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DATOS IDENTIFICATIVOS
Prácticas externas
Asignatura Prácticas

externas
     

Código O01G041V01981      
Titulacion Grado en Ciencia

y Tecnología de
los Alimentos

     

Descriptores Creditos ECTS   Seleccione Curso Cuatrimestre
 6   OB 4 2c
Lengua
Impartición

Castellano
Gallego

     

Departamento
Coordinador/a Rial Otero, Raquel
Profesorado Rial Otero, Raquel
Correo-e raquelrial@uvigo.es
Web  
Descripción
general

Resultados de Formación y Aprendizaje
Código 
A1 Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un área de estudio que parte de la

base de la educación 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.

A2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocación de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y defensa de argumentos y la resolución de
problemas dentro de su área de estudio.

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado
como no especializado.

A5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomía.

B1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de análisis, síntesis y gestión de la información para
contribuir a la organización y planificación de actividades de investigación en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
carácter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, así como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento crítico.
B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para

asumir el liderazgo.
B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espíritu emprendedor con especial preocupación por la

calidad de vida.
B6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyección social de la ciencia.
C1 Conocer los fundamentos físicos, químicos y biológicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnológicos
C2 Conocer y comprender la química y bioquímica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnológicos
C3 Conocer los fundamentos básicos de matemáticas y estadística que permitan adquirir los conocimientos específicos

relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnológicos asociados a su producción, transformación y
conservación

C4 Conocer y comprender las propiedades físicas y químicas de los alimentos, así como los procesos de análisis
asociados al establecimiento de las mismas

C5 Conocer y comprender las operaciones básicas en la industria alimentaria
C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificación de alimentos
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C7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de producción,
transformación, conservación, distribución de alimentos; esto es poseer los conocimientos necesarios de
microbiología, parasitología y toxicología alimentaria; así como lo referente a la higiene del personal, productos y
procesos

C8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, así como todos los aspectos referentes a la normalización
y legislación alimentaria

C9 Conocer y comprender aspectos básicos de economía, técnicas de mercado, gestión y marketing agroalimentario
C10 Conocer y comprender los sistemas de gestión medioambiental relacionados con los procesos productivos de la

industria alimentaria
C11 Conocer y comprender los aspectos culturales relacionados con el procesado y consumo de alimentos
C12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos
C13 Capacidad para analizar alimentos
C14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos
C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos
C16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos
C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios
C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria
C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria
C20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria
C21 Capacidad para asesorar en procesos de comercialización y distribución de productos en la industria alimentaria
C22 Capacidad para evaluar y controlar los costes en la producción de alimentos
C23 Capacidad para realizar educación alimentaria en Ciencia y Tecnología de los Alimentos
D1 Capacidad de análisis, organización y planificación
D2 Liderazgo, iniciativa y espíritu emprendedor
D3 Capacidad de comunicación oral y escrita tanto en la lengua vernácula como en lenguas extranjeras
D4 Capacidad de aprendizaje autónomo y gestión de la información
D5 Capacidad de resolución de problemas y toma de decisiones
D7 Adaptación a nuevas situaciones con creatividad e innovación
D8 Capacidad de razonamiento crítico y autocrítico.
D9 Trabajo en equipo de carácter interdisciplinar
D10 Tratamiento de conflictos y negociación
D11 Motivación por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia
Resultados previstos en la materia Resultados de Formación

y Aprendizaje
RA1: Conocer, de primera mano, el contorno socio-laboral relacionado con alguno de los ámbitos
de la ciencia y tecnología de los alimentos y comprender la aplicabilidad de los conceptos
adquiridos a lo largo del grado.

A1
A2
A3
A4
A5

B1
B2
B3
B4
B5
B6

C1
C2
C3
C4
C5
C6
C7
C8
C9
C10
C11
C21
C22
C23

D2
D4
D5
D7
D9
D10

RA2: Conocer y manejar la metodología, la instrumentación científico-técnica propias de la ciencia
y la tecnología de los alimentos.

A2
A3
A5

C12
C13
C14
C15

D1
D5
D7
D8

RA3: Obtener información, interpretar resultados y poner en marcha las herramientas precisas
para evaluar, controlar y gestionar la calidad en la industria alimentaria

A3
A5

B3
B4

C8
C16
C17
C18
C19
C20

D1
D5
D8
D11

RA4: El alumno debe ser capaz de plasmar los principales resultados de su etapa formativa en la
empresa en una memoria de actividades que debe entregar al finalizar sus prácticas

A1
A3
A4

B1
B3
B6

D1
D3
D4
D8

Contenidos
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Tema  
La materia no es una materia al uso. Las
prácticas académicas externas facilitarán a los
estudiantes el primer contacto con el que
presumiblemente será su futuro entorno laboral.
Estas prácticas ofrecen al alumno la posibilidad
de completar su formación académica y adquirir
una experiencia profesional a través de la
realización de prácticas en empresas o
instituciones de carácter público o personal.

Los objetivos de las prácticas en empresas son, entre otros, permitir al
estudiante:

- Conocer la realidad laboral de las empresas.

- Aplicar en la práctica real de una empresa los conocimientos adquiridos
durante sus estudios.

- Adquirir las capacidades técnicas (saber hacer), interpersonales (saber
estar) y de pensamiento (saber ser), que le capaciten para enfrentarse al
mundo laboral con mayores garantías de éxito.

Planificación
 Horas en clase Horas fuera de clase Horas totales
Prácticum, Practicas externas y clínicas 120 0 120
Informe de prácticas, prácticum y prácticas externas 0 30 30
*Los datos que aparecen en la tabla de planificación son de carácter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologías
 Descripción
Prácticum, Practicas
externas y clínicas

El alumno, durante las 120 horas de prácticas en la empresa/entidad receptora, observará los
procesos productivos/actividad laboral que se desarrollan en la empresa pasando, con
posterioridad, a participar activamente en los mismos como un miembro más de la empresa.
Las prácticas serán preferentemente presenciales pero se podrá optar por la realización de
prácticas semipresenciales o telemáticas siempre y cuando las condiciones de la empresa y el
puesto de trabajo lo permitan.

Atención personalizada
Metodologías Descripción
Prácticum, Practicas
externas y clínicas

Durante la realización de las prácticas el alumno estará supervisado en todo momento por
el tutor asignado en la empresa. Este tutor se encargará de tutorizar al alumno, enseñarle la
actividad que realiza la empresa y supervisar las tareas que realice. Además el tutor
académico será un pilar fundamental entre el alumno y la empresa en caso de que se
produjera algún conflico entre ambas partes.

Pruebas Descripción
Informe de prácticas,
prácticum y prácticas
externas

La atención personalizada al alumno se complementará con el supervisión por parte del
tutor académico que será el encargado de ayudar al alumno a planificar la memoria de
prácticas, y a revisarla una vez realizada.

Evaluación
 Descripción Calificación Resultados de

Formación y
Aprendizaje
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Prácticum,
Practicas
externas y
clínicas

Al finalizar las prácticas, el tutor de la empresa elaborará un informe en el
que evaluará tanto la actitud del alumno durante las prácticas
(responsabilidad, creatividad, puntualidad, motivación, etc.), así como los
progresos mostrados (capacidad técnica, capacidad de aprendizaje,
formación adquirida en la práctica, facilidad de adaptación, etc.) y la
capacidad de interacción con superiores, compañeros y subordinados.

Resultados previstos en la materia: RA1, RA2, RA3

50 A1
A2
A3
A5

B1
B2
B3
B4
B5

C1
C2
C3
C4
C5
C6
C7
C8
C9
C10
C12
C13
C14
C15
C16
C17
C18
C19
C20
C21
C22
C23

D1
D2
D4
D5
D7
D8
D9
D10
D11

Informe de
prácticas,
prácticum y
prácticas
externas

El alumno debe elaborar una memoria de prácticas en la que describirá la
empresa/entidad en la que realizó sus prácticas, las tareas y trabajos
desarrollados en la misma, los conocimientos adquiridos durante esta etapa
y su relación con la adquisión de competencias propias de la titulación. Esta
memoria será evaluada por el tutor académico del alumno.

Resultados previstos en la materia: RA3, RA4

50 A1
A3
A4
A5

B1
B3
B4
B6

C8
C16
C17
C18
C19
C20
C21
C22
C23

D1
D3
D4
D5
D8
D11

Otros comentarios sobre la Evaluación

Fuentes de información
Bibliografía Básica
Bibliografía Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Gestión de residuos/O01G041V01402
Técnicas de preparación de muestras/O01G041V01305
Ampliación de bromatología/O01G041V01601
Bromatología/O01G041V01501
Higiene alimentaria/O01G041V01604
Microbiología industrial alimentaria/O01G041V01504
Políticas alimentarias/O01G041V01605
Análisis y control de la calidad en enología/O01G041V01912
Ciencia y tecnología de la carne/O01G041V01701
Ciencia y tecnología de la leche/O01G041V01704
Ciencia y tecnología de los cereales/O01G041V01903
Ciencia y tecnología de los productos pesqueros/O01G041V01702
Ciencia y tecnología de los productos vegetales/O01G041V01703
Ciencia y tecnología enológicas/O01G041V01911
Gestión de la calidad/O01G041V01906
Seguridad alimentaria/O01G041V01901


