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EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES A LAS ASIGNATURAS DE PRACTICAS
EXTERNAS DEL GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Y
DEL MASTER DE DESARROLLO E INNOVACION DE ALIMENTOS

1) DATOS DEL PROYECTO

Titulo: Evaluacion de los aprendizajes a las asignaturas de Practicas Externas del Grado de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y del Master de Desarrollo e Innovacién de Alimentos

Cadigo del proyecto: 2019PID-UB/008
Coordinacion: Rafael Llorach Asuncién

Participantes: Cristina Andres Lacueva, Francesc Guardiola, Elvira Lopez Tamames, Albert
Monferrer, Antonio Montoro, Ricard Pares, Ramdn Rovira, Mireia Urpi Sarda, Catherine Vidal.

Grupos de innovacién docente implicados: Grup d’innovacié docent consolidat
NUTRICIOPRACTICA-RiDoR (GINDO-UB/167)

Duracion: 2019-2022 (2 afios + 1 afo de prdorroga debido a la pandemia por COVID-19).
Facultad: Facultat de Farmacia i Ciencies de I'Alimentacid

Ensefianza/s: Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos & Master de Desarrollo e
Innovacion de Alimentos

Asignaturas implicadas: Practicas externas del grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
& Practicas en la Industria del Master de Desarrollo e Innovacién de Alimentos

Estrategias de mejora/innovacion docente:

e Competencias transversales

e  Practicum

e Instrumentos de evaluacidn (rubricas)
e Evaluacion formativa

e Evaluacion acreditativa

e Evaluacion continuada

e Equipo docente

e Mentoriay tutoria
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2) PRESENTACION

En el grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CTA), las “Practicas externas” (PE) es una
asignatura de 6 ECTS obligatoria de cuarto curso que ha de realizar todo el alumnado del grado.
En el caso del Master de Desarrollo e Innovacién De Alimentos (DIA), la asignatura de “Practicas
en la industria” (PI) (2,5 ECTS) forma parte del grupo de asignaturas optativas. La evaluacién del
estudiante en las practicas debe ir enfocada a incorporar los valores profesionales y las
competencias propias de los diferentes ambitos relacionados con la ciencia y tecnologia de los
alimentos. En la evaluacién de las PE y PI participan tanto profesorado que actua tutorizando
académicamente como profesionales que acttian tutorizando en los distintos centros. La propia
heterogeneidad de empresas y de ambitos de trabajo, asi como los distintos tutores académicos,
genera una alta diversidad en la evaluacién. En este sentido, cabe mencionar que esto supone
gue las herramientas de evaluacién académicas y del centro deben de evaluar conceptos
diferentes, pero a la vez lo mds complementarios posible.

El objetivo principal de este proyecto de innovacidn docente ha sido disefiar instrumentos para
evaluar el aprendizaje durante la formacién practica de los estudiantes de Practicas Externas del
grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CTA) y del Master de Desarrollo e Innovacién
De Alimentos (DIA).

Este objetivo general se ha concretado en distintos objetivos especificos:

1.- Disefiar e implementar herramientas de evaluacion para valorar el aprendizaje en la
formacidn practica de los estudiantes en los centros receptores en los diferentes ambitos donde
realizan las practicas. Estas herramientas estarian enfocadas a los tutores de centro.

2.- Disefiar e implementar instrumentos de evaluacién para valorar las memorias con las
actividades que realizan los estudiantes durante las practicas en los centros.

2) DESARROLLO DE LA ACTUACION - Actividades llevadas a cabo

Las actividades para llevar a cabo los objetivos propuestos se detallan a continuacién. Las
actividades se han llevado a cabo desde septiembre de 2019 hasta septiembre de 2022 (2 afios
+ 1 afio de prérroga debido a la pandemia por COVID-19).

En el desarrollo de la actuacién ha sido prioritario desarrollar un sistema que permita objetivar
el logro de las competencias por parte del alumnado trabajando en un nuevo modelo de
evaluacidn basado en las competencias que va adquiriendo el alumnado durante las practicas y
en los diferentes ambitos en los que el alumno realiza las practicas. Por lo tanto, nos hemos
centrado en el disefio de guias como herramienta de evaluacidn debido a sus ventajas en cuanto
a la valoracion de los aprendizajes por personal docente diferente y diverso. Estos sistemas de
evaluacion han sido muy utilizados en los ultimos afios en diferentes contextos y asignaturas de
practicas?.

! paredes et al., Utilizacidn de las rabricas para la evaluacidn del Practicum en el grado de Odontologia en
la Universitat de Valéncia. Revista de Formacion e Innovacion Educativa Universitaria. Vol. 7, N2 2, 88-94
(2014).

2 Martiafiez et al., Disefio de una rubrica para evaluar las competencias del Practicum del Grado en
Fisioterapia. Percepcion de su utilidad por los estudiantes. Fisioterapia. Vol. 37, N2 2, 83-95 (2015).
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e Disefo de instrumentos de evaluacion

La planificacion de las guias, tanto para tutores académicos como de centro, se fundamenté en
la bibliografia especializa®*, en el asesoramiento del personal experto en esta materia y en la
experiencia previa del equipo docente en el disefio de instrumentos de evaluacion.

Cabe mencionar que uno de los aspectos mas relevantes de esta actividad del proyecto fue
incluir elementos que permitian evaluar el trabajo realizado atendiendo a los distintos ambitos
donde se llevan a cabo las practicas. Esto ha supuesto que algunas de las competencias que
evalla la guia sean comunes entre los distintos ambitos y que otras sean particulares de cada
uno de ellos. Las pautas disenadas en las dos asignaturas de este proyecto se muestran en el
apartado 3.1 de resultados cualitativos de esta memoria.

e Implantacién de las guias de evaluacidén en las asignaturas de practicas externas

Debido a la pandemia por COVID, el proyecto tuvo algunos retrasos y las guias se implementaron
en las asignaturas correspondientes durante el curso 2021-22. Actualmente el campus virtual
de las asignaturas incluye las instrucciones especificas para que los alumnos preparen la
memoria de prdcticas, ademads de disponer de las guias de evaluacién de la memoria que efectua
el tutor académico y de los criterios de valoracién de las practicas que siguen los tutores de
centro, empresa u organismo. El alumnado dispone de esta informacidn desde el inicio de las
practicas, es consciente de lo que se le requerira y siempre puede realizar un proceso de
autoevaluacién durante el desarrollo de las practicas.

e Valoracion de la implantacion de la herramienta de evaluacién

Tras la implementacién de las mejoras, se evalud su funcionamiento con los tutores académicos
y con la coordinacién del grado y del master. Ademas, se realizaron encuestas de satisfaccién a
los estudiantes para valorar su opinidn.

3) RESULTADOS
3.1 RESULTADOS QUALITATIVOS

Los principales resultados de este proyecto de innovacion docente son la creacidn de las guias
de evaluacidn tanto del tutor académico como del tutor de centro para la asignatura obligatoria
“Practicas Externas” del grado de CTA y la asignatura de “Practicas en la industria” del Master
DIA. Estas guias de evaluacidn son los indicadores de evaluacién de los objetivos del proyecto.

PRACTICAS EXTERNAS CURRICULARES OBLIGATORIAS DEL GRADO DE CTA

En las dos tablas siguientes se muestran las guias de evaluacién disefiadas. Una corresponde a
la guia de evaluacidén del tutor de la empresa, institucidon o centro externo (Tabla 1) y la otra es
la guia de evaluacion del tutor académico que ha de valorar la memoria (Tabla 2).

3 Alsina, P. Rubriques per a I'avaluacié de competéncies. (2013) ICE i Edicions OCTAEDRO, S.L. Barcelona

4 Mauri, T.; Sayés, R.; Garcia Wehrle, P.; Aubert, A.; Alsina, P. Rubrica de Treball de Fi de Grau. Graus de
Mestre d'Educacio Infantil i d'Educacié Primaria. (2014). ICE i Edicions OCTAEDRO, S.L. Barcelona
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Tabla 1. Esquema de la guia de evaluacidn del tutor del centro de practicas en el grado de CTA.

item General

Detalle del item a valorar

Valoracion del grado de
cumplimiento de las
tareas y competencias
del proyecto formativo
del estudiante

Tareas y competencias especificas (detalle en ANEXO 1)

Valoracién de
competencias generales
y transversales

Capacidad técnica, capacidad de aprendizaje, administracién de los
trabajos, habilidades de comunicacién oral y escritas, sentido de
responsabilidad, facilidad de adaptacion, creatividad e iniciativa,
implicacion personal, motivacion, receptividad a las criticas,
puntualidad, relaciones con el entorno laboral, capacidad de trabajo en
equipo

Competencias generales
basicas de la UB

A. Competencias de compromiso ético

1. Capacidad critica y autocritica

2. Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones
éticas y deontoldgicas

B. Competencias de aprendizaje y responsabilidad

3. Capacidad de analisis, sintesis, visiones globales y aplicacién de los
saberes en la practica

C. Trabajo en equipo

4. Capacidad de colaborar con los demds y de contribuir a un proyecto
comun

5. Capacidad de colaborar en equipos interdisciplinares y en equipos
multiculturales

D. Capacidad creativa y emprendedora

6. Capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos

7. Capacidad de buscar e integrar nuevos conocimientos y actitudes

E. Sostenibilidad

8. Capacidad de valorar el impacto social y medioambiental de
actuaciones en su ambito

9. Capacidad de manifestar visiones integradas y sistémicas

F. Capacidad comunicativa

10. Capacidad de comprender y expresarse oralmente y por escrito en
cataldn y castellano y en una tercera lengua, con dominio del lenguaje
especializado de la disciplina

11. Capacidad de buscar, usar e integrar la informacion

Otros contenidos del
proyecto formativo

1. El estudiante ha realizado la totalidad de las horas de practicas
2. El estudiante ha realizado el horario previsto

3. Las practicas se han realizado dentro del periodo establecido
4. El estudiante ha realizado las tareas previstas

5. Las practicas se han ajustado al perfil profesional previsto
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Tabla 2. Guia de evaluacion del tutor del académico de las practicas externas en el grado de

CTA.

item General

Detalle del item a valorar

Descripcion y discusién de
las actividades desarrolladas
50 %

¢ Realiza una breve descripcidn de las tareas identificando los
aspectos mas importantes de cada tarea, los objetivos y las
dificultades surgidas.
e Contextualiza la importancia de las tareas realizadas en
relacion a las funciones llevadas a cabo
Relaciona las tareas realizadas con los conceptos o procedimientos
estudiados en el grado y/o presentes en la bibliografia citada.

Valoracidn personal sobre
los conocimientos adquiridos
15 %

e Describe con detalle las principales habilidades y/o
conocimientos adquiridos durante las practicas.

e Sabe relacionar los conocimientos y habilidades adquiridas
durante las practicas con los conocimientos y habilidades
adquiridos durante el grado.

e |dentifica asignaturas del grado que tengan relacién con las
tareas realizadas en el centro.

e Reflexiona criticamente sobre las competencias y
conocimientos de un cientifico y tecndlogo de alimentos de
forma que pueda realizar su futuro trabajo de manera
auténoma.

Valoracidn personal sobre la
experiencia en el mundo de
la empresa

15%

e El alumno valora criticamente su propia gestion de tiempo, su
organizacidn y conocimiento de la jerarquia, el trabajo en
equipo, la orientacidn a resultados, la confidencialidad, la
innovacion, etc.

¢ Analiza los aspectos positivos y negativos de su estancia en
relacion al mundo de la empresa; puede hacer autocritica y
propuestas de mejora.

Empresa y departamento (s)
10%

e Describe la empresa o el centro de practicas. Detalla los
siguientes aspectos: nombre, ubicacién tipo de centroy
actividad que desarrolla, tamafio, ...).

¢ Describe los departamentos de la empresa relacionados con la
ciencia y tecnologia de los alimentos y sus tareas y
equipamientos.

Presentacién formal del
trabajo
10 %

e Sigue las pautas formales y estructurales de una memoria.

e Utiliza un lenguaje cientifico y técnico, cuidando los aspectos
sintdcticos, gramaticales y ortograficos.

e Emplea de manera pautada y organizada los elementos

ilustrativos y referenciales que se incluyan.
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PRACTICAS EN LA INDUSTRIA DEL

MASTER EN DESARROLLO E INNOVACION DE LOS ALIMENTOS

En las dos tablas siguientes se muestran las guias de evaluacidon disefadas. Una corresponde a
la guia de evaluacion del tutor de centro (Tabla 3) y la otra es la guia de evaluacion del tutor

académico (Tabla 4).

Tabla 3. Criterios especificos de la guia de evaluacidn del tutor del centro de practicas en la

industria.

Criterios para evaluar

la participacion,
interés y rendimiento del alumno

10

bajo alto

Capacidad técnica

Capacidad de aprendizaje

Administracion del trabajo

Habilidades de comunicacion oral y escrita

Sentido de la responsabilidad

Facilidad de adaptacién

Creatividad

Motivacion

Implicacion personal

Receptividad a las criticas

Puntualidad

Relaciones con el entorno laboral

Capacidad de trabajo en equipo

Tabla 4. Guia de evaluacion del tutor del académico de practicas en la industria.

item General

Detalle del item a valorar

Descripcion de actividades y
resolucién de tareas (30%)

- Descripcion concreta y detallada de las tareas y trabajos
desarrollados.

- Relacidn de las tareas desarrolladas con los conocimientos
adquiridos en los estudios universitarios, de los problemas
encontrados y del procedimiento seguido para resolverlos.

Identificacion de la
aportacién personal,
sugerencias de mejora y
resolucién de tareas (30%)

- Identificacidn de las aportaciones que, en materia de aprendizaje,
han implicado las practicas.

- Analisis de las caracteristicas y perfil de las practicas que ha
ocupado.

- Evaluacién/Valoracién personal de las practicas y sugerencias de
mejora

Apartados Basicos (20%)

Presenta apartados basicos de la memoria: datos personales;
Datos de la empresa: Nimero de la empresa/centro de practica,
tipo de entidad (publica/privada); descripcion de la empresa: tipos
de entidad: actividad, etc. y departamento al que fue asignado.

Aspectos formales (20%)

- Utiliza vocabulario cientifico-técnico adecuado
- Se ajusta al formato de presentacidn del informe y de la
extension senalada.
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3.2 RESULTADOS QUANTITATIVOS
PRACTICAS EXTERNAS CURRICULARES OBLIGATORIAS DEL GRADO DE CTA

Los resultados de la encuesta de satisfaccion que se realizan los estudiantes al finalizar las
practicas muestran que el 85% de los encuestados encuentran la estructura del informe
apropiada o muy apropiada y que el 86% piensan que el tipo de evaluacién es adecuada o muy
adecuada (Figura 1). Esta satisfaccién se apoya con valores medios de 7,0 proporcionados por la
encuesta de satisfaccion de los graduados y graduadas 2020 y 2023 publicada por AQU
Catalunya (Figura 2).

Figura 1. Encuesta de satisfaccidon de los estudiants de Practicas externas en 2021-22 (n=72).

La estructura del informe te parece apropiada Eltipo de evaluacion de la asignatura te ha
4% parecido adecuada
1%
24% 1%
21% 13%
61% 65%
W Muy en desacuerdo @ En desacuerdo W Muy en desacuerdo @ En desacuerdo
@ De acuerdo B Muy de acuerdo @ De acuerdo B Muy de acuerdo

Figura 2. Encuesta de satisfaccion AQU sobre las practicas externas del grado de CTA en 2020y
2023 (n=14, n=19, respectivamente).

™ A
7

ESTUOIS UNIVERSITARTS
ESTUDS UNIVERSITARIS
DE CATALUWYA DE CATALUNYA

Periode Maturalesa centre Titularitat centre Periode Maturalesa centre Titularitat centre
w0 v v T v @Glcssari W v T v T ~ @Glossari

Ciencies i Tecnolologies dels Aliments Ciéncies i Tecnolologies dels Aliments

Mobilitat, practiques externes i TFG Mobilitat, practiques externes i TFG

1 z 3

1 2 3
Mebilita Practiques Treball de fi de Mobilita Practiques Treball de fi de
e externes grau t externes grau
o ° 0

o o o
e it Hitians Mitjana Mitjana Mitjana
u itat Autd de Barcel 8 0 70
U:x:zual de :::;T:un: e 23 Al 55 Universitat de Barcelona 64 69 6
Tetal dels centres mostrats 56 76 | 62 Total dels cantras mostrats 64 | 69 76

Segun estos datos de EUC-AQU, el 75% de los egresados opina que las practicas externas le han
permitido aplicar los conocimientos adquiridos durante la titulacion de forma notable, con una
calificacion alrededor del 7 sobre 10, mientras que en 2017 solo un 65% de los egresados
opinaba asi (Tabla 5). En este mismo estudio de insercion laboral AQU 2023 para graduados y
graduadas, en relacidn a las competencias profesionales, se refleja que la diferencia entre la
media del nivel de formacion practica y su utilidad para el trabajo se sitia en un -0,46. Esta
divergencia, inferior a £ 1 punto, se considera muy satisfactoria.
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Tabla 5. Encuesta de satisfaccién de la AQU de los egresados en CTA sobre las practicas externas

Encuesta n Satisfechos Nota Practicas externas /10
2017 62 65% 6,9
2020 50 75% 7,1
2023 64 75% 6,9

Las practicas externas dan una oportunidad al estudiantado en su insercién al mundo laboral.
En este sentido, en la Figura 3 se puede observar que el 84% del estudiantado realizan funciones
especificas de la titulacidn en su trabajo. Ademas, un 86.5% de los alumnos encuentran trabajo
antes de 1 afio. Son datos muy positivos y relacionados directamente con la realizacion de las
practicas externas en el Ultimo afio del grado.

Figura 3. Datos de la insercidn laboral AQU del 2023 (se refiere a los cursos 2020, 2021 y 2022).

Dades de la titulacié

Evolucié de la situacié laboral Funcions realitzades a la feina ® e -2
I Guanys bruts mensuals
» — —

2111 ¢

Tipus de contracte Temps per trobar la primera feina

En la Figura 4 se muestran los datos académicos de los alumnos matriculados en priacticas
externas. Se observa una clara evolucién al alza en cuanto a las tasas de rendimiento y una
disminucién de los no presentados y suspendidos.

Figura 4. Datos del nimero de estudiantes matriculados en précticas externas del grado en CTA.
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Los datos de AQU se confirman con datos UB Microsoft power Bl observados en la siguiente
Tabla 6. Por tanto, los valores observados son de 3.6 sobre 5 (7.2 sobre 10) en 2020-21y de 3.5
sobre 5 (7 sobre 10) para el curs 2021-22.

Tabla 6. Datos UB Microsoft power Bl — Universidad de Barcelona para el grado de CTA.

Encuesta UB — Grado en Ciencia y Tecnologia de los alimentos 2020-21 2021-22
Numero de respuestas 23 18
Las PE me han permitido aplicar conocimientos de la titulacion 3,61 3,50
La formacion recibida ha mejorado mis capacidades para actividad laboral 3,83 3,72
Satisfaccion con el grado 74% 78%
Escala 1-5.

PRACTICAS EN LA INDUSTRIA DEL MASTER EN DESARROLLO E INNOVACION DE LOS ALIMENTOS

La satisfaccién en las practicas en la industria de los estudiantes de Master ha sido similar a los
de grado. Un 15% de los estudiantes que han cursado las practicas en la industria han respondido
la encuesta. El promedio de satisfaccion de diferentes items son los siguientes:

Tabla 7. Resultados de la encuesta de satisfaccién de la asignatura optativa practicas en la
industria

Encuesta UB — Master DIA 2021-22

Satisfaccion general de la asignatura 3,5

Satisfaccion con el acceso a recursos disponibles a lo largo del desarrollo de las 3,8

prdcticas

Satisfaccion con el sequimiento y la orientacion de las prdcticas por parte del tutor 3,5

de la empresa

Capacidad de desarrollar habilidades y actitudes para el futuro profesional 3,3

Satisfaccion con la duracion de las prdcticas 3,7
Escala 1-5.

4) CONCLUSIONES

En resumen, gracias al proyecto de innovacién docente, se han creado guias de evaluacién tanto
para los tutores de centro como para los tutores académicos. Ademas, se ha elaborado una guia
de instrucciones para los estudiantes con el propdsito de llevar a cabo la memoria de practicas
en las dos asignaturas vinculadas a este proyecto de innovacion docente.

La satisfaccion de los alumnos de cuarto curso del grado de CTA y del master del DIA con las
practicas externas y practicas en la industria, asi como con el grado y master, es alta y
satisfactoria.
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5) DIFUSION DE LA EXPERIENCIA

Las relaciones con las empresas a través de las practicas externas han tenido un recorrido
Optimo. En este sentido, la “Associacié Catalana de Cientifics i Tecnolegs dels Aliments”, con la
colaboracién de la coordinacién del grado, el Campus de la Alimentacién, el SAE y otros
organismos han organizado acciones para los estudiantes del grado, sobre todo aquellos que
estan cursando el ultimo afio. En 2021 y en 2022 se realizé el 1r Férum de estudiantes de CTAy
el 20 Férum de estudiantes de CTA, respectivamente, con conferencias realizadas por
profesionales de algunos centros de practicas externas del grado.

Assoclocié Catolono de
CIENTIFICS | TECNOLEGS
DELS ALIMENTS

Ir Forum
d’Estudiants de CTA

Endinsa’t al mén professional dels CTA!
L'acte complara amb la inte: CTAs
de diferents ambits pro

Acte virtual
Divendres 28 de maig de 2021
de 18:00h a 19:30h

[Ez5%E A fravés de TEAMS
g iz hitps://cutt.ly/LbKSLm8
=

50CiacioCTA.com
@associacioCTA

Los resultados del proyecto de innovacidon docente han dado lugar a una comunicacion tipo
poster presentada en el Xll Congreso Nacional CyTA CESIA 2024 (Anexo l). La presentacion en
este congreso es muy significativa ya que estd organizado por la Conferencia Espafiola de
Decanos/Directores de Centros que imparten Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(https://cyta-cesia2024.com/) y engloba una gran participacidén de profesores en el ambito.
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ANEXO |. COMPETENCIAS ESPECIFICAS DEL GRADO DE CTA

CE1 Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la ciencia y tecnologia de los alimentos

CE2 Conocer las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas y biolégicas de las materias primas y
de los alimentos

CE3 Entender los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y cambios
gue tienen lugar durante su almacenamiento y procesado, y saber aplicar los métodos para su
control.

CE4 Identificar las fuentes y la variabilidad de las materias primas para predecir su impacto en
las operaciones de procesado y en la alimentacion

CES5 Conocer y seleccionar los procedimientos analiticos (quimicos, fisicos, biolégicos y
sensoriales) adecuados en funcidn de los objetivos del estudio, de las caracteristicas de los
analitos y del fundamento de la técnica.

CE®6 Identificar los microorganismos patégenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos,
asi como las condiciones favorables y desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en
los procesos industriales y biotecnoldgicos.

CE7 Identificar los compuestos quimicos potencialmente téxicos y su origen.

CE8 Aplicar los principios de la biologia y de la ingenieria quimica para describir, analizar,
controlar y optimizar los procesos de transformacion y conservacién de los alimentos.

CE9 Conocer y aplicar los principios de las técnicas de procesado y avaluar sus efectos en la
calidad y la seguridad del producto.

CE10 Conocer los principios de los sistemas de conservacién de los alimentos, y las
caracteristicas y propiedades de los materiales y sistemas de envasado.

CE11 Conocer y planificar los sistemas de tratamiento y/o reaprovechamiento de los
subproductos y residuos de acuerdo con criterios de sostenibilidad y respeto al medio
ambiente.

CE12 Conocer los nutrientes, su biodisponibilidad, funcidn en el organismo, las bases del
equilibrio nutricional, las necesidades nutricionales y los fundamentos de las relaciones entre
alimentacién y salud.

CE13 Saber disenar, formular y etiquetar alimentos adaptados a las necesidades de los
consumidores y sus caracteristicas.

CE14 Disponer de los conocimientos y aptitudes necesarias para colaborar, en el ambito de la
salud publica, en el disefio y realizacidn de programas y estrategias dirigidas a mejorar las
costumbres alimentarias y para participar en actividades de promocién de la salud y de
prevencion de enfermedades

CE15 Identificar los peligros alimentarios, su naturaleza (fisica, quimica, biolégica y nutricional),
su origen o causas, los efectos de su exposicion via alimentaria y los métodos adecuados para
su control a lo largo de la cadena alimentaria, y para la reduccion del riesgo en los
consumidores.
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CE16 Conocer, valorar y saber aplicar adecuadamente los componentes del analisis del riesgo
(evaluacién, gestion y comunicacion) en el dmbito de la seguridad alimentaria en todos los
sectores del entorno agroalimentario.

CE17 Saber disenar y aplicar sistemas de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC), asi como sus pre requisitos, a lo largo de toda la cadena alimentaria y saber aplicary
validar programas de autocontrol en la empresa agroalimentaria

CE18 Disponer de los conocimientos y habilidades para intervenir en politicas, programas y
proyectos de seguridad alimentaria en el sector publico y privado.

CE19 Interpretar y saber aplicar los principios normativos del derecho agroalimentario.

CE20 Disponer de los conocimientos y habilidades para auditar y asesorar legal, cientificay
técnicamente a la empresa agroalimentaria.

CE21 Conocer las bases de la organizacién de las empresas agroalimentarias y de la gestion de
todos los departamentos implicados.

CE22 Valorar la importancia de la gestion de la calidad como elemento clave de la
competitividad de la empresa y saber aplicar las herramientas de la calidad para la
planificacién, el control y la mejora continua.

CE23 Saber disefiar, aplicar y auditar normas y sistemas de calidad de productos, procesos y
empresa, asi como conocer y valorar los estandares internacionales de gestion de la calidad y
sus procesos de certificacion y acreditacién

CE24 Saber disenar y aplicar programas de control de calidad contemplando adecuadamente
los planes de muestreo, las caracteristicas a controlar, las especificaciones y las tolerancias, a lo
largo de todas las operaciones.

CE25 Disponer de conocimientos y habilidades adecuadas para colaborar en la etapa de
comercializacién, aportando criterios cientificos a las estrategias de publicidad y marketing de
los productos alimentarios.

CE26 Conocer la historia y la antropologia de la alimentacidn y las bases psicoldgicas y
socioldgicas del comportamiento alimentario.
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ANEXO II. Comunicacion presentada al Xl Congreso Nacional CyTA/CESIA 2024

GIDC NutricioPractica-RiDoR

Citndes
spuDieteticaAvaluacio
\prenentatge

Gestor Integral de Practicas Externas (GIPE): EVALUACION

EDE [UNIVERSITATo:
i'.‘!{l YN ARe) W DE LOS APRENDIZAJES EN ASIGNATURAS DE PRACTICAS

MENutriconT
EXTERNAS EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS "f.‘lﬁ‘“‘%‘i‘x‘ﬁ%‘ﬁﬁ%s'

Campus Llorach, R'Z; Urpi-Sarda, M'Z; Guardiola, F!; Monferrer, Al; M , A; Andres-Lacueva, C'2; Pares, RY;
de I'Alimentacio Rovira, RY; Vidal, C'; Lopez-Tamames, E!
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*Autors de correspondéncia: Elvira Lopez-Tamames {e.lopez.tamames@ub.edu), Rafael Llorach (rafallorach@ub.edu)

INTRODUCCION

La organizacién de las practicas externas (PE) de la Universidad de Barcelona (UB) se realiza mediante una aplicacién denominada ‘Gestor Integral de Practicas
E (GIPE)". La evaluacion del i focada a incorporar los valores profesi ylasc propias de los diferentes ambitos relacionados con
la ciencia y tecnologia de los alimentos (CTA) deberia desarrollarse. En esta valoracion participan tanto profesorado tutor académico como profesionales que actian
tutorizando en los distintos centros. La propia h idad de emp y de ambitos de trabajo, asi como los disti tutores académi genera una alta
diversidad en la evaluacion lo que supone que las her deban ab ptos diferentes, pero a la vez con un alto nivel de complementariedad.

El objetivo principal de este proyecto de innovacion docente ha sido disenar instrumentos para evaluar el aprendizaje durante la formacion practica de los
estudiantes de Practicas Externas del grado de CTA y del Master DIA.

METODOLOGIA

ORGANIGRAMA DE LAS PRACTICAS EXTERNAS DESARROLLO DE PAUTAS DE EVALUACION
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MUESTRA DE EVALUACION
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Antes de las Estudiantes del curso 2021-22
Grado Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (n=72)
Master en Desarrollo e Innovacion de los Alimentos
(n=20)

RESULTA

Esquema de la guia de evaluacién del tutor del centro de practicas y del tutor
académico en el grado de CTA
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