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1. DATOS BASICOS

Asignatura Practicum |

Titulacion Grado en Farmacia y Nutricidn Humana y Dietética

Facultad Ciencias Biomédicas y de la Salud

Curso 3¢9

ECTS 6

Caracter Obligatoria

Idioma/s Castellano

Modalidad Presencial

Semestre 4

Curso académico 2025-2026

Docente coordinador Alessandra Maestri

Docente Dra. Helena Marcos Pasero y Alessandra Maestri

2. PRESENTACION

El objetivo de la asignatura de PRACTICUM | es que el estudiante sea capaz de integrar los conocimientos
y competencias del Dietista-Nutricionista en uno de los ambitos profesionales de la disciplina. De esta
forma, el alumno podra incorporar los valores profesionales y competencias propias del ambito clinico,
administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricion humana y dietética.

Las practicas de segundo curso estan en consonancia con las asignaturas realizadas hasta al momento. Al
tener conocimientos de bromatologia, nutricion basica |, asi como tecnologia alimentaria y culinaria,
ademads de aspectos sobre seguridad y calidad de las empresas alimentarias, los alumnos realizaran las
practicas en establecimientos de restauracion colectiva e industrias alimentarias.

Se recuerda al alumno que, tal y como se le ha comunicado previamente desde el departamento de
Admisiones y Matriculacidon, es un prerrequisito para inscribirse en esta asignatura haber cursado
previamente las materias de Restauracion Colectiva y Social, Tecnologia de los Alimentos, y Nutricion
Basica I.

Es responsabilidad del estudiante asegurarse de poseer los conocimientos de esas asignaturas en caso
de no considerar las recomendaciones anteriores o de que hayan sido convalidadas por estudios
previos.
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3. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Competencias basicas:

e CB2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y
defensa de argumentos y la resolucidn de problemas dentro de su area de estudio.

e CB3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre
temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

e CB4: Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado.

e CB5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Competencias generales:

e CG1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesidn, aplicando el principio
de justifica social a la practica profesional y desarrolldndola con respeto a las personas, sus
habitos, creencias y culturas.

e CG2: Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo
habilidades para trabajar en equipo.

e CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando
especial importancia al aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en nutricién y alimentacién, asi como a la motivacion por la
calidad.

e CG4: Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario
un tratamiento interdisciplinar o la derivacién a otro profesional.

e (CG5: Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las
personas, los profesionales de la salud o la industria y los medios de comunicacion, sabiendo
utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacidn especialmente las relacionadas con
nutricién y habitos de vida.

e CG7:Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencién
profesional del Dietista-Nutricionista.

e CG13: Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacion y la nutricidon en estado de salud y en
situaciones patoldgicas.

e CG14: Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricidon y
alimentacion a la planificacién y consejo dietético en individuos y colectividades, a lo largo del
ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

e CG21: Ser capaz de participar en actividades de promocién de la salud y prevencion de trastornos
y enfermedades relacionadas con la nutricidn y los estilos de vida, llevando a cabo la educacién
alimentaria-nutricional de la poblacioén.

e CG23: Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacién y marketing de los
productos alimenticios de acuerdo con las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y
legislacion vigente.

e CG26: Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas adaptados a las
caracteristicas del colectivo al que van destinados.
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CG28: Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal
implicado en el servicio de restauracion.

Competencias transversales:

CT1: Comunicacidon: capacidad de realizar escucha activa, hacer preguntas y responder
cuestiones de forma clara y concisa, asi como expresar ideas y conceptos de forma efectiva.
Incluye la capacidad de comunicar por escrito con concision y claridad.

CT2: Liderazgo: capacidad para dar nuevas ideas, enfoques e interpretaciones mediante
estrategias que ofrezcan soluciones a problemas de la realidad.

CT3: Trabajo en equipo: capacidad para integrarse y colaborar de forma activa con otras
personas, areas y/u organizaciones para la consecucién de objetivos comunes, valorar e integrar
las aportaciones del resto de los componentes del grupo y actuar para desarrollar un buen clima.
CT4: Adaptacion al cambio: capacidad para percibir, interpretar y responder al entorno. Aptitud
para adecuarse y trabajar eficazmente en distintas situaciones y/o con diferentes individuos o
grupos. Es la adaptaciéon a los cambios segln las circunstancias y necesidades. Es el valor de
afrontar situaciones criticas de uno mismo o del entorno, manteniendo un nivel de bienestar
fisico y mental que permite a la persona seguir actuando con efectividad.

CT5: Iniciativa: capacidad para acometer con resolucién acciones dificultosas o azarosas.

CT6: Solucién de problemas: capacidad para encontrar solucion a una cuestién confusa o a una
situacion complicada sin solucidn predefinida, que dificulte la consecucion de un fin.

CT7: Toma de decisiones: capacidad para realizar una eleccidn entre las alternativas o formas
existentes para resolver eficazmente diferentes situaciones o problemas.

CT8: Planificacion y organizacidn: capacidad para establecer unos objetivos y elegir los medios
para alcanzar dichos objetivos usando el tiempo y los recursos de una forma efectiva.

CT9: Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica, para utilizar los conocimientos
adquiridos en el dmbito académico en situaciones lo mds parecidas posibles a la realidad de la
profesion para la cual se estan formando.

CT10: Aprendizaje auténomo: capacidad que permite a la persona ser autoria de su propio
desarrollo, eligiendo los caminos, las estrategias, las herramientas y los momentos que considere
mas efectivos para aprender y poner en practica de manera independiente lo que ha aprendido.

Competencias especificas:

CE156: Saber planificar la dieta de diferentes colectivos: local de restauracion, hospital, colegios,
residencias de ancianos.

CE157: Conocer el funcionamiento y su gestidn de un servicio de nutricion, incluyendo el personal
adscrito al mismo.

CE159: Aplicar e integrar los conocimientos y habilidades adquiridas en el grado de Nutricidon
humana y dietética.

CE160: Elaborar y defender argumentos y resolver problemas dentro del ambito profesional de
la industria de la alimentacion.

CE161: Aplicar e integrar conocimientos y habilidades adquiridas en el grado.

Resultados de aprendizaje:

RAL: Elaborar informes técnicos y administrativos relativos al disefio, organizacion y gestién de
los servicios de alimentacion, y la implantacidén de sistemas de calidad alimentaria.

RA2: Valorar nutricional, técnica y gastrondmicamente la planificacion y ejecucion de menus en
restauracion colectiva dependiendo el grupo etario.
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e RA3: Analizar el proceso de desarrollo y disefio de productos alimentarios en la industria
alimentaria

o RAA4. Identificar los sistemas de produccidn, transformacién y conservacion de los alimentos, y
distinguir entre los distintos procesos tecnoldgicos y técnicas culinarias aplicadas a los mismos.

e RAS5: Describir el sistema de gestion de la calidad y seguridad alimentaria de la industria
alimentaria y/o empresa de restauracion

e RAG6: Utilizar fuentes de informacion cientifica necesarias para la practica profesional en el campo
de la restauracion colectiva y la industria alimentaria.

e RA7: Mostrar un comportamiento ético y responsabilidad profesional en todas las actividades
durante la practica diaria en relacién con el equipo profesional y usuarios del servicio.

e RAS8: Integrar el lenguaje técnico empleado en restauracion colectiva.

En la tabla inferior se muestra la relacidn entre las competencias que se desarrollan en la asignatura y los
resultados de aprendizaje que se persiguen:

Competencias Resultados de aprendizaje

CB2, CB3, CB5, CG4, CG5,
CG7, CG23, CG28, CE157,
CE159, CE 160, CE161, CT1,
CT2, CT3, CT6, CT7, CT8, CT9,
CT10

RA1. Elaborar informes técnicos y administrativos relativos al disefio,
organizacion y gestion de los servicios de alimentacion, y la
implantacion de sistemas de calidad alimentaria.

RA2. Valorar nutricional, técnica y gastrondmicamente la
planificacion y ejecuciéon de menus en restauracion colectiva
dependiendo el grupo etario.

CB2, CB3, CB4, CB5, CG3, CG4,
CG5, CG7, CG23, CG28,
CE156, CE159, CE160, CE161,
CT1, CT2, CT3, CT4, CT5, CT8,
CT9, CT10

RA2. Valorar nutricional y técnicamente la elaboracidon de menus en
restauracion colectiva, asi como asesorar en el desarrollo de
productos alimenticios en la industria alimentaria. Valorar
nutricional y técnicamente la elaboracién de menus en restauracion
colectiva y/o analizar el proceso de desarrollo de productos
alimenticios en la industria alimentaria.

CB5, CG3, CG7, CG23, CG26,
CG28, CE159, CE161, CT2,
CT4, CT9, CT10

RA3. Analizar el proceso de desarrollo y disefio de productos
alimentarios en la industria alimentaria.

RAA4. Identificar los sistemas de produccién, transformacién y
conservacion de los alimentos, y distinguir entre los distintos
procesos tecnoldgicos y técnicas culinarias aplicadas a los mismos.

CB2, CB3, CB4, CBS5, CG2, CG4,
CG5, CG7, CG28, CE159,
CE160, CE161, CT2, CT3, CT5,
CTe, CT7, CT8, CT9, CT10

RAS. Describir el sistema de gestién de la calidad y seguridad
alimentaria de la industria alimentaria y/o empresa de restauracion

CB3, CB4, CB5, CG1, CG2,
CG3, CE159, CE161, CT1, CT5,
CT6, CT7, CT8, CT9, CT10

RAG. Utilizar fuentes de informacion cientifica necesarias para la
practica profesional en el campo de la restauracidn colectiva y la
industria alimentaria.

CB4, CG1, CG2, CG4, CG5,
CG17, CG21, CE158, CE159,
CE161, CT1, CT2, CT3, CT4,
CT5, CT9, CT10

RA7. Mostrar un comportamiento ético y responsabilidad
profesional en todas las actividades durante la practica diaria en
relacion con el equipo profesional y usuarios del servicio.

RAS8. Integrar el lenguaje técnico empleado en restauracién
colectiva.
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4. CONTENIDOS

Todo lo vinculado a los aspectos nutricionales de los menus y productos elaborados, como asi también la
calidad y seguridad alimentaria desde un enfoque practico.

4.1. SERVICIO DE ALIMENTACION EN RESTAURACION COLECTIVA
e Diagnostico técnico y administrativo del servicio de alimentacion.
e Proceso productivo de un servicio de alimentacion: planta fisica, dreas de produccidn,
flujograma, organigrama, maquinarias, equipos, utensilios.
e Recurso humano implicito en el proceso productivo de un servicio de alimentacidn.
e  Caracterizacién del cliente/comensal/paciente.
e Registro de la documentacion.

4.2. PROGRAMACION ALIMENTARIA NUTRICIONAL
e  Programacion de menus segun cliente/paciente/comensal.
e Valoracién de la calidad nutricional de los menus.
e Valoracion sensorial y gastrondmica de los menus.

e Técnicas culinarias, como pilar de la calidad sensorial y culinaria.

4.3. MANIPULACION DE ALIMENTOS. CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
e Sistemas de prevencion de riesgos.
e Certificaciones de la calidad.
e Programa de manipulacion de alimentos.

e Programa de seguridad alimentaria.

4.4. INDUSTRIA ALIMENTARIA
e Introduccidn a la estructura y organizacion de una empresa alimentaria
e Etapas del disefio y creacién de un producto alimentario.
e Legislacion

Identificacion del valor afiadido

5. METODOLOGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

A continuacidn, se indican los tipos de metodologias de ensefianza-aprendizaje que se aplicaran:

e Aprendizaje cooperativo
e Aprendizaje basado en problemas (ABP)
e  Entornos de simulacion
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6. ACTIVIDADES FORMATIVAS

Seguidamente, se identifican los tipos de actividades formativas que se realizardn y la dedicacién en horas
del estudiante a cada una de ellas:

Modalidad presencial:

Trabajo auténomo 50
Elaboracién de informes 10
Précticas en entornos de simulacién 6
Practicas 72
Tutorias 12

7. EVALUACION

A continuacién, se relacionan los sistemas de evaluacidn, asi como su peso sobre la calificacién total de la
asignatura:

Modalidad presencial:

Sistema de evaluacion Peso

Actividad 1. Informe del tutor de practicas externas 40%
Actividad 2. Memoria del estudiante de practicas externas 30%
Actividad 3. Diario reflexivo 30%
e Observacién del desempefio 10%
e Ficha de laboratorio de practicas 20%

En el Campus Virtual, cuando accedas a la asignatura, podras consultar en detalle las actividades de
evaluacion que debes realizar, asi como las fechas de entrega y los procedimientos de evaluacién de cada
una de ellas.

Recuerda revisar la normativa al respecto de las prdcticas curriculares externas (requisitos, normas,
consecuencias de infringirla, etc.).

7.1. Convocatoria ordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria ordinaria deberds obtener una calificacién mayor o igual que
5,0 sobre 10,0 en la calificacion final (media ponderada) de la asignatura. Los criterios de evaluacion de
cada actividad se especificaran en la guia del campus virtual.
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7.2. Convocatoria extraordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria ordinaria deberas obtener una calificacion mayor o igual que
5,0 sobre 10,0 en la calificacion final (media ponderada) de la asignatura.

Se deben entregar las actividades no superadas en convocatoria ordinaria, tras haber recibido las
correcciones correspondientes a las mismas por parte del docente, o bien aquellas que no fueron
entregadas.

Una convocatoria extraordinaria de practicas en diferente tiempo al establecido en el calendario
académico no esta garantizada y tiene que ser aprobada por la Facultad, segun lo previsto en la Normativa
de practicas externas para el grado de Nutricion Humana y Dietética. Puede ocurrir que se pierda esta
convocatoria extraordinaria y que esto implique tener que cursar la asignatura el aio siguiente.

8. CRONOGRAMA

En este apartado se indica el cronograma con fechas de entrega de actividades evaluables de la
asignatura:

Modalidad presencial:

Actividades evaluables Fecha

Actividad 1. Informe del tutor de practicas
externas

1 semana después de finalizar el periodo de
practicas

Actividad 2. Memoria del estudiante de practicas
externas

4 dias después de finalizar el periodo de practicas

Actividad 3. Diario Reflexivo

21 de abril 2026

e  Observacién del desempefio
e Ficha de laboratorio de practicas

Este cronograma podrd sufrir modificaciones por razones logisticas de las actividades. Cualquier
modificacidn sera notificada al estudiante en tiempo y forma.
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Recursos en Internet y sitios Web:

e Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN):
www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm

e European Food Safety Authority (EFSA): http://www.efsa.europa.eu/

e Restauracion colectiva. El portal de referencia para los profesionales del sector:
www.restauracioncolectiva.com/

e Guias de autocontrol para la industria alimentaria. http://todoguiasappcc.icoval.org/

e Guias del sector de comidas preparadas. http://todoguiasappcc.icoval.org/sectores/guias-del-
sector-de-comidas-preparadas/

e Federacidn Espafiola de Hosteleria (FEHR) www.fehr.es/

e Food Standards Agency (UK). Safer food, better business for caterers (2015).
www.food.gov.uk/business-industry/caterers/sfbb/sfbbcaterers

e Food Authority (Australia). Guidelines for food service to vulnerable persons (2015).
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/_Documents/industry/guidelines_vulnerable
_persons.pdf

e Sociedad Espafiola de Nutricion Basica y Aplicada. http://www.sennutricion.org

e Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion. http://www.nutricion.org/

e Federacidn Espafiola de Sociedades de Nutricidn, Alimentacién y Dietética. www.fesnad.org/

e Restauracion Colectiva. Portal de referencia para profesionales del sector.
http://www.restauracioncolectiva.com/es/?pag=categoria&cid=17

e FDA (U.S. Food and Drug Administration) Food Code.
http://www.fda.gov/food/guidanceregulation/retailfoodprotection/foodcode/ucm374275.htm

e Norma técnica del servicio de alimentacidn y nutricién 2002. Ministerio de salud. Chile. 2005.
http://destudiantil.ubiobio.cl/documentos/normaalimentacionnutricion2005final.pdf

e Hopifood. https://hospifood.com/index.php/descargas-proveedores

e Angel Manuel Caracuel Garcia. Normalizacién en alimentacién hospitalaria y otros
establecimientos de restauracion colectiva.
https://issuu.com/digitalpost/docs/libro_normalizaci__n_en_alimentaci_
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10. UNIDAD DE ORIENTACION EDUCATIVA Y DIVERSIDAD

Desde la Unidad de Orientacién Educativa y Diversidad (ODI) ofrecemos acompafiamiento a nuestros
estudiantes a lo largo de su vida universitaria para ayudarles a alcanzar sus logros académicos. Otros de
los pilares de nuestra actuacion son la inclusién del estudiante con necesidades especificas de apoyo
educativo, la accesibilidad universal en los distintos campus de la universidad y la equiparacién de
oportunidades.

Desde esta Unidad se ofrece a los estudiantes:

1. Acompafamiento y seguimiento mediante la realizacion de asesorias y planes personalizados a
estudiantes que necesitan mejorar su rendimiento académico.

2. En materia de atencidn a la diversidad, se realizan ajustes curriculares no significativos, es decir,
a nivel de metodologia y evaluacidn, en aquellos alumnos con necesidades especificas de apoyo
educativo persiguiendo con ello una equidad de oportunidades para todos los estudiantes.

3. Ofrecemos a los estudiantes diferentes recursos formativos extracurriculares para desarrollar
diversas competencias que les enriqueceran en su desarrollo personal y profesional.

4. Orientacién vocacional mediante la dotaciéon de herramientas y asesorias a estudiantes con
dudas vocacionales o que creen que se han equivocado en la eleccidn de la titulacion.

Los estudiantes que necesiten apoyo educativo pueden escribirnos a:
orientacioneducativa@universidadeuropea.es

11. ENCUESTAS DE SATISFACCION

iTu opinién importa!

La Universidad Europea te anima a participar en las encuestas de satisfaccion para detectar puntos fuertes
y areas de mejora sobre el profesorado, la titulacion y el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Las encuestas estaran disponibles en el espacio de encuestas de tu campus virtual o a través de tu correo
electronico.

Tu valoracidn es necesaria para mejorar la calidad de la titulacion.

Muchas gracias por tu participacion.


mailto:orientacioneducativa@universidadeuropea.es
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