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Creédits ECTS: 6

Curs acadéemic: 2025-26

TITULACIONS
Titulacio Centre Curs Periode
1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques Facgltgt de Farmécia i Ciencies 1 Segon

de L'alimentacio quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Empresa BASICA
COORDINACIO

SCHLESINGER MARIA WALESSKA

L'objectiu fonamental de I'assignatura és que els estudiants adquirixquen un coneixement adequat de la
realitat empresarial de I'empresa gastrondmica. Per a aix0, cal abordar, mitjangant un enfocament
multidisciplinari, un conjunt de continguts basics necessaris per a la gestié correcta de I'empresa. Aquests
continguts es refereixen a tres arees de coneixement: organitzacié d'empreses, Fiscalitat de 'Empresa i
Comercialitzacié i investigacié de mercats. Aixi, I'organitzacié i direccié d'empreses, la gestié fiscal
d'aquestes i la necessaria connexié amb el mercat a través de la funcié de marqueting empresarial, és una
combinacié de coneixements que permet a l'estudiant contemplar el fenomen empresarial de I'empresa
gastronomica en els seus aspectes fonamentals. D'aquesta manera, I'assignatura es divideix en tres blocs
tematics de 15 hores de teoria que s'avaluaran de forma independent i continua. Els continguts
s'estructuren en funcié de la carrega horaria assignada als tres departaments responsables de la docencia.
Els continguts de la matéria s'han distribuit en els seglients blocs tematics:

* Direccio d'Empreses.
* Fiscalitat de 'Empresa.

* Introducci6 al Marqueting.
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CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

Coneixer que és una empresa, les bases del seu funcionament i comprendre els conceptes basics del
marqueting.

Planificar, ordenar i canalitzar activitats de manera que s'eviten en tant que sigui possible els imprevists, es
prevegen i minimitzen els eventuals problemes i s'anticipen solucions.

Posseir i comprendre els coneixements de |'area en I'ambit de les Ciencies Gastronomiques.

Que els estudiants hagen demostrat posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix
de la base de I'educacié secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé descansa en llibres de text
avangats, inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de I'avantguarda del seu
camp d'estudi.

Resoldre tasques o realitzar treballs en el temps assignat per a aixdo mantenint la qualitat del resultat.

Ser capag de distribuir el temps adequadament per al desenvolupament de tasques individuals o de grup.

Ser capacg de treballar en equip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de génere.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. 'EMPRESA | LEMPRESARI

[1.1. Empresa: concepte i elements
1.2. El sistema empresa

1.3. La direcci6 d'empreses

1.4. Tipus d'organitzacions
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2. L'EMPRESA | LES SEUES FUNCIONS (INTERNES)

2.1. Els subsistemes funcionals i I'organitzacio de la gestio
2.2. Suministrament, Llogistica i Operacions

2.3. Les activitats comercials i el marketing

2.4. Les finances

2.5. La gestio de recursos humans

2.6. Investigacid, Desenvolupament i Innovacio

3. OBJECTIUS | PRESA DE DECISIONS

3.1. Concepte d'objectiu

3.2. Disseny del sistema d'objectius: missio, objectius generals i objectius operatius
3.3. Relacions entre objectius

3.4. El procés de presa de decisions

3.5. Tipologia de les decisions

4. L'ENTORN DE L'EMPRESA

4.1. Definicié d'entorn

4.2. Entorn general

4.3. Entorn competitiu

4.4. Emprenedoria, sostenibilitat (ODS) i responsabilitat social de 'empresa

5. EL DESENVOLUPAMENT DE L'EMPRESA

5.1. La creacié d'empreses i el creixement
5.2. Modalitats de creixement

5.3. Vies de creixement

5.4. La internacionalitzacio

6. INFORMACIO ECONOMICA-FINANCERA A LEMPRESA
6.1.Visié Econdmica i financera de I'empresa.

6.2. Comptes anuals: Balang. Ratios.
6.3.Comptes anuals: compte de resultats. Ratios.

7. CONCEPTES BASICS DE FISCALITAT

7.1. Els conceptes tributaris essencials.
7.2. Els tributs: impostos, taxes, contribucions especials.
7.3. Breu introducci6 al Sistema Fiscal Espanyol.
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8. INTRODUCCIO A LA FISCALITAT SOBRE LA RENDA DE LES PERSONES
FISIQUES

8.1. L'Impost sobre la Renda de les Persones Fisiques (IRPF). Introduccio a les categories de renda.
8.2. La fiscalitat de les activitats econdmiques en I'IRPF.
8.3. Esquema de liquidacio de I'lRP

9. INTRODUCCIO A LA FISCALITAT SOBRE LA RENDA DE LES SOCIETATS.

9.1. L'impost sobre societats. Connexions entre comptabilitat i fiscalitat.
9.2. Les Empreses de Reduida Dimensio.
9.3. Esquema de liquidacié de I'lS.

10. LA FISCALITAT SOBRE EL CONSUM

10.1. Introduccio a la fiscalitat sobre el Consum: els impostos especials.
10.2. Introduccié a I'lmpost sobre el Valor Afegit (IVA).
10.3. Els régims especials en I'lVA.

11. INTRODUCCIO AL MARQUETING DES DE LA PERSPECTIVA DELS SERVEIS

11.1. Conceptes fonamentals
11.2. Introduccio a la direccié de marqueting en empreses gastronomiques
11.3. L'orientacio al client

12. LA INVESTIGACIO COMERCIAL

12.1. La investigacio en un entorn creixentment canviant
12.2. La informacié en el marqueting gastronomic
12.3. La investigacié comercial aplicada al sector gastronomic.

13. EL PLA DE MARQUETING COM ELEMENT DE GESTIO D'EMPRESES
GASTRONOMIQUES

13.1. Concepte i contingut del pla de marqueting

13.2 Aspectes a considerar per al disseny del marqueting mix d'una empresa gastronomica
13.2.1 Gestio del producte gastrondmic i de la marca

13.2.2 Fixacio de preus

13.2.3. distribucio

13.2.4 Comunicacié integrada
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VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 45,00
Altres activitats 15,00
Total hores 60,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 20,00
Estudi i treball autonom 20,00
Preparacio de classes 10,00
Preparacio6 d'activitats d'avaluacié 30,00
Resolucié de casos practics 10,00
Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

Des d'un punt de vista documental, l'assignatura té dos blocs diferenciats: classes teoriques i classes
practiques. Aixi mateix, es recomana I'is de tutories i aula virtual.

Classes teoriques. Les classes de teoria es fonamenten en les explicacions del professor (lectura
magistral participativa), en l'estudi de la bibliografia basica i / o complementaria recomanada, i en la
participacio i la competencia dels estudiants per debatre sobre el marqueting en I'ambit de les entitats
financieres.

Per assolir el maxim aprofitament de la llei magistral, es recomana als estudiants preparar cada tema, per
a qualsevol cosa que tingui I'anima que faci Us de la bibliografia facilitada. Asimisme, s'utilitzaran altres
recursos didactics proporcionats pel professor que I'asimisme s'inclou en el temari. En un dels temes, els
recursos son estructurats de la segiient forma:

- Bibliografia basica, que indica una série de manuals que permeten cobrir adequadament el tema en
glestio en un punt a nivell i profunditat.

- Lectures d'assisténcia (recomanades i profunditzades). La seva lectura permet al alumne tenir una visié
molt més amplia i rica dels continguts de la materia exposada a la classe o abordats en la bibliografia
basica.

- Direccions d'Internet, que pretenen apropar el alumne a institucions, associacions o revistes per obtenir
informacié i contacte actuals i reials sobre qliestions relacionades amb el tema objecte d'estudi.

Practiques d'aula, treball en grup i visites a empreses que es realitzaran de forma independent per a
l'avaluacio de les classes tedriques.

Us de I'Aula virtual. S'utilitzara una aula virtual per a qualsevol informacié / notificacié que faciliti el temps
de l'assignatura (http://www.aulavirtual.uv.es). En l'aula virtual es faciliten recursos per a la realitzacié de
les taules de les classiques practiques, aixi com el material relacionat amb la teoria que cal considerar.

AVALUACIO
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L'avaluacio de I'assignatura es compon de dues parts, una part teorica i una part practica. Els examens es
regiran per les normes establertes en el document sobre mesures per incrementar la seguretat en els
processos de custodia i realitzacié d'examens.

Part Teorica:

Aquesta part suposa el 50% de la nota final de I'assignatura. Per avaluar aquesta part es considerara la
nota de I'examen teoric.

- L'examen teoric consta d'una série de preguntes en les que l'estudiant ha de demostrar no només el seu
domini de la mateéria siné també la seva capacitat de reflexio i aplicacié del que s'ha aprés per a cada un
dels tres blocs de l'assignatura (direccié d'empreses, fiscal i marqueting).

Part Practica:

L'avaluacio continua i practica no recuperable de les sessions teoriques que suposa el 60% de la nota final
de l'assignatura es realitzara a partir d'exercicis (fora i dins de l'aula i visites o activitats practiques, control
d'assisténcia, preguntes a classe, participacio i / o qualsevol activitat que els professors considerin oportu
per fer un seguiment de I'aprenentatge de I'estudiant pel que fa a I'contingut teoric.

Cal assenyalar que l'avaluacié continua no recuperable requereix de l'assisténcia a la totalitat de les 3
activitats amb convidats externs i / o visites a empreses de el sector i el lliurament de les practiques
realitzades durant les classes en cada un dels blocs. Per aix0, s'estableix una penalitzacié per no
assisténcia a les visites / xerrades organitzades -avaluacié continuada no recuperable (aplicable en la
primera convocatoria):

- Amb 3 faltes d'assisténcia a visites o xerrades NO s'aprova la part practica i va directe a I'examen en
segona convocatoria

- Amb 2 faltes d'assisténcia: 75% menys de la nota assignada a les visites / xerrada.

- Amb 1 falta d'assisténcia: 50% menys de la nota assignada a les visites / xerrada.

A més, aquestes faltes han d'estar degudament justificades (malaltia o treball).

Si un estudiant no superés la matéria en primera convocatoria, té dret a superar-la en segona convocatoria
l'assignatura amb un examen i a mantenir la nota de les activitats no recuperables.

Observacions:

- Per obtenir la nota final es sumara la nota de la part teorica i la nota de la part practica, sempre que
l'estudiant hagi aprovat cada part. Per a aprovar la part practica de l'assignatura, els estudiants han
d'aprovar almenys 2 de les 3 parts (direccié d'empreses, fiscal i marqueting) i aconseguir una mitjana de 5
0 superior en aquestes 3 parts.

Si la part practica esta suspesa, I'estudiant haura de realitzar la practica corresponent del modul en quéstié
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que especifique el professor en la data indicada.

SEGONA CONVOCATORIA
La nota de la part aprovada es conservara només per a la segona convocatoria, no per a cursos posteriors.

Declaracié sobre I'Us de la Intelligéncia Artificial: Es recomana als estudiants utilitzar les eines
d'intel-ligéncia artificial (IA) de manera responsable per a I'analisi i la investigacié, mantenint la integritat
academica i complint amb els estandards étics i legals

IMPORTANT!

- Segons el Reglament d'Avaluacio i Qualificacié aprovat en el consell de govern de 30 de maig de 2017
(article 6), cal tenir en compte que aquesta assignatura té una part d'avaluacié continua no recuperable (3
punts d'activitats practiques); és a dir, I'estudiant ha de realitzar-les al llarg de el curs i assistir a les visites
planificades, segons indicacions de professor, i si no es fa no permet el disseny d'una prova escrita
(examen) capag¢ de valorar els resultats de l'aprenentatge d'aquestes activitats. El motiu de no ser
recuperables és la naturalesa de les activitats plantejades (treball en equip, treball a l'aula, etc., que al
costat de 'avaluacié de coneixements persegueixen l'adquisicié de certes habilitats per part de I'estudiant).

Aquells alumnes que per motiu justificat no puguin assistir a classes tedric i practiques SUPOSITS
DEGUDAMENT JUSTIFICATS (Contracte de Treball o malaltia), s'han de posar en contacte amb el professor
/ a de l'assignatura per considerar un protocol individualitzat de desenvolupament de I'assignatura (abans
de la segona setmana de el curs). En tot cas, les activitats d'avaluacié continua que no es realitzen no es
podran recuperar.
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