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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 \"Creacié d'Empreses Gastronomiques\" es pretén donar suport a l'alumne i
capacitar-lo per enfrontar-se amb majors possibilitats d'exit en el procés de creacid i gestié de noves
empreses, en aquesta ocasio tractant I'ambit i peculiaritats de les empreses gastrondmiques.

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 creacio d'una empresa.

un gran projecte: la creacié d'una empresa.

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 requerits. Encara que es considera convenient haver cursat |'optativa de "Emprenedoria i Pla de Negoci".

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques
Adquirir la formacié basica per a formular hipotesi, arreplegar i interpretar la informacio per a la resolucié

de problemes seguint el metode cientific i comprenent la importancia i les limitacions del pensament
cientific.

Elaborar i manejar els escrits, informes i procediments d'actuacio 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 |'area en I'ambit de les Ciencies Gastrondomiques.
Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de l'estudi independent.

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

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Lemprenedor

1.1. Perfil i competéncies basiques

1.2. Caracteristiques i Capacitats

1.3. Triangle P - S - E: per que emprenem?

2.1. Estructura: cohesio i coherencia
2.2. Enfrontament amb la realitat: finangament i posada en marxa
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2. Elements clau del projecte empresarial
2.1. Estructura: cohesio i coheréncia

2.3. Marqueting per a I'emprenedor: una eina per al combat.
2.4. La Gestid diaria, I'equip huma: confianga i responsabilitat.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 15,00
Practiques a l'aula 45,00
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 autdbnom 0,00
Preparacio de classes 0,00
Preparacio d'activitats d'avaluacio 0,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 0,00

METODOLOGIA DOCENT

[Classes teorico-practiques presencials. - El desenvolupament habitual de les classes sera el seglient:

li. Inicialment les classes serviran per a la presentacié per part de professorat dels conceptes i continguts més in
cada tema amb la finalitat que I'alumne / a adquireixi els coneixements relacionats amb la materia, potenciant la
Es potenciara la resolucié de problemes amb esperit critic.

lii. En el transcurs i de forma simultania amb les primeres sessions, es procedira implementar de forma especifi
els coneixements que els i les estudiants hagin adquirit en les classes de teoria; per aixo, es pretén generar la din:
de I'procés de creacié d'una empresa, incidint en aspectes més orientats a la problematica de gestié diaria i
Projecte ideat per un grup d'estudiants (en nombre no major de 4).
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p>
AVALUACIO

L'avaluacio de l'aprenentatge es realitzara de DOS FORMES: a través de la realitzacié d'un examen en la
data oficial establerta i, a més, pel sistema d'avaluacié continua. L'examen representara el 70% de la
qualificacié final i I'avaluacié continua el 30% restant. Per aprovar l'assignatura s'ha d'obtenir com a minim
5 punts sobre 10 en I'examen en primera convocatoria i aprovar, igualment, l'avaluacié continua; aquesta
part (EC) no sera recuperable en segona convocatoria. La nota maxima, per tant, en segona convocatoria
no podra ser superior a 7 punts.

L'avaluacié continua esta composta per (els detalls seran explicats en la primera sessié d'obertura):
+ Realitzacié grupal d'un Projecte de creacié d'empresa.

Tots els treballs (executive summary) lliurats, han de tenir una caratula on es recullin les dades basiques
de la feina i s'avaluaran d'acord a tres criteris:

+ Qualitat i coherencia de el projecte.
+ Analisi i desenvolupament de el Projecte.
*  Presentacio.

El treball no ha de tenir una extensio inferior a 10 folis ni superior a 20 folis.

extensio inferior a 10 folis ni superior a 20 folis.
BIBLIOGRAFIA
« Castro Albacéns, |. (2016). De la start-up a la empresa. Ed. Pirdmide. Madrid.

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

+  GOmez Gras, J.M. et al. (2012). Manual de casos sobre creacién de empresas en Espafia.

36394 Creaci6 d'empreses gastronomiques



Guia Docent

§ ) 36394 Creacio d'empreses gastronomiques
VNIVERSITAT © VALENCIA

McGraw Hill. Madrid.

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

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

36394 Creaci6 d'empreses gastronomiques

5/5



