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FICHA IDENTIFICATIVA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Codigo: 36398

Nombre: Pricticas externas
Ciclo: Grado

Créditos ECTS: 18

Curso académico: 2025-26

TITULACIONES

Titulacion Centro Curso Periodo

1212 - Grado en Ciencias Gastrondémicas Facgltgt de Farmécia i Ciencies 4 Indefinida (Actas
de L'alimentacio individuales)

MATERIAS

Titulacion Materia Caracter

1212 - Grado en Ciencias Gastronémicas Précticas externas PRACTICAS EXTERNAS

COORDINACION

CARBO VALVERDE ESTER

"Practicas externas" es una asignatura de 18 ECTS perteneciente a la materia "Practicas externas y Trabajo
Fin de Grado" del cuarto curso que consta de un total de 30 ECTS.

Los objetivos generales de las practicas externas son:

- Complementar la formacién docente recibida con la formacién practica, acercando al alumnado a la
realidad laboral en los que en un futuro pueda desarrollar competencias profesionales.

- Aplicar los conocimientos y competencias adquiridas en el grado al desarrollo de la actividad profesional.
- Fomentar la iniciativa, la creatividad, la superacion de dificultades, la resolucion de problemas, la toma de
decisiones, la responsabilidad, el interés por el aprendizaje practico, el trabajo en equipo, el respeto al resto
del personal y el cumplimiento de compromisos.

- Facilitar la insercion laboral de los graduados.

El criterio de adjudicacion de las empresas, se basa en la nota media, en base 10 del expediente y en el
nimero de créditos superados. El calendario de gestion de las practicas externas esta publicado en la
pagina web del centro en donde se recoge la normativa, requisitos, orden de eleccion y empresas
gestionadas por ADEIT

CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACION
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No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

OTROS TIPOS DE REQUISITOS

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.
Para poder matricularse del médulo Practicum el estudiante debe tener superados al menos 160 créditos
ECTS entre basicos y obligatorios.

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Adquirir la formacién basica para formular hipétesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucién
de problemas siguiendo el método cientifico y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento cientifico.

Poseer y comprender los conocimientos del area en el ambito de las Ciencias Gastronémicas.

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y
la resolucion de problemas dentro de su area de estudio.

Resolver tareas o realizar trabajos en el tiempo asignado para ello manteniendo la calidad del resultado.
Saber aplicar esos conocimientos al mundo profesional, contribuyendo al desarrollo de los Derechos
Humanos, de los principios democraticos, de los principios de igualdad entre mujeres y hombres, de
solidaridad, de proteccion del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz con perspectiva de
género.

Ser capaz de distribuir el tiempo adecuadamente para el desarrollo de tareas individuales o de grupo.

Ser capaz de trabajar en equipo y de organizar y planificar actividades, teniendo en cuenta, siempre, una
perspectiva de género.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Practicas externas:caracteristicas

Consistird en la realizacién de practicas preprofesionales en empresas del ambito de la gastronomia
(industrias alimentarias y de restauracion colectiva, centros de I+D+i, hoteles, entre otros).

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES

36398 Practicas externas 2/4



Guia Docente

: . 36398 Practicas externas
VNIVERSITAT I VALENCIA

Actividad Horas
Asistencia al centro de practicas 0,00
Asistencia a actividades complementarias 0,00
Seguimiento y tutorizacién de las practicas 0,00

Total horas 0,00

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

Actividad Horas
Estudio y trabajo autbnomo 0,00
Preparacion de informes complementarios 0,00
Preparacion de la memoria y evaluacion de las practicas 0,00

Total horas 0,00

METODOLOGIA DOCENTE

« Asistencia al centro de trabajo: 15 ECTS
* Tutorias: 1 ECTS
* Elaboracién y presentacion de la memoria: 2 ECTS

EVALUACION

La practica en la empresa esta supervisada por un tutor académico y un tutor de la empresa. Como tutores
académicos actuan profesores universitarios de los diferentes Departamentos designados en funcién de
las actividades a desarrollar en la empresa. Los tutores académicos son los responsables de explicar a los
estudiantes los criterios de evaluacion.

La materia Practicas externas se evaluara en base a las competencias propias, relacionadas con el ambito
de la gastronomia, utilizando como indicadores los informes de los tutores de la empresa y de la
Universidad y la memoria presentada.

Evaluacion

El estudiante debe cumplir los siguientes requisitos para superar la materia:

- Asistencia a las tutorias.

- Cumplir con solvencia el plan de trabajo propuesto por el tutor de la empresa.

- Haber presentado la memoria y los siguientes documentos de finalizacion y evaluacion de las
practicas cumplimentados por el estudiante y por el tutor de la empresa en el plazo de 10 dias tras finalizar
el practicum: i) documento de finalizacién de las practicas; Formulario de evaluacién de Practicas externas
cumplimentado por el estudiante; iii) evaluacién del tutor de la empresa en sobre cerrado.

- Eltutor de la Universidad evaluara el aprendizaje teniendo en cuenta la adecuacion de la memoria a las
normas y criterios establecidos por el tutor.

- El tutor de la empresa valorard, a través de un cuestionario, las habilidades adquiridas por el
estudiante. La valoracion emitida por el tutor de la empresa estara basada en la asistencia, el
cumplimiento de las tareas realizadas por el estudiante, el grado en que el alumno ha asumido
responsabilidades, el grado de satisfaccién de la empresa con la labor realizada por el estudiante y la
valoracion global de la tarea realizada por el estudiante.

La calificacion final del estudiante procedera de la valoracion, que los profesores encargados, hagan de los
siguientes aspectos:

« Evaluacion del Tutor de Empresa sobre la actitud, aprovechamiento y proceso de aprendizaje: (50%)¢
Evaluacién del Tutor Académico (memoria y tutorias personalizadas): 50%
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