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RESUMEN

En entornos cada vez més globalizados y competitivos lafigura del emprendedor adquiere un papel
protagonista en € contexto econdmico y social de una comunidad. De hecho, |os emprendedores son
personas que, con capacidad de iniciativay de formainnovadora, desarrollan actividades que conllevan
un riesgo desconocido. En el ambito especifico de la actividad empresarial, emprendedor es la persona
gue, mediante lainnovacion, la asuncion de riesgos y la deteccion y explotacion de oportunidades, crea
unaempresay ladinamiza. Pues bien, con laasignatura“ Emprendimiento y Plan de Negocio” se
pretende infundir al alumno el espiritu emprendedor y capacitarlo para enfrentarse con mayores
posibilitados de éxito al nacimiento y gestion de nuevas empresas.

El planteamiento didactico de la asignatura es eminentemente préactico y los alumnos seran estimulados a
involucrarse en un amplio abanico de gjerciciosy trabajos de caracter totalmente aplicado agrupados en
un gran proyecto: la creacion de una empresa.
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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
No requeridos

COMPETENCIAS

1212 - Grado de Ciencias Gastronémicas

- Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes
de indole social, cientifica o ética.

- Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

- 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.

- 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.

- Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacion mas idéneos para los
problemas suscitados y utilizando un lenguaje no sexista.

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

- Dirigir y gestionar los distintos tipos de entidades en el &mbito de la restauracion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

De acuerdo con lo previsto en los planes de estudio del Grado, |os resultados del aprendizaje descritos
paralaasignatura de Emprendimiento y Plan de Negocio son varios:

- Ser capaz de transformar ideas en proyectos empresariales concretos.

- Conocer € proceso de creacion de una empresa en el sector de la gastronomiay determinar su
viabilidad.
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- Ser capaz de Identificar y Evaluar oportunidades empresariales.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. El emprendedor

1.1. Perfil y competencias basicas
1.2. Elementos del Business Venturing

2. Elementos clave del proceso emprendedor

2.1. Reglas basicas antes de emprender.

2.2. Trihngulo P S E ¢ por qué emprendemos?

2.3. La busqueda racional de ideas: generacion, contraste y desarrollo.
2.4. El proceso creador: de la idea al proyecto (PNyNLO)

3. El Modelo de Negocio

3.1. El Modelo de Negocio: definicion y sostenibilidad.
3.2. Patrones y estrategia.

4. El Plan de Negocio

4.1. Estructura.

4.2. Plan Estratégico

4.3. Plan de Marketing

4.4. Plan de Operaciones y Calidad

4.5, Plan de Organizacién y RRHH

4.6. Plan Juridico fiscal.

4.7. Plan Econémico financiero: Analisis de viabilidad del negocio.
4.8. Calendario de ejecucion.

5. Tendencias actuales en emprendimiento

5.1. Las born global y empresas gacela.
5.2. El emprendimiento social y el emprendimiento corporativo.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial

Clases de teoria 60,00 100

Estudio y trabajo autbnomo 90,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENTE

Clases de tedrico-practicas presenciales.- El desarrollo habitual de las clases seré&

1. Inicialmente las clases servirén parala presentacion por parte del profesorado de los conceptosy
contenidos més importantes de cada tema con lafinalidad de que el/la estudiante adquieralos
conocimientos relacionados con la materia, potenciando la participacion.

2. Transcurridas las primeras sesiones, se procedera implementar de forma especificay practicalos
conocimientos que losy las estudiantes hayan adquirido en las clases de teoria; paraello, se
planteara la realizacion de un Plan de Negocio para un Proyecto de Empresaideado por un grupo de
estudiantes (en nUmero no mayor de 4). Se potenciara la resolucién de problemas con espiritu
critico.

Clases practicas de aula: seminarios presenciales.- Si existe la posibilidad, |os seminarios seran
empleados para asistir a charlas de empresarios del sector (relacionado con la gastronomia) en las que se
ofrezcaal alumno/a unavision practicay rea de la problematica del negocio; si ello no fuera posible,
serviran para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion oral, mediante larealizacion de
trabaj os tedricos o practicos que complementen laformacion que se va adquiriendo en las clases, y
también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos,
manejo de bibliografia cientifica, discusion de temas de actualidad).

Estudio-Preparacion de Clases y Examenes.- Horas de trabajo autbnomo destinadas a lalecturay
preparacion de las clases, preparacion de exdmenesy del trabajo a exponer en seminarios.

EVALUACION

Laevaluacion del aprendizaje serealizara de DOS FORMAS: através de larealizacion de un examen en
lafechaoficia estableciday por el sistema de evaluacion continua. El examen representara el 50% de la
calificacion final y laevaluacién continua el 50% restante. Para aprobar la asignatura se debe obtener
como minimo 5 puntos sobre 10 en el examen en primera convocatoriay aprobar, igualmente, la
evaluacion continua; esta parte no sera recuperable en segunda convocatoria.

La evaluacion continua esta compuesta por (los detalles seran explicados en la primera sesion de
apertura):
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Realizacion de un Plan de Negocio para un proyecto de creacién de empresa.

Todos los trabgj os (executive summary) entregados, deben tener una cardtula donde se recojan los datos
basicos del trabajo y se evaluaran de acuerdo atres criterios:

Calidad y coherencia del proyecto.
Andlisisy desarrollo del PN.
Presentacion.

El trabajo no debe tener una extension inferior a 10 folios ni superior a 20 folios auna cara; Times New
Roman 11; 1.5 interlineado

REFERENCIAS

Basicas
- Castro Albacéns, 1. (2016). De la start-up a la empresa. Ed. Piramide. Madrid.

- March, I. (2010). Innovadores o vencidos: tiempo de emprender en la nueva economia. Universitat de
Valéncia. Valencia.

- Ribeiro, D. et al. (2014). Creacion de empresas y emprendimiento: de estudiante a empresario.
Pearson Educacién. Madrid.

Complementarias

- Cuervo, A,, Ribeiro, D. y Roig, S. (coords.) (2007). Entrepreneurship: conceptos, teoria y perspectiva.
Fundacién Bancaja. Valencia.

- Direccion General de Politica de la Pequefia y Mediana Empresa (2007). Creacion y puesta en
marcha de una empresa. Ministerio de Industria, Turismo y Comercio. Madrid.

- Gerber, M.E. (1997). El mito del emprendedor. Por qué no funcionan las pequefias empresas y qué
hacer para que funcionen. Paidés Empresa. Barcelona.

- Gbmez Gras, J.M. et al. (2012). Manual de casos sobre creacion de empresas en Espafia. McGraw
Hill. Madrid.

- GOmez Gras, J.M. et al. (2002). Manual para la Creacién de Empresas por Universitarios. U. Miguel
Hernandez. Elche.

- Gonzalez, F. J. (2005). Creacién de Empresas. Guia para el desarrollo de iniciativas empresariales.
Ed. Piramide. Madrid.

- Harvard B. R. (1994). La Iniciativa Emprendedora. Ed. Deusto, Bilbao.

- Jimenez, J.A. (coord.) (2012). Creacién de Empresas. Tipologia de empresas y viabilidad estratégica.
Ed. Piramide. Madrid.
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Medina, A. (2012). Hoja de ruta para emprendedores. Crear una empresa en tiempos dificiles. Ed.
Pirdmide. Madrid.

Puchol, L. (2001). El libro del Emprendedor. Ed. Diaz de Santos. Madrid.
Rodriguez, C. y Fernandez, C. (1991). Como crear una empresa. Punto Editorial. Madrid

Enlaces complementarios.

- www.emprendedores.es

- www.uv.es/catDACSA

- WWwW.emprenemjunts.es

- www.ceei.net

- https://www.scu.edu/mobi/espanol/2-el-plan-de-negocios/

ADENDA COVID-19

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

1. Contenidos

Se mantienen |os contenidos inicialmente recogidos en la guia docente

2. Volumen detrabajoy planificacion temporal dela docencia

Mantenimiento del peso de las distintas actividades que suman |las horas de dedicacion en créditos ECTS
marcadas en la guia docente original.

Sesiones programadas en las mismas fechas y horas con la misma duracié

3. Metodologia docente
Subida de materialesa Aulavirtual
Propuesta de entrega de actividades (Hitos) por aula virtual
Explicacion conceptos y seguimiento proyectos “ademanda’ por videoconferencia sincrona BBC
Tutorias mediante videoconferencia BBC

Tutorias personalizadas via Skype
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4. Evaluacion
Incremento del peso en lanotafinal de laevaluacion continua (Trabajo individual y grupal) 70%

Pruebas objetivas (tipo test) en aula virtual 30%

5. Bibliografia

La bibliografia recomendada se mantiene pues es accesible
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