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Treball de Final de Master

Universitat Autbnoma
de Barcelona Codi: 43036
Credits: 15
Titulacio Tipus Curs Semestre
4313796 Qualitat d'Aliments d'Origen Animal OB 0 A

Professor/a de contacte

Nom: Carolina Ripollés Avila

Correu electronic: carolina.ripolles@uab.cat
Idiomes dels grups

Podeu accedir-hi des d'aquest enllag. Per consultar l'idioma us caldra introduir el CODI de l'assignatura.
Tingueu en compte que la informacioé és provisional fins a 30 de novembre de 2023.

Prerequisits

No hi ha prerrequisits. Es recomana tenir coneixement d'estadistica i de comunicacié cientifica tant oral com a
escrita.

Objectius
Contextualitzacio

En termes generals, es tracta de desenvolupar de manera individual, i tutoritzat per professorat assignat, un
treball de finalitzacio de master, que podra presentar caracter experimental o no depenent de I'objectiu
proposat, i que haura d'abordar un tema directament relacionat amb la millora, la gestio i/o el control de
qualitat en materies primeres o en aliments processats. Al final del modul, I'alumnat elaborara una memoria
escrita del treball realitzat que sera presentada i defensada de forma oral davant d'una comissi6 d'avaluacio
en sessio publica.

Objectiu

Elaboracié i defensa, per part de I'alumnat, d'un treball fi de master en I'ambit de coneixements definit en la
Memoria del Master.

Competéncies

® Abordar satisfactoriament un treball de recerca sobre aspectes de qualitat alimentaria.
® Buscar informaci6 utilitzant els canals apropiats i integrar I'esmentada informacié per solucionar
problemes en I'activitat professional.


https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html

® Dissenyar, organitzar, planificar, gestionar i dur a terme projectes, treballant individualment o en equip

unidisciplinari o multidisciplinari, en el seu ambit d'estudi amb criteri critic i creativitat, sent capagos
d'analitzar, interpretar i sintetitzar les dades / la informacio generats.

® Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seva capacitat de resolucié de

problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris)
relacionats amb la seva area d'estudi.

® Que els estudiants sapiguen comunicar les seves conclusions, aixi com els coneixements i les raons

ultimes que les fonamenten, a publics especialitzats i no especialitzats d'una manera clara i sense
ambiguitats

® Tenir coneixements que aportin la base o I'oportunitat de ser originals en el desenvolupament o

I'aplicacio d'idees, sovint en un context de recerca

Resultats d'aprenentatge
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Fer treballs practics mitjancant I's de procediments normalitzats de treball (PNT) i bones practiques de
laboratori.

Fer un disseny experimental, si procedeix.

Fer un tractament estadistic de dades apropiat, si procedeix.

Fer una recerca bibliografica.

Manejar tecniques de laboratori, de planta d'aliments i de granja relacionades amb la qualitat
alimentaria.

Organitzar i actualitzar un fitxer amb el material electronic generat (dades, protocols, métodes analitics,
etc.).

Preparar calendaris especifics/detallats de les activitats a dur a terme.

Preparar diagrames de Gantt de les activitats a dur a terme.

Preparar diagrames de flux, esquemes, taules i figures.

Preparar i ocupar plantilles d'adquisicié de dades si procedeix.

Preparar una exposici6 oral del treball dut a terme i els resultats obtinguts.

Preparar una memoria escrita del treball dut a terme i els resultats obtinguts seguint les normes d'autor
establertes.

Preparar, exposar i defensar oralment el pla de treball.

Presentar i defensar oralment el treball davant del comité avaluador.

Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seva capacitat de resolucio de
problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris)
relacionats amb la seva area d'estudi.

Que els estudiants sapiguen comunicar les seves conclusions, aixi com els coneixements i les raons
ultimes que les fonamenten, a publics especialitzats i no especialitzats d'una manera clara i sense
ambiguitats

Tenir coneixements que aportin la base o I'oportunitat de ser originals en el desenvolupament o
I'aplicacio d'idees, sovint en un context de recerca

Utilitzar la metodologia de recerca cientifica aplicant els coneixements en qualitat alimentaria adquirits i
resoldre els aspectes plantejats en el treball.

Continguts

Descripcio tematica

El treball tindra un caracter integrador de coneixements adquirits en els moduls que componen el master. El
treball, que podra presentar caracter experimental o no depenent de l'objectiu proposat, haura d'abordar un
tema directament relacionat amb la millora, la gesti6 i/o el control de qualitat en matéries primeres o en
aliments processats. El treball es realitzara en centres de la UAB i/o altres institucions publiques i privades,
previ establiment del conveni pertinent en cas necessari.

El treball fi de master sera d'indole experimental, bibliografica, o aplicativa i es concretara en:



1. Etapa de planificacio. L'alumnat, després d'una breu etapa de documentacié preliminar i assessorat pel
professorat que tutoritzi, formalitzara I'objectiu del treball i dissenyara un pla d'activitats que sera explicat de
forma oral al comité d'avaluacié durant la sessio d'avaluacio preliminar que es realitzara abans que
I'alumnatinicii les seves activitats.

2. Etapa de desenvolupament. L'alumnat abordara la realitzacié del seu treball fi de master d'acord amb el pla
de treball establert.

3. Etapa de defensa. L'alumnat elaborara una memoria escrita del treball realitzat que sera presentada i
defensada de forma oral davant el comité d'avaluacié en sessi6 publica.

Metodologia
En el modul de treball fi de master s'emprara la segiient metodologia docent:

. Lectura d'articles/informis d'interés

. Realitzacio d'activitats practiques

. Treball de finalitzacio de Master

. Estudi personal

. Elaboracio de treballs

. Participacié en activitats complementaries
. Presentacio/exposicié oral de treballs
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Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de l'actuacio del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Tutories amb el professorat director del TFM 90 3,6 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11,
12,13, 14, 15, 16, 17, 18

Tipus: Supervisades

Entrenament en I'Us d'equips, tecnologia, o métodes de treball 10 0,4 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11,
12,13, 14, 15,16, 17, 18

Tipus: Autdonomes

Estudi autonom i desenvolupament especifico de les activitats 274 10,96 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11,
propies del TFM per part de I'alumnat 12,13, 14, 15, 16, 17, 18
Avaluacio

L'avaluacio de les activitats formatives programades en el modul TFM es realitzara de la seglent manera:
1. Avaluacié per part del tribunal (70% de la nota final), distribuida de la segiient manera:
i) Avaluacio de la memoria de TFM presentada per I'alumnat (70% de la nota del tribunal).

ii) Comunicacio i defensa oral del treball (30% de la nota del tribunal).



2. Avaluacio per part del professorat director/tutor (30% de la nota final) distribuit de la seglient manera:
i) Si el treball es realitza a la UAB l'informe del professorat director tindra un pes del 30%.

ii) Si el treball es realitza fora de la UAB es disposara d'un informe del director/s i un altre del professorat que
tutoritza académicament, amb un pes conjunt del 30%, distribuit de la seguent manera:

(1) Informe del director/s (70%).
(2) Informe del professorat que tutoritza académicament (30%).

Aquesta assignatura no preveu el sistema d'avaluacié Unica

Activitats d'avaluacio continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Evaluacio del tribunal 70% 0,5 0,02 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,12, 13, 15, 16, 17, 18
Informe del professorat director/tutor 30% 0,5 0,02 11, 14

Bibliografia

La bibliografia sera recomanada en cada cas pel professorat director del TFM segons la naturalesa i
especificitats propies del treball assignat.

Programari

No aplica



