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Asignatura 42246 PRACTICA INTEGRADA

Optativa

w

A lo largo de la asignatura se desarrollaran las siguientes competencias generales:

G2

Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3

Ser capaz de analizar y sintetizar

G4

Ser capaz de organizar y planificar

G5

Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas
G6

Hablar, leer y escribir en una lengua extranjera (inglés)

G8

Gestionar la informacion

G10

Ser capaz de tomar decisiones

G12

Trabajar en equipo

G13

Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional
Gl4

Desarrollar las relaciones interpersonales

G15

Demostrar un razonamiento critico

G16

Tener un compromiso ético

G17

Aprender de forma auténoma tanto de manera individual como cooperativa
G18

Adaptarse a nuevas situaciones

G19

Desarrollar la creatividad.

G21

Reconocer y apreciar otras culturas y costumbres asi como de la diversidad y multiculturalidad
G22

Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor
Y las siguientes del médulo de Tecnologia Especifica:
Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:

* Ingenieria y tecnologia de los alimentos (EIAL).
 Ingenieria y operaciones basicas de alimentos. Tecnologia de alimentos. Procesos en las industrias
agroalimentarias. Modelizacion y optimizacion. Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria. Analisis de
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alimentos. Trazabilidad (EIA2).

« Ingenieria de las industrias agroalimentarias (EIA3)

« Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria. Automatizacion y control de procesos. Ingenieria
de las obras e instalaciones. Construcciones agroindustriales. Gestion y aprovechamiento de residuos (EIA4)
El peso del desarrollo de cada una de estas competencias podran variar en funcion de las visitas y actividades que se
realicen.

Conocer la realidad de las empresas agroalimentarias, sus departamentos, organizacion y problematica.

Profundizar en el conocimiento de distintos procesos agroalimentarios

Profundizar en el conocimiento de materias primas, aditivos, tecnologias de la produccion o nuevas tendencias
tanto en los procesos como en los productos.

Entrar en contacto, de manera practica, con distintos agentes del Sector Agroalimentario, bien sea a través del
desarrollo de jornadas técnicas, como a partir de visitas a empresas y plantas de procesado. Sintetizar la informacion
recibida en estas actividades.

Esta asignatura no se concibe como una asignatura tradicional, sino como una asignatura practica que sirva a los
alumnos como vinculo con la realidad industrial y empresarial, y las nuevas tendencias del mercado. Por lo tanto no
existen en la misma unos contenidos teéricos prefijados.

Sin embargo, en la asignatura se pretende que los alumnos alcancen los objetivos de aprendizaje mencionados con
anterioridad, a través de visitas y asistencia a jornadas técnicas. La tematica de estas actividades estara relacionada
con las competencias propias del Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias, pero se adaptara a la
disponibilidad de las empresas y centros tecnolégicos, asi como de las distintas jornadas que se programen y
celebren a lo largo del segundo cuatrimestre del curso académico.

1. Practicas de campo: Se llevaran a cabo a través de un viaje de 4 dias de duracidn, durante el cuél se visitaran
instalaciones industriales y/o centros tecnolégicos relacionados con los distintos subsectores alimentarios, y/o
materias propias del Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

2. Seminarios: En ellos se abordara el estudio monografico de distintos factores de produccion o subsectores
propios de la Industria Agroalimentaria (materias primas, aditivos, tecnologias de la produccion o nuevas tendencias
tanto en los procesos como en los productos).

La evaluacién de la adquisicion o puesta en practica de competencias por parte de los alumnos, se llevara a cabo
mediante la realizacion de distintas actividades que generan una serie de entregas. Dichas entregas seran evaluadas
por parte del profesor, valorandose la informacion aportada por los alumnos, la contestacion a las preguntas
planteadas, la participacion en foros y la aportacion de material complementario que evidencie el trabajo desarrollado
por el alumno o la alumna. En algunos casos podra valorarse también la presentacion oral de dichas entregas.
Debido al caracter eminentemente practico de la asignatura, para obtener una maxima valoracién en las actividades
gue generan entregas, se hace necesaria la asistencia a las actividades presenciales de la asignatura.

En los casos en los que el alumno o la alumna no pueda participar en las actividades presenciales planteadas
(siempre de manera justificada), el profesor no dispondra de material suficiente para realizar una valoracién objetiva
de la asignatura. Por ello, se plantearan procedimientos de evaluacion complementarios como la realizacion de
examenes y pruebas escritas.

Los alumnos contaran con el apoyo tutorial del profesor responsable de la asignatura a lo largo del desarrollo de la
misma.

También se utilizara la plataforma Moodle de la UVa, tanto para la realizacién y entrega de los trabajos como para su
correccion y se estableceran foros para mejorar el desarrollo de la asignatura.

También se dara apoyo permanente para la realizacion de los trabajos propuestos, tanto en la busqueda bibliogréfica
COmo en otros aspectos que se consideren necesarios.

Por las caracteristicas de la asignatura no tiene un horario fijado previamente.

Esta asignatura se desarrollara en el segundo cuatrimestre.

Se realizara un viaje de 4-5 dias de duracién durante una semana de dicho cuatrimestre. Asimismo, se propondra la
asistencia a distintos seminarios y jornadas técnicas, convocandose éstas con suficiente antelacion.

El alumno debe dedicar 75 horas de trabajo total a esta asignatura, incluyendo su asistencia a las actividades
presenciales, el estudio individual o en grupo, y la realizacion de las actividades que generan entregas
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