Grao en Xestion de Empresas Hostaleiras

G3211329- Practicum en Empresas | (3er. curso)

INFORMACION (datos descritivos)

e Créditos ECTS
o Créditos ECTS: 12
e Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Traballo do Alumno/a: 30
o Practicas presenciais en empresa: 330
o Total: 360 horas
+ Linguas de uso:
o A(s) utilizada(s) no centro de traballo onde se desenvolvan as practicas.
+ Tipo:
o Materia Ordinaria (Obrigatoria).
e Departamento:

o CSHG
e Area:

o CSHG
e Centro:

o CSHG

e Convocatoria:

o Segundo semestre
e Docencia:

o Con docencia
¢ Matricula:

o Matriculable

PROGRAMA

Obxectivos da materia:

A materia permitira ao alumnado incrementar o seu cofiecemento do sector e de
contornas de traballo reais, aplicando competencias adquiridas no plan de estudos e
desenvolvendo especialmente aquelas relacionadas coa autoxestion.
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Resultados da aprendizaxe:

Integrarse nunha contorna laboral real.

Planificar e priorizar dreas de traballo e obxectivos.

Identificar as necesidades de funcionamento dunha empresa real.

Resultados da aprendizaxe individualizados, en funcién da drea/departamento,
asi como das caracteristicas do establecemento e as tarefas encomendadas
ao alumno/a.

Contido:

1. O alumno/a integrarase nun establecemento hostaleiro ou
“parahosteleiro”, colaborando na xestién do mesmo .

2. O alumno/a desenvolverd tarefas de apoio en dareas de xestion, que
poderan relacionarse con recursos (materiais, econdmicos ou financeiros),
comercializacion, calidade, sustentabilidade, direccion e coordinacion de
areas operativas ou mesmo a direcciéon dun establecemento.

Estas tarefas tamén poderdn relacionarse con o desefio, implementacion,
control e avaliacion da oferta; sistemas de producién ou controis de
calidade e avaliacién do produto/servizo.

Doutra banda, e como complemento, é interesante que o alumno/a procure cofiecer
o establecemento no seu conxunto (outros departamentos operativos ou areas
funcionais, instalacions, tipoloxia de clientes, ..), de forma que enriqueza a sua
formaciéon e permitalle establecer comparaciéns cos establecementos nos que
desenvolva ou tefa desenvolvido o resto das practicas académicas en empresa
(stages).

Competencias

o Basicas e Xerais

B1.»Que os estudantes demostrasen posuir e comprender coflecementos nunha area
de estudo que parte da base da educacion secundaria xeral e adéditase atopar a un
nivel que, ainda que se apoia en libros de texto avanzados, inclue tamén alguns
aspectos que implican cofiecementos procedentes da vangarda do seu campo de
estudo (a xestion e direccién de empresas hostaleiras).

B2. » Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ao seu traballo ou
vocacién dunha forma profesional e postuan as competencias que adoitan
demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sta area de estudo (dmbito das empresas hostaleiras).

B3.» Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes
para emitir xuizos que inclian unha reflexién sobre temas relevantes, de indole social,
cientifica ou ética (normalmente no seu campo de estudo).

B4. »Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, metodoloxias,
problemas e soluciéns a un publico tanto especializado como non especializado, tanto
mediante comunicacién oral como escrita no seu ambito de estudo.

S | CENTRO SUPERIOR
MM | DE HOSTELERIA j3| ICI3
&Y | DEGALICIA




G1. » Formar profesionais que sexan capaces de desempefar tarefas de xestion e
direcciédn nas organizacidns empresariais hostaleiras, desenvolvendo habilidades de
liderado, cunha clara orientacién de servizo ao cliente, alta capacidade de adaptaciéon
permanente e innovacién e orientacion a resultados nas diferentes dreas do sector,
favorecendo o desenvolvemento sustentable e respectando a diversidade e
multiculturalidade: Organizar e analizar a informacidn, identificar oportunidades,
definir obxectivos e estratexias, planificar, desefiar e asignar recursos, dirixir e motivar
persoas, resolver problemas e tomar decisions, alcanzar obxectivos e avaliar resultados.

o Transversais

T1- Capacidade de xestion da informacidn, andlise e sintese.

T2- Capacidade de organizacion e planificacién.

T3- Comunicacién oral e escrita no dmbito empresarial.

T4- Coflecementos de informatica e TIC relativos ao ambito de estudo.

T5- Resolucién de problemas e toma de decisién.

T6- Traballo en equipo.

T7- Traballo nun contexto internacional.

T8- Habilidades nas relaciéns interpersoais e resolucién de conflitos.

T9- Recofiecemento & diversidade e a multiculturalidade.

T10- Razoamento critico, compromiso ético e social.

T11- Aprendizaxe auténoma permanente e adaptacién a novas situacion.

T12- Liderado responsable.

T13- Iniciativa, espirito emprendedor, resiliencia e orientacién ao logro.

T14- Motivacién pola mellora continua da calidade e a sustentabilidade ambiental.
T15- Desefio e xestion de proxectos.

T17- Capacidade para pofier en practica os coflecementos con perspectiva social e de
crecemento.

AV/AV1- Vocacion de servizo e espirito de colaboracion.

AV/AV2- Orde, hixiene, disciplina, puntualidade e imaxe persoal, de maneira
proactiva.

AV/AV3- Respecto, tolerancia e responsabilidade persoal e profesional.

AV/AV4- Autoconfianza e seguridade.

o Especificas

E1- Comprender os principios do Turismo e analizar a sua dimensién econémica, asi
como o seu caracter dinamico e evolutivo.

E2- Recofiecer as principais estruturas politico-administrativas turisticas e os
principais axentes turisticos.

E4- Ter unha marcada orientacién ao servizo ao cliente.

E5- Analizar, sintetizar e resumir a informacién econdmico-patrimonial das
organizaciéns hostaleiras.

E6- Xestionar os recursos financeiros.

E7- Definir obxectivos, estratexias e politicas de comercializacion.

E8- Dirixir e xestionar os distintos tipos de organizaciéns hostaleiras.
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E9- Manexar técnicas de comunicacién.

E14- Analizar e utilizar as tecnoloxias da informacion e as comunicacions (TIC) no
sector hostaleiro.

E15- Planificar e xestionar os recursos humanos das organizaciéns do sector
hostaleiro.

E17- Traballar en contornas socioculturais diferentes vinculadas coa actividade
hostaleira.

E19- Comprender a importancia da sustentabilidade, tanto a nivel econémico, social
e ambiental.

E20- Identificar, investigar e avaliar problemas ou situaciéns ofrecendo soluciéns
eficaces mediante a xeracién de novas ideas e conceptos de maneira creativa,
aplicando ditas soluciéns ao desefio e definicion de propostas innovadoras.

Metodoloxia de ensino.

Durante o curso, realizaranse sesidns presenciais conxuntas para presentar a materia
ao alumnado. Unha vez asignado o destino e a praza polo departamento de stages do
CSHG, o alumno/a integrarase no departamento que se asigne dunha empresa
hostaleira ou “"parahostelera”.

A sUa estancia dividirase en tres etapas:

¢ Introducion: o alumno/a concretara co seu titor/a as funciéns e tarefas a
desenvolver durante a sua estancia, elaborando unha planificacion que
prevexa a orde e duracién de cada unha. Esta planificaciéon debera contar coa
aprobacién do titor/a de a empresa e enviarase ao titor/a no CSHG no prazo
que se indique.

e Desenvolvemento: seguindo as indicaciéns do seu titor/a tanto na empresa
como no CSHG, realizard as tarefas de apoio que se lle indiquen. Durante esta
etapa propoiera ao seu titor/a en a empresa as modificacions que poidan ser
pertinentes sobre a planificacion realizada na etapa anterior. Unha vez
aprobada na empresa, calquera modificacién da planificaciéon serd comunicada
ao titor/a en o CSHG o mais axifia posible. Nesta etapa, o alumno/a identificara
unha drea ou aspectos susceptibles de mellora analizando alternativas a
aplicar.

e Elaboracion de informe: ao final da sta estancia, o alumno/a elaborara un
informe/memoria conforme as directrices que se indiquen, asi como unha
proposta razoada de mellora sobre a drea ou aspecto que identificase na etapa
anterior. Tanto o informe/memoria como a proposta de mellora serdn
revisados polo titor/a na empresa a efectos de autorizar o uso da informacion
incluida.

O alumno/para ampliard esta informacién consultando o Regulamento de Practicas
Académicas en Empresa (stages).
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Sistema de avaliacion

O sistema de avaliacién terd en conta todas as actividades realizadas polo alumnado
que se indiquen a continuacién. Para a superaciéon do Practicum dispofierase dunha
Unica oportunidade por convocatoria.

O titor/a na empresa realizara unha avaliaciéon do alumno/a, que terd en conta tanto
aspectos profesionais relacionados coas habilidades e destrezas necesarias para o
correcto desempefio das tarefas que lle sexan asignadas como aspectos persoais
relacionados coas competencias xenéricas adquiridas (relacionadas coas suas
capacidades de atencién ao cliente, integraciéon no equipo de traballo, autonomia,
iniciativa e espirito emprendedor). Tamén se avaliard o resultado obtido nas tarefas
encomendadas.

O titor académico no CSHG avaliara o informe elaborado polo estudante asi como a
sua proposta de mellora

O estudante sera avaliado tanto polo seu titor/a en o establecemento como polo seu
titor/a no Centro, sendo a avaliacién correspondente 4 empresa o 50% da nota final.
A avaliacién do titor/a no CSHG supoiera o 50% restante, distribuindose nun 25%
para o informe/memoria das suas practicas e outro 25% para a proposta de mellora.
En todo caso, para superar a materia o alumno/a deberd obter en cada apartado
avaliado unha puntuacién minima de 3 sobre 10.

A entrega de informes féra do prazo fixado supofiera penalizacién da cualificacion. O
alumnado tera cofiecemento das normas e criterios de avaliacién especificos na guia
docente da materia situada no Campus Virtual. E obrigatorio que o alumno/a entregue
o informe/s para poder considerarse un Stage superado.

A asistencia do alumno/a durante a sua estancia na empresa é obrigatoria. Para
considerar que se alcanzou o total de créditos da materia, o alumno/a non podera
superar o equivalente a dias semanas (14 dias naturais) de ausencias durante as
xornadas presenciais na empresa. Non cumprir este requisito supofera suspender a
materia cunha cualificacion de 0. O abandono non autorizado das practicas, a
modificacién non autorizada das datas de inicio e fin fixadas polo departamento de
stages , asi como as faltas reiteradas de asistencia ou puntualidade supofieran a
penalizacién da nota definitiva.

o Segunda e posteriores convocatorias:

En caso de non superar a materia en primeira convocatoria, o alumno/a tera dereito
ao mesmo numero de convocatorias que no resto das materias, pero en todo caso
deberd aprobar o Practicum en Empresas | para poder realizar ou cursar o Practicum
en Empresas ll, correspondente a cuarto curso.

Na segunda e posteriores convocatorias, o requisito para superar a materia sera o
mesmo que o establecido para a primeira.
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Tempo de estudo e traballo persoal

As actividades formativas e a sta dedicacion en horas seran as seguintes:

e Prdcticas en situacidns reais en empresa (330 horas), traballo auténomo do
estudante (30 horas).

Recomendacions para o estudo da materia

O alumno/a aproveitard o seu coilecemento de contornas reais obtido previamente
nas practicas en empresas correspondentes as materias de “"Organizacién operativa
do departamento de alimentos e bebidas” e “Organizacién operativa e practicas do
departamento de aloxamento” ou “Materias primas e procesos de transformacion”.

As practicas externas en empresa constituen unha oportunidade para que o alumno/a
poida orientarse cara a aquelas areas e/ou empresas que lle resulten de maior
interese para o seu futuro profesional. Por esta razén, é recomendable que reflexione
sobre os seus intereses profesionais para decidir o tipo de practicas a realizar (sempre
dentro do marco fixado pola materia).

Durante a estancia na empresa, o alumno/a respectara en todo momento as
normas de funcionamento fixadas pola empresa, especialmente no relativo a
proteccion de datos de caracter persoal (incluindo a imaxe dos traballadores,
clientes ou calquera persoa relacionada coa empresa).

PROFESORADO

Andrés J. Rumbo Amigo
Centro Superior de Hostaleria de Galicia

Teléfono: 981542519
arumbo@cshg.es
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