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Idiomas de los grupos

Para consultar el idioma/es de la asignatura sera necesario ir al apartado "Metodologia" de la guia docente.

Equipo docente externo a la UAB

Es comptara amb la col-laboracié d'altres professionals de la industria per inspirar als alumnes en la definicio

del seu objectiu professional.

Prerrequisitos

Asignatura optativa en el marco del acompanamiento que recibe el/la estudiante durante todo el grado para
facilitar el disefio de su objetivo de carrera y su incorporacion al mercado laboral. Se debe haber aprobado
Practiques Externes para matricularse. Es compatible cursarla a la vez que Practiques Nacionals i
Internacionals.

Objetivos y contextualizacion
1.- Dar continuidad a la aproximacién del alumno a la realidad laboral del sector.

2.- Contrastar, ampliar i aplicar los conocimientos teéricos de los diferentes aspectos trabajados durante el
transcurso del grado.

3.- Adquirir experiencia y conocimiento en el mundo profesional real.

4.- Facilitar la generacion de nuevas "habilidades profesionales, conocimientos, capacidades y actitudes
necesarias para el desarrollo de un rol profesional futuro.

5.- Dar cumplimiento a la concepcién del ciclo docente de las practicas para preparar al alumnado para su
salto al mundo profesional.

Competencias



Aplicar los conocimientos a la practica.

Demostrar habilidades de liderazgo en la gestion de los recursos humanos en las empresas hoteleras y
de restauracion.

Demostrar orientacion y cultura de servicio al cliente.

Demostrar un comportamiento responsable con el entorno medioambiental, social y cultural.

Demostrar un comportamiento ético en las relaciones sociales, asi como adaptarse a diferentes
contextos interculturales.

Demostrar visién de negocio, captar las necesidades del cliente y avanzarse a los posibles cambios del
entorno.

® Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma autbnoma.

Gestionar y organizar el tiempo.

Integrar conocimientos y habilidades para desempefar, con criterios de profesionalidad, las funciones
propias del puesto de trabajo en el ambito de la hoteleria y la restauracion.

Manejar las técnicas de comunicacién a todos los niveles.

Planificar y gestionar actividades sobre la base de la calidad y la sostenibilidad.

Planificar, organizar y coordinar el trabajo en equipo creando sinergias y sabiendo situarse en el lugar
de los otros negociando y gestionando conflictos.

Ser capaz de autoevaluar los conocimientos adquiridos.

Ser capaz de buscar informacion relevante de forma eficiente.

Tomar decisiones en contextos de incertidumbre, resolver problemas asi como ser capaz de evaluar y
prever las consecuencias de estas decisiones a corto, medio y largo plazo y, en especial, aquellas mas
inmediatas.

Resultados de aprendizaje
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. Aplicar los conocimientos a la practica.

Demostrar habilidades de liderazgo en la gestion de los recursos humanos en las empresas hoteleras y
de restauracion.

Demostrar orientacion y cultura de servicio al cliente.

Demostrar un comportamiento responsable con el entorno medioambiental, social y cultural.
Demostrar un comportamiento ético en las relaciones sociales, asi como adaptarse a diferentes
contextos interculturales.

Demostrar visién de negocio, captar las necesidades del cliente y avanzarse a los posibles cambios del
entorno.

Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.

Gestionar y organizar el tiempo.

Integrar conocimientos y habilidades para desempefiar, con criterios de profesionalidad, las funciones
propias del puesto de trabajo en el ambito de la hoteleria y la restauracion.

Manejar las técnicas de comunicacién a todos los niveles.

Planificar y gestionar actividades sobre la base de la calidad y la sostenibilidad.

Planificar, organizar y coordinar el trabajo en equipo creando sinergias y sabiendo situarse en el lugar
de los otros negociando y gestionando conflictos.

Ser capaz de autoevaluar los conocimientos adquiridos.

Ser capaz de buscar informacion relevante de forma eficiente.

Tomar decisiones en contextos de incertidumbre, resolver problemas asi como ser capaz de evaluar y
prever las consecuencias de estas decisiones a corto, medio y largo plazo y, en especial, aquellas mas
inmediatas.

Contenido

Asistencia y participacion en las sesiones de formacion, orientacion y acompafamiento con el objetivo de
garantizar un mejor aprovechamiento de las practicas profesionales, acompahar al/la alumno/a en el
establecimiento de sus objetivos profesionales (50h) e incorporacién al mercado laboral. Practicas de
formacion en un establecimiento del sector de catering o restauracion durante 125 horas y realizacion de una
memoria de practicas.



Béasicamente, las practicas estan orientadas a profundizar en el conocimiento de la organizacion y la gestién
de las empresas del sector de alojamiento y restauracion (a nivel nacional o internacional), desde la atencién
al cliente en todas sus facetas, hasta la gestion y/o promocién del servicio y sus operaciones. Si es
preferencia del alumnado, se dispone de un amplio abanico de empresas colaboradoras que participan de los
principios rectores y de calidad del Programa Profesional de la Escuela. En este sentido, el estudiante que
tiene matriculada la asignatura tiene la obligacion de inscribirse y asistir al Workshop Trobada
Escola-Empresa que el centro organiza anualmente durante el mes de febrero. Es importante subrallar que la
falta de asistencia a éste puede comportar la no superacion de la asignatura.

Con la visién de promover el desarrollo de las habilidades de gestion de los estudiantes, tal y como se ofrece
en el curso anterior (Practiques Externes) se anima al alumnado a que actie como consultor y desarrolle
proyectos de intraemprendeduria en cualquiera de las organizaciones en las que ha hecho practicas
anteriormente. En caso de desear seguir desarrollandose como consultores en el sector, promovemos
sinergias internas con otrasasignaturas para que el estudiante tenga losrecursos dentro del programa
académico pra desarrollar sus habilidades de gestion. (ex: Proyecto de fin de Grado, BusinessStart-Up and
Innovation, Management of Operations, Quality and Environment, Hotel Management, etc.).

Metodologia

Cada estudiante tiene que observar la cultura de la organizacié y sus valores, y aplicar las normas de trabajo y
de conducta personal fijadas por el establecimiento donde se desarrollan las practicas. Igualmente, es de
aplicacion el reglamento interno de las practicas del Centro asi como las instrucciones dadas por la tutora
docente.

El curso utilizara tres métodos de ensefanza diferentes:

a) Aprendizaje experiencial - formacion practica en un entorno profesional. Debidamente supervisado y
tutorizado por un experto en el ambito profesional.

b) Tareas de auto-evaluacion y auto analisis

c) Trabajo autbnomo después de estar en contacto con profesionales de la industria para entender las
operativas del sector, asi como los perfiles profesionales que encajan mejor cada rol con cada tipo de
empresa.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o modulo.

Actividades
Resultados
Titulo Horas ECTS de
aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Estancia autorizada en una empresa u organismo del sector turistico y aprendizaje 125 5 1,2, 3,4,
basado en la experiencia. 5,6,7,10,
8,9 11,
12,13, 14
Tutorias 2,5 0,1 2,4,5,9,
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Tipo: Supervisadas

Calendario de actividades diversas y sesiones en el aula de orientacion, 5 0,2 7,10, 9,
acompanamiento y asesoamiento para la definicion del objetivo profesional y la 13, 14
busqueda de trabajo.

Tipo: Auténomas

Memoria de Practicas 2,5 0,1 1,3,4,5,
6,7,10,8,
9, 11,13,
14
Evaluacién

Esta asignatura no prevé el sistema de evaluacion unica.

La evaluacion consta de:

a) El control y seguimiento de la asistencia de los estudiantes a las reuniones, encuentros y actos estipulados
por el centro.

b) El control y seguimiento de la estancia de practicas y el Informe de valoracién por parte del/de la tutor / a de
empresa.

c) Redaccién de la Memoria de las practicas por parte del/de la alumno/a.

Se podra considerar un seguimiento adicional por parte de la tutora docente con el/la estudiante y/o el/la
tutor/a de empresa durante el periodo de practicas.

® E| estudiante inscrito en esta materia tiene la obligacion de asistir a las sesiones de trabajo (talleres y
otras sesiones), asi como a los seminarios, charlas y presentaciones externas organizadas por la
institucion. Por ejemplo, el Workshop Encuentro Universidad-Empresa.

La asistencia de los estudiantes a las reuniones, encuentros y actos estipulados por el centro tiene un
valor del 10% del total de la nota.

® | a Memoria representara el 50%.

® La valoracion del tutor / a de empresa constituye un 40%.

IMPORTANTE: Para poder aprobar la asignatura se deben aprobar los tres blogues mencionados
anteriormente. Es necesario subrayar también que el estudiante tendra a su disposicion las fechas clave del
curso, gue actuan como fechas de examen a todos los efectos, y son decisivas para poder optar a la
evaluacion final a posteriori.

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Asistencia y participacion 10% 10 0,4 4,5,7,10,8,11,12, 14

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

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

Intra-emprendeduria 14
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Se presentaran otros materiales en formato digital y referencias web a lo largo del curso, a través de Moodle.

Software

No habra programas vinculados, mas que los habituales necesarios para seguir los cursos a lo largo del
Grado: Moodle y Paquete Microsoft Office.
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