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1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre Practicas (l1)

[\ EYTYF] Précticas externas

Cédigo GGKK02

Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center

Tipo Obligatoria

AL , . 2017-2018 Curso 29 curso Perl.odo 22semestre
académico lectivo

Itinerario -
Idioma Euskara, Castellano, Inglés
ECTS 6
Horario -
Aula/Taller --

2. DATOS DEL PROFESORADO

Profesor Ifiaki Alava
Profesor Alberto Cuesta

Profesor Adrian Leonelli
Profesora Luisa Lopez
Profesor Miguel Angel Lopez
Profesor Gonzalo Parras
Profesora Koro Santos
Profesor Pablo Elizechea

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

3.1. Presentacion

Acercar el alumno a la realidad de la hosteleria de hoy es vital para que cuando egresen y se incorporen al mundo
laboral el salto sea minimo y se adapten rapidamente a su puesto de trabajo.

3.2. Objetivos
¢ Conocimiento del mundo real.

¢ Profundizar en lo aprendido.

e Promover la actitud reflexiva del alumno.
¢ Adquisicion de competencias idiomaticas.
* Conseguir destreza, agilidad, ritmo...
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4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.01: Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastrondmicas novedosas, experimentando con
diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracidn el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

C.02: Identificar y valorar la aplicacién de procesos innovadores en el ambito del servicio y atencidn al cliente con el fin
de realizar una oferta gastrondémica mas completa y de calidad elevada.

C.03: Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestion de personas en contextos propios del sector.

C.04: Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio,
procesos de produccién y procesos de comercializacién y marketing), atendiendo a la orientacion al cliente, a la
rentabilidad del negocio y a la normativa vigente.

C.05: Realizar analisis de viabilidad econémico-financiera de diferentes modelos de negocio de organizaciones de
restauracién, que garanticen el equilibrio entre la calidad y servicios ofrecidos y la sostenibilidad del mismo.

C.06: Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura gastronémica tanto nacional como
internacional, reconociendo posibles espacios de dicho dmbito en los que puedan realizarse cambios e innovaciones
que permitan el desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

C.08: Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastrondmicos, aplicando la legislacion y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de
prevencion y seguridad laboral.

C.11: Disefiar y mantener un sistema sencillo de informacidn y vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del
ambito gastrondémico, con el fin de identificar las necesidades formativas propias que le permitan adquirir
conocimientos ulteriores con un alto grado de autonomia.

C.12: Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de informacién/comunicacién tanto para recibir y
valorar informacién generada en torno al sector, como para generar y transmitir informacion relacionada con distintos
aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

C.13: Desarrollar actividades de divulgacién y formacion basandose en resultados de trabajos y proyectos realizados,
dirigidas tanto a profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas vy
soportes de formacién.

4.2. Competencias transversales

CT. 01: Planificacion y organizacion
CT. 02: Iniciativa

CT. 03: Flexibilidad

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 05: Orientacion al cliente

CT. 06: Aprender a aprender

CT. 07: Resolucidon de problemas
CT. 08: Comunicacion eficiente
CT.09: Uso de las TIC
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Presentacion en el aula en clases participativas,
de conceptos y procedimientos asociados a las
materias.

0ot

Resolucién de ejercicios, problemas y/o casos,
individualmente y/o en equipo.

0ot

Realizacidn de practicas en talleres y/o
laboratorios.

00T

Desarrollo, redaccion y presentacion de
proyectos individuales o en equipo y del trabajo
final de grado individual.

(%) seanewJoy} sapepinndy

Estudio y trabajo individual y/o en equipo,
pruebas y exdmenes.

Ponencias, jornadas, visitas a empresas.

%00T

%001

%001

Total % / Actividad formativa

Pruebas escritas y orales individuales para la
evaluacién de competencias técnicas de la
materia.

81

7 e

Informes de realizacidn de ejercicios y de
estudio de casos, practicas en taller y/o en
laboratorio.

1C

1C

Capacidad técnica, implicacidn en el proyecto,
trabajo realizado, resultados obtenidos,
documentacidn entregada, presentacion y
defensa técnica.

(S1D3) easandoad uoenjen3

81

1C

1C

Total ECTS / Evaluacién propuesta
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

¢ La observacidén en la empresa.

¢ Técnicas y herramientas para el andlisis de la realidad de la empresa.
* Estrategias y herramientas para el aprendizaje e innovacion.

* Procesos de mejora en el ambito empresarial.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIiA

7.1. Recursos didacticos necesarios

¢ Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones
eléctricas y conexién WiFi.

 Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisicion de competencias.

* Plataforma Moodle.

¢ Material docente.

7.2. Bibliografia
No procede.
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