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Prerrequisitos

® Haber superado el primer curso y 120 créditos de los tres primeros cursos.

® Al comenzarlo, estar matriculado y haber abonado el importe del seguro de accidentes y
responsabilidad civil previsto en la normativa de tasas.

® No mantener una relacién contractual o familiar con la entidad.

® Compatibilidad con las actividades académica y formativa de las otras asignaturas del grado.

Objetivos y contextualizacion

El Practicum, asignatura obligatoria de 12 créditos, es una actividad que el estudiante hace en una entidad,
privada o publica, nacional o internacional, para complementar su formacion universitaria y acercarlo al ambito
profesional donde ejercera su actividad. Debe permitir al estudiante:

® conocer la metodologia de trabajo adecuada a la realidad profesional;
® desarrollar competencias técnicas, metodolégicas, personales y participativas;

® obtener una experiencia que le facilite la insercién en el mercado de trabajo;
® reforzar los valores de la innovacion y la creatividad, y el concepto de emprendedor.

Competencias

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.


https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

® Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés.

® Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales.

® Desarrollar el aprendizaje autébnomo y demostrar capacidad de organizacién y planificacion.

® Integrar los conocimientos, habilidades y actitudes propias del Grado en el entorno profesional de
alguno de los diversos ambitos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

® Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional.

Resultados de aprendizaje

Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional
Argumentar las conclusiones presentadas
Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho
Categorizar la ubicacion del trabajo llevado a cabo en el conjunto de las actividades de la empresa
Colaborar disciplinadamente con el equipo humano
Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés
Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales
Desarrollar el aprendizaje autobnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion
9. Disenar y defender los futuros experimentos a realizar
10. Integrar los resultados obtenidos en el proyecto marco en que estén englobados
11. Organizar las tareas experimentales en base a un orden cientifico y pragmatico practico
12. Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional
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Contenido

Las tareas que desarrolla el estudiante dependen de la entidad donde haga las practicas, y deben estar
relacionadas con la ciencia y la tecnologia de los alimentos.

Metodologia

® El/la responsable del Practicum sera el/la Vicedecano/a de estudiantes y practicas extrafacultativas y
contara con la asistencia de un profesor/a Coordinador/a de la asignatura.

® El estudiante tiene un tutor/a académico designado por el Coordinador/a del Practicum. La entidad
designa un tutor/a que, antes del Practicum, define el proyecto formativo, las actividades y las
competencias del estudiante de acuerdo con el Coordinador/a.

® El estudiante acuerda con la entidad las fechas inicial y final y el horario, y lo comunica al
Coordinador/a.

® Cada 15 dias, hace una tutoria, presencial o no, con el tutor/a académico.

® 290 horas equivalen a una estancia intensiva de 7-8 semanas i 40 h/semana. La estancia puede ser no
intensiva.

® Puede cursarse durante tres periodos: verano entre 3° y 4°, primer cuatrimestre de 4° y segundo
cuatrimestre de 4° (que puede prolongarse hasta septiembre).

® | a informacion sobre el Practicum esta en la pagina web de la facultad y el aula Moodle.

® El profesor/a responsable y el Coordinador/a programan una sesion informativa cada curso académico.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulaciéon
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.



Actividades

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Supervisadas

Actividad en la entidad 290 11,6 1,3,4,56,7,8,11,12

Tutorias 1 0,04 6, 10

Tipo: Auténomas

Estudio y consulta de bibliografia 3 0,12 8,12
Redaccion de la memoria 6 0,24 1,2,3,4,6,7,8,9,10, 12
Evaluacién

Indicadores para evaluar (tutor académico):

® cumplimiento de las tutorias;

® adecuacion de los contenidos en los diversos apartados de la memoria;
® comunicacion escrita;

® capacidad de sintesis;

® capacidad de valoracion critica.

Evaluacion:

1. Cuando el estudiante haya acabado o esté a punto de acabar el Practicum, enviara por correo-€ la
memoria (modelo en el aula Moodle) al tutor académico (poniendo en copia al Coordinador de la
asignatura). El periodo maximo es 15 dias después de acabar las practicas, excepto si hay que cerrar
las actas, en cuyo caso debe enviarse al menos 7 dias antes del cierre.

2. El tutor externo envia por correo-e su evaluacion al tutor académico (poniendo en copia al
Coordinador). Previamente, el Coordinador facilita al tutor externo el modelo del informe de evaluacion.

3. El tutor académico evalua la memoria siguiendo el modelo del informe de evaluacion (esta en el aula
Moodle) y entrega el documento al Coordinador.

4. La evaluacion final del estudiante es la nota del tutor externo (60 %) y la del tutor académico (40 %). El
profesor responsable de la asignatura introducira la calificacion en el acta.

No se contempla la evaluacién unica en esta asignatura.

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Evaluacion del tutor académico: tutorias y memoria 40% O 0 1,2,3,4,6,7,8,9,10,12

Evaluacion del tutor externo 60% O 0 1,3,4,5,6,7,8,11,12
Bibliografia

La bibliografia corresponde a las tareas concretas del estudiante durante las practicas, y la que necesite para
redactar la memoria.



Software

El programario corresponde a las tareas concretas del estudiante durante las practicas, y el que necesite para
redactar la memoria.



