
2.2. Suministro, Logistica y Operaciones

2.3. Las actividades comerciales y el marketing

2.4. las finanzas

2.5. La gestion de recursos humanos

2.6. Investigacion, Desarrollo e Innovacion

3. OBJETIVOS Y TOMA DE DECISIONES

3.1. Concepto de objetivo

3.2. Disefio del sistema de objetivos: mision, objetivos generales y objetivos operativos
3.3. Relaciones entre objetivos

3.4. El proceso de toma de decisiones

3.5. Tipologia de las decisiones
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4. EL ENTORNO DE LA EMPRESA

4.1. Definicién de entorno

4.2. entorno general

4.3. entorno competitivo

4.4. La responsabilidad social de la empresa

5. EL DESARROLLO DE LA EMPRESA

5.1. La creacion de empresas y el crecimiento
5.2. Modalidades de crecimiento

5.3. Vias de crecimiento

5.4. la internacionalizacion

6. INFORMACION ECONOMICA-FINANCIERA EN LA EMPRESA

6.1.Vision Economica y financiera de la empresa.
6.2. Cuentas anuales: Balance. Ratios.
6.3.Cuentas anuales: Cuenta de Resultados. Ratios.

7. CONCEPTOS BASICOS DE FISCALIDAD.

7.1. Los conceptos tributarios esenciales.
7.2. Los tributos: Impuestos, tasas, contribuciones especiales.
7.3. Breve introduccién al Sistema Fiscal Espafiol.

8. INTRODUCCION A LA FISCALIDAD SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS

8.1. El Impuesto sobre la Renta de las Personas Fisicas (IRPF). Introduccion a las categorias de renta.
8.2. La fiscalidad de las actividades econémicas en el IRPF.
8.3. Esquema de liquidacion del IRPF.

9. INTRODUCCION A LA FISCALIDAD SOBRE LA RENTA DE LAS SOCIEDADES.

9.1. El Impuesto sobre sociedades. Conexiones entre contabilidad y fiscalidad.
9.2. Las Empresas de Reducida Dimension.
9.3. Esquema de liquidacién del IS.
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10. LA FISCALIDAD SOBRE EL CONSUMO.

10.1. Introduccion a la Fiscalidad sobre el Consumo: los Impuestos Especiales.
10.2. Introduccién al Impuesto sobre el Valor Afiadido (IVA).
10.3. Los regimenes especiales en el IVA.

11. INTRODUCCION AL MARKETING DESDE LA PERSPECTIVA DE LOS SERVICIOS

11.1. Conceptos fundamentales
11.2. Introduccién a la direcciéon de marketing en empresas gastronémicas
11.3. La orientacion al cliente

12. LA INVESTIGACION COMERCIAL

12.1. La investigacion en un entorno crecientemente cambiante
12.2. La informacién en el marketing gastronémico
12.3. La investigacion comercial aplicada al sector gastronémico.

13. EL PLAN DE MARKETING COMO ELEMENTO DE GESTION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

13.1. Concepto y contenido del plan de marketing

13.2 Aspectos a considerar para el disefio del marketing mix de una empresa gastronémica
13.2.1 Gestion del producto gastronomico y de la marca

13.2.2 Fijacion de precios

13.2.3. Distribucién

13.2.4 Comunicacion integrada

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 45,00 100
Otras actividades 15,00 100
Elaboracién de trabajos en grupo 10,00 0
Elaboracién de trabajos individuales 10,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 20,00 0
Preparacion de actividades de evaluaciéon 30,00 0
Preparacion de clases de teoria 10,00 0
Resolucion de casos practicos 10,00 0
TOTAL 150,00
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METODOLOGIA DOCENTE

Desde un punto de vista docente, |a asignatura tiene dos bloques diferenciados. clases tedricasy clases
précticas. Asimismo, se recomienda el uso de tutoriasy aula virtual.

Clases tedricas. Las clases de teoria se fundamentaran en las explicaciones del profesor (leccion
magistral participativa), en el estudio de la bibliografia basica y/o complementaria recomendada, y en la
participacion y competencia de |os estudiantes para debatir sobre el marketing en el ambito de las
entidades financieras.

Para conseguir e maximo aprovechamiento de laleccion magistral, se recomienda alos estudiantes
preparar cadatema, paralo cual se les animaa que hagan uso de la bibliografia facilitada. Asimismo, se
utilizaran otros recursos didacticos proporcionados por €l profesor que asimismo se incluiran en el
temario. En cada uno de los temas, |0s recursos docentes estén estructurados de la siguiente forma:

 Bibliografia basica, en la que se indican una serie de manuales que permiten cubrir adecuadamente
€l tema en cuestion en cuanto a puntos atratar y nivel de profundidad.

* Lecturas de apoyo (recomendadas y para profundizar). Su lectura permitird al alumno tener una
vision mucho més ampliay rica de los contenidos de la materia expuestos en clase o abordados en
labibliografia basica.

» Direcciones de Internet, que pretenden acercar al alumno ainstituciones, asociaciones o revistas
para conseguir informacion y contacto actual y real sobre cuestiones directamente relacionadas con
el tema objeto de estudio.

Practicas de aula, trabajo en grupo y Visitas a Empresas se realizaran de formaindependiente ala
evaluacion de las Clases Tedricas.

Uso del Aula virtual. Se utilizard el aulavirtual para cualquier informacion/noticia que facilite el
desempefio de la asignatura (http://www.aulavirtual .uv.es). En € aulavirtual se facilitarén recursos para
larealizacion de las tareas de | as clases précticas, asi como €l material relacionado con lateoria que se
considere necesario.

EVALUACION

Laevaluacion de la asignatura se compone de dos partes, una parte tedricay una parte practica. Los
examenes se regiran por las normas establecidas en el documento sobre medidas paraincrementar la
seguridad en los procesos de custodiay realizacion de exdmenes.
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Parte Tedrica:

Esta parte supone el 40% de lanota final de la asignatura. Para evaluar esta parte se considerarala nota
del examen tedrico

» El examen tedrico consta de una serie de preguntas en las que € estudiante debe demostrar no solo
su dominio de la materia sino también su capacidad de reflexion y aplicacion de lo aprendido para
cada uno de los tres bloques de la asignatura.

Parte Préctica:

Laevauacion continuay practica no recuperable de las sesiones tedricas que supone e 60% de la nota
final delaasignatura se realizara a partir de gjercicios (fueray dentro del aulay visitas o actividades
précticas, control de asistencia, preguntas en clase, participacion y/o cualquier actividad que los
profesores consideren oportuno para hacer un seguimiento del aprendizaje del estudiante en lo referente a
contenido tedrico.

Cabe sefidar que la evaluacion continua no recuperable requiere de laasistenciaalatotalidad de las 3
actividades con invitados externos y/o visitas a empresas del sector y |a entrega de las précticas realizadas
durante |as clases en cada uno de los blogques. Por €llo, se establece una penalizacion por no asistenciaa
las visitas/charlas organizadas —eval uacion continua no recuperable (aplicable en la primera
convocatoria):

» Con 3fdtasde asistenciaavisitas o charlas NO aprueba la parte practicay vadirecto al examen en
segunda convocatoria

» Con 2 fatas de asistencia: 75% menos de la nota asignada a | as visitas/charla.

» Con 1 fdtade asistencia: 50% menos de la nota asignada a las visitas/charla.

Ademas, estas faltas deben estar debidamente justificadas enfermedad o trabajo.

Si un estudiante no superara la materia en primera convocatoria, tiene derecho a superarla en segunda
convocatoriala asignatura con un examen y a mantener la nota de las actividades no recuperables.
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Observaciones:

- Para obtener la notafinal se sumaralanotade la parte tedricay la nota de la parte practica,
siemprey cuando € estudiante haya aprobado cada parte, es decir, haya obtenido como minimo 2
puntos de 4 puntos en el examen de teoria 3 de 6 puntos en el apartado de la practica. Esimprescindible
aprobar ambas por separado para aprobar laasignatura.

- La nota de la parte aprobada de teoria se guardara solo parala segunda convocatoria, no para
siguientes cursos.

iIMPORTANTE!

- Seguin el Reglamento de Evaluacion y Calificacion aprobado en el consegjo de gobierno de 30 de
mayo de 2017 (articulo 6), debe tenerse en cuenta que esta asignatura posee una parte de evaluacion
continua no recuperable (3 puntos de actividades practicas); esto es, €l estudiante debe realizarlasalo
largo del curso y asistir alas visitas planificadas, segin indicaciones del profesor, y su no realizacién no
permite el disefio de una prueba escrita (examen) capaz de valorar |os resultados del aprendizaje de dichas
actividades. El motivo de no ser recuperables es |a natural eza de | as actividades planteadas (trabgjo en
equipo, trabajo en €l aula, etc. que junto ala evaluacion de conocimientos persiguen la adquisicion de
ciertas habilidades por parte del estudiante).

Aquellos alumnos que por motivo justificado no puedan asistir a clases tedrico y practicas SUPUESTOS
DEBIDAMENTE JUSTIFICADOS (Contrato de Trabajo o enfermedad), deberan ponerse en contacto
con el profesor/a de la asignatura para considerar un protocolo individualizado de desarrollo de la
asignatura (antes de la segunda semanadel curso). En todo caso, |as actividades de evaluacion continua
gue no se realicen no se podran recuperar.

REFERENCIAS

Basicas

- Referencia bl: Alonso, S. (2008): Economia de la Empresa Agroalimentaria (32 Ed.) Mundiprensa.

Referencia b2: Iborra, M., Dasi, A., Dolz, C. y Ferrer, C. (2007): Fundamentos de Direccion de
Empresas. Ed.Thomson.

Referencia b3: Navas, J.E. y Guerras, L.A. (2008): La Direcciéon Estratégica de la Empresa. Teoria 'y
Aplicaciones. Ed. Thomson. Civitas. (42 Ed.)

Referencia b4: Amat, O. (2008): Contabilidad y Finanzas para no financieros, (22 edicién).
Ed.Deusto.

Referencia b5: Ballesteros, E. (2000): Economia de la Empresa Agraria y Alimentaria. MundiPrensa
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Referencia b6:
Referencia b7:
ed

Referencia b8:

Armstron, G. (2011). Introduccién al marketing, Edit. Prentice Hall, 3ra ed.
Zeithaml, V.; Bitner, M. y Gremler, D.(2009), Marketing de Servicios, McGraw Hill, 52

Sainz, J. (2012) El plan de marketing en la practica, ESIC Editorial, Madrid (Espafia).

Referencia b9: Carlos Flavian, Carmina Fandos, Turismo Gastronomico. Estrategias De Marketing Y
Experiencias De Exito (2011) Editorial Prensas Universitarias de Zaragoza

Complementarias

- Referencia c1:
Referencia c2:
Referencia c3:
Referencia c4:

WWW.marm.es

WWW.fiab.es

www.mercasa.es

Bases de datos ALIMARKET y SABI:

http://trobes.uv.es/search*val/d?SEARCH=(economia%20i%20empresa%?20bases%20de%20dades)&searchsc

Referencia c5:
Referencia c6:

http://marketingastronomico.com/
Flavian, C. y Fandos, C. (2011). Turismo Gastrondmico. Estrategias De Marketing Y Expe

Prensas Universitarias De Zaragoza.

Referencia c7:

http://www.aeat.es

ADENDA COVID-19

Gobierno

Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de

1. Contenido

Se mantienen los contenidos inicialmente recogidos en la guia docente.

2. Volumen detrabajoy planificacion temporal dela ensefianza

Reduccion del peso de unas actividades y sustitucion por otras manteniendo el volumen de trabajo que
marca la guia docente original. Especificamente, se sustituyen las Visitas por charlasy/o
videoconferencias de expertos.

3. Metodologia de la ensefianza

Si lapresencialidad habitual no es viable, la ensefianza se llevard a cabo mediante:

-Subida de materiales a Aulavirtua

-Videoconferencia sincronaBBC

-Problemas/ejercicios resuel tos (clases précticas)
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-Desarrollo de proyectos

-Tutorias mediante videoconferencia

Si se produjera un estado de confinamiento total, todala docencia presencia pasaria arealizarse online.
4. Evaluacion

Si lapresenciaidad habitual no es viable, la evaluacion se redlizaré con adicion de actividades de
evaluacion continua

Incremento del peso en lanotafinal de la evaluacion continua, quedando e examen de teoriaen 40%y la
evaluacion continuay practicas en 60%

Los diferentes tipos de pruebas son: Evaluacion mediante trabaj os académicos; Pruebas de evaluacion
mediante proyectos; Pruebas objetivas (tipo test) en aula virtual; Prueba escrita abierta (examen
tradicional) pero distribuido en aula virtual

5. Bibliografia

La bibliografia recomendada se mantiene pues es accesible
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