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FICHA TECNICA DE LA ASIGNATURA

Nombre completo Practicas Externas |

Codigo E000015476

Impartido en Grado en Gastronomia e Innovacién Culinaria [Cuarto Curso]

Nivel Reglada Grado Europeo

Cuatrimestre Semestral

Créditos 12,0 ECTS

Caracter Optativa (Grado)

Departamento / Area Madrid Culinary Campus (MACC)

Responsable Maria Lourdes Ferndndez Rodriguez

Horario de tutorias Previa peticion por correo electrénico lourdesf@comillas.edu

Asignatura de 4° curso, de caracter optativo. Se considera como una parte fundamental de la

Descript formacion del estudiante ya que le permitira aplicar los conocimientos, habilidades y competencias
escriptor

i adquiridas a lo largo de sus estudios de Grado al ambito profesional del Grado en Gastronomia e

Innovacién Culinaria.

Nombre Maria Lourdes Fernandez Rodriguez

Departamento / Area Departamento de Métodos Cuantitativos

Despacho Alberto Aguilera 23 [Decanato (32 planta)]

Correo electronico lourdesf@icade.comillas.edu

Teléfono 2283

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

En el Grado en Gastronomia e Innovacion Culinaria, las Practicas Externas | son una parte fundamental de la formacién de los estudiantes
ya que se conciben como una preparacion a la insercion al mercado laboral. Aunque sea una asignatura de caracter optativo, todos los
estudiantes la cursan ya que forma parte de las dos Menciones. Permiten desarrollar el perfil profesional deseado y adquirir los
conocimiento, habilidades y competencias que hardn que dicha insercién sea satisfactoria. Proporcionan una experiencia directa en
entidades o empresas del ambito de estudio, unida a un seguimiento académico por parte de Madrid Culinary Campus (MACC), mediante

la supervisién de la experiencia formativa.

Este acercamiento a la realidad laboral les permite aprendizajes que incluyen:
- Saber: nuevos conocimientos y profundizacion en los ya adquiridos.

- Saber hacer: aplicacién de conocimientos y resolucién de problemas.

- Saber estar: trabajar con otros, dirigir personas, coordinar equipos.
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- Saber ser: ejercicio responsable y ético de la profesion.

En sintesis, permiten desarrollar aquellas competencias que son necesarias para estrechar la brecha existente entre lo aprendido en las

aulas y la realidad del mercado laboral.

Prerrequisitos

La asignatura, de caracter optativo, esta presente en cuarto curso, formando parte del elenco de asignaturas optativas que se ofrecen en

las dos menciones, Mencién en Creatividad Gastrondémica y Mencion en Gestién Gastrondmica.

Para poder realizar Practicas Externas | es necesario que el estudiante esté matriculado en ella y haber realizado previamente la asignatura

obligatoria Practicas correspondiente a 3° curso.

Se recomienda realizar la asignatura optativa Practicas Externas | en el segundo cuatrimestre de 4° curso a tiempo completo, ya que en ese
momento el estudiante habré finalizado su proceso de aprendizaje dentro de los diferentes espacios utilizados por MACC para la docencia

del Grado.

BLOQUES TEMATICOS Y CONTENIDOS

El objetivo de la Practica Externa | es que el alumno aplique los conocimientos adquiridos a tareas reales dentro del ambito del titulo,
consiguiendo asi experiencia en un entorno profesional. Esta experiencia, a su vez, permitirad la adquisiciéon de nuevos conocimientos,
habilidades y competencias.

El desarrollo de la Practica tendra lugar en una entidad colaboradora y serd supervisada por un profesional con amplia experiencia.
Ademas también tendréd un seguimiento por parte de MACC, comprobando que las actividades que realiza el estudiante se corresponden

con su formacion.

METODOLOGIA DOCENTE

La asignatura Practicas permite que el estudiante realice en una empresa o institucién cualquier grupo de actividades dentro del ambito

del Grado en Gastronomia e Innovacion Culinaria.

El objetivo es que el alumno tome contacto con la realidad practica de lo que esta estudiando, compare con las capacidades, habilidades y
competencias que ha obtenido en el resto de las materias realizadas en aula, cocina, obrador, complementando asi ambas vias de
aprendizaje.

Las ventajas que aporta este aprendizaje proximo a la realidad profesional son multiples: ayuda al alumno a conocer “in situ” la realidad de

lo que esta descubriendo a través de conceptos tedricos y practicos ademas de ofrecer otras experiencia de aprendizaje diferentes que no

seria posible obtener en otros espacios. Permite conocer la realidad laboral en la que el estudiante se desenvolvera una vez finalizados sus
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estudios, permitiéndole redireccionar su curriculum hacia aquello que mas le interese.

Para que la ensefianza pueda cumplir su cometido, dentro de un contexto practico, debe integrarse dentro de un esquema ciclico de
planificacion, desarrollo, evaluacién y mejora. Por ello, el Coordinador Académico de Practicas realizara varias sesiones informativas con los
estudiantes, acompafado por los asesores del Servicio OPE, en las que presentan los objetivos, metodologia de trabajo, requisitos
administrativos, caracteristicas de la actividad a desarrollar, exigencias académicas y tipologia de las empresas e instituciones en las que

los estudiantes podran realizar las practicas.

De cara a la eleccion y obtencion de la practica, los estudiantes contaran no solo con la ayuda del Servicio OPE (preparacién de entrevistas,
Cvs, ...); también con la orientacion del subdirector de Gastronomia. Dentro del proceso de seleccidn por parte de las empresas se incluye

las entrevistas y/o otras pruebas de seleccion.

Una vez superado el correspondiente proceso de seleccién, firmado el convenio de colaboracién y el anexo correspondiente, el alumno se
incorporaré a la empresa o institucién para la realizacién de practicas. Durante su estancia en la empresa el Coordinador Académico de
préacticas sera el tutor académico del estudiante. A lo largo del tiempo que dura la practica, el alumno debe mantener contacto via email
con su tutor académico con la periodicidad que conste en el Manual de Practicas Externas del Grado en Gastronomia e Innovacién
Culinaria; este contacto es importante ya que permite que el tutor conozca la marcha de las practicas. Ademas, el tutor académico también
prestara la ayuda y apoyo al estudiante en practicas que sea necesario. El alumno también contara con un Tutor Profesional en la empresa

cuyo objetivo de dirigir, orientar y supervisar su desempefio en el centro de practicas.

La evaluacion de la asignatura optativa Practicas Externas | la realizaran el tutor en la empresa y el coordinador académico de préacticas en

MACC.

EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS



	Guía Docente
	FICHA TÉCNICA DE LA ASIGNATURA
	DATOS ESPECÍFICOS DE LA ASIGNATURA
	BLOQUES TEMÁTICOS Y CONTENIDOS
	METODOLOGÍA DOCENTE
	EVALUACIÓN Y CRITERIOS DE CALIFICACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA Y RECURSOS


