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1. Identificacion

1.1. De la Asignatura

UNIVERSIDAD DE

MURCIA

Curso Académico

2017/2018

Titulacion

GRADO EN CIENCIAY
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Nombre de la Asignatura PRACTICUM
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Curso CUARTO
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N.° Grupos 1
Créditos ECTS 12
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Tipo de Ensefianza
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1.2. Del profesorado: Equipo Docente

Coordinacion  |Area/Departamento
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al alumnado Facultad de

Veterinaria B2.-1.026
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2. Presentacion

Esta asignatura permite al estudiante la adquisicion de experiencia profesional mediante la realizacion de
practicas formativas externas, que propician su integracion en un contexto de aprendizaje ubicado en campos
reales, relacionados con el ambito profesional de la titulacién. Las practicas externas deben fomentar al mismo
tiempo la adquisicion de las competencias especificas del titulo que garanticen una exitosa insercién en el

mundo laboral.

Esta asignatura se desarrollara en una institucion, empresa, o entidad externa y bajo la supervision tanto de un

tutor o tutora externo como de un tutor o tutora interno (profesor de la UMU).

3. Requisitos Previos
4. Competencias

4.1 Competencias Béasicas

- CBL1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un &rea de estudio
que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien

se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos
procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

- CB2. 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 resolucion de problemas dentro de su area de estudio

- CB3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (hormalmente
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética

- CB4. Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado

- CB5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

4.2 Competencias de la titulacion

- CE1. Fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos en ciencias de alimentos y nutricion

- CE21. Gestion medioambiental

- CGL1. Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ambito disciplinar.

- CG21. Liderazgo

- CE2. Estructura y funcion del cuerpo humano

- CE22. Deontologia

- CG2. Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su ambito disciplinar, particularmente el inglés.
- CG22. Iniciativa y espiritu emprendedor
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- CE23. Nutricién humana y dietoterapia

- CE3. Bioquimica

- CG23. Motivacion por la calidad

- CG3. Ser capaz de gestionar la informacién y el conocimiento en su ambito disciplinar, incluyendo saber
utilizar como usuario las herramientas basicas en TIC.

- CE24. Dietética. Bases de la alimentacién saludable

- CE4. Fundamentos de matematicas y estadistica en ciencia y tecnologia de los alimentos
- CG24. Sensibilidad hacia temas medioambientales

- CG4. Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la practica profesional.
- CE25. Epidemiologia nutricional

- CE5. Composicion de alimentos y materias primas

- CG5. Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una
sociedad basada en los valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

- CE26. Conductas y habitos alimentarios en la poblacién

- CE6. Valor nutritivo y funcionalidad

- CG6. Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito
profesional.

- CE27. Fisiopatologia y patologia nutricional

- CE7. Propiedades fisicoquimicas de los alimentos

- CG7. Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.

- CE28. Métodos de valoracion del estado nutricional

- CE8. Técnicas de andlisis de alimentos

- CG8. Capacidad de andlisis y sintesis

- CE29. Metodologia de la educacién alimentaria

- CE9. Produccion de materias primas

- CG9. Capacidad de organizar y planificar

- CE10. Operaciones basicas en la industria alimentaria

- CE30. Sistemas de salud y politicas alimentarias

- CG10. Conocimientos generales y basicos de la profesién

- CE11. Procesado y modificaciones de los alimentos

- CG11. Resolucion de problemas

- CE12. Biotecnologia alimentaria

- CG12. Toma de decisiones

- CE13. Microbiologia y parasitologia de los alimentos

- CG13. Capacidad critica y autocritica

- CE14. Toxicologia alimentaria

- CG14. Capacidad para comunicarse con expertos de otras areas

- CE15. Higiene de los manipuladores de alimentos, de los productos y procesos

- CG15. Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica

- CE16. Disefio higiénico de establecimientos e industrias alimentarias

- CG16. Capacidad de aprender

- CE17. Andlisis de riesgos en la industria alimentaria

- CG17. Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

- CE18. Gestion de la calidad

- CG18. Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

- CE19. Normalizacion y legislacion alimentaria

- CG19. Habilidades para trabajar de forma autbnoma

- CE20. Economia, técnicas de mercado y gestion

- CG20. Disefio y gestién de proyectos
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4.3 Competencias transversales y de materia

- Competencia 1. Conocer el papel del graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en los distintos
organismos y entidades en las que puede realizar su labor profesional.

- Competencia 2. Trabajar en un laboratorio de analisis bromatolégico.

- Competencia 3. Conacer el trabajo de produccién y procesado de alimentos en las diferentes industrias
alimentarias.

- Competencia 4. Evaluar los principales parametros de control de calidad de los distintos sectores
alimentarios.

- Competencia 5. Conocer los sistemas de gestion de calidad dentro de las industrias e implementar
sistemas de aseguramiento de la calidad total y calidad sanitaria.

- Competencia 6. Realizar asesoramiento sanitario, bromatoldgico y legal a las empresas.

- Competencia 7. Realizar actividades de comercializacion y estudios de mercado de productos alimenticios.
- Competencia 8. Trabajar en un departamento de |+D+i en una industria alimentaria.

- Competencia 9. Evaluar dietas nutricionales para distintas colectividades.

- Competencia 10. Realizar actividades de promocidn de salud a través de asesoramiento dietético y
nutricional.

5. Tipo de practicas

6. Programa de Actividades

Actividad Temporalizacion

El estudiante realizara practicas pre-profesionales en diferentes
organismos publicos y privados dentro del ambito alimentario y
relacionado con perfiles profesionales del titulo. La duracion de las

Practicas Tuteladas sera de 12 ECTS con una presencialidad del 90%.
Realizacion de Practicum

El alumno realizara practicas diarias con una duracién de 6 horas durante 9
semanas, lo que supone unas 270 horas de trabajo practico quedando 30

horas para estudio y preparacién de las actividades a realizar, asi como para

elaboracién de la memoria que sera presentada publicamente ante una comision.
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Actividad Temporalizacion

El estudiante debera realizar un informe una vez concluido

su periodo de practicum en la Empresas asignada.

Este informe constara de 20-25 folios donde se expondra de forma clara y adecuada
las caracteristicas de la empresa asi como el planteamiento y descripcion de

Elaboracién de memoria o informe las actividades realizadas en la misma, acompafiado de la bibliografia oportuna.

El responsable de la empresa emitir4 un informe sobre la estancia del

estudiante en su empresa que sera entegrado a su tutor para su consideracion.

El estudiante asistir4 a las reuniones de tutoria personalizad con el tutor
Tutorias personalizadas académico con el objetivo de evalur la realizacion de las practicas, el

cumplimiento de los objetivos y la preparacion del informe final de evaluacion.

7.Sistema de Evaluacion

Métodos / \Valoracion de la memoria de actividades de las Préacticas Tuteladas: presentada por el alumno

Instrumentos al tutor académico.

Criterios de Valoracion|Presentacion de las actividades realizadas en practicas
Inclusion y valoracion de todas las actividades practicas
Correccion en su realizacion

Claridad expositiva

Estructuracion y sistematizacion

Originalidad y creatividad

Capacidad critica y autocritica

Capacidad de andlisis y sintesis

Incorporacion de bibliografia

Ponderacion 60
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Métodos / Exposicion del Trabajo realizado durante las Practicas Tuteladas: evaluado por el Tribunal

Instrumentos designado por el centro y defendido por el alumno en un acto publico.

Criterios de Valoracion|Presentacion de las actividades realizadas en practicas.
Inclusion y valoracion de todas las actividades practicas.
Concreccion en su realizacion.

Claridad expositiva.

Estructuracion y sistematizacion.

Originalidad y creatividad.

Capacidad critica y autocritica.

Capacidad de analisis y sintesis.

Incorporacion de bibliografia.

Capacidad de responder a las cuestiones planteadas.

Ponderacién 40

Fechas de exdmenes
Consulte usted en la pagina Web de la titulacion

8. Resultados del Aprendizaje

« Conocer el papel del graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en los distintos organismos y

entidades en las que puede realizar su labor profesional.
» Trabajar en un laboratorio de analisis bromatolégico.
» Conocer el trabajo de produccion y procesado de alimentos en las diferentes industrias alimentarias.
« Evaluar los principales parametros de control de calidad de los distintos sectores alimentarios.

« Conocer los sistemas de gestion de calidad dentro de las industrias e implementar sistemas de

aseguramiento de la calidad total y calidad sanitaria.

» Realizar asesoramiento sanitario, bromatolédgico y legal a las empresas.
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» Realizar actividades de comercializacion y estudios de mercado de productos alimenticios.

« Trabajar en un departamento de I1+D+i en una industria alimentaria.

« Evaluar dietas nutricionales para distintas colectividades.

» Realizar actividades de promocién de salud a través de asesoramiento dietético y nutricional.

* Realizar actividades encaminadas a la comercializacion de los alimentos.

9. Normativa

Reglamento del centro

http://www.um.es/veterina/contenido/normativa

10. Observaciones

OBSERVACIONES

El Practicum ser reconocido por actividad profesional cuando el estudiante cumpla los requisitos establecidos
en la Normativa. Para ello deberéa acreditar las actividades profesionales realizadas y solicitar a la Comision de

Convalidacion del Centro dicho reconocimiento.
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