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RESUMEN

Introduccion ala Economia con una sintesis de las claves de funcionamiento en los paises occidentales,
un andlisis sectorial de laeconomiareal implicadaen e hecho gastronémico, y €l aprendizaje en latoma
de decisiones econdmicamente racionales, con una breve iniciacién a caso de Espafiay la Comunidad
Valenciana

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relaciéon con otras asignaturas de la misma titulacion

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

COMPETENCIAS (RD 1393/2007) // RESULTADOS DEL APRENDIZAJE (RD
822/2021)

1212 - Grado en 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.

- Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

- Poseery 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.

- Ser capaz de construir un texto escrito comprensible y organizado.
- Ser capaz de distribuir el tiempo adecuadamente para el desarrollo de tareas individuales o de grupo.

- Saber aplicar esos conocimientos al mundo profesional, contribuyendo al desarrollo de los Derechos
Humanos, de los principios democraticos, de los principios de igualdad entre mujeres y hombres, de
solidaridad, de proteccién del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz con perspectiva
de género.

- Ser capaz de realizar las aproximaciones requeridas con el objeto de reducir un problema hasta un
nivel manejable.

- Analizar criticamente y prever la situacion y tendencias econdémicas internacionales y en los
mercados y paises relevantes como escenarios de las decisiones profesionales y empresariales en
las actividades gastronémicas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RD 1393/2007) // SIN CONTENIDO (RD
822/2021)

Comprender el funcionamiento de la economia occidental
Comprender |as actividades econdmicas privadas y publicas en la cadena de valor de la gastronomia

Tomar decisiones econdmicamente racionales en los ambitos profesionalesy empresariales de la
gastronomia
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS
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. CLAVES DE LA ECONOMIA OCCIDENTAL

. Polis, Estado y Mercados
Microeconomia. Sector Privado y Tejido Empresarial
. Macroeconomia. Ciclos e Internacionalizacion

. RACIONALIDAD ECONOMICA E INTELIGENCIA DE MERCADO

. Racionalidad Econémica y Agentes
. Economia y Territorio
. Competitividad y Competencias en una Economia Global

. ECONOMIA DEL HECHO GASTRONOMICO

. Cadena de Valor y Agentes Econémicos en Gastronomia

. Analisis Sectorial en Gastronomia. Sector Primario

. Andlisis Sectorial en Gastronomia. Industria Agro-alimentaria, Logistica y Distribucion
. Analisis Sectorial en Gastronomia. Hosteleria y Turismo.

. ECONOMIA DEL HECHO GASTRONOMICO EN ESPANA Y COMUNITAT VALENCIANA

. Economia del hecho gastronémico en Espafia y Comunitat Valenciana

. Sector Primario en Espafa y Comunitat Valenciana

. Industria Agro-alimentaria, Logistica y Distribucion en Espafia y Comunitat Valenciana
. Hosteleria y Turismo en Espafia y Comunitat Valenciana

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 45,00 100
Asistencia a eventos y actividades externas 5,00 0
Elaboracion de trabajos en grupo 10,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 20,00 0
Preparacion de actividades de evaluacion 15,00 0
Preparacion de clases de teoria 15,00 0
Resolucion de casos préacticos 2,50 0
TOTAL 112,50
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METODOLOGIA DOCENTE

El desarrollo de la asignatura se estructurara del siguiente modo:

Clases tedricas. El profesor proporciona a estudiante unavision global del tema, ademés de la
informaci én necesaria para comprender los contenidos de la materia. Para el seguimiento de la clase se
recomienda al estudiante que revise con anterioridad el material que el profesor dejaen el aulavirtual.

Existe un plan de actividades de evaluacion continua orientadas al disefio de proyectos en grupo relativos
alos hechos aanalizar y alatoma de decisiones a practicar, estimulando al estudiante para que realice la

busgueda de informacion accesoria 0 complementaria, orientdndole en el uso de las fuentes bibliogréficas
necesarias.

Al mismo tiempo, se genera un programa de Précticas de aula, Trabajo en grupo y Visitas a Empresas
cuyos contenidos podréan estar también orientados por la aplicacion de la Teoriaa Disefio y gestion de
proyectos, decidiéndose de modo participativo por profesoresy estudiantes segiin €l caso.

EVALUACION

Para la evaluacion de la parte tedrica se computara la nota de dos apartados complementarios. En
conjunto, supondran un 75% de la nota global :

1) Realizacion de un examen para evaluar |os contenidos tedricos del temario de la asignatura. La nota
conseguida supondra un 50% de la calificacion de la parte tedrica de la asignatura.

2) Evaluacion continuaen el aula de Teoria, mediante gjercicios u otras actividades que €l profesor estime
convenientes. La nota conseguida supondra un 50% de la calificacion de la parte tedrica de la asignatura.

Para la evaluacion de la parte préctica:
L as practicas tendran una valoracion del 25%. de la calificacion global de la asignatura

A aquellos estudiantes que no superen la asignatura en la primera convocatoria, se les guardarala nota
correspondiente a practicas parala segunda convocatoria.

REFERENCIAS

Basicas

- Referéncia bl: Gallego, J.R i J. Nacher (coords.) (2001) Elementos Béasicos de Economia. Un
Enfoque Institucional. Tirant lo Blanch, Valencia.
Referéncia b2: Na&cher, J. (2016): Sociedad, Politica y Economia Occidental. Fundamentos y
Actualidad. Materials del curs a laula virtual.
Referéncia b3: Nacher, J. (2016): Economia de la Gastronomia en Espafa y la Comunitat
Valenciana. Claves principales Materials del curs a laula virtual.
Referéncia b4: IVIE (2016) Informe FIAB de la Industria de la Alimentacion y las Bebidas 2015.
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