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Informacion general de la asignatura

Semestre de ANUAL EVALUACION CONTINUADA
imparticion

Caracter

Numero de créditos de K[t
la asignatura (ECTS)

Grado/Master Curso Caracter Modalidad

Doble titulacion: Grado en
Nutricion Humana y Dietéticay |5 OBLIGATORIA | Presencial
Grado en Fisioterapia

Grado en Nutricion Humana y

s 4 OBLIGATORIA | Presencial
Dietética

Tipo de actividad,

o Tipo de
dit
créditos y grupos actividad PAES
Nurr’le_ro de 30
créditos
Numero de 5
grupos

RUBIO FERRAZ, MARIA PUY

Departamento/s MEDICINA Y CIRUGIA

(o] nE:Te e Ml o Jela =1 M Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de
datos

Idioma/es de Catala
imparticion castella


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY
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Créditos
Direccion electronica\nprofesor/a  impartidos
(CHED) por el

profesorado

Profesor/a (es/as) Horario de tutoria/lugar

ERITJA SANCHEZ, NURIA nuria.eritja@udl.cat 2

HERNANDEZ JOVER, TERESA teresa.hernandez@udl.cat 6

HERNANDEZ GARCIA, CRISTIAN

DIDIER didier.nernandez@udl.cat 4
RUBIO FERRAZ, MARIA PUY puy.rubio@udl.cat 6
RUBIO PIQUE, LAURA laura.rubio@udl.cat 6

Informacion complementaria de la asignatura
FORMA DE ACCESO DE LOS ESTUDIANTES A LAS ESTANCIAS

La asignacién de las estades en empreses a cada uno de los estudiantes se hara por eleccion de los alumnos. La
eleccion de las diferentes estanciss se hara en una sesion publica y en presencia de los profesores responsables
y del coordinador de la titulacién. El orden de los alumnos para escoger las empresas / instituciones estara
determinado por la puntuacién obtenida en las asignaturas troncales y obligatorias. La puntuacién obtenida por
cada alumno se calculara a partir de la media aritmética que sale a partir de la suma de la nota de cada una de las
asignaturas cursadas multiplicado por el nimero de créditos ECTS, segun la siguiente férmula matematica: X *
nino (Ai Pi) donde Ai es cada una de las asignaturas, Pi en nimero de créditos ECTS segun la tabla siguiente, en
el numero de asignaturas cursadas.

Objetivos académicos de la asignatura

Los objetivos generales de la asignatura son:
-Integrar a la practica los conocimientos teéricos adquiridos a lo largo del ensefanza de la titulacion.

- Adquirir experiencia en el ambito profesional mediante la realizacidon de practicas en empresas relacionadas con
los alimentos (produccion, control de calidad, etc.) y / 0 en empresas / instituciones relacionadas con la nutricién
clinica / comunitaria (unidades de nutricién y dietética, consultas de primaria o privadas, restauracién colectiva,
laboratorios de investigacion clinica, etc.).

- Conocer algunas de las caracteristicas diferenciales de diferentes ambitos profesionales relacionados con la
titulacion. 3 Ademas de estos objetivos generales, en cada una de las diferentes tipos de estancias se
estableceran los objetivos especificos correspondientes que deberan ser alcanzados.
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Competencias

e Adquisicié i desenvolupament de competéencies transversals en la realitzacié de practiques en I'ambit clinic,
administratiu o de salut publica relacionades amb la nutricié humana i amb la dietética en la salut i en la
malaltia (hospitals, centres d'assisténcia primaria o sociosanitaris, organitzacions comunitaries, industries
alimentaries i de restauracio6 col-lectiva).

e Presentacié i defensa davant del tribunal universitari d'un projecte de fi de grau consistent en un exercici
dlintegracié dels continguts formatius rebuts i les competencies adquirides.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Els 30 ECTS de que consta el Practicum equivalen a 750 hores de treball de I'alumne. D’aquestes 750 hores, els
alumnes dedicaran 700 hores al treball en les empreses/institucions propiament i les 50 hores restants es
dedicaran a I'elaboracié d’'una memoria sobre la seva estada en I'empresa/institucio.

* 30 ECTS + 750 hores de treball global de I'alumne * 700 hores de treball en 'empresa/institucié « 50 hores per
elaborar les memories

De les 700 hores dedicades al treball en les empreses/institucions, els alumnes hauran de realitzar dos tipus
d’estades:

» Una estada depenent del Departament de Tecnologia dels aliments i una estada depenent del Departament de
Medicina. Ambdues estades constaran de 350 hores de treball de I'alumne, equivalent a 10 setmanes a dedicaci6
completa (equivalent a 7 hores diaries, 5 dies setmanals durant 10 setmanes).

* Elaboracié d’'una memoria de cadascuna de les seves estades equivalent a 50 hores de treball de I'alumne.

Sistema de evaluacion

AVALUACIO L'avaluacié del Practicum es fara tenint en compte les segtients consideracions:
« TREBALL + PRESENTACIO TREBALL : 66.7 %

* Informe- memoria de I'alumne sobre I'estada on es valorara: o Descripci6 de les activitats o Amplitud i qualitat de
la redaccié de l'informe o Valoracié de la consecuci6 del objectius docents o Avaluacié de la utilitat professional de
'estada o Estructura del treball (Titol, Introduccio, objectius, metodologia, conclusions, bibliografia)

* Exposicid i defensa oral del informe- memoria

* INFORME DEL TUTOR EMPRESA: 33.3 % On es té en compte: Puntualitat; Assisténcia; Interes i
dedicacié; Compliment dels objectius; Compromis amb I'activitat professional de 'empresa; Grau de compliment
de les tasques encomanades



