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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion

El itinerario profesionalizante incluye como obligatorias las practicas en empresa. Las practicas en
empresa se consideran imprescindibles para la formacién del titulado en los aspectos mas practicos y
aplicados, e imprescindibles para facilitar su incorporacion al mundo laboral.

Esta asignatura supondra una duracion minima de 175 horas de estancia en una de las empresas
colaboradoras con la UVa en el contexto del master en calidad, desarrollo e innovacién de alimentos. Su
desarrollo se regira por la normativa de practicas en empresa de la Universidad de Valladolid.

1.2 Relacién con otras materias

La asignatura de practicas en empresas es una asignatura de caracter aplicado Se desarrollaran después de que
los alumnos hayan cursado las asignaturas obligatorias del master. Con ello se asegura una formacion basica que
los alumnos podran poner en practica durante su estancia en la empresa.

1.3 Prerrequisitos

Los de acceso al Master en Calidad, Desarrollo e Innovacion de Alimentos. Los alumnos deberan haber
cursado las asignaturas obligatorias del master antes de realizar las practicas en empresa.
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2. Competencias

2.1 Generales

G1 Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos y de resolver problemas relacionados con la
calidad, el desarrollo y la innovacion de alimentos en un entorno en constante renovacion y con
demandas de calidad cada vez mas altas, como el actual, desde una 6ptica multidisciplinar.

G2 Integrar conocimientos y utilizarlos para elaborar propuestas y formular juicios en el ambito
alimentario a partir de una informacion incompleta o limitada en funcion de criterios, de normas externas
o de reflexiones personales, que incluyan las responsabilidades sociales y éticas.

G5 Ser capaz de trabajar en equipo, demostrando habilidad para coordinar personas y tareas concretas
y contribuir con profesionalidad al buen funcionamiento y organizacién del grupo sobre la base del
respeto mutuo.

G6 Tener iniciativa, creatividad y estar motivado por la calidad.

G8 Ser capaz de organizar y planificar el trabajo propio y el ajeno, asi como los recursos disponibles,
demostrando capacidad para tomar decisiones y resolver las dificultades que aparezcan.

2.2 Especificas

Las practicas tuteladas en empresa contribuiran al desarrollo de numerosas competencias especificas
(ademas de las generales incluidas en la seccién anterior) pero dependeran en cada caso de la
actividad concreta que desarrolle cada alumno en esta materia.
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3. Objetivos

1. Conocer las caracteristicas y operaciones de la empresa.

2. Conocer las condiciones de trabajo y normas de seguridad de la empresa.
3.

4

Disefiar las normas de gestion de laboratorios de andlisis y de certificacion de productos.
Conocer los programas de investigacion de la empresa.

4. Contenidos
NO APLICABLE

5. Métodos docentes y principios metodolégicos
NO APLICABLE
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6. Tabla de dedicacion del estudiante a la asignatura
Esta asignatura se rige por las normas establecidas por la Universidad de Valladolid para la realizacion,
desarrollo y evaluacién de las practicas en empresa. Los 7 ECTS de la asignatura, equivalentes a 175
h, representan el tiempo minimo de la estancia del alumno en la empresa.

7. Sistemay caracteristicas de la evaluacién
El tutor académico evaluard y calificara la asignatura de practicas en empresa atendiendo a los informes
del tutor de la empresa y toda la informacion recabada sobre el desarrollo de la practica.

CRITERIOS DE CALIFICACION

e Convocatoria ordinaria:

0 Se apruebala asignatura con una nota igual o superior a 5 sobre 10...
e Convocatoria extraordinaria:

0 Seapruebalaasignatura con una notaigual o superior a 5 sobre 10...

8. Consideraciones finales

EL SISTEMA DE CALIFICACIONES A EMPLEAR, SERA EL ESTABLECIDO EN EL REAL DECRETO
1125/2003 DE 5 DE SEPTIEMBRE.
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