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Esta asignatura ayudara al alumnado a introducirse en el concepto de innovacioén
tan presente en toda la economia global y el ecosistema turistico.
Concretamente, aprenderan a identificar y aplicar los diferentes procesos a
seguir para dar lugar a nuevos productos y servicios en el ambito del turismo 4.0.

Innovar no es trabajo, es una mentalidad. En esta asignatura, el estudiante se
pondra en el centro de su experiencia de aprendizaje para identificar cuéles son
sus fortalezas como agente innovador, y cuéles son las limitaciones
autoimpuestas para poder alcanzar su potencial como innovador. El alumno
trabajaréd en equipo para analizar las ultimas innovaciones en turismo y realizar su
propia propuesta.

La asignatura se desarrolla en un entorno de trabajo dindmico, en el que el alumno
deberd estar cuestionandose constantemente el estado actual y realizando
nuevas propuestas innovadoras para el cliente 4.0. Aprenderemos y aplicaremos
diferentes estrategias de innovacion para conseguir generar ideas, validarlas,
volverlas a generar, volverlas a validar, prototiparlas, comunicarlas y finalmente
hacerlas realidad.

CB02- Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o
vocacion de una forma profesional y posean las competencias que suelen
demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion
de problemas dentro de su area de estudio.
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CGO02- Colaborar y cooperar con los demas, formar parte de un grupo y trabajar
juntos en procesos, tareas u objetivos compartidos.

CGO05- Demostrar capacidad analitica y de sintesis.

CEO08- Disefiar y desarrollar productos y procesos que generen valor, y que
supongan una novedad, un cambio o la generacién de una ventaja competitiva en
el sector turistico

1. Conocer las principales metodologias de innovacién y aplicarlas al disefio y
desarrollo de nuevos proyectos turisticos.

2. Dominar las herramientas de analisis de mercado y oportunidades para la
creacion de nuevas soluciones.

3. Entender la relacién entre innovacién emprendimiento.

1. Introduccion
1.1. Qué es innovar
1.2. Creatividad e innovar, ;es lo mismo?
1.3. Emprender e innovar, ¢es lo mismo?
1.4. Por qué es importante innovar
1.5. Innovaciones en el ambito del turismo 4.0 .

2. Innovar es una mentalidad
2.1. 4 mentalidades para innovar
2.2. Nosotros como agentes innovadores
2.3. Nuestros “drivers” para innovar
2.4. Limitaciones autoimpuestas por innovar
2.5. Los enemigos psicoldgicos de la innovacion
2.6. Los enemigos sociales de la innovacion

3. Los insights como motor para la innovacion
3.1. Qué es un insight
3.2. Elige un reto
3.3. Enmarca el reto



Centre adscrit

S UNIVERSITATos
BARCELONA

3.4. Centra el reto

4, Convierte los insights en hipdtesis
4.1. Estamos hechos de prejuicios
4.2. ;Cual es el rol de las hipotesis
4.3. Practica la observacion para generar hipdtesis
4.4, Entrevista a los usuarios para validar hipdtesis

5. Concluye tus insights con la empatia
5.1. La mentalidad para empatizar
5.2. Consejos para mejorar nuestra empatia
5.3. La clave para concluir un insight
5.4. Resume tu insight
5.5. El insight es sdélo el comienzo

6. De laidea a la accion
6.1. (Qué significa idear
6.2. Métodos de ideacion
6.3. Brainstorming tiene unas normas
6.4. Divergencia -vs- convergencia

7. Haz tu idea realidad
7.1. Una idea es soélo eso. Dale forma
7.2. Pasos para realizar un prototipo
7.3. Tipo de prototipo
7.4. Qué significa iterar
7.5. Por qué iteramos 7.6. Pasos por iterar

8. Conclusiones
8.1. Innovar es una mentalidad
8.2. ¢ Tienes confianza creativa?
8.3. ¢ Tienes el mindset para innovar?

Las metodologias de aprendizaje previstas contemplan una diversidad de
procesos entre los que cabe destacar aquellos cognitivos vinculados a la
comprension de los principios del turismo y el sistema turistico global, la inclusion
de competencias con un mayor componente de capacidades técnicas; asi las
actividades y dinamicas, tanto de tipo individual como grupal, asociadas para esta
asignatura son las siguientes:
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—  Mi perfil innovador
— Concurso de creatividad
— Proyecto de innovacion

El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo
en cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion
Unica:

Evaluacién Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través
de un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes
durante el semestre y una evaluacioén individual final. Los estudiantes deben asistir
a las clases para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a
clase pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso
de ensefianza - aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las
actividades y una prueba individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacion de las actividades de evaluacién sera publica para los estudiantes
desde la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada Unica Semana de entrega
Mi perfil innovador Individual 10% - 3% semana
Conc‘urso Grupal 20% - 7 semana
creatividad
Proyecto innovacion Grupal 40% 50% 122 semana
Examen Final Individual 50 50% Semana de examen
Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota
final minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o
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trabajo/s individuales establecidos en la asignatura. Esta prueba/s o trabajo/s final
deben estar calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de
todas las actividades de evaluacion realizadas durante el curso.

Revisién y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacién
que hayan sido disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido
una calificacion final de la asignatura entre “4-4.9", y haberse presentado a la
prueba/s o trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion solo implicard modificacion del acta de calificacion
final en caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada vy, en cualquier
caso, la calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hard media con el resto
de calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el
estudiante durante el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los
porcentajes establecidos en cada asignatura, configurando la nota final de la
asignatura.
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