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PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA'

Curso académico: 2025/2026

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Codigo? 401690
Denominacion (espaiol) | Practicas Externas
Denominacién (inglés) |External Practices
Titulaciones?® Master en Ingenieria Agrondmica
Centro* Escuela de Ingenierias Agrarias
Médulo Practicas Externas y Trabajo Fin de Grado
Materia Practicas Externas
Caracter Obligatoria | ECTS | 6 Semestre Prl(r:;loe)ro
Profesorado
Nombre Despacho Correo-e
Ma José Poblaciones Suarez-Barcena |D-724 majops@unex.es
Mercedes Gomez-Aguado Gutiérrez D104 mgag@unex.es
Area de conocimiento | Produccién Vegetal, Ingenieria Agroforestal
Departamento Ingenieria del Medio Agrondmico y Forestal

Profesor/a coordinador/a ° | M@ José Poblaciones Suarez-Barcena
(si hay mas de uno)

Competencias ©

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

"En los casos de planes conjuntos, coordinados, intercentros, PCEOs, etc., debe recogerse la
informacion de todos los titulos y todos los centros en una unica ficha.

2 Si hay mas de un cédigo para la misma asignatura, ponerlos todos.

% Si la asignatura se imparte en mas de una titulacion, consignarlas todas, incluidos los PCEOs.

4 Si la asignatura se imparte en mas de un centro, incluirlos todos.

5 En el caso de asignaturas intercentro, debe rellenarse el nombre del responsable intercentro de
cada asignatura.

¢ Deben ajustarse a lo recogido en la memoria verificada del titulo, especificando su cédigoy la
descripcion:

— Sila memoria del titulo NO HA SIDO ADAPTADA al RD 822, deberan especificarse las
competencias que cubre la asignatura, clasificadas en basicas y generales, transversales,
y especificas. Se describiran los resultados de aprendizaje que se adquieren al completar
la asignatura como es habitual (después de las metodologias docentes)

— Silamemoria del titulo YA HA SIDO ADAPTADA al RD 822, solo deberan especificarse los
resultados de aprendizaje (después del apartado “identificacidon y caracteristicas
generales de la asignatura), clasificados en conocimientos o contenidos, competencias, y
habilidades o destrezas. Para evitar duplicidades se eliminaran los mismos de la parte final
de laficha.
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investigacién

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucidon 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 aplicacién de sus conocimientos y 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 ambigtiedades

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 para planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas y procesos
productivos desarrollados en el sector agrario y la industria agroalimentaria, en un
marco que garantice la competitividad de las empresas sin olvidar la proteccién y
conservacion del medio ambiente y la mejora y desarrollo sostenible del medio rural.

CG2 - Capacidad para disefiar, proyectar y ejecutar obras de infraestructura, los
edificios, las instalaciones y los equipos necesarios para el desempefio eficiente de las
actividades productivas realizadas en la empresa agroalimentaria.

CG3 - Capacidad para proponer, dirigir y realizar proyectos de investigacion, desarrollo
e innovacion en productos, procesos y métodos empleados en las empresas y
organizaciones vinculadas al sector agroalimentario.

CG4 - Capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos para la solucién de
problemas planteados en situaciones nuevas, analizando la informacién proveniente
del entorno y sintetizandola de forma eficiente para facilitar el proceso de toma de
decisiones en empresas y organizaciones profesionales del sector agroalimentario.

CG5 - Capacidad para transmitir sus conocimientos y las conclusiones de sus estudios
o informes, utilizando los medios que la tecnologia de comunicaciones permita y
teniendo en cuenta los conocimientos del publico receptor.

CG6 - Capacidad para dirigir o supervisar equipos multidisciplinares y multiculturales,
para integrar conocimientos en procesos de decision complejos, con informacion
limitada, asumiendo la responsabilidad social, ética y ambiental de su actividad
profesional en sintonia con el entorno socioeconémico y natural en la que actia.

CG7 - Aptitud para desarrollar las habilidades necesarias para continuar el aprendizaje
de forma auténoma o dirigida, incorporando a su actividad profesional los nuevos
conceptos, procesos o métodos derivados de la investigacion, el desarrollo y la
innovacion.

Competencias Transversales

CT1- Dominio de las TIC a nivel basico.
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CT2 - Conocimiento de una lengua extranjera (inglés).

CT3 - Proporcionar conocimientos y metodologias de ensefianza-aprendizaje a
diferentes niveles; recopilar y analizar informacion existente.

CT4 - Capacidad de resolucion eficaz y eficiente de problemas, demostrando principios
de originalidad y autodireccién.

CT5 - Capacidad de razonamiento critico, andlisis y sintesis.

CT6 - Capacidad de gestion eficaz y eficiente con espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacion, planificacién, control, toma de decisiones y negociacion.

CT7 - Capacidad de aprendizaje autonomo y preocupacion por el saber y la formacion
permanente.

CT8 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y técnica.
CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

CT10 - Preocupacion permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencién de
riesgos laborales y la responsabilidad social y corporativa.

CT11 - Trabajar de forma adecuada en un laboratorio bioldgico con material bioldgico
incluyendo seguridad, manipulacion, eliminacién de residuos bioldgicos y quimicos y
registro anotado de actividades.

Competencias Especificas

CEPMR1 - Conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia
propia en gestidn de recursos hidricos: hidrologia, hidrodinamica, hidrometria, obras e
instalaciones hidraulicas. Sistemas de riego y drenaje.

CEPMR?2 - Conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia
propia en la gestién de equipos e instalaciones que se integren en los procesos y
sistemas de produccion agroalimentaria.

CEPMR3 - Conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar la
tecnologia propia en construcciones agroindustriales, infraestructuras y caminos
rurales.

CEPMR4 - Conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia
propia en ordenacion y gestion del territorio agrario y la integracion paisajistica.

CEPMRS5 - Conocimiento y capacidad para desarrollar la tecnologia propia en politicas
agrarias y de desarrollo rural. Estudio, intervencion y gestion.

CEPVAL1 - Conocimiento adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar la tecnologia
propia en sistemas de produccion vegetal. Sistemas integrados de proteccién de
cultivos. Gestidon de proyectos de investigacion y desarrollo de nuevas tecnologias
aplicadas a los procesos productivos vegetales: biotecnologia y mejora vegetal.

CEPVA2 - Conocimiento adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar la tecnologia
propia en sistemas vinculados a la tecnologia de la produccion animal. Nutricidn,
higiene en la produccion animal. Gestién de proyectos de investigacion y desarrollo de
nuevas tecnologias aplicadas a los procesos productivos animales: biotecnologia y
mejora animal.

CEIAA1 - Conocimiento adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar la tecnologia
propia en sistemas productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas
destinados a la automatizacion y control de procesos agroalimentarios.
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CEIAA2 - Conocimiento adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar la tecnologia
propia en gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria, analisis de alimentos y
trazabilidad.

CEGOE1 - Conocimiento adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar la tecnologia
propia en los lenguajes y técnicas propias de la organizacion y direccion de la empresa
agroalimentaria. Gestion logistica en el ambito del sector.

CEGOE2 - Conocimiento adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar la tecnologia
propia en: Investigacion comercial. Marketing y sistemas de comercializacién de
productos agroalimentarios.

Contenidos

Se persigue con esta asignatura ofrecer al alumno la posibilidad de entrar en contacto
con el mundo profesional, con el fin Ultimo de mejorar facilitar su empleabilidad. Con
esta experiencia no solo se refuerzan los conocimientos adquiridos en la formacion
académica, sino que también se ofrece la posibilidad de conocer y aprender técnicas
sociales de integracion en grupos de decision, de discusion y planificacion estratégica.

Representa una ampliacion de la formacion académica adquirida a través de las
asignaturas incluidas en el Plan de Estudios, mediante la realizacion de estancias en
empresas e instituciones oficiales, por un periodo minimo de un mes. Sus contenidos
seran previamente definidos de comun acuerdo entre las empresas e instituciones
colaboradoras y la Escuela, de tal forma que la actividad realizada por los alumnos
deberd ser la adecuada para la capacitacién profesional propia del titulo. La
evaluacion sera realizada a través de la presentacion de una memoria de actividades
realizadas durante el periodo de estancia. Dicha memoria debera ir acompanada del
correspondiente informe del Tutor de Empresa y correspondera al Tutor Académico la
revision, evaluacién y calificacion de la asignatura de Practicas Externas en Empresas.
La Comision de Practicas Externas revisara cada ano la metodologia aplicable en el
proceso de realizacion de las practicas, en funcion de los informes elaborados por los
profesores-tutores y los tutores de la empresa.

Los convenios que la Universidad de Extremadura firma con las empresas en las que
los alumnos realizan practicas estan coordinados desde el Vicerrectorado de
Relaciones Institucionales e Internacionalizacién

(https://www.unex.es/organizacion/gobierno/vicerrectorados/vicerelint/convenios)

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE CONTEMPLADOS

EMLUD
A BIENESTAN

EDUCALION
DECALDAD

|
0

I REDUCEIEH DE LAS
DESIGUALDADES

-~
1=

-

TRABAN DECENTE
Y CRECMIENTD
ECORGMICO

X

13 St

O

15 PAL JUSTICIA
EMSTITUCIONES

S0UDAS

v

17 oo™

L0S 0BJETIVOS

&

O



about:blank

me=]

UN/VERSIDAD DE EXTREMADURA

Temario

Denominacion del tema 1: Introduccion a las practicas externas
Contenidos del tema 1: Introduccion. Alcance del trabajo. Contenido. Normativa.
Medios a disposicion del alumnado. Eleccidn y realizacion de las practicas

Denominacion del tema 2: Memoria de practicas externas.

Contenidos del tema 2: Introduccion. Objetivos. Desarrollo del trabajo. Conclusiones.
Bibliografia.

Actividad practica: Redaccion y presentacién de la memoria de practicas externas

Competencias adquiridas: CB6 - CB7 - CB8 - CB9 - CB10 - CG1 - CG2 -CG3 - CG4 -
CG5 -CG6 - CG7 -CT1-CT2-CT3-CT4-CT5-CT6-CT7 -CT8 - CT10 - CT11 -
CEPMR1 - CEPMR2 - CEPMR3 - CEPMR4 - CEPMRS5 - CEPVAL - CEPVA2 - CEIAAL -
CEIAA2 - CEGOE1 - CEGOE2

Actividades formativas ’

. Horas .
:?Jf:nij:r;:fjt::gl ;Lapll Actividades practicas 2:;%':1?:":3 No presencial
Tema Total| GG CH L (o) S TP EP
1 141 1 140
2 9 1 8
Evaluacion
TOTAL 150 2 148

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®

12. Tutorizacidn de practicas en empresas, Centros de Investigacién o Departamentos
de la UEX
13. Seguimiento y desarrollo de memoria descriptiva de las practicas en empresa

Resultados de aprendizaje®

1. Ser capaz de desarrollar de forma practica todas las competencias y aptitudes
adquiridas durante el Master.
2. Aplicar las herramientas adecuadas para la redaccion y presentacidon de trabajos.

Sistemas de evaluacion®

Las practicas externas se evaluaran sobre 10 y se tendra en cuenta:
- Evaluacién del seguimiento del tutor de las practicas en la empresa (40%)
- Evaluacién de la memoria de las actividades desarrolladas en las practicas (60%).

7 Actividades formativas con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion del estudiante. Debe
coincidir con lo establecido en la ficha 12c de la asignatura.




