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1. Descripcion de la Asignatura / Course Description

Asignatura PRACTICAS EN EMPRESAS II
Course
Codigos
Code 201034
Facultad Facultad de Ciencias Experimentales
Faculty

Grados donde se imparte
Degrees it is part of

Grado en Nutricion Humana y Dietética

Modulo al que pertenece
Module it belongs to

Practicum y trabajo fin de grado

Materia a la que pertenece
Subject it belongs to

Practicas en empresa

Departamento responsable

Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica

Teaching model

Department
Curso o
Year 4
Semestre 20
Tern
Créditos totales 12
total credits
Caracter . .
Tipe of course Obligatoria
Idioma de imparticion -
Espaiol
Course language
Modelo de docencia PE

Clases presenciales del modelo de docencia PE para cada estudiante: 2 horas de ensefianzas basicas (EB), 0 horas
de ensefianzas practicas y de desarrollo (EPD) y 0 horas de actividades dirigidas (AD). Hasta un 10% de la
ensefianza presencial puede sustituirse por docencia a distancia (también presencial, pero posiblemente
asincrona), de acuerdo con la programacion de la Asignatura publicada antes del comienzo del curso.

Number of classroom teaching hours of PE teaching model for each student: 2 hours of general teaching
(background), 0 hours of theory-into-practice (practical group tutoring and skill development) and 0 hours of
guided academic activities. Up to 10% of face-to-face sessions can be substituted by online teaching, in

accordance with the course schedule published before it begins.




2. Responsable de la Asignatura / Course Coordinator

N .
ombre Eva Maria Valero Blanco
Name
Departamento . . e
Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Departament

Area de conocimiento
Field of knowledge

Nutricion y Bromatologia

Categoria
Category

Profesora Titular de Universidad

Numero de despacho
Office number

E47,1.05

Teléfono
Phone

954978215

Pégina web
Webpage

Correo electronico
E-mail

evalero@upo.es

3. Ubicacion en el plan formativo / Academic Context

Breve descripcion de la
asignatura
Course description

La asignatura de Practicas en Empresas Il consta de 12 ECTS.
Pertenece al Modulo "Practicum, Trabajo Fin de Grado y/o
Reconocimiento de Otras Actividades" del cuarto curso del Plan de
estudios del Grado de Nutricion Humana y Dietética, se imparte en
el segundo semestre de cuarto curso y tiene caracter obligatorio.

Objetivos (en términos de
resultados del aprendizaje)
Learning objectives

1. Permitir un primer contacto de los alumnos con la préctica en el
campo empresarial o institucional. De esta forma, potenciar el
rendimiento personal de los alumnos a través del reforzamiento de
los conocimientos adquiridos a lo largo de su carrera académica.
2. Que el estudiante adquiera una experiencia de trabajo
profesional en areas de actividad especifica del dietista-
nutricionista.

3. Que aprenda, en el lugar de destino, la dindmica concreta de un
trabajo en equipo, métodos y técnicas de trabajo.

4. Que adquiera una actitud critica y autocritica.

5. Que aporte ideas con una actitud positiva y constructiva.

Prerrequisitos

Prerequisites
Recomendaciones Los conocimientos previos para cursar la asignatura de Practicas en
Recommendations empresa, los han ido adquiriendo los alumnos en muchas de las

materias basicas del grado en de Nutricion Humana y Dietética que
ya han recibido en los cursos previos. Sin embargo es
recomendable que el alumno haya superado al menos el 75% de
todas las asignaturas de 1°, 2° y 3er curso. Un aspecto a considerar,
es que la asignatura contempla un elevado niimero de horas
presenciales en la empresa (240 por semestre), por lo que se
recomienda que los estudiantes tengan disponibilidad horaria para
poder completar ese nimero de horas en cada semestre.

Asimismo, es recomendable poseer un conocimiento medio de
inglés, ya que parte de la bibliografia disponible en ciencias se




encuentra en este idioma y algunas de las entidades receptoras
solicitan que se cumpla este requisito.

Aportaciones al plan formativo
Contributions to the
educational plan

La asignatura pretende que el alumno refuerce y aplique los
conocimientos que ha adquirido a lo largo del grado. Su principal
objetivo es adquirir experiencia laboral relacionada con la nutricion
y la alimentacion, mejorar competencias personales y
profesionales, conocer el entorno laboral de la empresa y adaptarse
al mismo, asi como promover la insercion laboral de los
universitarios en la empresa. El alumno tras cursar la asignatura
estard preparado para resolver problemas reales completando su
formacion mediante su participacion en la resolucion de los
problemas que puedan darse en el dia a dia de una empresa.

4. Competencias / Skills

Competencias basicas de la
Titulacién que se desarrollan en
la Asignatura
Basic skills of the Degree that
are developed in this Course

CB?2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su
trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion
y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas,
problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

Competencias generales de la
Titulacién que se desarrollan en
la Asignatura
General skills of the Degree
that are developed in this
Course

CG2 - Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de
trabajo, pudiendo elaborar y defender argumentos, asi como,
resolver problemas.

CG4 - Capacidad para transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico avanzado y experto.

CG6 - Capacidad de anélisis y sintesis.

CG8 - Saber exponer en forma escrita y oral.

CG?9 - Planificacion y gestion del tiempo.

CGl1 - Capacidad critica.

CG12 - Trabajo en equipo.

CG14 - Capacidad de aprender, renovar y actualizar
constantemente los conocimientos adquiridos.

CG17 - Competencias en el Campo de las nuevas tecnologias y la
gestion de la innovacion.

CG18 - Respeto a los derechos humanos, el acceso para todos y la
voluntad de eliminar factores discriminatorios como el género y el
origen.

Competencias transversales de
la Titulacidon que se desarrollan
en la Asignatura
Transversal skills of the Degree
that are developed in this
Course

Competencias especificas de la
Titulacion que se desarrollan en
la Asignatura
Specific competences of the
Degree that are developed in
the Course

CE®6 - Las ciencias metodologicas, especialmente los principios de
la bioestadistica y de la metodologia de la investigacion cientifica.
CE7 - Los factores psicoldgicos y sociales que influyen en la
alimentacion y en el estado de salud/enfermedad del individuo y
colectividades. Los factores relacionados con la transmision de la
informacion acerca de la alimentacion y su relacion con la salud, y
la percepcion por parte del consumidor. Las dindmicas de grupo.
CES - Conocer la composicion quimica de los alimentos desde el
punto de vista bromatologico, nutricional, funcional, etc. Las tablas
de composicion de alimentos.




CE13 - Conocer la gastronomia y las técnicas culinarias para
optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales en
dietética y dietoterapia.

CE14 - Conocer y aplicar los fundamentos del analisis sensorial de
productos alimentarios.

CEL1S5 - Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de
los alimentos.

CE18 - Higiene del personal, productos y procesos.

CE20 - Los sistemas de calidad de los alimentos que usan las
empresas alimentarias.

CE21 - La normalizacion y legislacion alimentaria.

CE22 - La gestion y organizacion de empresas, especialmente las
relacionadas con la restauracion colectiva. Los factores
economicos que influyen en la alimentacion de determinados
grupos de poblacion y en las empresas de restauracion.

CE24 - Conocer las funciones de los nutrientes y otros
componentes de los alimentos en el organismo. Metabolismo,
regulacion y equilibrio energético.

CE25 - Conocer las necesidades y requerimientos nutricionales en
funcion de las caracteristicas del individuo, en las distintas etapas
de la vida y situaciones fisioldgicas. Biodisponibilidad de los
nutrientes.

CE26 - Saber valorar el estado nutricional de sujetos sanos y
enfermos. Interpretar datos clinicos y bioquimicos.

CE28 - Las bases de la alimentacion saludable. El disefio y
programacion de dietas de individuos y colectividades en las
distintas etapas de la vida y en diversas situaciones fisiologicas.
CE29 - La fisiopatologia y la patologia nutricional con especial
atencion a las

CE31 - El disefio, programacion y seguimiento de dietas de
individuos y colectividades en diversas situaciones patologicas en
atencion primaria y hospitalaria. La nutricion oral, enteral y
parenteral.

CE32 - Las estrategias culinarias que garanticen la calidad
nutricional, organoléptica y de textura precisas en cada situacion
fisioldgica o patologica.

CE34 - Conocer la epidemiologia nutricional. El consumo, los
habitos alimentarios en la poblacion y los métodos de valoracion
del estado nutricional de grupos de poblacion.

CE35 - Conocer la relacion entre alimentacion y cultura. Los
factores historicos y culturales relacionados con la alimentacion.
CE36 - La metodologia de la educacion alimentaria-nutricional.
Las teorias del

CE37 - Las condiciones éticas y profesionales que conforman la
practica de la profesion.

CE38 - Elaborar e interpretar una historia dietética. Interpretar una
historia clinica.

CE39 - Identificar los factores que influyen en la alimentacion y la
nutricion.

CEA40 - Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en
individuos y colectividades: desarrollar una intervencion dietética
y nutricional adecuada, en personas sanas o enfermas, teniendo en
cuenta las necesidades fisioldgicas y/o patoldgicas, la
farmacoterapia, preferencias personales, aspectos
socioeconomicos, religiosos y culturales.

CE41 - Evaluar el estado nutricional individual y en
colectividades.

CE42 - Disefiar e interpretar encuestas alimentarias.




CE43 - Desarrollar la planificacion de menus para colectividades:
participar en la gestion del servicio de alimentacion.

CE44 - Gestionar la seguridad alimentaria (aspectos higiénicos y
nutricionales).

CE45 - Evaluar la calidad alimentaria y poner en marcha sistemas
de autocontrol o sistemas de calidad.

CEA46 - Realizar educacion alimentaria. Planificar y ejecutar
programas de educacion sanitaria en alimentacion y nutricion.
Participar en la elaboracion de guias alimentarias y protocolos de
consenso.

CEA47 - Planificar y desarrollar programas de promocion de la
salud y de prevencion de la enfermedad.

CEA4S8 - Integrar y relacionar los conocimientos nutricionales y su
relacion con la salud.

CE49 - Realizar tareas de formacion de personal: coordinar y
participar en la formacion continua, en temas de calidad, seguridad
alimentaria y de promocion de la salud.

CES50 - Asesorar técnicamente a la industria de la restauracion
colectivay a los

CES52 - Utilizar los sistemas adecuados para facilitar una
comunicacion eficaz en los diferentes medios de comunicacion.
CES53 - Conocer y utilizar las herramientas que faciliten el trabajo
del profesional a partir de las nuevas tecnologias emergentes.
CESS - Ser capaz de adaptar el futuro ejercicio profesional a la
rapida evolucion de los conocimientos cientificos y a los cambios
sociales y culturales.

CES56 - Participar en equipos multidisciplinarios en las areas de la
investigacion

Competencias particulares de la
asignatura, no incluidas en la
memoria del titulo
Specific skills of the Course,
not included in the Degree's

skills

Las competencias especificas tanto de este modulo como de la
asignatura son muy extensas, ya que dependen de la actividad
concreta asignada:

6. Las ciencias metodoldgicas, especialmente los principios de la
bioestadistica y de la metodologia de la investigacion cientifica.

7. Los factores psicoldgicos y sociales que influyen en la
alimentacion y en el estado de salud/enfermedad del individuo y
colectividades. Los factores relacionados con la transmision de la
informacion acerca de la alimentacion y su relacion con la salud, y
la percepcion por parte del consumidor. Las dindmicas de grupo.

8. Conocer la composicion quimica de los alimentos desde el punto
de vista bromatoldgico, nutricional, funcional, etc. Las tablas de
composicion de alimentos.

13. Conocer la gastronomia y las técnicas culinarias para optimizar
las caracteristicas organolépticas y nutricionales en dietética y
dietoterapia.

14. Conocer y aplicar los fundamentos del analisis sensorial de
productos alimentarios.

15. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los
alimentos.

18. Higiene del personal, productos y procesos.

20. Los sistemas de calidad de los alimentos que usan las empresas
alimentarias.

21. La normalizacion y legislacion alimentaria.

22. La gestion y organizacion de empresas, especialmente las
relacionadas con la restauracion colectiva. Los factores
econdémicos que influyen en la alimentacion de determinados
grupos de poblacion y en las empresas de restauracion.

24. Conocer las funciones de los nutrientes y otros componentes de
los alimentos en el organismo. Metabolismo, regulacion y




equilibrio energético.

25. Conocer las necesidades y requerimientos nutricionales en
funcion de las caracteristicas del individuo, en las distintas etapas
de la vida y situaciones fisiologicas. Biodisponibilidad de los
nutrientes.

26. Saber valorar el estado nutricional de sujetos sanos y enfermos.
Interpretar datos clinicos y bioquimicos.

28. Las bases de la alimentacion saludable. El disefio y
programacion de dietas de individuos y colectividades en las
distintas etapas de la vida y en diversas situaciones fisioldgicas.
29. La fisiopatologia y la patologia nutricional con especial
atencion a las

enfermedades relacionadas con la alimentacion.

31. El disefio, programacion y seguimiento de dietas de individuos
y colectividades en diversas situaciones patoldgicas en atencion
primaria y hospitalaria. La nutricion oral, enteral y parenteral.

32. Las estrategias culinarias que garanticen la calidad nutricional,
organoléptica y de textura precisas en cada situacion fisiologica o
patologica.

34. Conocer la epidemiologia nutricional. El consumo, los habitos
alimentarios en la poblacion y los métodos de valoracion del
estado nutricional de grupos de poblacion.

35. Conocer la relacion entre alimentacion y cultura. Los factores
historicos y culturales relacionados con la alimentacion.

36. La metodologia de la educacion alimentaria-nutricional. Las
teorias del

aprendizaje y los métodos didacticos a aplicar en la educacion para
la salud en el &mbito nutricional. El consejo dietético.

37. Las condiciones éticas y profesionales que conforman la
practica de la profesion.

38. Elaborar e interpretar una historia dietética. Interpretar una
historia clinica.

39. Identificar los factores que influyen en la alimentacion y la
nutricion.

40. Calcular y/o establecer pautas alimentarias saludables en
individuos y colectividades: desarrollar una intervencion dietética
y nutricional adecuada, en personas sanas o enfermas, teniendo en
cuenta las necesidades fisiologicas y/o patologicas, la
farmacoterapia, preferencias personales, aspectos
socioeconomicos, religiosos y culturales.

41. Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades.
42. Disenar e interpretar encuestas alimentarias.

43. Desarrollar la planificaciéon de ments para colectividades:
participar en la gestion del servicio de alimentacion.

44. Gestionar la seguridad alimentaria (aspectos higiénicos y
nutricionales).

45. Evaluar la calidad alimentaria y poner en marcha sistemas de
autocontrol o sistemas de calidad.

46. Realizar educacion alimentaria. Planificar y ejecutar programas
de educacion sanitaria en alimentacidon y nutricion. Participar en la
elaboracion de guias alimentarias y protocolos de consenso.

47. Planificar y desarrollar programas de promocién de la salud y
de prevencion de la enfermedad.

48. Integrar y relacionar los conocimientos nutricionales y su
relacion con la salud.

49. Realizar tareas de formacion de personal: coordinar y participar
en la formacion continua, en temas de calidad, seguridad
alimentaria y de promocion de la salud.




50. Asesorar técnicamente a la industria de la restauracion
colectivay a los

consumidores.

52. Utilizar los sistemas adecuados para facilitar una comunicacién
eficaz en los diferentes medios de comunicacion.

53. Conocer y utilizar las herramientas que faciliten el trabajo del
profesional a partir de las nuevas tecnologias emergentes.

54. Manejar las herramientas basicas en técnicas informaticas y
computacionales de informaciéon y comunicacion.

55. Ser capaz de adaptar el futuro ejercicio profesional a la rapida
evolucion de los conocimientos cientificos y a los cambios sociales
y culturales.

56. Participar en equipos multidisciplinarios en las areas de la
investigacion,

innovacion y desarrollo.

5. Contenidos de la Asignatura: temario / Course Content: Topics

PARTE I | VER OBSERVACIONES ADICIONALES

6. Metodologia y recursos / Methodology and Resources

Metodologia general
Methodology

PERIODO PRACTICO en una empresa privada; empresa publica;
administracion central, autondmica, provincial o local; organismo
auténomo, agencia, en un OPIS, en centros de investigacion, en
ONG's especializadas o en cualquier otro centro u organismo
nacional o internacional en el que pueda realizar un aprendizaje en
el ambito de la nutricion humana y dietética como inicio del
ejercicio profesional.

La Universidad Pablo de Olavide, a través de la Fundacion
Universidad Sociedad, ha establecido convenios de colaboracion
para la recepcion de alumnos en practicas.

SESIONES DE SUPERVISION Y TUTELA ACADEMICA,
incluyen:

* Orientacion al alumnado sobre el contenido de la asignatura,
tutores externos y desarrollo de las practicas.

* La Facultad de Ciencias experimentales en coordinacion con la
Fundacion Universidad y Sociedad de la UPO realizarén un acto
publico de asignacion de los destinos para realizacion de las
practicas

* Analisis de posibles incidencias surgidas en el desarrollo de las
practicas

* El tutor académico se pondra en contacto con el tutor externo, al
que dara sus datos de contacto, para coordinar la tutela del alumno.

PROCEDIEMIENTO DE ASIGNACION DE DESTINOS.

La asignacion seré realizada en funcion del baremo especifico del
expediente académico de cada estudiante. La Facultad de Ciencias
Experimentales, solicitara al Area de Gestion Académica de la
UPO, una lista baremada de los estudiantes matriculados en la
asignatura que debe ser numerada iniciando desde el nimero 1, el
estudiante que tenga el mejor expediente académico. Esta lista sera




publicada al menos con 48 horas de anticipacion de la convocatoria
publica del acto publico de asignacion. La Facultad elaborard una
lista de las ofertas de plazas disponibles y las publicara en su
pagina WEB, al menos 48 horas antes del acto publico de
asignacion.

Se constituird una comision de asignacion, compuesta por dos
miembros representantes de la Facultad y dos miembros
representantes de la Fundacién Universidad y Sociedad.

El acto publico de asignacion constard de dos partes: a) Una charla
breve ampliando la informacidn necesaria sobre las
particularidades de las ofertas y b) el acto de eleccion de destinos,
durante el cual la comision llamaré a cada estudiante por orden de
prelacion seglin el baremo, y este escogera destino, quedando tal
destino como no disponible para el resto de los estudiantes.
Finalizado el acto, la comision de asignacion elaborard un acta del
procedimiento de asignacion en dos ejemplares, un ejemplar para
los archivos de la fundacion y un ejemplar para los archivos de la
facultad.

Una vez asignada la plaza, solo se garantizara la adjudicacion de
una nueva empresa cuando sea por causas de la propia empresa,
ajenas al estudiante.

Dentro del procedimiento de gestion de plazas de practicas en
empresas en los centros de destino, se contempla la busqueda de
plazas por el estudiante. Estas plazas seran consideradas plazas
nominativas y no entraran en el acto de asignacion. Los requisitos
para que una plaza sea nominal son que sea una plaza nueva y que
la Universidad no tenga firmado un convenio con la institucion
receptora.

TAREAS A COMPLETAR POR LOS ALUMNOS

Tarea 1. Inmediatamente tras la incorporacion del alumno a la
empresa, debe comunicarlo a su tutor interno junto con los datos de
contacto del mismo y direccion del lugar de trabajo, segun el
Anexo L.

Tarea 2. Plan de Trabajo incluyendo fecha de inicio y finalizacion,
horario, proyectos y actividades en las que participara el alumno.
Este plan de trabajo se entregard segun el Anexo Il y debe tener el
visto bueno y firma del tutor externo. Se enviara al tutor interno en
un plazo no superior a 10 dias desde inicio de la practica.

Tarea 3. El alumno elaborara un informe a las 80h del periodo de
las practicas segun el Anexo III, que debera de contener el nimero
de horas realizado, asi como el grado de cumplimiento del plan de
trabajo, incidencias resefiables de la practica y sugerencias, en una
extension de entre 1000 y 2000 palabras.

Tarea 4. Memoria del alumno, segiin el Anexo I'V. En un plazo de
15 dias desde la finalizacion de las practicas, el alumno elaborara
la memoria final de las practicas con una extension de entre 2000 y
6000 palabras.

Tarea 5. Presentacion de las actividades realizadas en la empresa.
Dicha presentacion en Practicas en Empresas I se realizara con el




tutor académico y en Practicas en Empresas II, se realizaré en las
jornadas informativas de practicas en empresa. Se realizara dicha
jornada en el segundo semestre con una duracion de 1-2 dias y sera
de asistencia obligatoria a la totalidad de las jornadas (asistencia
minima al 80% de las mismas si el otro 20% esta justificado). Esta
actividad se evaluara segun el anexo V.

Nota importante: Los alumnos deben consultar con sus tutores
externos, al inicio del periodo de précticas, los posibles riesgos que
conlleve la practica en el centro de trabajo, asi como las normas de
prevencion de los mismos durante el transcurso de la practica.

Ensefianzas basicas (EB)
General teaching

Ensefanzas practicas y de
desarrollo (EPD)
Theory-into-practice

Actividades académicas
dirigidas (AD)
Guided academic activities

7. Criterios generales de evaluacion / Assessment

Primera convocatoria ordinaria
(convocatoria de curso)
First session

El 100% de la calificacion procede de la evaluacion continua.

El 0% de la calificacion procede del examen o prueba final.

La evaluacion de las practicas en empresas se hara de la siguiente
forma:

1. Informe del tutor externo segtin el Anexo VI 50%

2. Tutorias y cumplimiento de las tareas 1,2y 3 10%

3. Memoria final presentada segun el Anexo IV (tarea 4) 20%
4. Presentacion de la tarea 5, evaluado segun anexo V. 20 %

No se hard media con las actividades académicas si en el informe
del tutor externo (Anexo VI) la calificacion es inferior a 5,
considerandose que el alumno no ha superado la asignatura.

En la evaluacion de las practicas en empresas no se puede hacer
evaluacion final, ya que es imprescindible la realizacion del
periodo practico en la empresa y la supervision de las mismas a
través de las entregas del alumno, a lo largo del curso.

Segunda convocatoria ordinaria
(convocatoria de recuperacion)
Second session (to re-sit the
exam)

Esta segunda convocatoria se evaluara exactamente igual que la
convocatoria de curso, quedando como opcidn para aquellos
alumnos que hubieran empezado su periodo de practicas en la
empresa externa mas tarde y este no se hubiera acabado para su
evaluacion en la convocatoria de curso. Igualmente se pueden
presentar en esta convocatoria aquellos alumnos que no hubieran
presentado los documentos de la parte académica en la
convocatoria de curso, pudiéndolos presentar en la convocatoria de
recuperacion.

Convocatoria extraordinaria de
noviembre
Extraordinary November
session

Se activa a peticion del alumno siempre y cuando éste esté
matriculado en todas las asignaturas que le resten para finalizar sus
estudios de grado, tal y como establece la Normativa de Progreso y
Permanencia de la Universidad.




Se evaluara del total de los conocimientos y competencias que
figuren en la guia docente del curso anterior, mediante el sistema
de prueba tnica.

Criterios de evaluacion de las
ensenanzas basicas (EB)
General teaching assessment
criteria

Durante la evaluacion continua:
Durante el examen o prueba final (1* convocatoria):
Durante el examen o prueba final (2* convocatoria):

Criterios de evaluacion de las
enseflanzas practicas y de
desarrollo (EPD)
Theory-into-practice
assessment criteria

Durante la evaluacion continua:
Durante el examen o prueba final (1* convocatoria):
Durante el examen o prueba final (2% convocatoria):

Criterios de evaluacion de las
actividades académicas
dirigidas (AD)
Criteria of assessment of
guided academic activities

Durante la evaluacion continua:
Durante el examen o prueba final (1* convocatoria):
Durante el examen o prueba final (2* convocatoria):

Puntuaciones minimas
necesarias para aprobar la
Asignatura
Minimum passing grade

1 convocatoria: Para la evaluacion de las actividades académicas
es necesario que la calificacion del informe del tutor externo
(Anexo VI) sea superior a 5, considerandose que el alumno no ha
superado la asignatura si dicho informe es inferior a 5.

2% convocatoria: Para la evaluacion de las actividades académicas
es necesario que la calificacion del informe del tutor externo
(Anexo VI) sea superior a 5, considerandose que el alumno no ha
superado la asignatura si dicho informe es inferior a 5.

Material permitido
Materials allowed

Identificacion en los examenes
Identification during exams

En cualquier momento de la realizacion de una prueba de
evaluacion los profesores podran requerir la acreditacion de la
identidad de cualquier estudiante, mediante la exhibicion de su
carnet de estudiante, documento nacional de identidad, pasaporte u
otro documento valido a juicio del examinador. Si no lo hiciese, el
estudiante podra continuar la prueba, que seré calificada solo si la
documentacion es presentada en el plazo que el examinador
establezca.

Observaciones adicionales
Additional remarks

Dada la naturaleza de esta asignatura, no existe un temario
concreto de la misma. Cada alumno desarrolla 120 horas de
practicas en una empresa con competencias en distintos aspectos
de caracter ambiental, ajustandose pues su actividad a la de la
empresa. La variedad de empresas en las que los alumnos
completan estas practicas es tal, que hace necesario se lleve a cabo
un seguimiento de cada alumno. Por ello la asignatura contempla
una parte de tutela académica, que se desarrollard mediante
sesiones de grupo e individualizadas, en las que el tutor académico
trata con los estudiantes aquellos aspectos complementarios a la
préctica profesional en su centro de practicas que sirven de
refuerzo de su aprendizaje.

De igual manera, la bibliografia es especifica para cada practica 'y
cuando asi lo requiera la préctica, esta bibliografia sera facilitada a
cada alumno en funcién de sus necesidades y una vez conocido el
contenido concreto de la practica.

Los estudiantes inmersos en un programa de movilidad o en un programa de deportistas de alto nivel, asi como
los afectados por razones laborales, de salud graves o por causas de fuerza mayor debidamente acreditadas,
tendran derecho a que en la convocatoria de curso se les evalie mediante un sistema de evaluacion de prueba



unica. Para ello, deberan comunicar la circunstancia al profesor responsable de la asignatura antes del fin del
periodo docencia presencial.

Students enrolled in a mobility program or a program for high-level athletes, as well as students affected by work
or serious health problems or reasons of force majeure duly accredited, will have the right to be evaluated during
the first session through a single test evaluation system. To do this, they must report changes in their
circumstances to the program coordinator before the end of the teaching period.
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