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UN/VERSIDAD DE EXTREMADURA

PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA

Curso académico: 2026/2027

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Cadigo 400517

Denominacién (espanol) | Practicas externas

Denominacion (inglés) | Internship

Titulaciones Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de la Carne
Centro Facultad de Veterinaria
Maédulo Practicas externas
Materia Practicas externas
Caréacter Obligatorio ‘ ECTS | 6 ‘ Semestre 1°
Profesorado
Nombre Despacho Correo-e
Todos los profesores con docencia en el
titulo

Nutricion y Bromatologia

Area de conocimiento ; .
Tecnologia de los Alimentos

Departamento Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos

Profesor/a coordinador/a | Maria Jesus Andrade Gracia (Coordinadora de la Comision
(si hay mas de uno) de Calidad del Titulo)

Competencias / Resultados de aprendizaje

Competencias basicas:

CB6. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de
ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion

CB7. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de
contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio
CB8. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas
a la aplicacion de sus conocimientos vy juicios.

CB9. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de
un modo claro y sin ambigliedades.

CB10. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

Competencias generales:

CG1. Capacidad de analisis y sintesis.

CG2. Capacidad de aprender y aplicar los conocimientos en la practica.
CG3. Planificacién y gestion del tiempo.
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CG4. Conocimientos generales basicos sobre el area de trabajo.
CG5. Comunicacion oral y escrita en lengua castellana.

CG6. Habilidades de gestion de la informacion (habilidad para buscar y analizar
informacion proveniente de fuentes diversas).

CG7. Capacidad para generar nuevas ideas.

CG8. Resolucion de problemas.

CG9. Toma de decisiones.

CG10. Capacidad de relacion y trabajo en equipo.

CG11. Capacidad para comunicarse con personas no expertas en la materia.
Competencias transversales:

CT1. Saber transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

CT2. Presentar publicamente ideas, problemas y soluciones, de una manera légica,
estructurada, tanto oralmente como por escrito.

CT3. Utilizar las nuevas tecnologias de la informacion como instrumento de trabajo
intelectual y como elemento esencial para informarse, aprender y comunicarse.

CT4. Manejar y usar habilidades sociales e interpersonales en las relaciones con otras
personas y trabajar en grupos multidisciplinares de forma cooperativa.

CT5. Tener conocimientos basicos de un segundo idioma, especialmente en aspectos
técnicos relacionados con la Ciencia y Tecnologia de la Carne.

CT6. Utilizar de forma eficiente un conjunto de recursos, técnicas y estrategias de
aprendizaje que garanticen un aprendizaje autonomo, responsable y continuo a lo
largo de toda la vida.

CT7. Actualizar el conocimiento en el ambito socioeducativo mediante la investigacion
y saber analizar las tendencias de futuro.

CT8. Mantener una actitud de innovacién y creatividad en el ejercicio de su profesion.
CT9. Comprender el caracter evolutivo y la pluralidad de las sociedades actuales y
desarrollar actitudes de respeto, tolerancia y solidaridad hacia los diferentes grupos
sociales y culturales.

CT10. Ser conscientes del derecho de igualdad de trato y oportunidades entre
mujeres y hombres y aplicar medidas que eliminen los obstaculos que dificulten la
igualdad efectiva entre unas y otros.

Competencias especificas:
CE3.1. Definir sus intereses profesionales en contacto con el mundo laboral.

CE3.2. Proporcionar un conocimiento de la metodologia de trabajo en diferentes
industrias de carne y productos carnicos.

CE3.3. Obtener un conocimiento practico, pormenorizado y directo, sobre las
materias primas, aditivos y auxiliares empleados en la elaboracion de productos
carnicos.

CE3.4. Conocer el funcionamiento y las prestaciones de la maquinaria € instalaciones
empleadas en la obtencién y el procesado de la carne.

CE3.5. Efectuar un seguimiento de los procesos de elaboracion en condiciones reales
de los principales productos carnicos.

CE3.6. Ser capaces de enfrentarse en condiciones practicas a las dificultades del
trabajo que realizan los tecnélogos e higienistas y los encargados de la innovacion en
las empresas carnicas.
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Contenidos

Descripcion general del contenido:

Los alumnos podran optar por realizar sus trabajos practicos, tanto en los propios
Laboratorios y plantas piloto de la UEx, como en laboratorios de investigacion de los
Centros de investigacion y/o empresas del sector carnico, con las que existe convenio
de colaboracion docente, de cuya disponibilidad de plazas se informa al inicio del
curso. De acuerdo con el profesor responsable y la empresa o institucion de acogida
se decidira cual es la opcion elegida, procediéndose a designar su tutor, que sera
Doctor en el caso de la modalidad Laboratorios de investigacién, 6 con el titulo de
Doctor o Master para las estancias en empresas. La realizacion de los trabajos
practicos estara sujeta al régimen temporal establecido en el convenio, y podra
realizarse a lo largo del curso en horario de mafiana o a jornada completa dentro de
los meses no lectivos (Febrero, Julio, Agosto y Septiembre). El tutor realizara un
seguimiento de la actividad desarrollada por el alumno en el Laboratorio o la Industria.

Temario

Tema 1: Practicas externas. Realizacién de las practicas externas.
Tema 2: Practicas externas. Elaboracion de la memoria de las practicas externas.

Actividades formativas

Horas de trabajo | Horas Actividad No
del alumno/a por Gran Actividades practicas de .
g presencial
tema grupo seguimiento
Tema Total | GG CH L 0) S TP EP
1 145 145
2 5 3 2
Evaluacion
TOTAL 150 145 3 2

GG: Grupo Grande (85 estudiantes).

CH: Actividades de practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

L: Actividades de laboratorio o practicas de campo (15 estudiantes)

O: Actividades en sala de ordenadores o laboratorio de idiomas (20 estudiantes)
S: Actividades de seminario o de problemas en clase (40 estudiantes).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes

1. Ensefianza participativa. Busqueda y analisis de documentos escritos en grupos
medianos o pequefios y discusion del trabajo del estudiante.

2. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y
asesoria en grupos pequefos o individuales.

Resultados de aprendizaje

El estudiante que haya cursado la asignatura podra:

- Conocer “in situ” la realidad de la industria carnica. - Obtener un conocimiento practico
pormenorizado sobre todos los productos y materiales relacionados con los productos
carnicos.

- Conocer el funcionamiento y prestaciones de la maquinaria e instalaciones empleadas
en la obtencién y el procesado de la carne.
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- Efectuar un seguimiento de los procesos de elaboracion y del control en condiciones
reales de la carne y los productos carnicos.

Sistemas de evaluacion

Se realizara teniendo en cuenta la Normativa de Practicas Externas de la UEx y al
Reglamento de Practicas Externas de la Facultad de Veterinaria
(https://veterinaria.unex.es/informacion-academica/practicas-externas/normativas/). La
superacion de la asignatura exige asistencia obligatoria y la incorporacion del estudiante
a la empresa o institucion, segun lo establecido en el reglamento de practicas externas
de la Facultad de Veterinaria y en el Convenio de Cooperacion Educativa bajo el que se
encuadra la actividad practica. Se calificara mediante evaluacién continua, por parte del
tutor externo, que lo reflejara en el informe correspondiente. Asi mismo, el alumno
entregara una memoria final de las actividades practicas realizadas, que sera calificada
por el tutor académico que tenga asignado.

Dada las caracteristicas de la asignatura, en caso de no incorporacion del estudiante a
la empresa, no existen actividades evaluadas a lo largo del curso que sean susceptibles
de recuperacion en una prueba final por la que pueda optar el alumno, por lo que la no
incorporacion a la empresa no permitird la aplicacién de sistema de evaluacién
requerido para esta asignatura, no sera recuperable, y supondra la no superacién de la
asignatura. El estudiante debera demostrar su participacion con aprovechamiento en
las practicas tuteladas preprofesionales.

El calendario de examenes, con la concrecion de fechas, horarios y lugares de
celebracion de las pruebas finales, se publicara en la pagina web de la Facultad de
Veterinaria (https://veterinaria.unex.es/informacion-academica/examenes/).

Se aplicara el sistema de calificaciones vigente en cada momento. Actualmente se
empleara el rango que aparece en la Normativa de Evaluacion de las Titulaciones
oficiales de Grado y Master de la Universidad de Extremadura (DOE 212 de 3 de
noviembre de 2020).

Bibliografia (basica y complementaria)

Otros recursos y materiales docentes complementarios

Son de aplicacion la Normativa de Practicas Externas de la UEx y el Reglamento de
Practicas Externas de la Facultad de Veterinaria
(https://veterinaria.unex.es/informacion-academica/practicas-externas/normativas/).
Ademas, existe un listado de convenios (https://veterinaria.unex.es/informacion-
academica/practicas-externas/convenios-con-empresas/) que recoge todas las
instituciones, empresas y organismos donde los estudiantes pueden realizar sus
practicas. Toda empresa o institucion deben estar incluida en esta relacion para que el
estudiante tenga la garantia de estar cubierto por el seguro escolar. De no existir
convenio, los estudiantes deberan solicitar su formalizacion mediante la entrega de la
presente solicitud en la Secretaria del Centro. Es imprescindible que los estudiantes
cuenten con un numero de Afiliacién propio a la Seguridad Social
(https://oficinadepracticas.unex.es/nuss/).

Toda la informacion se puede encontrar en la direccion web
https://veterinaria.unex.es/informacion-academica/practicas-externas/
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