UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA

GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: PRACTICAS EXTERNAS
Tipologia: OPTATIVA

Grado: 383 - GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR.

Curso: 4

Lengua principal de
imparticion:

Uso docente de
otras lenguas:

Espafiol

Codigo: 58332
Créditos ECTS: 6
Curso académico: 2022-23
Grupo(s): 22
Duracién: Primer cuatrimestre

Segunda lengua:

English Friendly: S

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: MARIA AREVALO VILLENA - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
Marie Curie Q. ANALITICA Y TGIA. ALIMENTOS [3423 maria.arevalo@uclm.es
Profesor: MARIA CONSUELO DIAZ-MAROTO HIDALGO - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electronico Horario de tutoria
Marie Curie / IRICA SLQ;I\IEAI\II_':%(S:A Y TGIA. 6743 mariaconsuelo.diaz@uclm.es

Profesor: GIUSEPPE FREGAPANE QUADRI - Grupo(s): 22

Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electronico Horario de tutoria
) . Q. ANALITICA Y TGIA. .
Marie Curie, 1a planta ALIMENTOS 3439 giuseppe.fregapane@uclim.es
Profesor: SERGIO GOMEZ ALONSO - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
i Q. ANALITICA Y TGIA. )
IRICA/Primera planta ALIMENTOS 926052829 sergio.gomez@uclm.es

Profesor: MIGUEL ANGEL GONZALEZ VINAS - Grupo(s): 22

Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
Marie Curie ‘(3LQ/II\IEA,\II__::22A Y TGIA. +34926052167 miguelangel.gonzalez@uclm.es

Profesor: MANUELA VANESSA MANCEBO CAMPOS - Grupo(s): 22

Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
MARIE CURIE/PLANTA  |Q. ANALITICA Y TGIA. +34 926 29 MVanesa.Mancebo@uclm.es

PILOTO ALIMENTOS 52 59

Profesor: MARIA SOLEDAD PEREZ COELLO - Grupo(s): 22

Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electrénico Horario de tutoria

MarieCurie Q. ANALITICA Y TGIA. ALIMENTOS |3421 soledad.perez@uclm.es

Profesor: JUSTA MARIA POVEDA COLADO - Grupo(s): 22

Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electronico Horario de tutoria
) . Q. ANALITICA Y TGIA. : i

Marie Curie / IRICA ALIMENTOS ext6427 |justamaria.poveda@uclm.es

Profesor: MARIA DESAMPARADOS SALVADOR MOYA - Grupo(s): 22

Edificio/Despacho Departamento Teléfono  |Correo electrénico Horario de tutoria
) . Q. ANALITICA Y TGIA.

Marie Curie, 1a planta ALIMENTOS 3422 amparo.salvador@uclm.es

Profesor: EVA SANCHEZ PALOMO LORENZO - Grupo(s): 22

Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
) ' Q. ANALITICA Y TGIA.

Marie Curie ALIMENTOS +34926052167 eva.sanchez@uclm.es

Profesor: MARIA ALMUDENA SORIANO PEREZ - Grupo(s): 22

Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
. ' Q. ANALITICA Y TGIA. .

Marie Curie ALIMENTOS 926 051925 |almudena.soriano@uclm.es

Profesor: JUAN RAMON TRAPERO ARENAS - Grupo(s): 22

Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria

) ADMINISTRACION DE )
Margarita Salas/ 304 EMPRESAS 926052446  |juanramon.trapero@uclm.es

2. REQUISITOS PREVIOS

Haber superado, al menos, 120 créditos del grado, siendo necesario tener aprobadas todas las materias del Médulo de Formacién Béasica

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION



Esta asignatura permitira al alumno tomar contacto con el mundo laboral y conocer las tunciones del graduado en Clencia y Iecnologia de los Alimentos en
el ambito profesional.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Codigo Descripcion

E06 Conocer y manejar las técnicas de analisis de alimentos.

E08 Aplicar I.ols avances tecno!égicos a lainnovacion en alimentos y procesos de fabricacién en la industria alimentaria y evaluar su
aceptacion por el consumidor.

E09 Conocer, optimizar y controlar los sistemas de elaboracién de alimentos y los procesos de conservacion.

E11 Capacitar al alumno para que pueda evaluar los efectos del procesado sobre los componentes y propiedades de los alimentos.

E15 Analizar y evaluar los riesgos alimentarios. Gestionar la seguridad alimentaria.

E16 Conocer y controlar las pautas sobre higiene de personal, manipulacién de alimentos y control higiénico de procesos de fabricacion.

E1s Poseer conocimientos sobre normalizacién y legislacion alimentaria. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria
y a los consumidores.

E19 Co.nocer Igs fund:.imentos de los sistemas de calidad y trazabilidad llevar a cabo su implantacién, asi como evaluar y controlar la
calidad alimentaria.

E20 Gestionar subproductos y residuos de la industria alimentaria de acuerdo con un programa efectivo de gestién medioambiental.

E22 Realizar tareas de formacién de personal para el sector alimentario

E25 Establecer y calcular pautas alimentarias saludables, asi como desarrollar la planificacion de menus para colectividades.

E26 Evaluar los habitos y la ingesta alimentaria y el estado nutricional individual y en colectividades.

E27 Planificar y desarrollar programas de educacion alimentario-nutricional y de promocion y de prevencion de salud.

Go1 Desarrollar la capacidad de reunir e interpretar datos para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole

social, cientifica o ética.

Desarrollar habitos de excelencia y calidad en el ejercicio profesional aplicando los derechos humanos fundamentales, los principios
GO03 de igualdad de oportunidades y los valores propios de una cultura de paz y democratica. Adquiriendo un compromiso ético y actuando
segun la deontologia profesional y el respeto al medio ambiente.
Poseer capacidad de organizacién y planificacion, iniciativa, espiritu emprendedor y capacidad para trabajar en equipo. Poseer
capacidad de resolucién de problemas especificos del ambito laboral y desarrollar el razonamiento critico y la toma de decisiones.
G09 Desarrollar la motivacién por la calidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situaciones y la creatividad.

Go7

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Saber aplicar los conocimientos teéricos adquiridos en el Grado a los casos reales que se le presenten en el mundo laboral.

Obtener conocimientos sobre la gestiéon y organizacién del trabajo en una empresa o Institucion relacionada con el sector alimentario.

Adquirir capacidad para la iniciativa y la toma de decisiones en el &mbito laboral.

Adquirir capacidad para el debate y la resolucién de problemas surgidos en el desempefio de la profesién que podrian realizar en el futuro.
Tomar contacto con el mundo laboral y conocer las funciones del graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el mundo profesional.

Saber trabajar en equipo, adquirir responsabilidades y tener iniciativas en el desempefio de su actividad laboral, siendo consciente de la trascendencia de sus
resultados y de la toma de decisiones.

6. TEMARIO

No se ha introducido ningun tema

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

El alumno se incorporard a la Empresa/Institucién para realizar una actividad profesional que previamente se coordinara entre los tutores (académico y
externo) relacionada con la actividad de la empresa y que permita la aplicacién de los conocimientos, capacidades y actitudes adquiridos en sus estudios de
grado al &mbito profesional.

La actividad a realizar por el alumno podra estar relacionada con los siguientes aspectos:

- Control de materias primas

- Control de procesos de elaboracién de alimentos

- Control de productos terminados/conservacién/envasado.

- Determinaciones analiticas relacionadas con la calidad de los alimentos

- Gestion de la calidad o Seguridad alimentaria

- Formacién de personal relacionada con el control y aseguramiento de la calidad de alimentos
- Nutricién y Dietética

- Disefio de nuevos alimentos y/o procesos de elaboracién.

- Cualquier otra actividad propia de la empresa relacionada con las competencias del Grado.

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
| I I l [




Actividad realizada en la empresa.
Précticas externas [PRESENCIAL] |Practicas 45| 1125| S| s|Duracién minima 6 semanas. Horario
y periodo de realizacién seguin
necesidades de la empresa.

El alumno elaborara una memoria
Elaboracién de memorias de . . con una extension orientativa entre 5
Practicas [AUTONOMA] Trabajo autonomo 0.58) 145 S y 10 paginas en la que describird su
trabajo realizado en la empresa

El alumno realizara una exposicion

Prueba final [PRESENCIAL] Otra metodologia 0.02| 05| S .
oral de la memoria presentada

P Se realizaran tutorias personalizadas
Tutorias individuales

[PRESENGIAL] Trabajo dirigido o tutorizado 0.8 20| S| Sicon los tutores académico y de
empresa
Ensefianza presencial (Teoria) Trabajo dirigido o tutorizado 04 25 Sesior?es iln’formativa e? grupo sobre
[PRESENCIAL] la realizacion de las practicas
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 5.42 Horas totales de trabajo presencial: 135.5
Créditos totales de trabajo auténomo: 0.58 Horas totales de trabajo auténomo: 14.5

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Serd imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. " Evaluacion |Evaluacioén no N
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua
Realizacién de précticas externas 40.00% 40.00% El tutor de'lia empresa r’ealllzara un informe en el que se valore
la realizacion de las practicas
Prueba final 30.00% 30.00% Se reallzarayna prueba flnlal gn la que se valore el
aprovechamiento de las practicas.
" ' - Laval i6 | i lizara |
Elaboraciéon de memorias de practicas 30.00% 30.00% a va’or'acmn de lamemoria se realizara por el tutor
académico
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacién segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
Los especificados en la tabla anterior
Evaluacion no continua:
No procede
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Ninguna
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:
Ninguna

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacion ISBN Ao Descripcion
Informacién completa
sobre la realizacién de

Guia para la realizacién de .
las Practicas externas:

Coordinadores de Practicas Préacticas Académicas Externas en Convocatoria
Externas UCLM los Grados y Masters de la . ’
Normativas,
Facultad

Temporizacion y
Documentacién
http://mwww.uclm.es/cr/fquimicas/menu_principal/06-movilidad/practicas_empresa/index.htm




