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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La asignatura de practicas de iniciacion, debe permitir al estudiante el primer contacto con
las empresas del sector, con el inicio de la socializacion profesional. El estudiante sera capaz
de identificar la estructura, la organizacion y las condiciones de trabajo de una empresa real
relaciondndolas con las actividades que realiza; organigrama, procedimientos,
competencias del puesto de practicas y el trabajo en equipo. Asi como consolidar las
competencias técnicas bésicas propias de las elaboraciones y el proceso culinario y aplicar

las normas de prevencion de riesgos laborales y la normativa higiénico sanitaria.

COMPETENCIAS BASICAS

CB2- Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocaciéon de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de

estudio.

COMPETENCIAS GENERICAS

CGIl- Ser capaz de desenvolverse en situaciones complejas o que requieran el desarrollo de

nuevas soluciones.

CGT7- Gestionar momentos de presion del entorno laboral
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CE5- Aplicar las técnicas culinarias de vanguarda aportando valor y nuevos conceptos al

disefio de la oferta gastronémica

CE7- Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no

elaborados para la aplicacion culinaria

CEB8- Utilizar los procesos culinarios de produccién y procesos basicos de elaboracion,

transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.

CE9- Reconocer las propiedades organolépticas de los alimentos, para su interaccion y

combinacion en la aplicacién gastronémica
CEll- Interpretar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria en &mbitos culinarios

CEL3- Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias la composicién, el valor nutritivo y las
propiedades funcionales de los distintos grupos de alimentos, asi como en la atencion de

colectivos con necesidades especiales

CE22- Distinguir y aplicar la documentacion relacionada con las unidades de produccién de

cocina, para realizar controles presupuestarios, informes....

El practicum de iniciacién se despliega alrededor de tres contenidos nucleares:

e Laorganizacién como entidad compleja.

e Lasocializacién profesional.

e Las funciones del profesional en gastronomia y de los otros agentes implicados.

Estos contenidos se concretan en funcion de la realidad de la empresa de practicas donde
el alumno sea destinado. Junto al convenio de colaboracién educativa, se adjunta el
programa individualizado de practicas donde se especifican las tareas y funciones a

desarrollar, que en el caso de esta asignatura se focalizan en los siguientes aspectos:
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1) Actividades relacionadas con la pre-elaboracion y conservacioén en la cocina.

a) Preparacion de las zonas de produccion atendiendo a las instalaciones, los equipos y

los procesos de aprovisionamiento interno.

b) Realizacién de los procesos de pre-elaboracién, conservacion, envasado vy

regeneracion de materias primas.

2) Elaboracién de productos culinarios basicos y realizacion de diferentes elaboraciones

culinarias.

La estrategia de aprendizaje de esta asignatura se centra en la ubicacién del estudiante en
un entorno real y la asignacion de una serie de actividades y responsabilidad relacionadas
con las funciones del puesto de trabajo y de la organizacién culinaria en la que se desarrollan
las préacticas. En este contexto real el estudiante tiene la posibilidad de desarrollar las
competencias transversales y especificas y de activarlas en situaciones no simuladas. El
tutor de las préacticas, en permanente contacto con el estudiante, va guiando, corrigiendo y
orientando al estudiante sobre co6mo mejorar su capacitacion. En reuniones periddicas entre
tutor y alumno se analizan los avances y evallan los resultados. La relacion del alumno con
el resto de profesionales de la organizacion permite desarrollar las competencias de trabajo
en equipo, estimular su iniciativa y poner en marcha las competencias propias del perfil

profesional.

Cada asignatura de practicas tiene asociado un programa de practicas con las funciones,
competencias y resultados de aprendizaje que debe asimilar, enfocados principalmente a
la socializacion profesional y la observacion. A mitad del periodo, el alumno participa en una
reunion de seguimiento en la Universidad de caracter obligatorio donde se evallda la
evolucion de las préacticas (aprendizajes, dificultades, objetivos y retos) y que se contrasta
con la valoracioén parcial que hace el tutor de empresa. Al final de las practicas, el alumno

realiza una valoracion de su experiencia en la empresa y la empresa evalla las practicas del
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estudiante. La universidad, a través del tutor de E3, es la responsable de garantizar el

seguimiento y evaluacion final de las practicas del estudiante.

La evaluacion es el proceso de valoracion del grado de consecucioén de los aprendizajes por
parte del estudiante en relacion a las competencias propias de esta asignatura. Debido a la
naturaleza de esta asignatura, el estudiante s6lo podra optar a una evaluacion continuada.
Esta consiste en la valoraciéon del proceso de ensefianza-aprendizaje a partir del
seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y los

aprendizajes que incorpora dividido en:

¢ Valoracion del tutor de la empresa (30%).
e Memoria elaborada por el estudiante (50%).

e Asistenciay participacion a las actividades del aula (20%).

En caso de no aprobar la asignatura, se tendra que matricular de nuevo.
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