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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 unaempresa. Todo ello bajo la perspectiva del Desarrollo Sostenibley
ODbjetivos de la Agenda 2030.
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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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R

VNIVERSITAT G D VALENCIA

- 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

1.3. Reglas basicas antes de emprender.

1.4. La busqueda racional de ideas: generacion, contraste y desarrollo.
1.5. La Agenda 2030. ODS, implicaciones en la hueva empresa

2. El Plan de Negocio: disefio e implementacién

2.1 Resumen.

2.2. Analisis del entorno:

2.2.1. Analisis DAFO y CAME
2.3. Planteamiento Estratégico:
2.3.1. Estrategia de Marketing
2.3.2. Estrategia de Operaciones
2.3.3. Estrategia Econom.-Financ
2.4. Planes de implementacion:
2.4.1. Plan de Organizacién y RRHH
2.4.2. Plan Juridico fiscal

2.4.3. Plan de Puesta en Marcha

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-précticas presenciales.- El desarrollo habitual de las clases ser&

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

2. Transcurridas las primeras sesiones, se procedera implementar de forma especificay practicalos
conocimientos que los y las estudiantes hayan adquirido en las clases de teoria; para€llo, se
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planteara la realizacion de un Plan de Negocio para un Proyecto de Empresaideado por un grupo de
estudiantes (en niUmero no mayor de 4). Se potenciara la adecuacion alos ODS de la agenda 2030.

Clases préacticas de aula: seminarios presenciales.- Si existe la posibilidad, |0os seminarios seran
empleados para asistir a charlas de empresarios del sector (relacionado con la gastronomia) en las que se
ofrezcaa alumno/aunavision practicay real de la problemética 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 la formacion 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 alalecturay
preparacion de las clases, preparacion de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.

EVALUACION

Laevauacion del aprendizaje se realizara de DOS FORMAS: através de larealizacion de un examen en
lafecha oficial estableciday por €l sistema de evaluacion continua. EI examen representara el 30% de la
calificacion final y laevaluacién continua el 70% 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; estas 2 partes Si seran recuper ables en segunda convocatoria.

La evaluacion continua esta compuesta por (los detalles y fechas serén explicados en la primera sesiéon de
apertura):

 Readlizacién de un Plan de Negocio para un proyecto de creacion de empresa; en base ala
consecucion de varios HITOS:

- H.1. Definicion y justificacion competitivade laideay fijacion de elementos diferenciales.
- H.2. Andlisisdel Entorno: D.A.F.O.y C.A.M.E.
- H.3. Desarrollo del Plan de Negocio:
* Cuantificacion estratégica: Marketing — Operaciones — Econom.Finan
* Planificacion de organizacion y Puestaen Marcha
- H.4. Presentacion Final del Proyecto (méximo 10 mins.)

La evaluacion continua se superara cuando cada uno de los Hitos sefial ados sea superado de forma
individual y separada. Es decir, se aprobard de manera secuencia Hito tras Hito; pudiendo el alumno
—caso de no superar uno de ellos- hacerlo en el intervalo de evaluacién siguiente.

Todos los trabgj os final es (executive summary) entregados, deben tener una cardtula donde se recojan los
datos basicos del trabajo y se evaluaran de acuerdo atres criterios:
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» Calidad, coherenciay adecuacion ODS del proyecto.
» Andlisisy desarrollo del PN.
» Presentacion.

El trabajo GLOBAL y FINAL no deberatener una extension de entre 10 y 25 folios.

A unacara; Times New Roman 11, 1.5 interlineado

REFERENCIAS

Basicas

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

Complementarias

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

Ribeiro, D. et al. (2014). Creacién de empresas y emprendimiento: de estudiante a empresario.
Pearson Educacion. Madrid.

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). EI mito del emprendedor. Por qué no funcionan las pequefias empresas y qué
hacer para que funcionen. Paid6s Empresa. Barcelona.

Gonzélez, F. J. (2005). Creacion de Empresas. Guia para el desarrollo de iniciativas empresariales.
Ed. Piramide. Madrid.

Jimenez, J.A. (coord.) (2012). Creacioén de Empresas. Tipologia de empresas y viabilidad estratégica.
Ed. Piramide. Madrid.

Medina, A. (2012). Hoja de ruta para emprendedores. Crear una empresa en tiempos dificiles. Ed.
Pirdmide. Madrid.

Enlaces complementarios.

- www.emprendedores.es

- www.uv.es/catDACSA

- WWW.emprenemjunts.es

- www.ceei.net

- https://www.scu.edu/mobi/espanol/2-el-plan-de-negocios/
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ADENDA COVID-19

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

1. Contenido
Se mantienen todos | os contenidos inicialmente incluidos en la guia docente
2. Volumen detrabajo y planificacion temporal dela ensefianza

Se mantiene la carga de trabajo para el estudiantado, cambiando |a metodologia de las actividades con
respecto ala guia docente convencional para adoptar €l modelo hibrido de docencia.

3. Metodologia de la ensefianza

Enseflanza tedrica: Si la presencialidad habitual no esviable, se llevara a cabo mediante sesiones
sincronas (videoconferencias). Si la presencialidad pudiese ser solo parcial, los alumnos se distribuiran en
grupos, de manera que un grupo estara en € aula de la Facultad mientras que el otro se conectara online,
alternando su asistencia por semanas. En todo caso, se seguira el horario aprobado por laCAT y
publicado en laweb.

Tutoriasy consultas: Si la presencialidad no es viable, se atenderan por videoconferencia (acordando la hora) o
por Email con el compromiso de respuesta de 48h en dias | aborables.

Practicas de aulay Seminarios. Si lapresencialidad no esviable, las tareas se plantearan y resolveran
con las herramientas disponibles en €l aulavirtual.

Si se produjera un estado de confinamiento total, toda la docencia presencial pasariaarealizarse online.

4. Evaluacion

Si laevolucion de la pandemia actual |o permite, serd presencial y en los términos que indicala guia docente. Solo
en caso de que esto no sea posible, la evaluacion se realizard mediante €l aula virtual con tareas o cuestionarios en
linea con preguntas de opcidén Gnica o multiple, que se pueden complementar con preguntas cortas y/o en ciertas
ocasiones mediante un examen oral por videoconferencia.

El peso relativo en la evaluacion de lateoria, las préacticas y actividades de evaluacién continua se
mantiene como se indica en la guia docente.

5. Bibliografia

No se modifica
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