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Practicum 2013/2014

Codi: 103241
Credits: 12

Titulacio Semestre
2501925 Ciencia i Tecnologia dels Aliments OB 4 A
Professor de contacte Utilitzaci6 d’idiomes
Nom: Maria Manuela Hernandez Herrero Llengua vehicular majoritaria: catala (cat)
Correu electronic: Manuela.Hernandez@uab.cat Algun grup integre en anglés: No

Algun grup integre en catala: Si
Algun grup integre en espanyol: No
Prerequisits

® Només es podra sol-licitar una plaga i matricular-se per fer una estada practica si s'ha superat el primer
curs i 120 crédits dels tres primers

® A més, caldra estar matriculat en el moment de comencar I'estada i haver abonat I'import de
I'asseguranca d'accidents i responsabilitat civil prevista en la normativa de taxes.

® No mantenir cap relacié contractual ni familiar amb I'entitat col-laboradora on es realitza les practiques

® Només es podran realitzar practiques académiques externes amb entitats que tinguin signat el Conveni
Marc de Cooperacié Educativa amb la Facultat.

® | a realitzacio de I'assignatura ha de ser compatible amb I'activitat académica i formativa de les altres
assignatures del Grau

Objectius

El Practicum és una assignatura de 12 ECTS (equivalent a 300 h) i amb caracter obligatori. Aquesta
assignatura inclou un conjunt d'activitats formatives que I'estudiant realitza en una empresa, entitat o
organisme, de caracter privat o public, nacional o internacional, amb l'objectiu de complementar la seva
formacio universitaria, i apropar a I'estudiant a les realitats de I'ambit professional on exercira seva activitat un
cop s'hagi graduat. Per tant, ha de permetre a I'estudiant:

® Contribuir a la formacio integral complementant I'aprenentatge teoric i practic.

® Facilitar el coneixement de la metodologia de treball adequada a la realitat professional en que s'ha
d'operar.

® Afavorir el desenvolupament de competéncies técniques, metodologiques, personals i participatives.

® Obtenir una experiéncia practica que faciliti la insercio al mercat de treball i millori la seva ocupabilitat
futura.

® Afavorir els valors de la innovacio, la creativitat i 'emprenedoria.

Competencies

Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

Assumir un compromis étic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.

® Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llenglies propies i/o en anglés.

® Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.

® Desenvolupar I'aprenentatge autdnom i tenir capacitat d'organitzacio i planificacio.
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® |ntegrar els coneixements, habilitats i actituds propies del grau en I'entorn professional d'algun dels
diversos ambits de la ciéncia i la tecnologia dels aliments.

® Treballar individualment i en equip, unidisciplinari o multidisciplinari, aixi com en un entorn
internacional.

Resultats d"aprenentatge

1. Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

2. Argumentar les conclusions presentades.

3. Assumir un compromis é&tic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.

4. Categoritzar la ubicacio del treball dut a terme en el conjunt de les activitats de I'empresa.

5. Col-laborar disciplinadament amb I'equip huma.

6. Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

7. Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.

8. Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

9. Dissenyar i defensar els futurs experiments.
10. Integrar els resultats obtinguts en el projecte marc en el qual estiguin englobats.
11. Organitzar les tasques experimentals a partir d'un ordre cientific i pragmatic practic.
12. Treballar individualment i en equip, unidisciplinari o multidisciplinari, aixi com en un entorn
internacional.

Continguts

Els continguts concrets sobre els que haura de treballar I'estudiant depenen del tipus de centre on es realitzi
les practiques. Malgrat aix0, en tots els casos, el contingut guardara sempre una estreta relacié amb el Grau
de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

Metodologia

Encara que el responsable del Practicum és el/la coordinador/-a de la Titulacié, durant el periode de
practiques I'estudiant comptara amb l'orientacié d'un tutor académic, i un tutor per part de I'entitat
col-laboradora. L'entitat col-laboradora designara un tutor que organitzara les activitats formatives de
I'estudiant d'acord amb el coordinador/a de la titulacio.

Desenvolupament del Practicum:

® Préviament a l'inici del Practicum, I'Entitat haura definit el Projecte Formatiu, Activitats i Competéncies
que l'estudiant va a desenvolupar durant la realitzaci6 de les mateixes (Document del Projecte
formatiu).

® | 'estudiant acordara amb I'Entitat les dates concretes d'inici i final de les Practiques, aixi com I'horari en
que es van a realitzar.

® | 'estudiant ha de comunicar per correu electronic al responsable de I'assignatura el dia d'incorporacio a
I'entitat col-laboradora, i cada quinze dies haura de realitzar tutories presencials o no amb el tutor
académic.

® Durant les practiques I'estudiant complira amb les normes internes de I'Entitat col-laboradora

Les activitats formatives (% dels ECTS) i la metodologia d'ensenyament-aprenentatge, queden resumits a
continuacio:

® Realitzacio de practiques individuals amb entitats concertades (90%) (270 h) : Practiques en empreses
i organismes externs del ambit alimentari o afi com empreses del sector agroalimentari en el seu més
ampli concepte, laboratoris de diagnostic, assessories i centres d'estudis, centres de investigacio, etc.
® FElaboracio de la memoria de practiques i les tutories (10%) (30 h)

L'estada de I'estudiant de 270 hores, equival aproximadament, a una estada intensiva de 8 setmanes a 38
h/setmana. Obviament, I'estada es pot cursar també de forma no intensiva. Els horaris de realitzaci6 de les
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practiques s'establiran d'acord amb les caracteristiques de les mateixes i la disponibilitat de I'entitat
col-laboradora. Els horaris, en tot cas, han de ser compatibles amb I'activitat académica i formativa.

L'assignatura es podra cursar en tres periodes (estiu, primer i segon semestre).

L'estudiant trobara tota la informacié relativa a aquesta assignatura i a com ha de formalitzar la peticié de
placa i tots els tramits derivats de I'adjudicacié de plaga en la plana web de la Facultat titulada "Practiques
académiques Grau".

El responsable de I'assignatura programara cada curs académic una sessio informativa especifica

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d aprenentatge

Tipus: Supervisades

Activitat a I'entitat collaboradora 270 10,8 1,3,4,5,6,7,8,11,12

Tutoria 2 0,08 6, 10

Tipus: Autdnomes

Elaboracié i preparacio de la memoria 18 0,72 1,2,3,4,6,7,8,9,10, 12
Estudi autonom i consulta de bibliografia 10 0,4 8,12
Avaluacio

Per aquesta avaluacio el tutor académic tindra en compte que:

® |a memoria final i les tutories de I'estudiant té un pes d'un 40%
® |'Informe final emés pel Tutor Extern té un pes de 60 %

El indicadors per a l'avaluacié de la memoria final sén:

® Grau d'acompliment de les tutories i de les instruccions de la memoria final i adequacié dels continguts als
diferents apartats.
Comunicacio escrita.
Capacitat de sintesi.
Capacitat de valoracio critica.

El tutor extern o de I'Entitat col-laboradora, d'acord amb el Formulari Normalitzat establert per la Facultat, elaborara un
informe final a la finalitzacié de les practiques que fara arribar al responsable de I'assignatura per correu o el portara
I'alumne en un sobre tancat.

La memoria final realitzada per I'estudiant conforme al model facilitat per la Facultat sera lliurada al responsable de
I'assignatura, com a maxim 15 dies després d'haver acabat I'estada. En casos excepcionals que han de ser autoritzats
pel responsable de l'assignatura, aquest periode pot estendre's fins a un maxim de 30 dies.

El responsable de I'assignatura proporcionara ambdds documents al tutor académic de I'estudiant el qual realitzara un
Informe conforme a un model realitzant I'avaluacié definitiva que comunicara al responsable de I'assignatura qui fara la
qualificacié en l'acta.

Activitats d avaluacié
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Titol Pes Hores ECTS Resultats d aprenentatge

Avaluacio del tutor académic: memoria final i tutories 40 0 0 1,2,3,4,6,7,8,9,10, 12

Avaluacié del tutor de I'entitat col-laboradora: Informe 60% O 0 1,3,4,5,6,7,8,11,12
Bibliografia

La Bibliografia sera variable i es referira a la tasca concreta que desenvolupara cada estudiant durant la seva
estada practica i a la que necessiti per a I'elaboracié de la memoria final.



