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Descricién (*)- Realizacién de un trabajo original relacionado con alguno de los mdltiples &mbitos del mundo laboral
xeral 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 emplearédn adecuadamente recursos
informaticos y las TIC's.

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

Competencias

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
ComMo no especializado

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

Bl  Capacidade de andlise e sintese

B2 Capacidade de organizacién e planificacion

B3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto ne lingua verndcula como nas extranxeiras

B4 Conocimientos bésicos de informatica.

B5 Capacidade de gestién da informacién

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

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.

C3 Conocer los fundamentos basicos de matemaéticas 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.

Cc4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimientos 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.

Paxina 1 de 3



Cc7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de produccion,
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 legislaciéon alimentaria

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

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

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

C12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl4 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

C21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos

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

C23 Capacidad para realizar educacion alimentaria

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

C25 Coflecementos basicos sobre 0 uso e programacion dos computadores, sistemas operativos, bases de datos e
programas informaticos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D2  Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

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 Adaptacion 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 de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RAL: El alumno serd capaz de obtener informacidn, desarrollar experimentos e interpretar Al Bl C1 D1
resultados. A2 B2 (2 D2
A3 B3 C3 D3
RA2: Podrd participar en la direccion, redaccién y ,ejecucién de proyectos, comprender el A4 B4 C4 D4
desarrollo e implantacion de los sistemas de gestion y de control de calidad. A5 B5 C5 D5
B6 C6 D6
RA3: El alumno podré impartir docencia y divulgar conocimientos relacionados con la ciencia y la c7 D7
tecnologia de los alimentos. Cc8 D8
C9 D9
RA4: Conocerd y serd capaz de manejar la metodologia, la instrumentacion cientifico-técnica Ci10 D10
propias de la ciencia y la tecnologia de los Cill1 D11
alimentos. C12
C13
RA5: Comprenderad la proyeccioén social Cl4
de la ciencia y la tecnologia de los alimentos y la importancia profesional del C15
C16
C17
C18
C19
C20
C21
C22
C23
C24
C25
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Contidos

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 comision nombrada a tal efecto.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Presentaciéns/exposiciéns 0.3 12.7 13
QOutros 10 7 17
Traballos tutelados 20 100 120

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion
Presentacidns/exposicionO traballo presentarase de forma escrita e defenderase oralmente, ante unha comisién nomeada
S para ese efecto
Outros *Tutorias, organizacién do traballo.
Traballos tutelados Realizacién dun traballo orixinal relacionado con algln dos multiples &mbitos do mundo laboral

propios dun/a graduado/a en Ciencia e Tecnoloxia dos

Alimentos, sempre baixo a supervisién dun titor asignado a esta materia.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Presentaciéns/exposicions
Outros
Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de Formacién

e Aprendizaxe

Presentacidns/exposicidonsAvaliaciéon mediante o seguimento do traballo do alumno 100 Bl

por parte do titor, e B2

cualificacién da memoria (presentacién e defensa) por B3

parte da comisién B4

nomeada para ese efecto, segundo a normativa aprobada B5

en Xunta de Facultade. B6

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante
cualificacién final numérica de 0 a 10
segundo a lexislacién vixente

Resultados de aprendizaxe evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4,
RA5

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns
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