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Altres indicacions sobre les llengles

Algunes sessions es donaran en anglés segons els perfils dels assistents o dels professionals assistint a la
sessio. Es pot utilitzar I'espanyol puntualment com a segona llengua, en cas de necessitats de comprensio de
l'alumnat estranger.

Equip docent extern ala UAB

Es comptara amb la col-laboracié d'altres professionals de la industria per inspirar als alumnes en la definicio
del seu objectiu professional.

Prerequisits

Assignatura optativa en el marc del suport i acompanyament ofert al llarg del grau per a facilitar el dissent de
I'objectiu de carrera de l'estudiant. S'ha d'haver aprovat Practiques Externes per a matricular-s'hi.

Objectius
1.- Donar continuitat a I'aproximacio de I'alumne/a a la realitat laboral del Sector.

2.- Contrastar, ampliar i aplicar els coneixements teorics dels diferents aspectes treballats durant el decurs del
grau.

3.- Adquirir experiéncia i coneixement en el mén professional real.

4 .- Facilitar la generaci6 de noves habilitats professionals, coneixements, capacitats i actituds necessaries pel
desenvolupament de la tasca professional futura.

5.- Donar compliment a la concepcioé del cicle docent de les practiques per a preparar I'alumnat per al seu salt
al mén professional.

Competéncies



® Aplicar els coneixements a la practica.

Demostrar habilitats de lideratge en la gestio dels recursos humans en les empreses hoteleres i de
restauracio.

® Demostrar orientacio i cultura de servei al client.

® Demostrar un comportament responsable amb I'entorn mediambiental, social i cultural.

Demostrar un comportament étic en les relacions socials, aixi com adaptar-se a diferents contextos
interculturals.

Demostrar visié de negoci, captar les necessitats del client i avangar-se als possibles canvis de I'entorn.
Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autdbnom.

Fer servir les técniques de comunicacio a tots els nivells.

Gestionar i organitzar el temps.

Integrar coneixements i habilitats per exercir, amb criteris de professionalitat, les funcions propies del
lloc de treball en I'ambit de I'hoteleria i la restauracio.

Planificar i gestionar activitats sobre la base de la qualitat i la sostenibilitat.

Planificar, organitzar i coordinar el treball en equip creant sinergies i sabent-se situar al lloc dels altres
negociant i gestionant conflictes.

Prendre decisions en contextos d'incertesa, resoldre problemes i ser capag d'avaluar i preveure les
consequéncies d'aquestes decisions a curt, mitja i llarg terminis i, en especial, aquelles més
immediates.

® Ser capag d'autoavaluar els coneixements adquirits.

® Ser capag de buscar informacié rellevant de manera eficient.

Resultats d'aprenentatge

1. Aplicar els coneixements a la practica.

2. Demostrar habilitats de lideratge en la gestié dels recursos humans en les empreses hoteleres i de

restauracio.

Demostrar orientacio i cultura de servei al client.

Demostrar un comportament responsable amb I'entorn mediambiental, social i cultural.

Demostrar un comportament étic en les relacions socials, aixi com adaptar-se a diferents contextos

interculturals.

Demostrar visio de negoci, captar les necessitats del client i avangar-se als possibles canvis de I'entorn.

Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.

Fer servir les tecniques de comunicacio a tots els nivells.

Gestionar i organitzar el temps.

Integrar coneixements i habilitats per exercir, amb criteris de professionalitat, les funcions propies del

lloc de treball en I'ambit de I'hoteleria i la restauracio.

11. Planificar i gestionar activitats sobre la base de la qualitat i la sostenibilitat.

12. Planificar, organitzar i coordinar el treball en equip creant sinergies i sabent-se situar al lloc dels altres
negociant i gestionant conflictes.

13. Prendre decisions en contextos d'incertesa, resoldre problemes i ser capag d'avaluar i preveure les
consequencies d'aquestes decisions a curt, mitja i llarg terminis i, en especial, aquelles més
immediates.

14. Ser capag d'autoavaluar els coneixements adquirits.

15. Ser capag de buscar informacio rellevant de manera eficient.
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Continguts

Practiques de formacio en un establiment del sector durant 250 hores, prévia assisténcia i participacio a
sessions de formacié, orientacié i acompanyament, aixi com la realitzacié d'una memodria de practiues (50h)
amb l'objectiu de garantir un millor aprofitament de les practiques professionals en base als objectius de
carrera de l'alumne.

Basicament, les practiques estan orientades a I'aprofundiment del coneixement de I'organitzacio i la gestié de
les empreses del sector d'allotjament, catering o restauracié (a nivell nacional o internacional), des de I'atencio
al client en totes les seves vessants, la gestio de departaments back office, fins a la organitzacié i/o promocio
d'un determinat producte / servei. Si és preferéncia de l'alumne, es disposa d'un ventall d'empreses



col-laboradores que participen dels principis rectors i de qualitat del Programa Professional de I'Escola. En
aquest sentit, I'estudiant que té matriculada aquesta assignatura té I'obligacié d'inscriure's i assistir al
Workshop Trobada Universitat-Empresa que el Centre organitza anualment durant el mes de febrer. Cal dir
que la falta d'assisténcia pot comportar la no superacio de lI'assignatura.

Amb una visié de promoure el desenvolupament de les habilitats de gestio dels estdiants, tal i com s'ofereix al
curs anterior (Practicum), s'encoratja els estudiants que actuin com a consultor i desenvolupin projectes
d'intraemprenedoria en qualsevol de les organizatcions on han fet practiques anteriorment. En cas de desitjar
seguir desenvolupant-se com a consultors en el sector, promovem sinergies internes amb altres assignatures
per tal que l'estudiant tinggui els recursosapropiats dins del programaacadémic per a desenvolupar les seves
habilitats de gestié (ex: Projecte de fi de Grau, Business Start-Up and Innovation, Management of Operations,
Quality and Environment, Hotel Management, etc.).

Metodologia

L'alumne/a ha d'observar la cultura organitzacional i els seus valors, i aplicar les normes de treball i de
conducta personal fixades per I'establiment on es desenvolupen les practiques. Igualment és d'aplicacié el
reglament intern de les practiques del Centre, aixi com les instruccions donades per la tutora docent.

El curs utilitzara tres métodes d'ensenyament diferents:

a) Aprenentatge experiencial - formacié practica en un entorn professional, degudament supervisat i tutoritzat
per un expert en el ambit professional.

b) Tasques d'auto-avaluacié i auto-analisi.

c) Feina autonoma després d'estar en contacte amb professionals de la industria per entendre les operatives
del sector aixi com els perfils professionals que encaixen millor cada rol a cada tipus d'empresa.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.

Activitats formatives

Resultats
d'aprenentatge

Hores ECTS

Tipus: Dirigides

Estada autoritzada empreses: Incorporacio a una empresa o organisme del sector 250 10 1,2,3,4,5,6,
turistic i aprenentatge basat en I'experiéncia. 7,8,9, 10, 11,
12,13, 14, 15

Tipus: Supervisades

Calendari d'activitats diverses i sessions a l'aula d'orientacio, acompanyament i 10 0,4 7,8, 10, 14,
assessorament per a la definicié de I'objectiu professional i la recerca de feina. 15
Tutories 10 0,4 8,9, 10,13

Tipus: Autdonomes

Memoria de Practiques 10 0,4 1,3,4,5,6,7,
8,9, 10, 11,
14,15




Avaluacio

L'avaluacio consta de :

a.- Informe de valoracié emés pel tutor/a de | 'establiment.

b.- Redaccié de la Memoria de les practiques per part de I'alumne.

c.- L' assisténcia dels estudiants a les sessions de treball (Workshops), presentacions d'empreses, sessions
formatives, reunions, trobades i actes estipulats pel Centre.

L 'avaluacio podra ser complementada segons el control i seguiment de I'estada de practiques dut a terme per
part del tutor/a d'empresa i el tutora docent del Centre.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Assisténcia i participacio 10% 10 0,4 4,5,7,8,9, 11,12, 15

Avaluacié de Tutor d'empresa 40% 5 0,2 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11, 12, 13,
14,15

Memoria de Practiques o Projecte 50% 5 0,2 1,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,13, 14, 15

d'intra-emprenedoria

Bibliografia

® Wattkinson, M. (Feb. 2013) The ten principles behind grat customer experiences (Anglés)

® Kinni, T. (Versio revisada 2011, Panorama): Disney y el arte del servicio al cliente.

® Curtin, S. (Jul. 2012): Delight Your Customers: 7 Simple Ways to Raise Your Customer Service from
Ordinary to Extraordinary (Anglés)

® Michelli J. (Jul. 2008): The New Gold Standard: 5 Leadership Principles for Creating a Legendary
Customer Experience Courtesy of the Ritz-Carlton Hotel Company (Anglées)

Es presentaran altres materials en format digital i referéncies web al llarg del curs, a través de I'aula Moodle.

Programari

No hi haura programes vinculats, més que els habituals necessaris per seguir els cursos al llarg del Grau:
Moodle i Paquet Microsoft Office.



