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BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

L’assignatura té com a objectiu proporcionar una introduccié a la microeconomiai a la

macroeconomia i la seva relacié amb el sector de la restauraci6 i de la indUstria alimentaria.

Pel que fa a la microeconomia, s’analitzen conceptes com els principis basics de I'economia,
I'oferta i la demanda, I'equilibri de mercat, el comportament de les empreses i els consumidors, i el

monopoli i la competéncia monopolistica entre d'altres.

Pel que fa a la macroeconomia, s’estudien conceptes com el producte interior brut, els sistemes
monetaris, la inflacid, la desocupacié i 'economia globalitzada, entre d'altres. Tots aquests temes
es relacionen amb el sector de la restauracio i de la indastria alimentaria, analitzant el possible

impacte que tenen aquests dos importants sectors a 'economia i a la sostenibilitat d’un territori.

COMPETENCIES GENERIQUES

GC9 - Utilitzar la potencialitat de les tecnologies de I informacié i la comunicacié per una gestio
eficient del entorn de treball.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES
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CEL17- Interpretar la informacié rellevant a nivell economic i financer de les empreses de
restauracio, a fi de realitzar el diagnostic i control adequat i adoptar mesures correctores

susceptibles d’aplicar per a garantir la sostenibilitat del negoci.

¢ Entendre el cicle econdmic i reconéixer les variables que defineixen cada cicle.

e Analitzar la naturalesa i 'abastament de I'entorn internacional en el que es mouen les
empreses.

e Comprendre el concepte d'economia en el sentit més ampli.
o Comprendre els principis generals que guien una economia de mercat.

o Entendre els diferents rols dels actors involucrats en una economia moderna, especialment
des del punt de vista del sector de la restauracié.

e Entendre el paper que desenvolupen les administracions publiques en una economia
moderna i el seu impacte sobre la restauracio.

e Entendre el contingut basic de la politica economica en general i especificament la del
turisme i el consum.

e Comprendre la llei de I'oferta i de la demanda.
¢ Analitzar de forma relacional les principals variables macroeconomiques.

¢ Entendre els problemes especials del mercat de treball i els problemes relacionats amb
latur.

e Reconeixer la importancia del comerg internacional, 'avantatge comparatiu en el turisme i
en la restauracié (com a subsector), beneficis del comerg, patrons de comerg entre
nacions, barreres comercials, politiques comercials i competitivitat entre paisos.

e Entendre I'organitzacio turistica com una institucié amb funcions socioecondomiques,
perseguint, més enlla de donar resposta al mercat i obtindre beneficis economics,
respondre a las necessitats de la societat i la satisfaccio dels diferents grups d’interés

7

NIVERSITAT

U N Carpp_us . Barcelona School UNIVERSITAT POLITECNICA DE CATALUNYA

BARCELONA de I'Alimentacié of Tourism, Hospitality BARCELONATECH

v — —_— and Gastronom ior d'Agri

Facultat de Farmicia Universitat de Barcelona Y Escola Superior d'Agricultura de Barcelona
i Ciencies de 1" Alimentacio



Centre adscrit

UNIVERSITAT e
@l BARCELONA

¢ Analitzar la naturalesa i 'abastament de I'entorn internacional en el que es mouen les
empreses.

e Entendre el cicle economic i les variables que defineixen cada cicle.

¢ Entendre el impacte de la politica econdmica i fiscal en el mén empresarial.

1. Introduccid.

1.1. Economia, sector de la restauracid i industria alimentaria.

1.2. Els agents economics i el funcionament de I'economia.

2. Microeconomia.

2.1. Oferta i demanda.

2.2. Introduccié a 'empresa de la restauracié i de la indulstria alimentaria.
2.3. El consum de la restauracio i de la indUstria alimentaria.

2.4. Les estructures del mercat de la restauracio i del mercat de la industria alimentaria.
2.5. Mercats.

2.6. La intervenci6 de I'Estat.

2.7. L’economia col-laborativa i la restauracio.

3. Macroeconomia.

3.1. Una visio global de la macroeconomia i la seva relacié amb el sector de la restauracio i la

indUstria alimentaria.
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3.2. El creixement economic.
3.3. El sistema financer i monetari i el financament de les empreses.
3.4. La inflacio, I'atur i I'impacte a la restauracio .

3.5. Comerc¢ internacional i la indUstria alimentaria.

La metodologia d’aprenentatge que es posa en practica en aquesta assignatura esta formada per
diversos elements clau que, de forma complementaria, aconsegueixen els objectius definits

anteriorment.

A continuacio es concreten algunes metodologies a utilitzar de forma general, sense que aquesta

proposta limiti la utilitzacié d’altres que es vegin com a necessaries

e Metode expositiu o llicd magistral: Transmetre coneixements i activar processos cognitius a

I'estudiant.
o Estudi de casos: Adquisicié d’aprenentatges mitjangant analisis de casos reals o simulats.
o Resolucié d’exercicis: Exercitar, assajar i posar en practica els coneixements previs.

¢ Aprenentatge basat en problemes: Desenvolupar aprenentatges actius a través de la resolucio

de problemes.

e Aprenentatge orientat a projectes: Realitzacié d’'un projecte per resoldre un problema, aplicant

habilitats i coneixements adquirits.

¢ Debats, dialeg i reflexid: Desenvolupar I'esperit critic i expressant les opinions propies.
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L’avaluacio és el procés de valoracié del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de I'estudiant

en relacio a les competéencies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit 'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs o

mitjancant una avaluacié Unica al final del periode establert.

Avaluaci6 Continuada: consisteix en la valoracio del procés d’ensenyament-aprenentatge a partir
del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels aprenentatges que

incorpora.

Avaluacio Unica: consisteix en la valoracié d’aquest procés al final del periode establert, per a tot
aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes presencials.
Aquesta valoracio es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura té dissenyades a

aguests efecte.

Sistemes d'avaluacié Continuada Unica
Treball_s realitzats per 60 % 40%
I'estudiant

Prova escrita final 40 % 60 %

Revisié i Reavaluacio de I’Assignatura: L’estudiant té dret a la revisio de totes les evidéncies

d’avaluacio que hagin estat dissenyades per a la valoracio del seu aprenentatge.

Si l'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per a optar a
una reavaluacio d’assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidéncia d’avaluacio, sera

imprescindible complir alguna de les seguents condicions:

A) Haver assolit una qualificacié igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a terme al
llarg del semestre sense tenir en compte la/es proval/es final/s ( sigui avaluacié continua o Unica) i

haver-se presentat a la prova final.

B) Haver assolit una qualificacié minima de “4” de nota final de I'assignatura.
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La maxima qualificacio en el cas de la reavaluacio a la que es podra optar és un “5” de nota final
de l'assignatura.

FONTS D’'INFORMACIO BASICA

e Mankiw, N. G. (2012). Principios de economia, Editorial McGraw Hill.
e Mochon, F. (2004). Economia y turismo, Mc. Graw Hill.

e VAazquez, |. (coord.), Gonzalez, M. y Aracil, M. J. (2009). Introduccion a la economia en el
sector turistico, Editorial Sintesis.
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