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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Practicas |

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Tecnologia e Innovacion Alimentaria (PGR-TIA)
GRUPO: 2324-Mt

CENTRO: Escuela Politécnica Superior

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Précticas Externas

ECTS: 6,0

CURSO: 3°

SEMESTRE: 2° Semestre

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE:
Castellano, excepto las asignaturas de idiomas que se impartiran en el idioma correspondiente

DATOS DEL PROFESOR

NOMBRE Y APELLIDOS: ANA CRISTINA ALDAVERO PENA
EMAIL: caldavero@uemc.es
TELEFONO: 983 00 10 00
HORARIO DE TUTORIAS:
Informacion sobre tutoria

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

| *

DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA:
Asignatura no activada en el curso académico, se cierra administrativamente (18/07/2024).

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:

1. *:*

1. *:*

RECURSOS DE APRENDIZAJE:

Los estudiantes tendran acceso a toda la informacion sobre Practicas Extemas a través de
Dulcirea (https://dulcinea.uemc.es/), portal creado a tal efecto y a través del cual se gestionaran todos los
procesos administrativos fijados por el Servicio de Practicas en Empresas: seleccion, validacion, firma de
documentacidn, entrega de memoria, etc.

Ademés del acceso al Tutor Académico de Practicas y al de la Empresa tendran a su disposicion el Servicio de
Practicas en Empresas que les proporcionara el asesoramiento necesario para facilitar y realizar las practicas
extermas. Los estudiantes se comunicaran con el Servicio de Practicas en Empresas a través del correo
electronico (atencion.alumno. practicas@uemc.es) y el teléfono (983 00 1000 Ext. de la 12461 a la 12468).

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

COMPETENCIAS BASICAS: |

e (B2. 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 elaboracion y defensa de argumentos y la
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resolucion de problemas dentro de su area de estudio

COMPETENCIAS GENERALES:

CGO5. Comunicacion oral y escrita en lengua nativa
CGO7. Habilidades basicas de informética

CGO8. Habilidades de gestion de la informacion
CG09. Capacidad para trabajar en equipo

CG10. Compromiso ético

CG11. Capacidad de critica y autocritica

CG12. Habilidades interpersonales

CG14. Capacidad de adaptacion a nuevas situaciones
CG15. Motivacion por la calidad

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

CEO1. Habilidades para Fabricar y conservar alimentos

CEQ2. Habilidades para Analizar alimentos

CEQ3. Capacidad para Controlar y optimizar los procesos y los productos

CEO4. Habilidades para Desarrollar nuevos procesos y productos

CEO5. Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

CEO6. Capacidad para Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

CEQ7. Capacidad para Gestionar la seguridad alimentaria

CEO8. Capacidad para Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

CED. Capacidad para Implantar Sistemas de Calidad

CE10. Capacidad para Comercializar los productos alimentarios.

CE12. Capacidad para conocer los principios de gestion de proyectos aplicados a la innovacion de alimentos
CE13. Capacidad para Identificar los factores que influyen en la nutricion.

CE15. Capacidad para Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades.

CE16. Habilidades para Disefar e interpretar encuestas alimentarias.

CE29. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios tecnoldgicos de equipos de la industria
alimentaria. Automatizaciony control de procesos. Instalaciones.

e CE30. Capacidad para comprender y aplicar las pautas de exportacion e intermacionalizacion de la empresa

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
El alumno sera capaz de:

Fabricar y conservar alimentos

Analizar alimentos

Controlar y optimizar los procesos y los productos
Desarrollar nuevos procesos y productos

Gestionar subproductos y residuos

Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

Gestionar la seguridad alimentaria

Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria
Implantar Sistemas de Calidad

Comercializar los productos alimentarios.

Identificar los factores que influyen en la nutricion.

Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades.
Disenar e interpretar encuestas alimentarias.

Utilizar los principios tecnologicos de equipos de la industria alimentaria. Automatizaciony control de
procesos. Instalaciones.

e Comprender y aplicar las pautas de exportacion e intemacionalizacion de la empresa

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES
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BIBLIOGRAFIA:

WEBS DE REFERENCIA:
Web / Descripcion
*(http://*)

PLANIFICACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

METODOLOGIAS:
METODO DIDACTICO:
No aplica

METODO DIALECTICO:

Habiéndose formalizado la correspondiente documentacion previa (Anexo | o Programa Formativo), el alumno
inicia sus practicas en la empresa o institucion. El tutor académico, en su labor de seguimiento de las practicas,
indicara al alumno como y cuando se desarrollaran la/s tutoria/s (al menos uma). No obstante, el estudiante puede
contactar por correo electronico con el tutor académico en el momento que quiera. Asi mismo, EL tutor
académico estara en contacto con el tutor de la empresa o institucion.

METODO HEURISTICO:
Durante la realizacion de las practicas el estudiante ha de ser capaz de:

Desenvolverse a nivel basico en un entormo de trabajo.

Integrarse en una estructura organizativa y en un equipo de trabajo.

Tomar conciencia del funcionamiento del mercado laboral.

Conocer el funcionamiento operativo de las empresas/instituciones del sector en el que se enmarque la
experiencia de practicas.

CONSIDERACIONES DE LA PLANIFICACION:
La matricula en esta asignatura da derecho al alumnado a dos convocatorias comprendidas entre el curso en el
que se realiza la matricula y los dos siguientes.

Independientemente del caracter anual o semestral de la asignatura, las practicas podran desarrollarse en
cualquier momento del curso.

Los alumnos que deseen realizar practicas deben contactar con el Servicio de Practicas en Empresas con la
suficiente antelacion para la gestion de la documentacion oportuna. Para comunicarse con el Servicio de
Practicas en Empresas los alumnos podran utilizar las siguientes vias:

Acudir personalmente al despacho del Servicio.

Mediante el correo electronico atencion.alumno. practicas@uemc.es.
Por teléfono (983 00 1000 Ext. de la 12461 a la 12468).).

Por chat de Teans.

Una vez que se haya tramitado y firmado toda la documentacion previa, podran dar inicio las practicas. El
alumno debera siempre respetar las fechas y horarios establecidos en el Anexo | (programa formativo). Cualquier
falta de asistencia del alumno o si en el transcurso de las précticas surgiera alguna situacion sobrevenida por la
cual fuera necesario modificar las fechas y/o los horarios, debera ser inmediatamente comunicada al Tutor
Académico y al Servicio de Practicas en Empresas.

El periodo de evaluacion abarcara desde el comienzo de las practicas en la empresa o institucion en la que se
desarrollen, hasta la cumplimentacion del cuestionario de satisfaccion obligatorio y la entrega de la Memoria
Final de Practicas Académicas Externas, comprendiendo, por tanto, toda su ejecuciony el trabajo de elaboracion
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del informe requerido, que debera remitirse al tutor académico en el plazo establecido de 1 mes desde la
finalizacion de las practicas. No obstante, en determinados casos podra haber una fecha limite de entrega con
menor margen temporal en funcion de las circunstancias personales y/o académicas del alumno. Si fuera el caso,
el estudiante sera informado con la suficiente antelacion.

En el desarrollo de esta materia:

e Los estudiantes deben cumplir con los tramites administrativos fijados por el Real Decreto que regula la
realizacion de préacticas de los alumnos universitarios y que gestiona el Servicio de Practicas en Empresas,
realizar las practicas curiculares correspondientes, cumplimentar el cuestionario de satisfaccion y entregar
la Memoria Final de Practicas al tutor académico para que éste pueda evaluar las practicas una vez que
disponga, también, del informe remitido por el tutor de la empresa/institucion.

e Eltutor académico de practicas resolvera las cuestiones y dudas que le sean planteadas por los
estudiantes, realizara el seguimiento adecuado con el alumno y con el tutor de la empresa/institucion,
revisara y calificara la Memoria Final de Practicas y evaluara la asignatura.

e Eltutor de empresa/institucion sera el resporsable de cumplimentar el informe de valoracion del
desempeiio del alumno tras su periodo de practicas.

e Todos los tramites documentales se realizaran a través del Servicio de Practicas en Empresas, por medio
Dulcinea (https://dulcinea.uemc.es/). .

e La comunicacion entre el tutor académico de practicas y los alumnos se realizara:

o presencialmente, previo concierto de una tutoria

o mediante el correo electronico. El alumno debera usar su cuenta de correo electronico de la UEMC
para las comunicaciones.

o Por chat de Tearrs.

e El estudiante mantendra el contacto con su tutor académico mientras duren sus Practicas.

e El alumo desarrollara la Memoria Final de Practicas en cumplimiento de las indicaciones particulares
establecidas por el Tutor Académico. Debera entregarla en el plazo de un mes desde la finalizacion de las
practicas. Durante ese mes tiene derecho a una revision de la Memoria Final por parte del tutor académico.
Vencido dicho plazo, previa conformidad del tutor académico, se podra prorrogar el periodo de entrega en
hasta 15 dias adicionales, siempre que existan motivos personales o profesionales justificados y no
condicione otras circunstancias académicas, como podria ser la defersa del TFG.

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA ORDINARIA:
El objetivo final de la asignatura Practicas Externas es que el alumnado adquiera las competencias y habilidades
necesarias para el ejercicio profesional y laboral.

La evaluacion de las Practicas Extermas se realizara del siguiente modo:

1. Informe de evaluacion emitido por la empresa/institucion donde el estudiante ha realizado las Practicas
Externas, donde se valorara de 0 a 10 las competencias profesionales adquiridas por el alumno. Este informe
tiene un mayor peso en la calificacion al ser la empresa/institucion quien dispone de més informacion sobre las
capacidades, habilidades, conocimientos y destrezas del estudiante mostradas en la realizacion de las
actividades encomendadas en el programa formativo de las practicas, asi como su adaptacion a un ambiente
laboral o profesional real.

El Servicio de Practicas en Empresas proporcionara al tutor de la empresa/institucion un modelo estandarizado
para la evaluacion de los alumnos que permitiran calificar el desempeio del estudiante durante el periodo de
practicas. La empresa/institucion colaboradora es la resporsable de designar el tutor, el cual debe ser una
persona vinculada a la entidad colaboradora, con experiencia profesional y con los conocimientos y actitudes
necesarias para la realizacion de una tutela efectiva.

En caso de que en dicho informe se haga constar que el alumno ha suspendido su periodo de practicas curricular,
supondra que el estudiante tenga derecho a una segunda convocatoria.

2. Calificacion por parte del tutor académico de la Memoria Final de Practicas realizada por el alumno siguiendo
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las directrices indicadas sobre su estructura y extension recomendada, valorando lo relativo a:
Descripcion de la empresa/institucion
Contextualizacion de las practicas

Descripcion concreta y detallada de las tareas y trabajos realizados
Valoracion personal

En el modelo de Memoria Final que se facilitara al alumno se detallan los contenidos de cada uno de estos
epigrafes.

Con la Memoria Final se pretende evaluar su capacidad para exponer razonada y fundadamente las tareas llevadas
a cabo durante la practica; que éstas no han sido realizadas de manera simplemente mecanica, sino que conoce
la razon de las mismas, acreditandose de esta forma la aplicabilidad racional de los conocimientos y habilidades
adquiridos a lo largo de la titulacion; y que la redaccion, presentacion 'y el uso de terminologia son adecuados
desde un punto de vista técnico y profesional.

La calificacion de la Memoria de Practicas y la labor de seguimiento cercano del estudiante a través de ambos
tutores, también son evaluables para obtener la calificacion final de la asignatura. EL tutor académico valorara
tanto la forma como el contenido de esta memoria y la calificacion minima debera ser de 5 sobre 10. Las faltas
de ortografia y el plagio seran motivo de suspenso.

Tanto el informe emitido por la empresa/institucion, como la memoria final deberan aprobarse para dar por
superada la asignatura con una nota de 5 o mas puntos sobre 10.

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:
Los estudiantes que hayan suspendido la Memoria Final de Practicas podran entregar una nueva memoria de su
periodo de practicas en el plazo que les da derecho su matricula pudiendo obtener la méxima calificacion.

En caso de que el alummo suspendiera el periodo de practicas (Informe del tutor de empresa/institucion),
supondra que el estudiante tenga derecho a una segunda convocatoria. Esta situacion debera ser comunicada al
Servicio de Practicas en Empresas para su valoracion y gestion.

SISTEMAS DE EVALUACION:

SISTEMA DE EVALUACION PORCENTAJE (%)
Técnicas de observacion 10%
Informes de practicas 40%
Escalas de actitudes 50%
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