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Trayectoria de la asignatura

La creatividad e innovacion son ejes principales del desarrollo. En la creatividad se refleja la capacidad de concebir
algo original y en la innovacién algo nueve gue aporte valores hacia los demas. Identificar los procesos de
transformacion e innovacion como elementos centrales del desarrolio humano para determinar la forma en que las

nociones de cambioc, accion y mejoramiento o orientan.

Contenido del programa

Presentacién

£nla asignatura de Creatividad e Innovacion Gastrondmica, se presenta al alumno la gran importancia de la
creatividad en cualquier tipo de organizacion, la comprension del proceso creativo, asimismo el desarrolloy los
elementos para fomentar la innovacion, ampliar la capacidad de percepcion sobre los cambios que se viven

e

actualmente para actuar en concordancia de lo que el consumidor y el mercado exige.
Objetivos del programa
Objetivo general

La asignatura de Creatividad e Innovacion Gastrondmica tiene el objetivo de explorar las diferentes herramientas y

metodoloaias nara desarrollar 1a creatividad Asimismo nresenta las nracticas de aestion auve fomentan la innovacidn



conocimientos, se desea llevar a los alumnos al emprendimiento innovador y creativo, dejando a un lado la vision

tradicional, a través de un modelo de negocios, donde puedan dar espacio a sus ideas.

Contenido

Contenido tematico

UNIDAD 1. Conceptos esenciales de creatividad e innovacion en la organizacion.

Que el alumno conozca qué es la creatividad, la innovaciéon y las herramientas que ayudan al desarrolio de la mente
creadora. Conducirlo a que genere el proceso creativo para idear, optimizar o crear un producto y/o servicio innovador
de la industria gastronémica. Conocer las tendencias que la industria a utilizado para enfrentar las diversas pandemias

que reducen las operaciones en la industria tales como la influenza HIN1T (2009) y el Covid-19 (2019 z la actualidad)

UNIDAD 2. Estrategias del emprendimiento innovador en la gastronomia.
Que el alumno conozca cémo sucede el proceso de innovacion. ldentificar un problema para definir la esencia del

mismo, seguido del desarrollo de la idez para resolverlo.

UNIDAD 3. Estudio de mercado y analisis competitivo.
Que el alumno identifique y sea capaz de crear nuevas propuestas de valor gue puedan tener un alto impacto en el
mercado. Analizar los factores que se deben conocer previamente al entrar en una industria especifica, tales como el

>iclo de vida de una empresa, su estructura, la importancia del capital y, branding.

UNIDAD 4. Desarrollo de un modelc de negocio Ca,nvas.

Que el alumno conozca cdmo hacer un Business Model Canvas, antes de realizar un plan de negocios para optimizar el
tiempo y adaptar este modelo conforme las ideas creativas e innovadoras se adapten, esto a través de la
diferenciacion entre plan de negocio y modelo de negocio, tomando como metodologia el Business Model Canvas,

ademas, que los alumnos trabajen su idea con este método.

UNIDAD 5. Financiamiento para Startups.

Que al alumno conozca de gué manera puede levantar capital para iniciar su startup, qué fuentes de financiamiento
son viables asi como el proceso de inversidon en empresas emergentes, asimismo, la busqueda de oportunidades de
accesos a capital como los inversionistras angeles y, cémo presentar un modelo de negocios a este tipo de fuentes de
financiamiento para dar valor agregado y tener mayores posibilidades de éxito.

Contenido tematico

UNIDAD 1. Conceptos esenciales de creatividad e innovacién en la organizacién.

Objetivo especifico: Que el alumno conozca qué es la creatividad, la innovacion v las herramientas gue ayudan al
desarrollo de la mente creadora. Conducirlo a que genere el proceso creativo para idear, optimizar o crear un
producto y/o servicio innovador de la industria gastronémica. Conocer las tendencias que la industria a utilizado para
enfrentar las diversas pandemias que reducen las operaciones en la industria tales como la influenza HINT (2009) v el

Covid-19 (2019 a la actualidad)

11, Introduccion al emprendimiento y la innovacion.



1.4. Nuevas tendencias en los restaurantes
1.5 Innovacion para el modelo restaurantero en tiempos de crisis.

1.6. Design Thinking

UNIDAD 2. Estrategias del emprendimiento innovador en la gastronomia.

Objetivo especifico: Que el alumno conozca cémo sucede el proceso de innovacion. ldentificar un problema para

definir la esencia del mismo, seguido del desarrollc de la idea para resclverlo.

21, El proceso de innovacion.
22.Tipos de innovacion.

2.3. Destruccion creativa.

2.4. Convergencia de innovacion.
2.5 Macro cambios e innovacion.
2.6. Estrategias del oceano azul.

2.7 Producto y/o servicio innovador y empresa innovadora.

UNIDAD 3. Estudio de mercado y analisis competitivo.

Objetivo especifico: Que el alumno identifigue y sea capaz de crear nuevas propuestas de valor que puedan tener un
alto impacto en el mercado. Analizar los factores glie se deben conocer previamente al entrar en una industria
especifica, tales como el ciclo de vida de una empresa, su estructura, la importancia del capital y, branding.

3.1 Analisis de mercado y competitividad.

3.2. Analisis de la demanda.

[
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. Dindmicas para evaluar un sector/industria/mercado.

5
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. Ciclo de vida y curva de aprendizaje.

3.5. Estrategia competitiva y fuentes de ventajas.

(N
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Posicionamiento estratégico.

37. Product Market Fit

UNIDAD 4. Desarrollo de un modelo de negocio Canvas.

Objetivo especifico: Que el alumno conozca cdmo hacer un Business Model Canvas, antes de realizar un plan de negocios

para optimizar el tiempo y adaptar este modelo conforme las ideas creativas e innovadoreis se adapten, esto a través

de la diferenciacion entre plan de negocioc y modelo de negocio, tomando como metodologia el Business Model



4.1 Modelo de negocio vs plan de negocio.
4.2. Business Model Canvas.
4.2, Propuesta de valor y canal.
422 Relacion con el cliente.
4.2.3. Recursos vy actividades claves.
4.2.4. Fuentes de ingresos.
4.2.5. Costos.
4.2.6. (Cual es tu modelo de negocio?
UNIDAD 5. Financiamiento para Startups.
Objetivo especifico: Que al alumno conozca de gqué manera puede levantar capital para iniciar su startup, qué fuentes
de financiamiento son viables asi como el proceso de inversion en empresas emergentes, asimismo, la busqueda de
oportunidades de accesos a capital como los inverSionistras angeles y, cémo presentar un modelo de negocios a este
tipo de fuentes de financiamiento para dar valor agregado y tener mayores posibilidades de éxito.
51 Fuentes de inversion.
52. Conceptos legales.
5.3. Por qué escribir un plan de negocios.
5.4. Como escribir un plan de negocios.

55 Cémo presentar un pitch de tu negocio.

5.6 Presentacion de plan de negocios.

Actividades practicas

Practica de Induccién: Identificacion in situ de modelos gastrondmicos que presenten creatividad e innovacion
gastrondmica. Practica de Aproximacion: Disefio de un proyecto o producto gastronémico a partir de un modelo de

negocio {Business Model Canvas).Presentacion de un Proyecto de creatividad e innovaciéh a partir de un modelo de

neancio (Ruciness Model Canvag)



La materia se impartird en linea con el apoyo de herramientas digitales tales como Classroom de Google, Meet, entre
otras plataformas. Los alumnos seran instruidos por los profesores para la comprension de la utilizacion de las
herramientas, sin embargo, es responsabilidad del alumno la total comprension de las mismas.

- Escucha atenta: El profesor explica contenido tematico previo a cada practica.

- Técnica de lectura articulos cientificos.

- Analisis de documentos sobre contexto actual de la materia.

- Diagramas de procesos aplicados

- Llenado de formatos de practicas en cocina (formulaciones)

- Bitacora

- Manual

- Exposiciones

- Experimentacion basada en el meétodo cientifico

- Nos basaremos en gran medida en la participaciéon y responsabilidad compartida para el aprendizaje, basado en

competencias.

Evaluacién

Estudios de casos, exposiciones y dominio del tema. 15%

Participacion en clase (asistencia, conocimiento del tema,

calidad de participacién) 15%

Tareas (Discusiones en foro de discusién en linea

y tareas individuales) . 20%

Proyecto de modelo de negocio.

(Business Model Canvas) 50%

La calificacion final estard basada en el desempernio y cumplimento de cada uno de los requisitos anteriores.
Participacion en clase y tareas. Se tomara en cuenta la calidad y cantidad de participaciones para calificar.
Las asistencias son en la modalidad virtual o clases presenciales

Asistencia al 80% de las clases, derecho a ordinario

Asistencia al 65% de las clases, derecho a extraordinario

Bibliografias

Bibliografia

Libro

Design Thinking. Lidera el presente, crea el futuro.

Serrano, M.; Blazquez, P. (2016) Alfaomega No. Ed Primera Edicion

ISBN: BOICCYMCUC

Libro
HARVARD BUSINESS REVIEW CREATIVIDAD E INNOVACION
Harvard (2005) Deusto No. Ed Primera Edicion

ISBN: 8423422844



Rodrigo Varela V. (2014) Prentice Hall No. Ed Primera Edicion
ISBN: 9789586991018

Libro
Como innovar en las Pymes. Manual de mejora a través de la innovacion
Tundidor Diaz Alberto (2016) Alfaomega No. Ed Primera Edicion

ISBN: 978-8415340546

Libro

Creatividad e innovacion

SCHNARCH KIRBERG, Alejandro {2018} Alfacmega No. Ed Primera Edicion
ISBN: 978-958-778-269-1

Libro

Six Thinking Hats, Little, Brown and Company

De Bono, E. (1985) Little Brown & Co (Juv) No. Ed Primera Edicion
ISBN: 978-0316177217

Libro
Trucos y estrategias para el éxito.
Enrigue del Valle {2016} Publicaciones Altaria, S. No. Ed Primera Edicion

ISBN: 978-84-945683-1-2

Otros materiales
Revista: Marketing Gastronomico

Descripcion: https://marketingastronomico.com/

Libro: Biblioteca Digital Universidad de Guadalajara

Descripcion: https/Awvdg.biblio.udg.mx/

Revista: Andalucia

Descripcion: https//www.andalucia.org/es/inicio

Revista: Creatividad en la cocina-sentirse bien se nota-consejos creativos

Descripcion: Consejos creativos sobre cdmo ser creativos en a cocina

Perfil del profesor
Profesor con estudios y experiencia laboral en las dreas gastrondmica, economico administrativa, turismo,

emprendurismo, ya sea en licenciatura, de preferencia con posgrado.

Lugar y fecha de su aprobacién

Zapopan Jalisco 30 de noviembre del 2024. Actualizacién: Dra. Lorena Anaya Ortega Codigo 2510979. Este programa

e anrnhA an la ciniddad dAe 7ananan Ialicrn ol Aia 1 de cantiembhhra de 2020 Fn al Danartamantn Ae Tioiricerman



Diana Soltero Mariscal Codigo 2964977. Azpeitia Berni Alfonso Favian. Codigo 2949337

Instancias que aprobaron el programa

Academia de Planeacion Turistica y Sustentabilidad y Colegio Departamental del Departamento de Turismo,

Dra. Lorera Anaya Ortega

Oeparta de Turi ; >
R ceféea@mgzpy \.. Jr%?%wco Presidente de Academia

o

Presidente ﬁlka/ cademia

Dapartamentn de Turismo
Recreaciin vy Servicio



