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Equip docent

(Extern) Es comptara amb la col-laboracio d'altres professionals de la industria per inspirar als alumnes en la

definicié del seu objectiu professional.

Idiomes dels grups

Podeu consultar aquesta informacio al final del
document.

Prerequisits

No hi ha prerequisits especifics per cursar l'assignatura.

Objectius

® Apropar cada estudiant a la realitat laboral del sector.

® Ampliar i aplicar els coneixements teorics dels diferents aspectes treballats durant el transcurs del grau.
® Adquirir experiéncia i coneixement en el mon professional real.

® Facilitar la generacié de competéncies professionals, autoconsciéncia i autogestio.

® Donar compliment a la concepcio del cicle docent de les practiques.

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 orientaci6 i cultura de servei al client.

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

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

® 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 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
consequeéencies 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 informaci6 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.

3. Demostrar orientaci6 i cultura de servei al client.

4. Demostrar un comportament &tic en les relacions socials, aixi com adaptar-se a diferents contextos
interculturals.
5. Demostrar un comportament responsable amb I'entorn mediambiental, social i cultural.
6. Demostrar visié de negoci, captar les necessitats del client i avangar-se als possibles canvis de I'entorn.
7. Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.
8. Fer servir les técniques de comunicacié a tots els nivells.
9. Gestionar i organitzar el temps.
10. Integrar coneixements i habilitats per exercir, amb criteris de professionalitat, les funcions propies del

lloc de treball en I'ambit de I'noteleria 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.

Continguts

La formacié s'inicia amb un periode d'autoconeixement a I'aula, amb l'objectiu de definir els interessos i
objectius professionals de I'alumnat, afavorint el desenvolupament de competéncies i I'orientacio per a
I'enfocament de la seva futura trajectoria laboral.

La part practica consisteix en una estada formativa de 250 hores en una empresa del sector de l'allotjament, la
restauracio, els esdeveniments o el catering.

El contingut de I'assignatura per assolir els 12 ECTS inclou el periode de practiques, la participacio en les
sessions a l'aula i la realitzacio de les activitats vinculades a la matéria, aixi com l'assisténcia a diversos actes
i tallers organitzats durant el curs. En finalitzar les practiques, I'estudiant haura de lliurar la Memoria de
practiques al/a la tutor/a académic/a, i assegurar-se que la persona tutora de I'empresa completi i envii
I'avaluacié del seu rendiment a la universitat dins el termini establert (veure calendari d'examens). També
haura de respondre I'enquesta de valoracié de les practiques.

La formacié practica té com a finalitat conéixer l'organitzacio, el funcionament i la gestio d'empreses del
sector, en ambits com l'atencid al client, I'organitzacié i promocié de productes o serveis, o la gestio de



departaments de back-office, entre d'altres. Si escau, la universitat facilitara una amplia seleccié d'empreses
col-laboradores per garantir I'assoliment dels objectius d'aprenentatge. En aquest sentit, entre les activitats i
esdeveniments obligatoris per superar I'assignatura, destaquen la Setmana de la Professionalitzacio i el
Workshop - Trobada Universitat-Empresa, que se celebra cada any al mes de febrer.

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores  ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Formacio practica a I'empresa 250 10 1,2,3,4,6,7,9,10, 11, 13, 14, 15

Tipus: Supervisades

Assistéencia a esdeveniments - Activitats a I'aula 10 0,4 2,4,5,7,12,13, 14, 15

Tutories 10 0,4 2,9,10,11, 14

Tipus: Autdbnomes

Memoria de practiques 10 0,4 4,5,6,10,11,12,13, 14,15

El curs s'impartira mitjangant tres metodologies d'ensenyament:

a) Tasques d'autoavaluacio i d'autoanalisi, orientades a I'enfocament dels objectius professionals. L'alumnat
també es preparara per afrontar amb éxit un procés de seleccié en totes les seves fases.

b) Treball autonom - Després d'haver estat en contacte amb professionals del sector, que actuaran com a
referents per entendre les operatives i els perfils professionals de la industria, es fomentara el treball autobnom
-amb el suport de la tutora, si escau- per definir l'objectiu de carrera.

c) Aprenentatge experiencial - Formacio practica en un entorn professional, degudament supervisada i
tutoritzada per un expert del camp escollit per I'estudiant, i amb seguiment per part de la tutora académica.

Durant les practiques, cada estudiant haura d'observar la cultura de I'organitzacio i els seus valors, i aplicar les
normes de treball i de conducta personal establertes per I'establiment on es duguin a terme les practiques.
Igualment, sera d'aplicacio el reglament intern de practiques del centre, aixi com les instruccions donades per
la tutora docent.

IMPORTANT: L'Us de teléfons mobils, tauletes, ordinadors portatils o qualsevol altre dispositiu digital a I'aula o
al centre de treball queda estrictament limitat a les indicacions expressament donades per la tutora (tant del
centre com del lloc de practiques). L'Us no autoritzat d'aquests dispositius pot comportar consequiéncies
acadéemiques d'acord amb el marc normatiu del centre i de cada organitzacio.

Idioma d'imparticié: La llengua vehicular sera el catala, si bé s'adaptara a les necessitats de cada sessio.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, perque els
alumnes completin les enquestes d'avaluacié de I'actuacio del professorat i d'avaluacio de I'assignatura.

Avaluacié



Activitats d'avaluacié continuada

Titol Pes Hores ECTS  Resultats d'aprenentatge
Assistencia a esdeveniments - Activitats a l'aula 20% 10 0,4 1,2,4,7,8,9,12,13, 14, 15
Avaluacioé del tutor d'empresa 40% 5 0,2 1,3,4,5,6,7,10, 11,13, 15
Memoria de practiques 40% 5 0,2 1,3,5,6,7,8,10

Aquesta assignatura/modul no preveu el sistema d'avaluacié unica.

L'avaluacio es basa en els segients blocs:

a) Control i seguiment de l'assisténcia de I'estudiant a reunions, tallers, seminaris, trobades i actes organitzats
pel Centre, inclosos els de la Setmana de la Professionalitzacié (com el Workshop Universitat-Empresa).
Aquest bloc representa el 20% de la nota final.

b) Seguiment de I'estada de practiques i informe de valoracié per part del/de la tutor/a d'empresa, que s'haura
de lliurar com a molt tard el dia de I'examen (vegeu el calendari d'examens). Aquest bloc representa el 40% de
la nota final.

c) Redaccié de la memoria de practiques per part de I'estudiant, també amb data limit el dia de I'examen.
Aquest document suposara el 40% restant de la nota final.

Es podra considerar un seguiment addicional per part de la tutora docent amb l'estudiant i/o el/la tutor/a
d'empresa durant el periode de practiques. Es recomana fer Us d'aquest recurs especialment en cas d'afrontar
reptes, ja que afavoreix el desenvolupament de competéncies professionals clau.

L'assignatura es qualificara com a NO AVALUABLE si I'estudiant no realitza almenys la meitat de les activitats
d'avaluacié i/o no es presenta a I'examen final.

Important:

® Per aprovar l'assignatura, cal aprovar els tres blocs esmentats anteriorment.
® | 'estudiant disposara de les dates clau del curs, que tenen consideracié de dates d'examen a tots els
efectes i son decisives per poder optar a l'avaluacio final.
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Els materials addicionals d'aprenentatge en format digital, aixi com enllagos a llocs web, es proporcionaran a
través del Campus Virtual.

® Els materials addicionals d'aprenentatge en format digital, aixi com enllagos a llocs web, es
proporcionaran a través del Campus Virtual.

Programari

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

Grups i idiomes de I'assignatura

Nom Grup Idioma Semestre Torn

(TE) Teoria 1 Catala segon quadrimestre mati-mixt




