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Titulacio/titulacions

Titulacio Centre Curs Periode

1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Facultat de Farmacia i Ciéncies de 4  Primer
I'Alimentacio guadrimestre

Matéries

Titulacio Matéria Caracter

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques 38 - Practiques externes Pract. Externes

Coordinacio

Nom Departament

CARBO VALVERDE, ESTER 25 - Biologia Vegetal

RESUM

L'assignatura "Practiques externes' és una assignaturade 18 ECTS pertanyent ala matéria " Practiques
externesi Treball Fi de Grau" del quart curs que consta d'un total de 30 ECTS.

Els objectius generals de les practiques externes son:

- Complementar laformacié docent rebuda amb la formacié practica, apropant I'alumnat alarealitat
laboral en els que en un futur pugui desenvolupar competéencies professionals.

- Aplicar els coneixements i competéencies adquirides en el grau al desenvolupament de |'activitat
professional.

- Fomentar lainiciativa, lacreativitat, la superacié de dificultats, laresolucié de problemes, |a presa de
decisions, laresponsabilitat, |'interés per I'aprenentatge practic, el treball en equip, €l respecte alaresta
del personal i e compliment de compromisos.

- Facilitar lainsercio laboral dels graduats.

El criteri d'adjudicacio de les empreses, es basa en la nota mitjana, en base 10 de I'expedient i en €l
nombre de credits superats.

El calendari de gesti6 de les practiques externes esta publicat ala paginaweb del centre on esrecull la
normativa, requisits, ordre d'eleccid i empreses gestionades per ADEIT

36398 Practiques externes 1



- Guia Docent
36398 Practiques externes

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

No hi ha restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.
Per poder matricular-se del madul Practicum I'estudiant ha de tenir superats almenys 160 crédits ECTS
entre basics i obligatoris.

COMPETENCIES

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

- Que els estudiants sapien aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacio d'una forma
professional i posseisquen les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboraci6 i
defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins de la seua area d'estudi.

- Posseir i comprendre els coneixements de I'area en I'ambit de les Ciencies Gastronomiques.

- Adquirir la formacié basica per a formular hipotesi, arreplegar i interpretar la informacié per a la
resolucié de problemes seguint el métode cientific i comprenent la importancia i les limitacions del
pensament cientific.

- Ser capag de treballar en equip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de genere.

- Resoldre tasques o realitzar treballs en el temps assignat per a aixd mantenint la qualitat del resultat.

- Ser capag de distribuir el temps adequadament per al desenvolupament de tasques individuals o de
grup.
- Saber aplicar aqueixos coneixements al mon professional, contribuint al desenvolupament dels Drets

Humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccio del medi ambient i de foment de la cultura de la pau amb perspectiva de génere.
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RESULTATS DE L'APRENENTATGE

Ser capac d'aplicar, en el mén professional, el's coneixements adquirits al llarg dels estudis.

Ser capac de realitzar un aprenentatge autonom i adaptar-se a noves situacions.

Ser capag de transmetre idees, analitzar problemes amb esperit critic i ser capag de proposar solucions
amb perspectives de géenere

Ser capag d'organitzar i planificar

Ser capag d'establir comunicacié i treballar en equip

Ser capag de prendre decisions

Ser capag reinterpretar, valorar i comunicar dades rellevants en les diferents vessants de I'activitat
professional.

Ser capac d'utilitzar les noves tecnologies en la comunicacio.

Ser capag d'elaborar una memoria escrita

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Practiques externes: caracteristiques

Consistira en la realitzacié de practiques preprofessionals en empreses de I'ambit de la gastronomia
(industries alimentaries i de restauracio col lectiva, centres I+D+i, hotels, entre d'altres).

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial

Practiques externes 100

Realitzacié de Practiques externes 400,00 0

Seguiment i tutoritzacio de Practiques externes 50,00 0
TOTAL 450,00

METODOLOGIA DOCENT

» Assistenciaa centre detreball: 15 ECTS
* Tutories: 1 ECTS
* Elaboracid i presentacio de lamemoria: 2 ECTS

AVALUACIO

Lapracticaal'empresa esta supervisada per un tutor academic i un tutor de I'empresa. Com tutors
academics actuen professors universitaris dels diferents departaments designats en funcié de les activitats
adesenvolupar al'empresa. Els tutors academics son el's responsables d'explicar as estudiants els criteris
d'avaluacio.

La materia Practiques externes savaluara en base a les competencies propies, relacionades amb |'ambit de
la gastronomia, utilitzant com aindicadors elsinformes dels tutors de I'empresai de laUniversitat i la
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memoria presentada.

Avaluacio

L'estudiant ha de complir el's seglients requisits per superar la materia:

- Assistencia alestutories.

- Complir amb solvencia el pladetreball proposat pel tutor de I'empresa.

- Haver presentat lamemoriai el's documents de finalitzacio i avaluacio de les practiques emplenats per
I'estudiant i pel tutor de I'empresaen el termini de 10 dies després de finalitzar €l practicum: i) document
definalitzacio de les practiques; i) Formulari d'avaluacio de Practiques externes emplenat per |'estudiant;
iii) avaluacié del tutor de I'empresa en sobre tancat.

- El tutor de la Universitat avaluara |'aprenentatge tenint en compte |'adequacio de lamemoriaales
normesi criteris establerts pel tutor.

- El tutor de I'empresavalorara, através d'un questionari, les habilitats adquirides per I'estudiant. La
valoracié emesa pel tutor de I'empresa estara basada en |'assisténcia, € compliment de les tasques
realitzades per I'estudiant, €l grau en que I'alumne ha assumit responsabilitats, el grau de satisfaccio de
I'empresa amb latasca realitzada per I'estudiant i lavaloracio global de latascarealitzada per I'estudiant.
Laqualificacio final de I'estudiant procedeix de lavaloraci6, que els professors encarregats, facin dels
seguents aspectes. « Avaluacié del Tutor d'Empresa sobre I'actitud, aprofitament i procés d'aprenentatge:
(50%) » Avaluaci6 del Tutor Academic (memoriai tutories personalitzades): 50%

REFERENCIES

Basiques

- - RD 1707/2011, de 18 de noviembre, por el que se regulan las practicas académicas externas de los
estudiantes universitarios. BOE n°297 pp132391-9
- Reglament de practiques externes de la Universitat de Valéncia. ACGUV 131/2012
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