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RESUMEN

El objetivo de las préacticas externas es que el estudiantado del master tenga la oportunidad de conocer y
aprender como integrar laformacion adquirida con las demandas del mundo laboral.

Laasignatura de préacticas externas permitird fomentar la capacidad paralatoma de decisiones en el
ambito de la calidad y seguridad alimentaria de empresas, centros tecnoldgicosy de investigacion

Se progresara en las habilidades de interpretar, valorar y comunicar datos relevantes en las distintas
vertientes de | as actividades relacionadas con los alimentos, haciendo uso de las tecnologias de la

informacion y la comunicacion.
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L as précticas en la empresa comprenderan 375 horas de trabajo, |0 que equivale atres meses de asistencia
alaempresa un minimo de 6 horas diarias.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

No procede

COMPETENCIAS

2021 - M.U. en Calidad y Seguridad Alimentaria 09-V.1

Que los/las estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Que los/las estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de
formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones
sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y
juicios.

Que los/las estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas
que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambiguiiedades.

Que los/las estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando
de un modo que habr& de ser en gran medida autodirigido o autbnomo

Manejar la metodologia estadisticay saber analizar problemas y aplicar las herramientas estadisticas
mas apropiadas en cada caso.

Conacer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con la
nutricion, ciencia y tecnologia de los alimentos y seguridad alimentaria, estilos de vida y aspectos
sanitarios

Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, con capacidad de formular hipétesis,
recoger e interpretar la informacion para la resolucién de problemas de acuerdo con el método
cientifico, comprendiendo la importancia y limitaciones del pensamiento cientifico en materia
sanitaria y nutricional.

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.
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Ser capaces de obtener y de seleccionar la informacion y las fuentes relevantes para la resolucion de
problemas, elaboracion de estrategias y asesoramiento a clientes.

Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacién mas idéneos para los
problemas suscitados.

Contemplar en conjunto y tener en cuenta los distintos aspectos y las-implicaciones en los distintos
aspectos de las decisiones y opciones adoptadas, sabiendo elegir 0 aconsejar las mas convenientes
dentro de la ética, la legalidad y los valores de la convivencia social.

Saber trabajar en equipos multidisciplinares reproduciendo contextos reales y aportando y
coordinando los propios conocimientos con los de otras ramas e intervinientes.

Participar en debates y discusiones, dirigirlos y coordinarlos y ser capaces de resumirlos y extraer de
ellos las conclusiones mas relevantes y aceptadas por la mayoria.

Utilizar las distintas técnicas de exposicion -oral, escrita, presentaciones, paneles, etc- para
comunicar sus conocimientos, propuestas y posiciones.

Proyectar sobre problemas concretos sus conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos
y las conclusiones mas relevantes para su resolucion.

Planificar, ordenar y encauzar actividades de manera-gque se eviten en lo posible los emprevistos, se
prevean y minimicen los eventuales problemas y se anticipen sus soluciones.

Capacidad de trabajo en equipo, promover.iniciativas, planificar y tomar decisiones en el @mbito de la
empresa alimentaria.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Como resultado del aprendizaje el estudiantado quedara capacitado paratrabajar en distintas actividades
en las empresas y centros de investigacion del sector agroalimentario como por ejemplo en:

L aboratorios microbiol 6gicos y de andlisis de alimentos.
Departamentos de calidad.

Departamentos de |+D.

Plantas de produccion'y procesado.

Centros de investigacion publicos y privados.
Administracion Publica.

Empresas de auditoriay consultoria

Se aprendera atrabajar en equipo, organizar, planificar y atomar decisiones, asi como interpretar, valorar
y comunicar datos relevantes en las distintas vertientes de la actividad de profesional de alimentos,
haciendo uso de las tecnologias de lainformacion y la comunicacion.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Practicas en Empresa

Realizacion de practicas pre-profesionales en empresas y organismos del ambito de la calidad y
seguridad alimentarias.

Las préacticas presentan contenidos relacionados con la Nutricién y Bromatologia, Seguridad Alimentaria
y Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos.

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial

Practicas externas 100
TOTAL 0,00

METODOLOGIA DOCENTE

LaUniversitat de Valencia dispone de un modelo de convenio de cooperacion educativa parala
asignatura Practicas Externas que tiene suscrito con lasempresas y entidades que aparecen en larelacion
del ADEIT y, ademas, un acuerdo especifico para cada estudiante que vaya arealizar practicas en
empresa.

Todas las empresas y entidades colaboradoras adquieren |os siguientes compromisos que serén detallados
en los correspondientes acuerdos especificos, paradesarrollar un proyecto, por cada estudiante que realice
sus practicas:

En & acuerdo especifico se definen las compromisos que se adquieren entre la empresay entidades
colaboradoras, laUniversidad y el/la estudiante sobre el proyecto a desarrollar, laduracion, e tutor/ao
mentor/ay recursos.

- Laempresa pondra a disposicion del estudiantado a un profesional que acttia como tutor/a, dirigiendo y
orientando las actividades de log/las estudiantes durante su estanciay colaborando con el/la profesor/a
tutor/a de launiversidad-en el proceso de aprendizaje del/la estudiante.

- Se establece, de comun acuerdo, €l programa de actividades que realizaran log/las estudiantes, y que se
adecuara a los objetivos establecidos y las competencias a alcanzar por |og/las estudiantes.

- Las empresas y entidades dispondran de los medios materiales y servicios suficientes pararealizar las
préacticas.

- El/la estudiante realizara | as actividades establecidas por laempresa o € centro de investigacion.

- El/latutor/a académico/allevara a cabo un seguimiento del progreso del/la estudiante durante las
préacticas, evaluando su rendimiento.
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- Al finalizar |as précticas, €l/la estudiante presentard una memoriaal tutor/a académico/asiguiendo las
directrices indicadas en la web del master.

Las empresas y entidades que aparecen en larelacion que proporcionara el ADEIT se encuentran
ubicadas en el entorno geografico de Vaencia, principalmente en Valencia capital y alrededores.

EVALUACION

L as practicas en la empresa son supervisadas por un tutor académico y un tutor de la empresa. Como
tutores académicos actlian profesoresy profesoras universitarias designados por la CCA del méster en
funcion de las actividades a desarrollar en la empresa. Los tutores académicos son responsables de
explicar alos estudiantes |os criterios de evaluacion.

La materia Précticas Externas sera evaluada en base alas competencias propias, relacionadas con €l
ambito de la calidad y seguridad alimentaria.

Lacdlificacion final del y la estudiante sera determinada por los profesores y profesoras encargados,
considerando |os siguientes aspectos:

a) Evaluacion por el tutor o latutora de la empresa sobrela actitud, aprovechamiento y proceso de
aprendizaje, rellenando un cuestionario, con un valor del 60% sobre el total de la asignatura.

b) Evaluacion por € tutor o latutora académica, que tomara en cuenta la memoria presentada por €l
estudiantado, con un valor del 40% sobre €l total'de la asignatura.

REFERENCIAS

Basicas
- Las obtenidas al realizar la basqueda bibliogréfica de articulos de revision y experimentales de la
tematica seleccionada en las bases de datos, relativas a las actividades de la empresa.
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