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DATOS IDENTIFICATIVOS
Practicas Externas
Asignatura Practicas

Externas
Cddigo 001G280Vv01901
Titulacion Grado en
Ingenieria Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OP 4 2C
Lengua
Imparticién
Departamento
Coordinador/a Rial Otero, Raquel
Profesorado
Correo-e
Web
Descripcién  Realizacién de practicas en un entorno laboral y profesional real relacionado con alguno de los dmbitos de la
general ingenieria agraria, orientadas a completar y reforzar las competencias adquiridas en el Grado.

Competencias de titulacion

Cddigo

A6 CG11: Capacidad para la redaccién y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y de gestién de
residuos de las industrias, explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados con la jardineria y el
paisajismo.

A7 CG12: Capacidad para la direccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas y
ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y adreas deportivas publicas o privadas, con conocimiento de las
nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacién y las técnicas de marketing y
comercializacién de productos alimentarios y plantas cultivadas.

A8 CE1.- Capacidad para la resoluciéon de los problemas matematicos que puedan plantearse en la ingenieria.

A12 CE5.- Conocimientos bdsicos de quimica general, quimica orgdnica y quimica inorganica y sus aplicaciones a la
ingenieria.

Al13 CE6.- Comprensién y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la mecanica, termodindmica,
campos y ondas, electromagnetismo y su aplicacion para la resolucién de problemas propios de la ingenieria

Al4 CE7.- Conocimientos basicos de geologia y morfologia del terreno y su aplicacién e problemas relacionados con la
ingenieria.

A15 CE8.- Conocimientos basicos de climatologia.

Al16 CE9.- Conocimiento de las bases y fundamentos bioldgicos del &mbito vegetal y animal en la ingenieria.

Al7 CE10.- Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco institucional y juridico de la empresa. Organizacién y
gestién de empresas.

A18 CE11.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de identificacién y caracterizacién de especies
vegetales.

A19 CE12.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las bases de la produccién vegetal, los
sistemas de produccidn, de proteccién y de explotacion.

A20 CE13.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las aplicaciones de la biotecnologia en la
ingenieria agricola.

Bl CG1: Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

B2 CG2: Capacidad de liderazgo, comunicacién y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en los dmbitos
sociales de actuacion.

B5 CG5: Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion y Aprendizaje
(*)(*) A6
(*)(*) A7
(*)(*) A8
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Al2

(*)(*)

(*)*) Al3

(*)(*) Ald

*)*) Al5

(*)*) Al6

(*)(*) Al7

(*)(*) Al8

(*)(*) Al9

(*)(*) A20

%) Bl
*)*) B2
*)*) B5
Contenidos

Tema

La asignatura no es una materia al uso. Las Los objetivos de las practicas en empresas son, entre otros, permitir al
practicas académicas externas facilitardn a los  estudiante:

estudiantes el primer contacto con lo que 0 Conocer la realidad laboral de las empresas.

presumiblemente sera su futuro entorno laboral. [J Aplicar en la practica real de una empresa los conocimientos adquiridos
Estas practicas ofrecen al alumno la posibilidad durante sus estudios.

de completar su formacién académica y adquirir [] Adquirir las capacidades técnicas (saber hacer), interpersonales (saber
una experiencia profesional a través de la estar) y de pensamiento (saber ser), que le capaciten para enfrentarse al
realizacién de practicas en empresas o mundo laboral con mayores garantias de éxito

instituciones de caracter publico o privado.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas externas 120 0 120
Informes/memorias de practicas externas o 0 30 30

practicum
*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Practicas externas El alumno, durante las 120 horas presenciales en la empresa/entidad receptora, observara los
procesos productivos/actividad laboral desarrollada en la empresa pasando, con posterioridad, a
participar activamente en los mismos como un miembro mas de la empresa.

Atencion personalizada
Metodologias  Descripcion

Practicas externas Durante la realizacién de las practicas externas, el alumno dispondrd de la atencién permanente de un
tutor nombrado a tal fin entre el personal de la empresa receptora. Estard también un contacto
permanente con el tutor académico elegido y con el coordinador de practicas externas, que resolveran
puntualmente cualquier duda o problema que se plantee. Finalizada la estancia, el alumno deberd
presentar una memoria donde se describan las actividades realizadas durante la estancia en la

empresa.
Evaluacion

Descripcion Calificacion
Practicas externas Una vez finalizadas las practicas presenciales, el tutor de la empresa elaborard un 50

informe en el que evaluara tanto la actitud del alumno durante las practicas

(puntualidad, motivacidn, interés, inquietud), asi como los progresos mostrados

(capacidad de aprendizaje, formacién adquirida durante la practica, facilidad de

adaptacion) y la capacidad de interaccién con superiores, compaferos y subordinados.
Informes/memorias de Al finalizar la etapa presencial, el alumno debe elaborar una memoria de practicas en la 50
practicas externas o que describira la empresa/entidad en la que ha realizado sus practicas, las tareas y
practicum trabajos desarrollados en la misma, los conocimientos adquiridos durante esta etapa y

su relacion con la adquisién de competencias propias de la titulacién. Esta memoria

serd evaluada por el tutor académico del alumno.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion
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La fuentes de informacién son aquellas donde se hallen contenidos los cuerpos doctrinales de los procesos que se aplican en
la industria receptora. A tal fin se recomienda la bibliografia propuesta en las materias "Biologia", "Edafologia",
"Fitopatologia", "Quimica Agricola", "Ciencia y Tecnologia del Medio Ambiente", "Ampliacién de Tecnologia Alimentaria",
"Hortofruticultura”, "Gestén de la calidad", etc.

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Biologfa: Biologia/001G280V01101
Botdnica/001G280V01401

Edafologia/001G280V01303

Quimica agricola/001G280v01402
Topografia/001G280V01301

Analisis instrumental/001G280V01701

Ciencia y tecnologia del medio ambiente/001G280V01503
Fitopatologia/001G280V01805

Gestion de la calidad/001G280V01708

Gestion de residuos/001G280V01602

Ampliacién de tecnologia alimentaria/001G280V01707
Degradacién y recuperacion de suelos/001G280V01807
Hortofruticultura/001G280v01801

Mejora vegetal/001G280V01802
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