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Descripcién - Realizacion de un trabajo original relacionado con alguno de los mdltiples dmbitos del mundo laboral
general propios de un/a graduado/a en ciencia y tecnologia de los alimentos, siempre bajo la supervisién de un tutor

asignado a esta materia.

- El trabajo fin de grado estd orientado a completar y reforzar las competencias asociadas al titulo.

- En la elaboracién y en la presentacién de la memoria del trabajo, se emplearan adecuadamente recursos
informaticos y las TIC's.

- El trabajo se presentard de forma escrita y se defendera oralmente, ante una comisién nombrada a tal
efecto.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

Al Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto
avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo
de estudio.

A2 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 resolucién de
problemas dentro de su area de estudio.

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
Ccomo no especializado.

A5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

B6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos

C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos
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C3 Conocer los fundamentos basicos de matematicas y estadistica que permitan adquirir los conocimientos especificos
relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnoldgicos asociados a su produccién, transformacion y
conservacion

C4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimiento de las mismas

C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos

C7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de produccién,
transformacion, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos necesarios de
microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del personal, productos y
procesos

C8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislacién alimentaria

C9  Conocer y comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestiéon y marketing agroalimentario

C10 Conocer y comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos productivos de la
industria alimentaria

C11 Conocer y comprender los aspectos culturales relacionados con el procesado y consumo de alimentos

Cl2 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

Cl16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

C20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

C21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos en la industria alimentaria

C22 Capacidad para evaluar y controlar los costes en la produccién de alimentos

C23 Capacidad para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

C24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

C25 Conocimientos basicos sobre el uso y programacién de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y
programas informaticos

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua verndcula como en lenguas extranjeras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Capacidad de comunicacién interpersonal

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamiento de conflictos y negociacién

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje
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RAL: Desarrollar un trabajo relacionado con el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que A1 B1 C1 D1
complete y refuerce las competencias adquiridas con el resto de materias del grado A2 B2 (2 D2

Contenidos

Tema

- Realizacién de un trabajo original relacionado  El trabajo fin de grado estd orientado a completar y reforzar las

con alguno de los multiples &mbitos del mundo  competencias asociadas al titulo.

laboral propios de un/a graduado/a en Cienciay - En la elaboracién y en la presentacién de la memoria del trabajo, se

Tecnologia de los Alimentos, siempre bajo la empleardn adecuadamente recursos informaticos y las TICs.

supervisién de un tutor asignado a esta materia. - El trabajo se presentard de forma escrita y se defenderd oralmente, ante
una comisién nombrada a tal efecto.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Presentacion 0.3 12.7 13
Trabajo tutelado 37 100 137

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Presentacién El trabajo se presentard de forma escrita y se defendera oralmente, ante una comisién nombrada a
tal efecto
Trabajo tutelado Realizacién de un trabajo original relacionado con alguno de los multiples &mbitos del mundo

laboral propios de un/a graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, siempre bajo la
supervisién de un tutor asignado a esta materia.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Trabajo tutelado Seguimiento personalizado por parte de los tutores/las del plan de actividades propuesto para lo TFG asi
como de la revision del incluso.

Presentacién Tutorizacién de la elaboracién de la presentacién a realizar para la defensa del TFG.

Evaluacién
Descripcion Calificacién  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
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Trabajo

Presentacién, Exposicion y defensa del Trabajo de Fin de Grado delante del Tribunal

tutelado nombrado por la Facultad de Ciencias que, de acuerdo a la normativa vigente,

establecerd o la nota basandose para eso en la ribrica aprobada en Junta de
Facultad (mds informacién en
http://fcou.uvigo.es/gl/docencia/traballo-fin-de-grao/).

La exposicién se hard de manera presencial de acuerdo a las indicaciones de las
autoridades académicas.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacién final numérica de 0 a
10 segundo a legislacion vigente.

La evaluacién global estd compuesta por:

1. Un 25% por el informe del/los tutores, evaluando los indicadores IT1 (asistencia a
las

reuniones planificadas), IT2 (realizacién de las tareas parciales en la fecha y forma
prevista

por el tutor, IT3 (realizacion del TFG en el plazo previsto y IT4: evolucién de la
autonomia durante la realizacién del trabajo, en una escala de 0 a 10 puntos.,

2. Un 35% por la presentacién oral del trabajo, evaluando los indicadores PO1
(calidad de la Presentacion Oral), PO2 (claridad Expositiva) y PO3 (respuestas a los
Evaluadores), en una escala de 0 a 10 puntos.

3. Un 40% por la presentacién del trabajo escrito, evaluando los indicadores TE1
(redaccién Formal), TE2 (contenido), TE3 (presentacion de Datos), TE4 (discusion),
TE5 (conclusiones) y TE6 (bibliografia), en una escala de 0 a 10 puntos.
Resultados da aprendizaje evaluados: RA1

100

Bl C1 D1
B2 C2 D2
B3 C3 D3
B4 C4 D4
B5 C5 D5
B6 C6 D6

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las directrices generales relativas a la definicion, elaboracidn, presentacion, defensa y evaluacion de los TFG de la Facultad
de Cienciasde la Universidad de Vigo se regularan por el Reglamento para la realizacién del Trabajo de Fin de Grado de la

Universidad de Vigo.
Cambios en este reglamento aprobados con posterioridad a la elaboracién de esta guia docente, podran suponer una
modificacién de los condicionantes que la esos efectos se describen en la guia.
En todo, caso, se recomienda al alumnado consultar la normativa de la Facultad de Ciencias relacionada con el TFG en su
pagina web (http://fcou.uvigo.es/gl/docencia/trabajo-fin-de-grado/).
Dependiendo de la situacién sanitaria derivada de la COVID-19, la exposicion se podra hacer de manera presencial o0 no
presencial (empleando las herramientas disponibles en el Campus Remoto) de acuerdo al que indiquen las autoridades

académicas.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Otros comentarios

El TFG solamente se podra defender una vez aprobadas el resto de las asignaturas del grado
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