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Grau de Ciencies Culinaries i Gastronomiques

(OGBS EITEEMN 053403 — Practica d’Iniciacié en Direccié Culinaria i Innovacié
en la Indastria Alimentaria i Col-lectivitats

Bloc tematic Practiques d’especialitzacio Curs Tercer

Tipus assignatura Optativa Crédits 6 cr. ECTS

Hores de treball
autonom

Hores presencials 5 hores 145 hores

BREU INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA

L’assignatura Practica d’Iniciacié en Direccid Culinaria i Innovacié en la Industria Alimentaria i
Col-lectivitats ha de servir a I'alumne per reflexionar sobre I'accié del professional, i adquirir i
desenvolupar habilitats, actituds i competéncies, aixi com iniciar-se en I'ambit professional de la

restauracio6 col-lectiva o social i a la indUstria alimentaria.

COMPETENCIES BASIQUES

CB2- Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements a la feina d’'una forma professional
i que demostrin les competéncies aplicar els seus coneixements a la feina d’'una forma professional
i que demostrin les competéncies necessaries per mitja de I'elaboracié i defensa d’arguments, i la

resolucio de problemes.

COMPETENCIES GENERALS

CG1- Ser capac de desenvolupar-se en situacions complexes o que requereixin el desenvolupament

de noves solucions.
CG3 - Resoldre situacions amb iniciativa i autonomia, incorporant un esperit creatiu i innovador.
CG6 — Respondre a necessitats i expectatives dels clients.

CG7- Gestionar moments de pressié de I'entorn laboral.
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CE7- Identificar i classificar les diferents families de productes alimentaris elaborats i no elaborats

per a l'aplicacié culinaria.

CE8- Utilitzar els processos culinaris de produccié i processos basics d’elaboracid, transformacio i

conservacio dels aliments d’origen animal i vegetal.

CE9- Reconeixer les propietats organoléptiques dels aliments, per a la seva interacci6é i combinacio

en 'aplicacié gastronomica.
CE11- Interpretar i aplicar la normativa de seguretat alimentaria en ambits culinaris.

CEL13- Interpretar i aplicar en les tecniques culinaries la composicié, el valor nutritiu i les propietats
funcionals dels diferents grups d’aliments, aixi com en I'atencié de col-lectius amb necessitats

especials.

CE22- Distingir i aplicar la documentacio relacionada amb les unitats de producci6 de cuina, per a

realitzar controls pressupostaris, informes, etc.

CE24 —Reconeixer i aplicar les principals operacions basiques dels processos industrials per

garantir el control de processos i de productes destinats al consum huma.

e Coneixer les funcions dels diferents ambits associats a la mencio.

e Afavorir la reflexio entre la teoria i la practica orientada a la innovacio.

o Desenvolupar les competéncies necessaries per al desenvolupament optim de la professio.

e Fomentar I'observacié i I'analisi critic.

o Desenvolupar comportaments que suposin carrega ética d’acord amb els principis
recomanats al grau.

e Prendre consciéncia dels propis punts forts i débils, reconéixer les propies aptituds, actituds
i competéncies personals. Impulsar 'auto avaluacié en un context laboral.

o Desenvolupar criteris per a la pressa de decisions i actuar amb iniciativa.

e Posar en practica activitats de col-laboracio i de treball en equip, dintre d’entorns

multiculturals.
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L’assignatura Practica d’Iniciacié en Direccié Culinaria i Innovacié en la Industria Alimentaria i

Col-lectivitats és la iniciaci6 a la mencio, i es desplega al voltant dels seglents continguts nuclears:

Gestio d’operacions i processos en empreses culinaries i gastrondomiques.
Serveis gastronomics.

Planificacio i logistica en el sector culinari.

Innovacio tecnologica.

Organitzacié d’equips de treball.

Gestio de la produccié en cuina.

N o g wDd e

Gesti6 de la qualitat i de la seguretat i higiene alimentaries.

Aquests continguts es concreten en funcié de la realitat de 'empresa de practiques on I'alumne sigui
destinat. Junt al conveni de col-laboracié educativa, s’adjunta el programa individualitzat de

practiques on s’especifiquen les tasques i funcions a desenvolupar.

L'estratégia d'aprenentatge d'aquesta assignatura es centra en la ubicacié de I'estudiant en un
entorn real i l'assignacié d'una série d'activitats i responsabilitat relacionades amb les funcions del

lloc de treball i de la organitzacié culinaria en la que es desenvolupen les practiques.

En aquest context real I'estudiant té la possibilitat de desenvolupar les competéncies transversals i

especifiques i d'activar-les en situacions no simulades.

El tutor de les practiques, en permanent contacte amb l'estudiant, va guiant, corregint i orientant a
I'estudiant de com millorar la seva capacitacié. En reunions periodiques entre tutor i alumne
analitzen els avancos i avaluen els resultats. La relacié de I'alumne amb la resta de professionals
de l'organitzacié permet desenvolupar les competéncies de treball en equip, estimular la seva

iniciativa i posar en marxa les competéncies propies del perfil professional.

Cada assignatura de practiques té associat un programa de practiques amb les funcions,
competéncies i resultats d’aprenentatge que ha d’assimilar, enfocats principalment a la socialitzacié
professional i a 'observacié. A meitat del periode, 'alumne participa en una reunié de seguiment a

la Universitat de caracter obligatori on s’avalua l'evolucid de les practiques (aprenentatges,
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dificultats, objectius i reptes) i que es contrasta amb la valoracié parcial que fa el tutor d’empresa.
Al final de les practiques, I'alumne realitza una valoracié de la seva experiéncia en 'empresa i
'empresa avalua les practiques de l'estudiant. La universitat, a través del tutor d’E3, és la

responsable de garantir el seguiment i avaluacio final de les practiques de I'estudiant.

L’avaluacio és el procés de valoracié del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de I'estudiant
en relacié a les competéncies propies d’aquesta assignatura. Degut a la naturalesa d’aquesta

assignatura, I'estudiant només podra optar a una avaluacié continuada.

Aquesta consisteix en la valoracié del procés d’ensenyament — aprenentatge a partir del seguiment
continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels aprenentatges que incorpora dividit
en:

e Valoraci6 del tutor de 'empresa (30%).
e Memoria elaborada per 'estudiant (50%).
e Assisténcia i participacio en les activitats de I'aula (20%).

o En cas de no aprovar I'assignatura, caldra matricular-la de nou.
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