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Guía Docente de Diseño del plan de negocio 

 
1. DATOS DE LA ASIGNATURA 
 

Nombre Diseño del plan de negocio 

Materia Itinerario: Innovación, negocio y emprendizaje 

Código GGII03 

Titulación Grado en Ciencias Gastronómicas y Artes Culinarias 

Centro Facultad de Ciencias Gastronómicas - Basque Culinary Center 

Tipo Optativa 

Año 
académico 

2017-2018 Curso 4º curso 
Periodo 
lectivo 

1er semestre 

Itinerario Innovación, negocio y emprendizaje 

Idioma Inglés 

ECTS  5 

Horario Consultar en Moodle. 

Aula/Taller Consultar en Moodle. 

 

 

2. DATOS DEL PROFESORADO  
 

Profesora AGUILERA, Ana María 

Profesora ZURBITU, Izaskun 

Profesores Ponentes externos 

 

 

3. DESCRIPCIÓN DE LA ASIGNATURA 
 

3.1. Presentación  
El plan de negocio se presenta como una de las herramientas claves actuales para analizar, comprender y  emprender 

una nueva  empresa  o un nuevo proyecto gastronómico.  

Esta asignatura otorga al estudiante las herramientas actuales para poder analizar, evaluar  y crear el plan de negocio a 

partir de  una nueva idea  para crear una nueva empresa así como para diversificar a otras áreas empresariales en un 

negocio ya consolidado en el sector gastronómico.  El estudiante aplicará de forma práctica  todos los conocimientos y 

herramientas que se vayan aprendiendo a lo largo del curso a través de la creación de un  plan de negocio gastronómico  

en equipo, que culminará con la presentación final de éste.  

Siguiendo una dinámica de tipo start up, el curso incluye un proyecto final conjunto con las otras dos optativas del 

itinerario Innovación, negocio y emprendizaje en una dinámica única de formación. 

 

3.2. Objetivos  
Al final del curso, los alumnos serán capaces de: 

- usar metodología para idear y validar nuevas ideas en el mercado. 

- definir la implementación de un producto mínimo viable (MVP). 

- trabajar en las áreas incluidas en un plan de negocio con una visión 360 ºC. 

- hacer un plan de negocio para una nueva línea de negocio en una empresa gastronómica o para una nueva empresa 

(intra e interprendimiento). 

- documentar y defender los diferentes capítulos de un plan de negocio en formato escrito. 

- comunicar sus ideas y planes de negocio en diferentes formatos de forma oral en frente de clientes o inversores. 

 

3.3. Conocimientos previos requeridos 
No se requieren. 
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4. COMPETENCIAS 
 

4.1. Competencias específicas o técnicas 
C.03: Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestión de personas en contextos propios del sector. 

C.04: Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestión de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, 

procesos de producción y procesos de comercialización y marketing), atendiendo a la orientación al cliente, a la 

rentabilidad del negocio y a la normativa vigente. 

C.05: Realizar análisis de viabilidad económico-financiera de diferentes modelos de negocio de organizaciones de 

restauración, que garanticen el equilibrio entre la calidad y servicios ofrecidos y la sostenibilidad del mismo. 

C.07: Definir y desarrollar una propuesta innovadora de negocio viable y sostenible en el ámbito gastronómico, o 

incorporar mejoras a las ya existentes. 

C.09: Participar en el diseño e implementación de proyectos de trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoría 

en el ámbito gastronómico, actuando de manera sistemática, profesional y rigurosa. 

C.12: Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de información/comunicación tanto para recibir y 

valorar información generada en torno al sector, como para generar y transmitir información relacionada con distintos 

aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales. 

C.13: Desarrollar actividades de divulgación y formación basándose en resultados de trabajos y proyectos realizados, 

dirigidas tanto a profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas y 

soportes de formación. 

 

4.2. Competencias transversales  
CT. 01: Planificación y organización 

CT. 04: Trabajo en equipo 

CT. 05: Orientación al cliente 

CT. 06: Aprender a aprender 

CT. 07: Resolución de problemas 

CT. 08: Comunicación eficiente 

CT. 09: Uso de las TIC 
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Presentación en el aula en clases participativas, 

de conceptos y procedimientos asociados a las 

materias. 

Resolución de ejercicios, problemas y/o casos, 

individualmente y/o en equipo. 

Realización de prácticas en talleres y/o 

laboratorios. 

Desarrollo, redacción y presentación de 

proyectos individuales o en equipo y del trabajo 

final de grado individual. 

Estudio y trabajo individual y/o en equipo, 

pruebas y exámenes. 

Ponencias, jornadas, visitas a empresas. 

Pruebas escritas y orales individuales para la 

evaluación de competencias técnicas de la 

materia. 

Informes de realización de ejercicios y de 

estudio de casos, prácticas en taller y/o en 

laboratorio. 

Capacidad técnica, implicación en el proyecto, 

trabajo realizado, resultados obtenidos, 

documentación entregada, presentación y 

defensa técnica. 
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6. CONTENIDOS 

 

6.1. Contenidos  
• Plan de negocio. Qué es y para qué sirve. 

• Estudio de la idea y su viabilidad  en términos de mercado y consumidores. 

• Modelos de negocio: innovación y herramientas. 

• Definición y selección del modelo de negocio. 

• Diseño de la oferta en precio, servicio, promoción y sectores de clientela. 

• Diseño del plan comercial y marketing. 

• Diseño del plan organizativo y de recursos humanos. 

• Pitch y otras herramientas de comunicación de un plan de negocio. 

 

 

7. RECURSOS DIDÁCTICOS Y BIBLIOGRAFÍA 
 
7.1. Recursos didácticos necesarios  
• Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones 

eléctricas y conexión WiFi.  

• Talleres equipados para la aplicación práctica y adquisición de competencias.  

• Plataforma Moodle. 

• Material docente. 
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