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FICHA IDENTIFICATIVA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Codigo: 36387

Nombre: Emprendimiento y plan de negocio
Ciclo: Grado

Créditos ECTS: 6

Curso académico: 2026-27

TITULACIONES
Titulacion Centro Curso Periodo
1212 - Grado en Ciencias Gastrondémicas Faclult.at de Farmacia i Ciencies Segundo

de l'alimentacié cuatrimeste
MATERIAS
Titulacion Materia Caracter
1212 - Grado en Ciencias Gastrondmicas Emprendimiento y plan de negocio ~ OBLIGATORIA

COORDINACION

COMECHE MARTINEZ JOSE MANUEL

En entornos cada vez mas globalizados y competitivos la figura del emprendedor adquiere un papel
protagonista en el contexto econémico y social de una comunidad. De hecho, los emprendedores son
personas que, con capacidad de iniciativa y de forma innovadora, desarrollan actividades que conllevan un
riesgo desconocido. En el ambito especifico de la actividad empresarial, emprendedor es la persona que,
mediante la innovacion, la asuncion de riesgos y la deteccion y explotacién de oportunidades, crea una
empresa y la dinamiza. Pues bien, con la asignatura "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 practico y los alumnos seran estimulados a
involucrarse en un amplio abanico de ejercicios y trabajos de caracter totalmente aplicado agrupados en
un gran proyecto: la creaciéon de una empresa. Todo ello bajo la perspectiva del Desarrollo Sostenible y
Objetivos de la Agenda 2030.

Objetivos de la Agenda 2030.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACION
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No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

OTROS TIPOS DE REQUISITOS

No requeridos

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1212 - Grado en Ciencias Gastronémicas
Dirigir y gestionar los distintos tipos de entidades en el ambito de la restauracion.

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

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.

Poseer y comprender los conocimientos del area en el ambito de las Ciencias Gastrondmicas.

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

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 reflexion sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética.

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.

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

Ser capaz de trabajar en equipo y de organizar y planificar actividades, teniendo en cuenta, siempre, una
perspectiva de género.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. INTRODUQCION A LA CREACION DE EMPRESAS EN EL SECTOR DE LA
GASTRONOMIA

1.1. El emprendedor: motivaciones, competencias y habilidades.
1.2. Herramientas para formular la idea, proyecto o negocio.
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2. EL PLAN DE NEGOCIO: DISENO E IMPLEMENTACION

2.1. Resumen ejecutivo.

2.2. Diagndstico estratégico.
2.3. Planteamiento estratégico.
2.4. Estrategia y ejecucion.

3. APOYO AL EMPRENDIMIENTO

3.1. Instituciones y medidas de apoyo al emprendimiento.
3.2. Opciones de financiacion para el emprendimiento.

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES

Actividad Horas
Teoria 60,00
Total horas 60,00

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 0,00
Estudio y trabajo autbnomo 90,00
Preparacion de clases 0,00
Preparacion de actividades de evaluacion 0,00
Resolucion de casos practicos 0,00

Total horas 90,00

METODOLOGIA DOCENTE

Clases de tedrico-practicas presenciales.- El desarrollo habitual de las clases sera:
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1. Inicialmente las clases serviran para la presentacion por parte del profesorado de los conceptos
y contenidos mas importantes de cada tema con la finalidad de que el/la estudiante adquiera los
conocimientos relacionados con la materia, potenciando la participacion.

2. Transcurridas las primeras sesiones, se procedera implementar de forma especifica y practica
los conocimientos que los y las estudiantes hayan adquirido en las clases de teoria; para ello, se
planteara la realizacién de un Plan de Negocio para un Proyecto de Empresa ideado por un
grupo de estudiantes (en nimero no mayor de 4). Se potenciard la adecuacion a los ODS de la
agenda 2030.

Clases practicas de aula: seminarios presenciales.- Si existe la posibilidad, los seminarios seran
empleados para asistir a charlas de empresarios del sector (relacionado con la gastronomia) en las que se
ofrezca al alumno/a una visién practica y real de la problematica del negocio; si ello no fuera posible,
serviran para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion oral, mediante la realizacion de
trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases, y
también para realizar 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 auténomo destinadas a la lectura y
preparacion de las clases, preparacién de examenes y del trabajo a exponer en seminarios.

, preparacion de examenes y del trabajo a exponer en seminarios.

EVALUACION

Primera convocatoria

+ Pruebas escritas: 70% de la nota final. A lo largo del semestre se realizaran distintas pruebas
que incluiran cuestiones de caracter tedrico y/o practico. Estas pruebas tendran un peso en la
calificacién final de la asignatura del 40 %. Ademas, se realizara un examen final sobre el
conjunto de contenidos de la asignatura, que incluira cuestiones de caracter tedrico-practico.
Este examen se realizara en la fecha oficial que la Facultad de Farmacia y Ciencias de la
Alimentacion habilite para ello. El peso de este examen en la calificacién final de la asignatura
es del 30%.

« Evaluacion continua: 30% de la nota final. Los estudiantes formaran grupos que trabajaran
juntos durante todo el semestre. Cada grupo planteara y analizara la viabilidad de una idea de
negocio sobre la que elaborara un plan de negocio. La calificacién de las distintas partes que
conforman esta tarea también formara parte de la evaluacién continua.

La calificacién final del estudiante sera la resultante de la suma ponderada de las notas obtenidas en el
examen y en la evaluacion continua, siempre que se haya superado cada parte (5 puntos sobre 10 puntos,
en cada una de las partes), y no se pueden compensar entre ellas. En el caso de no superar las dos, la
calificacion maxima en el acta sera de 4,5.

Segunda convocatoria
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En segunda convocatoria, el estudiante debera presentarse Unicamente a aquella parte no superada en
primera convocatoria. Cada parte tendrd el mismo peso en la calificacién final que en la primera
convocatoria.

En el caso de no superar cada una de las partes (5 puntos sobre 10 puntos en cada una de ellas), la
calificacion maxima en el acta sera de 4,5.

), la calificacién maxima en el acta serd de 4,5.
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+ 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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