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Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

A4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusiéns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que terd
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo. (CB10 memoria)

Bl Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestion da informacion para
contribuir & organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

B3 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades personais de razoamento critico e constructivo para
mellorar o funcionamiento dos proxectos de investigacién en que intervén.

B4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situacions, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

B5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacién pola
calidade de vida.

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.
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C1 Adquirir cofilecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencién, rexistro, procesado, validacién e andlises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C3 Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativo e aplicar ditas técnicas a diversas
areas da investigacién nos eidos ambiental e agroalimentario.

C4 Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislacién no dmbito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

C5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoléxicos de producidén, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencion ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

Cé Cofiecer e comprender a xestion medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccidn, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestion global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

c8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestion integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccidn e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacion e conservacion de alimentos.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
andlise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e 0s ecosistemas.

Cll Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

C12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

D1  Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2  Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacion oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4  Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestidn da informacion

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisidns

D6 Capacidad de comunicacién interpersonal

D7  Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacion

D8  Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9  Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacion.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de

Formacioén e
Aprendizaxe
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Se levara a cabo a realizacion dun traballo orixinal de Investigacion tutelado por algun profesor do Master Al
nos laboratorios da Facultade e relacionado con algin dos mdltiples &mbitos do campo agroalimentario A2
tratados ao longo do Master (a normalizacién e lexislacién no ambito dos sistemas de calidade agricolae A3
alimentaria, novas tecnoloxias respectuosas coa calidade dos alimentos, reducién de impactos das A4
actividades agroalimentarias, uso de tecnoloxias verdes no campo agroalimentario, novos procesos de A5
fabricacion e conservacion de alimentos e desefio/desenvolvo de novas técnicas de extraccién, Bl
concentracion, purificaciéon e anélise de compofientes naturais, engadidos ou contaminantes nos B2
alimentos?) de modo que os poida aplicar no desenvolvemento de actividades de 1+D+i e transferencia. B3
O traballo Traballo Fin de Master esta orientado a completar e reforzar as competencias asociadas ao B4
titulo, sempre baixo a supervision dun titor. B5
Na elaboracion e na presentacion da memoria do Traballo Fin de Master, empregaranse adecuadamente B6
recursos informaticos e as TIC's. Cl
O Traballo Fin de Master presentarase de forma escrita e defenderase oralmente, ante unha comisién C2
nomeada para ese efecto. C3

Contidos

Tema

(*)TFM (*)Se llevard a cabo la realizacién de un trabajo original de Investigacién
tutelado por algln profesor del Master en los laboratorios de la Facultad y
relacionado con alguno de los multiples &mbitos del campo
agroalimentario tratados a lo largo del Master (la normalizacién y
legislacion en el dmbito de los sistemas de calidad agricola y alimentaria,
nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos, reduccién
de impactos de las actividades agroalimentarias, uso de tecnologias
verdes en el campo agroalimentario, nuevos procesos de fabricacién y
conservacién de alimentos y disefio/desarrollo de nuevas técnicas de
extraccién, concentracién, purificacién y analisis de componentes
naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos[]) de modo que los
pueda aplicar en el desarrollo de actividades de 1+D+i y transferencia.
El trabajo Trabajo Fin de Master estd orientado a completar y reforzar las
competencias asociadas al titulo, siempre bajo la supervisién de un tutor.
En la elaboracién y en la presentacién de la memoria del Trabajo Fin de
Master, se empleardn adecuadamente recursos informaticos y las TIC's.
El Trabajo Fin de Master se presentard de forma escrita y se defenderd
oralmente, ante una comisién nombrada a tal efecto.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballos tutelados 0 200 200
Titoria en grupo 90 0 90
Presentacidns/exposiciéns 7 0 7
Actividades introdutorias 2 0 2
Traballos e proxectos 1 0 1

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
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Descricién
Traballos tutelados Desefio e elaboracién dun traballo de investigacién realizado polo alumno (actividade presencial).
Titoria en grupo Titorias para o desenvolvemento do traballo de investigacién (actividade presencial) e/ou mediante
correo electrénico ou plataforma de teledocencia FAITC (actividade non presencial).
Presentaciéns/exposicionObservacién das presentaciéns dos seus compafieiros para un debate sobre sobre os mesmos.
s
Actividades introdutorias O primeiro dia de clase o alumno reunirase co titor para realizar un cronograma de todas as
actividades a desenvolver.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricidn

Actividades introdutorias O primeiro dia de clase o alumno reunirase co titor para realizar un cronograma de todas as
actividades a desenvolver.

Titoria en grupo Titorias para o desenvolvemento do traballo de investigacidn (actividade presencial) e/ou
mediante correo electrénico ou plataforma de teledocencia FAITC (actividade non presencial).

Avaliacion
Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Traballos tutelados Memoria final do Traballo Fin de Master. Avaliarase o traballo 80 Al Bl C1
polo seu contido, redaccién e calidade A2 B2 (2
A3 B3 C3
A4 B4 C4
A5 B5 C5
B6 C6
C7
C8
C9
C10
C1l1
C12
Presentacidns/exposicidonsCalidad de la presentacién y debate de la memoria final del 20 A4 B2

Trabajo Fin de Master(se evaluara la exposicién oral y la
utilizaciéon de medios graficos, asi como la asistencia a todas las
presentaciones de los alumnos del Master).

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A determinar pola Comisién académica do Mestradono mes de xaneiro

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacions

Outros comentarios
O alumno debe utiizar os mecanismos de tutorizacion de forma constante.
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