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Prerequisitos

No hay prerrequisitos. Se recomienda tener conocimiento de estadistica y de comunicacion cientifica tanto
oral como escrita.

Objetivos y contextualizacion
Contextualizacion

En términos generales, se trata de desarrollar de modo individual, y guiado por el tutor asignado, un trabajo de
fin de master, que podra presentar caracter experimental o no dependiendo del objetivo propuesto, y que
debera abordar un tema directamente relacionado con la mejora, la gestion y/o el control de calidad en
materias primas o en alimentos procesados de origen animal. Al final del moédulo, el alumno elaborara una
memoria escrita del trabajo realizado que sera presentada y defendida de forma oral ante una comision de
evaluacioén en sesion publica.

Objetivo

Elaboracioén y defensa, por parte del alumno, de un trabajo fin de master en el ambito de conocimientos
definido en la Memoria del Master.

Competencias

® Abordar satisfactoriamente un trabajo de investigacion sobre aspectos de calidad alimentaria.

® Buscar informacion utilizando los canales apropiados e integrar dicha informacion para solucionar
problemas en su actividad profesional.

® Disefiar, organizar, planificar, gestionar y llevar a cabo proyectos, trabajando individualmente o en
equipo uni o multidisciplinar, en su ambito de estudio con criterio critico y creatividad, siendo capaz de
analizar, interpretar y sintetizar los datos/informacion generados.

® Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

® Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

® Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las
sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.



Resultados de aprendizaje

1.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

Manejar técnicas de laboratorio y/o de planta de alimentos y/o de granja relacionadas con la calidad
alimentaria

Organizar y actualizar un fichero con el material electronico generado (datos, protocolos, métodos
analiticos, etc.)

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

Preparar calendarios especificos/detallados de las actividades a realizar

Preparar diagramas de Gantt de las actividades a realizar

Preparar diagramas de flujo, esquemas, tablas y/o figuras

Preparar una memoria escrita del trabajo realizado y los resultados obtenidos siguiendo las normas de
autor establecidas

Preparar y emplear plantillas de adquisicion de datos si procede

Preparar, exponer y defender el plan de trabajo de forma oral

. Presentar los trabajos realizados en sesiones de seminarios, liderando la discusion de las

problematicas planteadas

Presentar y defender oralmente el trabajo ante el comité evaluador

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las
sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigledades.
Realizar trabajos practicos mediante el uso de Procedimientos Normalizados de Trabajo (PNTs) y
buenas practicas de laboratorio

Realizar un disefio experimental si procede

Realizar un tratamiento estadistico de datos apropiado si procede

Realizar una busqueda bibliografica

Utilizar la metodologia de investigacion cientifica aplicando los conocimientos en calidad alimentaria
adquiridos y resolver los aspectos planteados en el trabajo

Contenido

Descripcion tematica

El trabajo tendra un caracter integrador de conocimientos adquiridos en los médulos que componen el master.
El trabajo, que podra presentar caracter experimental o no dependiendo del objetivo propuesto, debera
abordar un tema directamente relacionado con la mejora, la gestion y/o el control de calidad en materias
primas o en alimentos procesados de origen animal. El trabajo se realizara en centros de la UAB y/u otras
instituciones publicas y privadas, previo establecimiento del convenio pertinente en caso necesario.

El trabajo fin de master sera de indole experimental, bibliografica, o aplicativa y se concretara en:

1.

Etapa de planificacion. El alumno, tras una breve etapa de documentacién preliminar y asesorado por
su tutor, formalizara el objetivo del trabajo y disefiara un plan de actividades que sera explicado de
forma oral al comité de evaluacion durante la sesién de evaluacion preliminar que se realizara antes de
que el estudiante inicie sus actividades.

Etapa de desarrollo. El alumno abordara la realizacion de su trabajo fin de master de acuerdo con el
plan de trabajo establecido.

Etapa de defensa. El alumno elaborara una memoria escrita del trabajo realizado que sera presentada
y defendida de forma oral ante el comité de evaluacion en sesién publica.

Metodologia

En el modulo de trabajo fin de master se empleara la siguiente metodologia docente:

1.

Lectura de articulos/informes de interés



2. Realizacion de actividades practicas
3. Trabajo de Fin de Master
4. Estudio personal
5. Elaboracién de trabajos
6. Participacion en actividades complementarias
7. Presentacion/exposicion oral de trabajos
Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Tutorias con el director/es del TFM 90 3,6 14,15,16,17,1,2,4, 5, 6, 8,

10,7,9,11,12,13, 3,18

Tipo: Supervisadas

Entrenamiento en el uso de equipos, tecnologia, o métodos de 10 0,4 14,15,16,17,1,2,4,5, 6, 8,
trabajo 10,7,9,11,12,13, 3,18

Tipo: Autonomas

Estudio auténomo y desarrollo especifico de las actividades 274 10,96 14,15,16,17,1,2,4,5, 6, 8,
propias del TFM por parte del alumno 10,7,9,11,12,13, 3, 18
Evaluacién

La evaluacion de las actividades formativas programadas en el médulo TFM seran evaluadas mediante:

1. Evaluacion de la memoria de TFM presentada por el alumno (80% de la nota).
2. Comunicacion y defensa oral del trabajo (20% de la nota).

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Comunicacion y defensa oral del TFM 20% 0,5 0,02 10, 11

Memoria de TFM 80% 05 0,02 14,15,16,17,1,2,4,5,6,8,7,9,12,13, 3,18

Bibliografia

La bibliografia sera recomendada en cada caso por el director/directores del TFM segun la naturaleza y
especificidades propias del trabajo asignado.



