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Informaci6 general de l'assignatura
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Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Grau en Ciéncia i Tecnologia dels
Aliments

Nombre de crédits 12
assignatura (ECTS)

4 OBLIGATORIA | Presencial

;r;pr:?): activitat, credits Tipus PAES
d'activitat
Nombre de
.. 12
credits
Nombre de 1
grups
VILANOVA TORREN, LAURA
Departament/s TECNOLOGIA, ENGINYERIA | CIENCIA D'ALIMENTS

Informacié important Consulteu aguest enllag per a més informacio.
sobre tractament de
dades
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Credits
Adreca electronica professor/a impartits
(s/es) pel

professorat

Professor/a (s/es) Horari de tutoria/lloc

ELEZ MARTINEZ, PEDRO pedro.elez@udl.cat 1
IBARZ MARTINEZ, RAQUEL raquel.ibarz@udl.cat N
MOLINO GAHETE, FRANCISCO francisco.molino@udl.cat 1

ODRIOZOLA SERRANO, ISABEL

ANDREA isabel.odriozola@udl.cat )1
LS ElIFIO N, (IO antonio.ramos@udl.cat ]
JAVIER

RUBIO PIQUE, LAURA laura.rubio@udl.cat 1
SANCHIS ALMENAR, VICENTE vicente.sanchis@udl.cat )1
TORRES GRIFO, MERCE merce.torres@ud|.cat 1
VILANOVA TORREN, LAURA laura.vilanova@udl.cat 8

Objectius academics de l'assignatura

Els objectius de I'assignatura de Practicum de les titulacions ETSEA son:

e Apropar als alumnes al mén de la professio en qué volen iniciar-se: Les vivencies en els centres
laborals serveixen per experimentar i/o congixer les dinamiques de les organitzacions, els estils de direccid i
en definitiva la cultura empresarial.

¢ Dur a la practica els coneixement adquirits en la formacio académica: Els estudiants poden entendre
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de forma més significativa les exposicions tedriques de l'aula a través de I'experiéncia viscuda durant el
periode de les practiques.

e Adquirir un desenvolupament personal i maduratiu: Conéixer els diferents rols que es desenvolupen en
'empresa els influiran, sens dubte, en la seua formaci6 en responsabilitat.

e Aprendre a elaborar, redactar i exposar la informacio relacionada amb el treball realitzat: Durant la
seva estada en lI'empresa l'alumne ha de realitzar un informe de les tasques realitzades, el qual haura
d'estar ben detallat.

e Aproximar les universitats al mon empresarial: Un millor coneixement dels processos productius o de
serveis ha de conduir a la universitat a poder ajustar els plans d’estudis a la realitat del seu entorn
socioeconomic.

Competencies
Basiques

CB1. Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements a partir de la base de I'educacié
secundaria general a un nivell que, si bé es recolza en llibres de text avangats, inclou també alguns aspectes que
impliquen coneixements procedents de l'avantguarda del seu camp d'estudi.

CB2. Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma professional i
posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracié i defensa d'arguments i la resoluci6
de problemes dins de la seva area d'estudi

CB3. Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment dins de la seva
area d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o ética.

CB4. Que els estudiants puguin transmetre informacié, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat
com no especialitzat

CB5. Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre estudis
posteriors amb un alt grau d'autonomia.

Genériques

CG1. Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions i implementar plans d'actuacié en la
cerca de solucions.

CG2. Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-los numericament.

CG3. Seleccionar i manejar les fonts dinformacié escrites i informatitzades disponibles relacionades amb I'activitat
professional.

CG4. Treballar sol i en equip multidisciplinari.

CG5. Entendre i expressar-se amb la terminologia adequada.

CG6. Discutir i argumentar en forums diversos.

CG7. Reciclar-se en els nous avangos tecnoldgics mitjangant un aprenentatge continu.
CG8. Valorar la formacié integral, la motivacié personal i la mobilitat.

CG9. Analitzar i valorar les implicacions socials i étiques de l'activitat professional.

CG10. Tenir un esperit critic i innovador.
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CG11. Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la la seva activitat profesional

Transversals
CT1. Presentar correctament informacié de manera oral i escrita
CT2. Comunicar-se i dominar un idioma estranger

CT3. Utilitzar les eines informatiques i de la comunicaci6 existents com a suport per al desenvolupament de la
seva activitat professional

CT4. Respectar els drets fonamentals dligualtat entre homes i dones, la promoci6 dels Drets Humans i els valors
propis d'una cultura de pau i de valors democratics

CT5. Aplicar la perspectiva de génere a les tasques propies de I'ambit professional

Especifiques

CE1. Seleccionar i aplicar els fonaments fisics i matematics necessaris per al desenvolupament d'altres
disciplines i de les activitats propies de la professio.Especifiques

CE2. Identificar i aplicar els fonaments quimics necessaris per al desenvolupament d'altres disciplines i de les
activitats propies de la professio.

CES. Identificar i aplicar els fonaments de la Biologia i de la Fisiologia humana necessaris per al desenvolupament
d'altres disciplines i de les activitats propies de la professio.

CEA4. Seleccionar i aplicar els conceptes basics del métode estadistic, sent capac d'analitzar estadisticament els
resultats d'estudis i interpretar-los criticament.

CES. Aplicar els processos basics d'un laboratori i utilitzar equips, manejar reactius, complir condicions de
seguretat i elaborar informes.

CES®6. Plantejar i resoldre problemes aplicant correctament els conceptes adquirits a situacions concretes.
CE?7. Identificar els nutrients basics, el seu metabolisme i la seva funcié en el cos huma

CES8. Reconeixer els conceptes basics relacionats amb la despesa d'energia, els calculs energetics i els
requeriments energétics recomanats en les diferents etapes de la vida.

CE9. Descriure els sistemes de digestio, absorcid, transport i excrecid de nutrients.

CE10. Contextualitzar els conceptes basics de la nutricié humana amb altres ciéncies i disciplines afins, en
particular amb els processos de fabricacié d'aliments

CE11. Definir les necessitats nutritives al llarg de les diferents etapes de la vida.

CE12. Desenvolupar els mecanismes d'intervencio nutricional-modificacions de la dieta més recomanables per a
diferents patologies.

CE13. Dissenyar la metodologia per al desenvolupament d'aliments funcionals.
CE14. Reconéixer la composicié quimica dels aliments i les seves reaccions guimiques.
CE15. Relacionar la composicié dels aliments amb les seves propietats fisiques, quimigues i tecnologiques.

CE16. Interpretar les transformacions fisiques, quimiques i bioquimiques que es produeixen al llarg dels processos
d'elaboraci6 i emmagatzematge.
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CE17. Seleccionar i aplicar els métodes i la instrumentacié per a l'analisi fisica-quimic i sensorial d'aliments.
CE18. Descriure els sistemes de produccié de materies primeres d'origen animal i vegetal.

CE19. Analitzar els aspectes tecnologics de la produccié animal que determinen la qualitat de les matéries
primeres per a la seva posterior transformacio.

CEZ20. Avaluar les caracteristiques de les principals varietats vegetals i la seva aptitud per als diferents processos
de transformacié.

CE21. Discutir el fonament i aplicar les operacions basiques als processos de fabricacioé d'aliments.
CE22. Reconéixer els equips de processament d'aliments i saber utilitzar-los.
CEZ23. Esquematitzar, sobre la base de diagrames de flux, els processos d'elaboracié i conservacio d'aliments.

CE24. Identificar i avaluar matéries primeres, ingredients, additius i coadjuvants tecnologics d'Us en la indUstria
agroalimentaria.

CE25. Explicar la funcié dels ingredients i dels additius alimentaris.
CE26. Aplicar els coneixements basics sobre mateéries primeres, ingredients i additius a la formulaci6é d'aliments.

CEZ27. Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen durant els diferents processos d'elaboracid
d'aliments.

CE28. Modificar els processos delaboracié d'un aliment sobre la base d'uns objectius.

CEZ29. Seleccionar equipament i organitzar les linies d'elaboracié i envasament d'aliments.

CE30. Desenvolupar nous processos i productes.

CE31. Identificar i valorar les diverses parts d'un projecte d'una industria agroalimentaria.

CE32. Dimensionar linies de produccié.

CE33. Estimar les capacitats d'equips per a les linies de producci6 i les necessitats de sistemes auxiliars.

CE34. Descriure la microbiologia i parasitologia dels aliments i les implicacions microbianes en la higiene i
seguretat alimentaria.

CE35. Analitzar i avaluar els riscos alimentaris i gestionar la seguretat alimentaria.

CE36. Organitzar tasques de formacié de personal i de manipuladors d'aliments.

CEZ37. Identificar les mesures higiéniques necessaries per garantir la innocuitat dels aliments.

CE38. Avaluar el disseny higiénic de locals, superficies, equips i Utils de treball.

CE39. Prevenir els problemes de salut relacionats amb la manipulacié no higienica dels aliments.

CE40. Usar les tecniques d'analisi microbiologica d'aliments

CE41. Desenvolupar analitiques quimiques, fisiques, microbiologiques i sensorials d'avaluacié d'aliments.
CE42. Definir els sistemes de gesti6 de la qualitat en la industria alimentaria.

CE43. Dissenyar i aplicar un programa de gestié de qualitat en una industria agroalimentaria.

CE44. Elaborar un pla productiu i dirigir processos agroalimentaris.

CE45. Establir formes per gestionar el control de la qualitat de productes en les diferents fases del procés
productiu.
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CE46. Organitzar la gestio de subproductes i residus de la industria alimentaria.

CEA47. Identificar, analitzar i donar soluci6 als problemes mediambientals generats per les indlstries
agroalimentaries.

CE48. Buscar i interpretar les disposicions legislatives i fonts dinformacié que afectin la industria alimentaria.
CE49. Dissenyar un Pla dEmpresa i un Esquema d'Organitzacié empresarial.
CES50. Avaluar econdmicament una inversié.

CE51. Analitzar el Sector Productiu Agroalimentari, analitzar el consum d'aliments, i estimar la demanda global
d'un aliment.

CEB52. Identificar els sistemes de comercialitzacié i regulacié dels mercats.
CE583. Dissenyar i aplicar politiques i estratégies de Marqueting Agroalimentari.
CEb54. Efectuar estudis de mercat sobre productes agroalimentaris, i innovacié de productes.

CE55. Avaluar I'aspecte étic i sociocultural de les noves formes d'alimentacid, dels nous productes, sabent
adaptar-se a les noves demandes

Continguts fonamentals de l'assignatura
Article 2. De les practiques académiques externes

1. Les practiques academiques externes sén una activitat docent regulada i oficial que té com a
funcié fonamental contribuir a la formaci6 integral del’estudiantat. A través del
desenvolupament d’un programa de treballacadémic en una empresa o institucio, I'estudiant
aplica els coneixements iles competencies adquirides en el decurs de la carrera en un ambit
professional proper als objectius formatius del titol de grau 0 master respectiu.

NORMATIVA DE LES PRACTIQUES ACADEMIQUES EXTERNES DE LA UdL

Eixos metodologics de 'assignatura

Previ a la realitzacio de les practiques

e Posar-se en contacte amb el/la professor/a responsable de las Practiques Externes del grau qui
s’encarregara d’assignar 'empresa o instituci6 més adequada on realitzar les practiques.

e Una vegada proposada I'empresa o institucid, és necessari signar un conveni marc (entre I'empresa o
institucio i la Universitat) de cooperacié educativa si encara no s’ ha establert.

e Es proposara un/a tutor/a de I'empresa o institucié i un/a tutor/a académic de 'lETSEA

e Sera necessari acordar un Programa Formatiu a realitzar durant les practiques que haura de comptar amb el
vist i plau dels dos tutors. Aixi mateix, si és necessari, es signara I'acord de confidencialitat.

Pla de desenvolupament de I'assignatura

Desenvolupament de les practiques

e |’estada a I'empresa o institucio s’ajustara a las dates establertes al Pla de Treball
e Durant les practiques, I'estudiant/a sera supervisat pel tutor/a de 'empresa i podra dirigir-se al tutor/a
académic per a resoldre els possibles dubtes

Sistema d'avaluacié


http://www.udl.cat/export/sites/universitat-lleida/ca/udl/norma/.galleries/docs/Ordenacio_academica/Normativa_prxctiques_acadxmiques_externes-Reforma_Normativa_6_revisada_ILxrefosa_modif_26-11-2014x.pdf
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Per avaluar les practiques, es realitza una mitjana entre la nota proposada pel tutor de la UdL, la valoraci6 de la
memoria i I'enquesta del tutor de I'empresa.

Per valorar la memoria, se segueix el seglent criteri:

- Presentaci6 de la memoria: 10%

- Descripci6 de I'entitat: 5%

- Descripci6 del lloc de practiques: 5%

- Descripcid de les tasques realitzades: 50%

- Vinculacio de les activitats realitzades: 5%

- Identificacié de les aportacions a les competéncies adquirides: 5%
- Valoraci6 personal: 20%

Reconeixement de les practiques externes

Normativa per al reconeixement de les practiques externes curriculars dels graus de 'ETSEA
(Aprovada per la Comissi6é d’Estudis de 'ETSEA 4/14, d'11 de juliol de 2014)

Bibliografia i recursos d'informacio

e Normativa de les practiques académiques externes de la Universitat de Lleida.
(Aprovada per l'acord 32/2014 del Consell de Govern de 26 de febrer de 2014 i modificada per I'acord
282/2014 en la sessi6 de 26.11.2014)


http://www.biotecnologia.udl.cat/export/sites/Biotec/.content/documents/NORMATIVA-RECON.-PRACTICAS-EN-EMPRESA.pdf
http://www.udl.cat/export/sites/universitat-lleida/ca/udl/norma/.galleries/docs/Ordenacio_academica/Normativa_prxctiques_acadxmiques_externes-Reforma_Normativa_6_revisada_ILxrefosa_modif_26-11-2014x.pdf

