Guia Docent

36387 Emprenedoria i pla de negocis

FITXA IDENTIFICATIVA
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Cicle: Grau

Creédits ECTS: 6

Curs acadéemic: 2025-26

TITULACIONS
Titulacio Centre Curs Periode
1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques Facgltgt de Farmécia i Ciencies 3 Segon

de L'alimentacio quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Emprenedoria i pla de negocis OBLIGATORIA

COORDINACIO

COMECHE MARTINEZ JOSE MANUEL

En entorns cada vegada més globalitzats i competitius la figura de I'emprenedor adquireix un paper
protagonista en el context economic i social d'una comunitat. De fet, els emprenedors sén persones que,
amb capacitat d'iniciativa i de forma innovadora, desenvolupen activitats que comporten un risc
desconegut. En I'ambit especific de I'activitat empresarial, emprenedor és la persona que, mitjangant la
innovacio, I'assumpcio de riscos i la deteccio i explotacié d'oportunitats, crea una empresa i la dinamitza.
Doncs bé, amb l'assignatura "Emprenedoria i Pla de Negoci" es pretén infondre a l'alumne I'esperit
emprenedor i capacitar-lo per a enfrontar-se amb majors possibilitats d'éxit al naixement i gestié de noves
empreses.

El plantejament didactic de l'assignatura és eminentment practic i els alumnes seran estimulats a
involucrar-se en un ampli ventall d'exercicis i treballs de caracter totalment aplicat agrupats en un gran
projecte: la creacié d'una empresa. Tot i aixd davall la perspectiva del Desenvolupament Sostenible i
Objectius de I'Agenda 2030.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO
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No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS

No correspon

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

Dirigir i gestionar els diferents tipus d'entitats en I'ambit de la restauracio.

Elaborar i manejar els escrits, informes i procediments d'actuacié més idonis per als problemes suscitats i
utilitzant un llenguatge no sexista.

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 l'area en I'ambit de les Ciencies Gastronomiques.

Que els estudiants puguen transmetre informacio, idees, problemes i solucions a un public tant
especialitzat com no especialitzat.

Que els estudiants tinguen la capacitat d'arreplegar i interpretar dades rellevants (normalment dins de la
seua area d'estudi) per emetre judicis que incloguen una reflexié sobre temes rellevants d'indole social,
cientifica o etica.

Ser capag de construir un text escrit comprensible i organitzat.

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

Ser capag¢ de realitzar les aproximacions requerides amb l'objecte de reduir un problema fins a un nivell
manejable.

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

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS
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1. INTRODUCCIO A LA CREACIO DEMPRESES EN EL SECTOR DE LA
GASTRONOMIA

1.1. L'emprenedor: motivacions, competencies i habilitats.
1.2. Ferramentes per a formular la idea, projecte o negoci.

2. EL PLA DE NEGOCI: DISSENY | IMPLEMENTACIO
2.1. Resum executiu.
2.2. Diagnostic estrategic.

2.3. Plantejament estrategic.
2.4. Estratégia i execucio.

3. SUPORT A L'EMPRENEDORIA

3.1. Institucions i mesures de suport a I'emprenedoria.
3.2. Opcions de finangament per a I'emprenedoria.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 60,00
Total hores 60,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 0,00
Estudi i treball autbnom 90,00
Preparacio de classes 0,00
Preparacio d'activitats d'avaluacié 0,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

Classes de teoric-practiques presencials.- El desenvolupament habitual de les classes sera:

i. Inicialment les classes serviran per a la presentacio per part del professorat dels conceptes i continguts
més importants de cada tema amb la finalitat que el/la estudiant adquirisca els coneixements relacionats
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amb la mateéria, potenciant la participacio.

ii. Transcorregudes les primeres sessions, es procedira implementar de forma especifica i practica els
coneixements que els i les estudiants hagen adquirit en les classes de teoria; per a aix0, es plantejara la
realitzacié d'un Pla de Negoci per a un Projecte dEmpresa ideat per un grup d'estudiants (en nimero no
major de 4). . Es potenciara la adecuacio als ODS de I'agenda 2030.

Classes practiques d'aula: seminaris presencials.- Si existeix la possibilitat, els seminaris seran emprats
per a assistir a xarrades d'empresaris del sector (relacionat amb la gastronomia) en les quals s'oferisca a
I'alumne/a una visid practica i real de la problematica del negoci; si aixd no féra possible, serviran per a
potenciar el treball en grup i millorar la presentacié oral, mitjancant la realitzacié de treballs teorics o
practics que complementen la formaci6 que es va adquirint en les classes, i també per a realitzar una altra
serie d'activitats complementaries de tipus variats (estudi de casos, maneig de bibliografia cientifica,
discussié de temes d'actualitat).

Estudi-Preparacié de Classes i Examens.- Hores de treball autonom destinades a la lectura i preparacié de
les classes, preparacio d'examens i del treball a exposar en seminaris.

AVALUACIO

Primera convocatoria

+  Proves escrites: 70% de la nota final. Al llarg del semestre es realitzaran diferents proves que
inclouran questions de caracter teoric i/o practic. Estes proves tindran un pes en la qualificacio
final de l'assignatura del 40%. A més, es realitzara un examen final sobre el conjunt de
continguts de l'assignatura, que incloura qliestions de caracter tedrico-practic. Este examen es
realitzara en la data oficial que la Facultat de Farmacia i Ciéncies de I'Alimentacié habilite per a
aixo. El pes d'este examen en la qualificacié final de I'assignatura és del 30%.

« Avaluacio continua: 30% de la nota final. Els estudiants formaran grups que treballaran junts
durant tot el semestre. Cada grup plantejara i analitzara la viabilitat d'una idea de negoci sobre la
qual elaborara un pla de negoci.

La qualificacié final de l'estudiant sera la resultant de la suma ponderada de les notes obtingudes en
I'examen i en l'avaluacié continua, sempre que s'haja superat cada part (5 punts sobre 10 punts, en
cadascuna de les parts), i no es poden compensar entre elles. En el cas de no superar les dos, la
qualificacié maxima en l'acta sera de 4,5.

Segona convocatoria

En segona convocatoria, I'estudiant haura de presentar-se unicament a aquella part no superada en
primera convocatoria. Cada part tindra el mateix pes en la qualificacié final que en la primera convocatoria.

En el cas de no superar cadascuna de les parts (5 punts sobre 10 punts en cadascuna d'elles), la
qualificacio maxima en l'acta sera de 4,5.
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emprenemjunts.es - www.ceei.net - https://www.scu.edu/mobi/espanol/2-el-plan-de-negocios/
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