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1. Denominacion de la asignatura:

|TRABAJO FIN DE GRADO

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5186

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

|Médulo de Practicas Externas y Trabajo Fin de Grado

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a
incluir todos/as) :

Profesores con docencia en el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos o en la
Facultad de Ciencias

4.b Coordinador/a de la asignatura

| Sandra M® Osés Gomez

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

4° Curso (8° Semestre)

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Requisitos de matriculacion:

Para que un estudiante pueda matricularse en el Trabajo Fin de Grado debera haber
superado un minimo de 156 créditos. Asimismo, debera haberse matriculado en el
mismo curso académico de los créditos que le resten para completar su plan de
estudios.

Requisitos de defensa:

Una vez matriculado un estudiante en el Trabajo Fin de Grado, obtendra el derecho a
ser calificado en dicho Trabajo a todos los efectos.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

12

9. Competencias // Resultados de aprendizaje

Todas las competencias del grado estan vinculadas con alguno de los objetivos ODS.
En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-
de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

Competencias basicas y Generales:

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacion 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

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 laboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area
de estudio

CB3 - 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
reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriorescon un alto grado de autonomia

G1 - Entender y saber aplicar los fundamentos biolégicos, quimicos, bioquimicos,
fisicos y matematicos necesarios para el adecuado desarrollo de otras competencias
G2 - Reconocer los componentes de los alimentos y sus propiedades fisico-quimicas,
nutricionales, funcionales y sensoriales

G3 - Aplicar los fundamentos de la fisiologia y la nutricién humana en cada uno de los
niveles de la cadena alimentaria
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G4 - Seleccionar y utilizar los métodos estadisticos adecuados al disefio de
experimentos y al tratamiento de datos en los distintos ambitos de interés para la
ciencia y tecnologia de los alimentos

G5 - Buscar, interpretar y aplicar la normativa alimentaria

G6 - Saber utilizar las herramientas de gestion en la empresa alimentaria

G7 - Disefar y desarrollar pruebas experimentales para evaluar alimentos y procesos
alimentarios

G8 - Comprender la alimentacion como un factor ambiental condicionante del estado
de salud y la calidad de vida de la poblacion

Competencias transversales:

T1 - Capacidad de comunicacién oral y escrita en espafiol y en inglés

T2 - Capacidad para la gestion de la informacion (incluyendo el uso eficaz y eficiente
de las Tecnologias de la Informacién y Comunicacion, TIC, y otros recursos).

T3 - Capacidad de resolucion eficaz y eficiente de problemas, demostrando principios
de originalidad y autodireccion.

T4 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.

T5 - Capacidad de gestién eficaz y eficiente: espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacion, planificacién, control, toma de decisiones, y negociacion.
T6 - Capacidad de aprendizaje auténomo y preocupacion por el saber y la formacién
permanente.

T7 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigacién cientifica y técnica.
T8 - Capacidad de trabajo en equipo

T9 - Preocupacién permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencién de
riesgos laborales y la responsabilidad social y corporativa

T10 - Demostrar interés y compromiso con la deontologia profesional y la defensa de
los derechos y libertades recogidos en la Declaracion Universal de los Derechos
Humanos de las Naciones Unidas.

Competencias especificas:

E1-A - (A) ambito de la seguridad alimentaria, nutricion y salud. Identificar y
establecer las posibles causas de deterioro de los alimentos

E2-A - Evaluar el riesgo potencial higiénico-sanitario y toxicolégico de un proceso,
alimento, ingrediente, envase, etc.

E3-A - Establecer mecanismos de trazabilidad

E4-A - Promover la seguridad y la calidad en la cadena alimentaria, desde la
produccion de materias primas al consumo

E5-A - Intervenir en actividades de promocion de la salud relacionadas con el
consumo de alimentos

E1-B - (B) ambito de la gestion y control de calidad de procesos y productos. Adquirir
habilidades y destrezas en el analisis de alimentos

E2-B - Implantar y gestionar sistemas de calidad aplicados a los alimentos, procesos
alimentarios y a los programas de restauracion colectiva

E3-B - Disefiar y establecer procedimientos y manuales de control de calidad de
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procesos y productos

E1-C - (C) ambito del procesado de alimentos, desarrollo e innovacion de procesos y
productos. Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos
E2-C - Explicar, seleccionar y saber implantar los procesos tecnol6gicos adecuados
para la produccion y conservacion de alimentos

E3-C - Determinar la idoneidad de los avances tecnoldgicos para la innovacion de
alimentos y procesos de la industria alimentaria y evaluar su incidencia en la actitud
del consumidor

E4-C - Manejar de forma racional, integral y sostenible los recursos naturales,
promover la proteccién del medio ambiente y proponer alternativas de tratamiento, uso
y reciclaje de residuos de la industria alimentaria

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

Desarrollar las competencias propias de la asignatura a través de la realizacion de un
trabajo experimental o de revision bibliografica relacionada con la titulacién. Al
finalizar el TFG los alumnos deberan ser capaces de:

1. Aplicar el método cientifico en la resolucién de un problema planteado por el tutor
2. Realizar una busqueda bibliografica en bases de datos cientificas

3. Disefiar y, en su caso, llevar a cabo una serie de experimentos encaminados hacia la
obtencién de informacion relevante sobre el problema planteado.

4. Analizar los resultados obtenidso y establecer una serie de concluisiones sobre los
mismos.

5. Escribir una memoria escrita en la que se detallaran los principales objetivos,
antecedentes bibliograficos, metodologia, resultados obtenidos y conclusiones.

6. Realizar una presentacion oral del trabajo realizado.

10.2- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5186&auth=SAML
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11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la
estudiante:

Trabajo de laboratorio y/o revision bibliografica: 10 ECTS
Preparacion informe escrito y denfensa oral: 2 ECTS

12. Sistemas de evaluacion:

La evaluacion por competencias del TFG se llevara a cabo teniendo en cuenta cuatro
aspectos:

a) El desempefio del estudiante en el desarrollo de las tareas encomendadas.

b) La calidad de la memoria escrita

c) La calidad de la exposicion oral en el acto publico de defensa de los TFG

d) Evaluacion de las competencias en sostenibilidad por los estudiantes durante los
estudios de grado. Para ello, el estudiante incorporara en el TFG un anexo para la
evaluacion de la sostenibilizacion curricular. El "anexo de sostenibilizacion
curricular” sera elaborado de forma independiente al contenido del TFG e incluira una
reflexion sobre los aspectos de sostenibilidad que se aborda en su TFG. El texto tendra
una extension comprendida entre las 600-800 palabras.

Los trabajos seran evaluados por un tutor (con un peso del 60% de la nota global) y
por un tribunal formado por 3 miembros (profesores con docencia en el Grado de
diferentes areas de conocimiento, con un peso del 40% de la nota global).

De acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de Evaluacion de la Universidad de
Burgos vigente en la actualidad, cada estudiante esta obligado a observar las reglas
basicas sobre autenticidad y autoria en la realizacion del trabajo. Sera considerada
realizacion fraudulenta la presentacion de un trabajo u obra hecho por otra persona
como propio o la copia de textos sin citar su procedencia haciéndolos pasar como de
elaboracion propia. La realizacion fraudulenta del trabajo exigido en la evaluacion
comportara una calificacion de cero en el procedimiento correspondiente, sin perjuicio
de la posible apertura de expediente disciplinario.

El tribunal de evaluacion podra utilizar cualquier herramienta antiplagio que la
Universidad ponga a su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en
el trabajo realizado por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no podra
ser evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes.
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Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
Valoracién de los tutores 60 % 60 %
Valoracién del tribunal (Trabajo escrito y defensa publica 40 % 40 %
del trabajo)
Total 100 % 100 %

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

|Los sefialados por el tutor

14. Calendarios y horarios:

Segundo semestre con el horario a determinar por el Profesor /Tutor. Podra solicitarse
la realizacién en el primer semestre

15. Idioma en que se imparte:

|Espaﬁol (asignatura impartida como English Friendly)
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