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BREVE INTRODUCCION A LA ASIGNATURA

El escenario empresarial actual se caracteriza por ser un entorno variable, inestable y complejo,
donde las organizaciones deben aprender a coexistir con la presiéon competitiva del sector y
desarrollar estrategias completas y coherentes, para dar respuesta a los cambios socioculturales,
tecnolégicos, politicos y organizativos, con el objetivo de establecer una posicién de preferencia en

el mercado y asi, mantener su ventaja.

COMPETENCIAS GENERALES

CG2 - Realizar un esfuerzo adicional por alcanzar una meta u objetivo, emprendiendo nuevos retos,

proyectos.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE17 - Interpretar la informacién relevante a nivel econémico-financiero de las empresas de
restauracion, a fin de realizar el diagndstico y control adecuado y adoptar medidas correctoras

susceptibles de aplicar para garantizar la sostenibilidad del negocio.

CEZ20 - Disefar los procesos de produccion culinaria determinando la estructura organizativa y los

recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

CE22 - Distinguir y aplicar la documentacién relacionada con las unidades de produccion de cocina,

para realizar controles presupuestarios, informes....

CE24 - Reconocer y aplicar las principales operaciones béasicas de los procesos industriales para

garantizar el control de procesos y de productos destinados al consumo humano.
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En esta asignatura el alumno profundizara en las habilidades estratégicas basicas que les permitan
reflexionar sobre los problemas reales que deben afrontar las empresas, estableciendo criterios de
andlisis cualitativo y cuantitativo, disefiando escenarios alternativos y tomando decisiones para la
implantacion de soluciones estratégicas. Mediante el estudio de diferentes casos practicos, el
alumno tendra la oportunidad de aplicar los conocimientos adquiridos hasta ahora en organizaciéon y

gestion empresarial, y aprendera definir, disefiar e implementar estrategias.

Comprender las variables especificas del entorno.

¢ Identificar los factores clave y criticos de la creacidon empresarial y captura de valor.
e Integrar los diferentes anélisis que permitan definir una estrategia empresarial.

¢ Identificar el posicionamiento empresarial real y proyectado.

e Comprender la interdependencia de las diferentes estrategias empresariales.

o Entender el concepto de direccion estratégica que las empresas de restauracioén tienen que

adoptar.
e Ser un mejor pensador estratega.

e Analizar y tomar decisiones estratégicas simples y complejas y entender el impacto de la

empresa.
e Desarrollar un plan estratégico de negocio de restauracion.

e Identificar factores claves para la implementacién de proyectos emprendedores.
e Identificar factores de riesgo, analizarlos y gestionarlos.

¢ Identificar oportunidades de financiamiento para emprender.

e Comprender el proceso de crecimiento y desarrollo de empresas.
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Introduccion a la estrategia

Herramientas al servicio de la estrategia

Tipos de estrategia

La implementacion estratégica

Introduccioén al emprendimiento

Deteccion de oportunidades de negocio
Competencias y herramientas del emprendedor

La financiacion en el mundo del emprendimiento

La metodologia de aprendizaje que se pone en practica en esta asignatura estad formada por diversos

elementos clave que, de forma complementaria, consiguen los objetivos definidos anteriormente. A

continuacion, se concentran los instrumentos/elementos a utilizar de forma general, sin que esta

propuesta limite la utilizacion de otros que se vean como necesarios:

Lecciones magistrales presenciales. Mediante este tipo de clases, se introduce el contenido
tedrico de la asignatura a los estudiantes. A pesar de du caracter tedrico, se requiere de la
intervencién de los alumnos para conocer a fondo diversos puntos de vista sobre la materia
impartida. La participacién activa de los alumnos en el aula sera fundamental para el seguimiento
de los contenidos.

Resolucidon de problemas y desarrollo de actividades. La comprensién éptima de los contenidos
de la asignatura requiere el desarrollo de sesiones practicas, como soporte del marco tedrico
expuesto, por lo que de forma regular se plantean problemas y actividades a resolver por parte
del alumno. También se realizan pruebas con el objetivo de garantizar el correcto seguimiento de
la asignatura. Con la resolucién de estos problemas y actividades se pretende crear sesiones
dinamicas y participativas.

Lecturas, conferencias de profesionales, y actividades complementarias que ayuden a la
comprensioén y aplicacién de los contenidos anteriores.

Debates virtuales y en el aula. Los estudiantes analizan y debaten diferentes posiciones sobre un
tema planteado por el profesor/a en al marco del Campus Virtual del EUHT CETT-UB o bien en el
aula.
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SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion es el proceso de valoracién del grado de consecucién de los aprendizajes por parte

del estudiante en relacién a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continuada durante el curso o

mediante una evaluacion Unica al final del periodo establecido.

Evaluacion Continua: consiste en la valoracién del proceso de ensefianza-aprendizaje a partir del
seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y los aprendizajes que

incorpora.

Evaluacién Unica: consiste en la valoracién de este proceso al final del periodo establecido, para
todo aquel estudiante que, por razones justificadas, no puede asistir regularmente a las clases
presenciales. Esta valoracion se realiza a partir de las evidencias de que esta asignatura tiene

disefiadas a estos efectos.

Sistemas de evaluacién Continuada m

Trabajos realizados por el

. 60 % 40 %
estudiante

Prueba escrita final 40 %

PROCESO DE REVISION Y RE-EVALUACION

El estudiante tiene derecho a la revisiéon de todas las evidencias de evaluacién que hayan sido

disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

En el supuesto de que el estudiante no consiga lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion y poder presentar o realizar una nueva evidencia de evaluacion, sera

imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

A) Tener una calificacién igual o superior a 5 de la media de las actividades llevadas a cabo a lo largo
del semestre sin tener en cuenta las pruebas finales (sea evaluacion continua o Unica) haberse

presentado a la prueba final.

B) Tener una calificacion minima de “4” de nota final de la asignatura.
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La maxima calificacion en el caso de la reevaluacién que se podra obtener es un “5” de nota final de

la asignatura.
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