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I) Propésitos de la unidad curricular

La unidad curricular Emprendedurismo Gastrondmico tiene como propodsito formativo
acompafiar al estudiante en el disefo, validacién y presentacion de un emprendimiento
gastronémico viable, promoviendo el pasaje de la gestion de propuestas existentes a la
creacion de proyectos propios con identidad y sustento estratégico. Se orienta a que el
estudiante identifique oportunidades, analice el mercado, construya una propuesta de valor
pertinente y evalte la viabilidad econdmica, financiera y legal del proyecto, integrando
herramientas de comunicaciéon comercial —incluyendo un uso introductorio y ético de la
inteligencia artificial— para desarrollar mensajes publicitarios coherentes, atractivos y

alineados con su identidad de marca.

II) Resultados de aprendizaje

e Formula y valida una propuesta de valor para un emprendimiento gastronémico,
identificando oportunidades, analizando mercado y tendencias, y definiendo
segmento, posicionamiento, vision, mision y objetivos estratégicos, para construir una

oferta diferenciada y pertinente al contexto socioeconémico.

e Disefia un modelo de negocio viable, integrando presupuesto, proyecciones
financieras, criterios de viabilidad, financiamiento, cadena de suministro y logistica en
un plan de ejecucion coherente, para asegurar la sostenibilidad econémica y operativa

del emprendimiento.

e Desarrolla y comunica estratégicamente el proyecto, construyendo una narrativa
comercial consistente, utilizando herramientas de IA como apoyo, y presentando un
pitch con un plan de accion de 90 dias y metas verificables, para captar clientes,

aliados o inversores y favorecer la puesta en marcha efectiva del emprendimiento.

III) Saberes estructurantes

1. DISENO Y VALIDACION ESTRATEGICA DEL EMPRENDIMIENTO
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2. VIABILIDAD, PROYECCION Y COMUNICACION DEL PROYECTO
GASTRONOMICO

IV) Desglose analitico de los saberes estructurantes

1.1. Oportunidad y problema (identificacion de necesidades del mercado, definicion del
problema que el emprendimiento resuelve y segmento de clientes y perfil del publico
objetivo)

1.2. Mercado y tendencias (andlisis del entorno gastrondémico, identificacion de competidores,
tendencias de consumo y habitos alimentarios, escenarios del sector gastrondomico)

1.3. Propuesta de valor y posicionamiento (diferenciales del emprendimiento, razones para
creer (atributos del producto o servicio), disefio de la oferta gastrondomica y estrategias de
posicionamiento)

1.4. Arquitectura estratégica (construccion de vision y mision, definicion de objetivos y metas
y disefio de hoja de ruta del emprendimiento)

1.5. Diagnostico y toma de decisiones (analisis FODA y priorizacion de estrategias y

acciones)

2.1. Viabilidad econdémica (elaboracion de presupuesto, proyecciones de ingresos y costos,
calculo de margen, punto de equilibrio e identificacion y analisis de riesgos)

2.2. Financiamiento y formalizacion (fuentes de financiamiento propias, privadas y publicas,
programas de apoyo al emprendimiento, rutas de acompafiamiento institucional y
documentacion basica para la formalizacion -segiin disponibilidad y acuerdos-)

2.3. Comunicacion estratégica e innovacion (uso de herramientas digitales e [A para
comunicacion, laboratorio de hooks y piezas de contenido y construccion del pitch del
proyecto)

2.4. Plan de implementacion (disefio de un plan de accion de 90 dias y estrategias iniciales de

lanzamiento y difusion)



S EDUCACION
n N E p ‘ 1 W‘i U U PROFES
L & I PROFESIONAL

V) Orientaciones pedagdgicas

La unidad curricular se desarrolla de forma semipresencial, con un encuentro presencial
mensual en el centro educativo, un encuentro virtual sincronico mensual (que debera quedar
grabado y disponible en la plataforma educativa) y clases asincronicas destinadas a la
realizaciéon de actividades formativas y evaluativas con retroalimentacion. Todas las
actividades deberdn quedar registradas en la plataforma educativa y disponibles para la

consulta del estudiante durante el curso.

e Metodologias activas: casos, simulaciones, proyectos aplicados y trabajo colaborativo.
e Evidencias en plataforma: entregas por etapas, foros y registro de decisiones.

e Tutorias docentes orientadas a decisiones: acompanar criterio emprendedor.

e Consistencia y ejecucion.

e Evaluacion continua con rubricas y devolucion en cada hito.

e Enfoque: Emprendimiento viable y comunicable

e Competencias: proyecto completo, nimeros, financiamiento/formalizacion, pitch,

e comunicacion con [A.

e Evidencias: proyecto + pitch, proyeccion, kit comunicacion, plan 90 dias.

e Evaluacion: proyecto integrador + entregas por etapas + rubricas.

e C(Cierre: egreso con propuesta defendible y ejecutable.

Talleres opcionales tipo “consultoria in situ” (virtual / asincronica)

Marco general:

* Modalidad: virtual con predominio asincronico (plantillas + evidencias + devoluciones
registradas).

* Recomendado: dindmica con 2 docentes simultaneos (guia + auditoria).

* Enfoque: consultoria in situ sobre el proyecto real.

Taller 1 (2h): Seis Sombreros para Pensar (Edward de Bono)

Taller 2 (2h): Shark Tank (pitch con jurado)

Taller 3 (2h): Simulacién de compras e inventario

Taller 4 (2h): Laboratorio de comunicacion con IA (hooks/piezas)

Taller 5 (2h): Del diagnoéstico al Plan de 90 dias
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Evaluacion

* Proyecto integrador (emprendimiento completo + pitch): 60%

* Entregables por etapas (mercado, estrategia, diagnostico, proyeccion, logistica,
comunicacion + [A): 30%

* Participacion y evidencias en plataforma: 10%
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