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CURSO ACADEMICO

2019-2020
TITULACION GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
TITULO DE LA ASIGNATURA PRACTICAS EXTERNAS
PRESENCIALIDAD (%) 90 %
FACULTAD VETERINARIA. Centro Sede
DPTO. RESPONSABLE Interdepartamental
CURSO 2019-20
CREDITOS ECTS CREDITOS ECTS HORAS HORAS
(FICHAS ADAPTADOS (FICHAS ADAPTADAS
ORIGINAL) ORIGINAL)
TOTAL 9 225
Proyecto Trabajo 8 200
Redaccion de la Dependiendo del Dependiendo del
memoria, 1 estudiante (0-8) 25 estudiante (0-200)
presentacion y
defensa

OBIJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA
Anadir tantas filas como sean necesarias
[Indique SI, No o Parcialmente (en este caso %
estimado)]

CUMPLIDOS EN EL
PERIODO
PRESENCIAL

ABORDADOS EN LA
ADAPTACION O
ALTERNATIVA
PROPUESTA

El objetivo principal de la asignatura es aplicar vy
complementar los conocimientos adquiridos en la
formacion académica del alumno, favoreciendo a
adquisicién de competencias que le preparen para el
ejercicio de actividades profesionales y faciliten la
busqueda de empleo.

Contribuir a la formacidn integral de los estudiantes
complementando su aprendizaje tedrico y practico.

Facilitar el conocimiento de la metodologia de trabajo
adecuada con la que los estudiantes habrdn de operar en
la realidad profesional.

Favorecer el desarrollo de competencias técnicas,
metodoldgicas, personales y participativas.

Dependiendo del estudiante (en todos
los casos se ha procurado el 100% de
cumplimiento, de forma presencial,
online, o mediante desarrollo de
supuestos tedrico-practicos)

Obtener una experiencia practica que facilite la insercion
en el mercado de trabajo y mejore su empleabilidad
futura

Fomentar la innovacién, la creatividad vy el

emprendimiento.
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COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA
Afnadir tantas filas como sean necesarias

[Indique SI, No o Parcialmente (en este caso %
estimado)]

CUMPLIDAS EN EL ABORDADAS EN LA
PERIODO ADAPTACION O
PRESENCIAL ALTERNATIVA
PROPUESTA

CG-T1

Dependiendo del estudiante (en todos

CG-T2

los casos se ha procurado el 100% de
cumplimiento, de forma presencial,

CG-T3

online, o mediante desarrollo de
supuestos tedrico-practicos)

CG-T4

CG-T6

CG-T10

CG-T11

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA
Afadir tantas filas como sean necesarias

[Indique SI, No o Parcialmente (en este caso %
estimado)]

CUMPLIDAS EN EL ABORDADAS EN LA
PERIODO ADAPTACION O
PRESENCIAL ALTERNATIVA
PROPUESTA

CG-T5

Dependiendo del estudiante (en todos

CG-T7

los casos se ha procurado el 100% de
cumplimiento, de forma presencial,
online, o mediante desarrollo de

CG-T9

supuestos tedrico-practicos)

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA
Afadir tantas filas como sean necesarias

[Indique SI, No o Parcialmente (en este caso %
estimado)]

CUMPLIDAS EN EL ABORDADAS EN LA
PERIODO ADAPTACION O
PRESENCIAL ALTERNATIVA
PROPUESTA

CE-PR1

CE-PR2

CE-PR3

Dependiendo del estudiante (en todos los
casos se ha procurado el 100% de
cumplimiento, de forma presencial, online, o
mediante desarrollo de supuestos tedrico-
practicos)
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CONTENIDOS TEMATICOS ADAPTADOS A Especificar en qué ha consistido la adaptacion

DOCENCIA EN REMOTO (Lecciones magistrales sincrénicas/asincrénicas, foros de
(PROGRAMA TEORICO Y PRACTICO) discusion, sistema de tutorias, cuestionarios de

Anadir tantas filas como sean necesarias autoevaluacion, etc.)

Practicas realizadas en | Independientemente de las adaptaciones establecidas,

entidades relacionadas con la industria | los estudiantes podran optar por el cumplimiento del
alimentaria o en centros de investigacion. 100% de las horas de practicas si lo desean y siempre
que sea aceptado por la empresa o entidad.

Se considerardn superadas las practicas con las siguientes
adaptaciones:

1- Los estudiantes gue hayan completado el 80% de las
horas de practicas (160h).

2-Estudiantes que hayan completado entre el 50-80% de

las horas de practicas, podrdn acogerse a las siguientes

alternativas:
2.1-Recuperacion hasta el 80% de las horas de
practicas en las entidades o centros
de investigacion de manera presencial o de
forma online
2.2-Cuando no sea posible recuperar
las practicas, podrd realizarse una extension
de la memoria de practicas proporcional al
periodo no cubierto por las horas de
practicas presenciales/online. En  esta
extension se desarrollara, en consenso
entre el estudiante y los tutores, un supuesto
tedrico-practico sobre la materia tratada en
la empresa o entidad colaboradora.
Podran ser objeto de ampliacion por
ejemplo: desarrollos metodoldgicos, valoracidn
critica de resultados, desarrollo de sistemas
APPCC, disefio de nuevos alimentos o
complementos alimenticios, elaboracion de
hojas de calculo, formularios, paginas web, o
nuevos métodos de registro, etc.

3- Estudiantes gue tengan menos del 50% de las horas de

practicas:
Inicio/Recuperacién hasta el minimo establecido
del 50% de las horas de practicas en las entidades
o centros de investigacion de manera presencial
o de forma online. Una vez realizado el 50% de
las horas de practicas, el estudiante podra optar
por la modalidad 2.2. de adaptacion.
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Memoria de Practicas

La memoria se ajustara a la modalidad de adaptacién ala
que el estudiante se ha acogido:

A- Los estudiantes que hayan completado entre el 100 y
el 80% de las horas de practicas.

La memoria tendrd una extension maxima de 30 paginas,
conforme al Reglamento de Practicas Externas.

B- Los estudiantes que hayan completado las Practicas
Externas conforme a las modalidades de adaptacion 2.2 y
3:

La memoria de practicas debe tener una extensidn entre
15 y 25 paginas, de acuerdo con el periodo de practicas
realizado de manera presencial o de manera online. Esta
memoria se completard con un Anexo Compensatorio
con una extensidn entre 5 y 10 paginas (excluyendo las
referencias bibliograficas) en las que se recogera el
desarrollo del supuesto tedrico-practico acordado entre
el estudiante y el tutor interno, y si lo desea en
colaboracidn con el tutor externo.

Presentacion de la memoria de Practicas

Presentacion en convocatoria Ordinaria:
Entrega de documentacion telematica*: 17
de julio de 2020
Cierre de actas 20 de julio

Presentacion en convocatoria
Extraordinaria:
Entrega de documentacion telematica*: 2 de
octubre de 2020
Cierre de actas 5 de octubre

La memoria se presentara en formato pdf. Sera remitida
a la secretaria de decanato
(secdec@ucm,.es, secdec2@ucm.es) hasta el 17
de julio (convocatoria ordinaria) y e 2 de
Octubre (convocatoria extraordinaria).

El documento presentado deberad estar firmado por
el estudiantey por el tutor interno.

Subida de la documentacién a la plataforma
GIPE

Los siguientes documentos relativos a las practicas deben
estar subidos a la plataforma GIPE para obtener
la calificacion de las practicas:

- Anexo del estudiante firmado-Impreso PAE-04

- Proyecto Formativo firmado-Impreso PAE-105

- Memoria de Practicas firmada

- Encuesta del alumno

CRITERIOS DE ORIGINAL

EVALUACION

ADAPTADOS A LA DOCENCIA EN REMOTO

Conforme a las
rubricas /hojas
de evaluacién
desarrolladas

Evaluacidon del tutor externo: 40%
Evaluacidn del tutor interno: 40%
Evaluacién de la memoria: 20%

Evaluacién del tutor externo en remoto: 40%
Evaluacién del tutor interno: 40%
Evaluacién de la memoria: 20%
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BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA DISPONIBLE EN ABIERTO Y PORTALES DE DOCUMENTACION
RECOMENDADOS

Reglamento de las Practicas Externas del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad Complutense de Madrid.
Documento PAE-DO1. Instrucciones para la Memoria de Practicas Externas.

Adenda aprobada por la Comisidn de Coordinacion de Practicas Externas del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos en sesion de 6 de mayo de 2020.



	Portada PE.pdf
	ADENDAS 4º Cabecera e Indice
	contenido.pdf
	guia docente 19junio2019.pdf
	19junio_Indice 2019-2020



	TODAS JUNTAS
	1 Gestión de la Calidad en la Industria Alimentaria CUARTO (1)
	2 Normalización y Legislación Sanitaria 2019-20
	3 PROYECTOS_CYTA_2019-20
	4 Tecnología de Alimentos de Origen Animal
	5 Nuevos Alimentos y Productos Dietéticos
	6 Restauración Colectiva 2019-20
	7 Aguas Mineromedicinales
	8 Dietética Alicada Ind Alim
	9 Docencia interdisciplinar Ind Alim 2019-20
	10 Técnicas Producción Animal 2019-20 (1)
	12 Tecnología Enológica 2019-20


	ADENDA PRACTICAS EXTERNAS-CYTAFirmada.pdf
	Portada PE.pdf
	ADENDAS 4º Cabecera e Indice
	contenido.pdf
	guia docente 19junio2019.pdf
	19junio_Indice 2019-2020



	TODAS JUNTAS
	1 Gestión de la Calidad en la Industria Alimentaria CUARTO (1)
	2 Normalización y Legislación Sanitaria 2019-20
	3 PROYECTOS_CYTA_2019-20
	4 Tecnología de Alimentos de Origen Animal
	5 Nuevos Alimentos y Productos Dietéticos
	6 Restauración Colectiva 2019-20
	7 Aguas Mineromedicinales
	8 Dietética Alicada Ind Alim
	9 Docencia interdisciplinar Ind Alim 2019-20
	10 Técnicas Producción Animal 2019-20 (1)
	12 Tecnología Enológica 2019-20






