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Credits
Professor/a (s/es) Al sl el el Impartits Horari de tutoria/lloc
(s/es) pel
professorat
TORRES GRIFO, MERCE miorres@tecal.udl.cat 0
GINER SEGUI, JOAQUIN JESUS | chimog@tecal.udl.cat 5
LOPEZ FRUCTUQOSO, MARIA .
LUISA mluisa@tecal.udl.cat o)
ODRIOZOLA SERRANO, ISABEL |. .
ANDREA iodriozola@tecal.udl.cat 1
OLISHOIFE S DL S maripaz@tecal.udl.cat 25
PAZ
SANCHIS ALMENAR, VICENTE vsanchis@tecal.udl.cat 15
SOLIVA FORTUNY, ROBERT .
CARLES rsoliva@tecal.udl.cat ,25
VINAS ALMENAR, .
M.INMACULADA C. ivinas@tecal.udl.cat ,25

Informacié complementaria de l'assignatura

El treball es realitzara al final de les Practiques Externes i tractara sobre un tema integrador de les
competéncies de la titulacié. L'estudiant disposara d'un tutor de I'ETSEA i un responsable de I'empresa on
fara les practiques. El tema sera d'interés de I'empresa i es concretara en el pla de treball que acordaran al
comencament de l'estada entre el tutor, el representant de I'empresa i I'estudiant. El temps dedicat al
Treball final de grau sera de 150 hores que es faran a part del temps dedicat a les Practiques Externes.

Objectius academics de l'assignatura

El treball final de grau és un treball autonom i individual que permet a I'estudiant mostrar el grau de maduresa
adquirit al llarg dels seus estudis i en el terreny academic :
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e aplicar els coneixements adquirits durant els seus estudis en la realitzacié d’un treball relacionat amb algun
dels multiples camps de la ciéncia i tecnologia d’aliments
e demostrar les competéncies adquirides en el grau; incloent-hi les lligades a la recerca y organitzacio

public

Competéncies
Competéncies basiques:

CG2: Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una manera
professional i tinguin les competéncies que acostumen a demostrar-se mitjangant I'elaboracio i defensa
d'arguments i la resolucié de problemes dins del seu area d'estudi.

CG83: Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants per emetre judicis que incloguin
una reflexié sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o ética.

CG4: Que els estudiants puguin transmetre informacid, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat
com no especialitzat.

CGb5: Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre estudis
posteriors amb un alt grau d'autonomia.

CG6: Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions i implementar plans d'actuacié en la
recerca de solucions.

CG7: Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-les numericament.

CG@G8: Seleccionar i fer anar les fonts d'informacié escrites i informatitzades disponibles relacionades amb l'activitat
professional.

CG9: Utilitzar les eines informatiques i de la comunicacié existents com a suport pel desenvolupament de la seva
activitat professional (competéncia estratégica UdL)

CG10: Treballar sol i en equip multidisciplinar.

CG11: Entendre i expressar-se en la terminologia adient.

CG12: Presentar correctament informaci6 de forma oral i escrita (competéncia estratégica UdL)
CG13: Discutir i argumentar en forums diversos.

CG14: Comunicar-se i dominar un idioma estranger (competéncia estrategica UdL)

CG15: Reciclar-se en els nous avangos tecnologics mitjangant un aprenentatge continu.

CG16: Valorar la formaci6 integral, la motivacié personal i la mobilitat.

CG17: Analitzar i valorar les implicacions socials i étiques de I'activitat professional.

CG18: Tenir un esperit critic i innovador.

CG19: Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la seva activitat professional.

CG20: Respectar els drets fonamentals digualtat entre homes i dones, la promocié dels Drets Humans i els valors
propis d'una cultura de pau i de valors democratics.

Ciencies basiques

CE1: Coneixer i saber aplicar els fonaments fisics i matematics necessaris pel desenvolupament d'altres
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disciplines i de les activitats propies de la professio.

CE2: Coneéixer i saber aplicar els fonaments quimics necessaris pel desenvolupament d'altres disciplines i de les
activitats propies de la professio.

CE3: Conéixer i saber aplicar els fonaments de la Biologia i de la Fisiologia humana necessaris pel
desenvolupament d'altres disciplines i de les activitats propies de la professié.

CE4: Coneixer i saber utilitzar els conceptes basics del métode estadistic, essent capag d'analitzar
estadisticament els resultats d'estudis i interpretar-los criticament.

CE5: Coneixer els processos basics d'un laboratori i saber utilitzar equips, fer anar reactius, complir condicions de
seguretat i elaborar informes.

CE®6: Saber plantejar i resoldre problemes aplicant correctament els conceptes adquirits a situacions concretes.

Nutricio i salut
CE7: Coneixer els nutrients basics, el seu metabolisme i la seva funcié en el cos huma.

CES8: Coneixer els conceptes basics relacionats amb la despesa d'energia, els calculs energétics i els
requeriments energétics recomanats en les diferents etapes de la vida.

CE9: Coneixer i comprendre els sistemes de digestio, absorcid, transport i excrecié de nutrients.

CE10: Contextualitzar els conceptes basics de la nutricié humana amb altres ciencies i disciplines afins, en
particular en els processos de fabricacié d'aliments.

CE11: Conéixer les necessitats nutritives al llarg de les diferents etapes de la vida.

CE12: Conéixer els mecanismes d'intervencié nutricional — modificacions de la dieta més recomanables per a
diferents patologies.

CE13: Coneéixer la metodologia pel desenvolupament d'aliments funcionals.

Ciencia dels aliments
CE14: Coneixer la composicié quimica dels aliments i les seves reaccions quimiques.
CE15: Relacionar la composicié dels aliments amb les seves propietats fisiques, quimigues i tecnologiques.

CE16: Interpretar les transformacions fisiques, quimiques i bioquimiques que es produeixen al llarg dels processos
d'elaboraci6 i emmagatzematge.

CE17: Coneixer i saber utilitzar els métodes i la instrumentacié per a I'analisi fisico-quimica i sensorial d'aliments.

Tecnologia dels aliments
CE18: Coneixer els sistemes de producci6é de matéries primeres d'origen animal i vegetal.

CE19: Conéixer els aspectes tecnologics de la produccié animal que determinen la qualitat de les matéries
primeres per a la seva posterior transformacio.

CEZ20: Avaluar les caracteristiques de les principals varietats vegetals i la seva aptitud pels diferents processos de
transformacio.

CE21: Coneixer el fonament i saber aplicar les operacions basiques als processos de fabricacié d'aliments.
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CE22: Conéixer els equips de processat d'aliments i saber utilitzar-los.

CE23: Esquematitzar, en base a diagrames de flux, els processos d'elaboracié i conservacié d'aliments.

CE24: Identificar i avaluar matéries primeres, ingredients, additius i coadjuvants tecnologics d'ls en la indUstria
agroalimentaria.

CE25: Conéixer la funcié dels ingredients i dels additius alimentaris.
CE26: Aplicar els coneixements basics sobre materies primeres, ingredients i additius a la formulaci6é d'aliments.

CEZ27: Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen durant els diferents processos d'elaboracid
d'aliments.

CE28: Modificar els processos delaboracié d'un aliment sobre la base d'uns objectius.
CE29: Seleccionar equipament i organitzar les linies d'elaboracié i envasat d'aliments.
CE30: Desenvolupar nous processos i productes.

CE31: Identificar i valorar les diverses parts d'un projecte d'una industria agroalimentaria.
CE32: Dimensionar linies de produccié.

CE33: Estimar les capacitats d'equips per a les linies de produccio i les necessitats de sistemes auxiliars.

Seguretat alimentaria

CE34: Coneixer la microbiologia i parasitologia dels aliments i les implicacions microbianes en la higiene i
seguretat alimentaria.

CES35: Analitzar i avaluar els riscs alimentaris i gestionar la seguretat alimentaria.

CEB36: Realitzar tasques de formaci6 de personal i de manipuladors d'aliments.

CEQ37: Identificar les mesures higiéniques necessaries per garantir la innocuitat dels aliments.
CE38: Avaluar el disseny higiénic de locals, superficies, equips i Utils de treball.

CE39: Prevenir els problemes de salut relacionats amb la manipulacié no higiénica dels aliments.
CEA40: Utilitzar les técniques de andlisi microbioldgica d'aliments.

CE41: Realitzar analitiques quimiques, fisiques, microbiologiques i sensorials d'avaluacié d'aliments.

Gestio i Qualitat en la industria alimentaria

CE42: Definir els sistemes de gesti6 de la qualitat en la industria alimentaria.

CE43: Dissenyar i aplicar un programa de gestié de qualitat en una industria agroalimentaria.

CE44: Elaborar un pla productiu i dirigir processos agroalimentaris.

CE45: Establir formes per gestionar el control de qualitat de productes en les diferents fases del procés productiu.
CE46: Organitzar la gestio de subproductes i residus de la industria alimentaria.

CEA47: Identificar, analitzar i donar solucio als problemes mediambientals generats per les industries
agroalimentaries.
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CEA48: Buscar i interpretar les disposicions legislatives i fonts d'informacié que afectin la industria alimentaria.
CE49: Dissenyar un pla d'empresa i un esquema d'organitzacié empresarial.
CE50: Avaluar economicament una inversio.

CE51: Analitzar el sector productiu agroalimentari, analitzar el consum d'aliments i estimar la demanda global
d'un aliment.

CE52: Conéixer els sistemes de comercialitzacié i regulacio dels mercats.
CE53: Dissenyar i aplicar politiques i estratégies de marqueting agroalimentari.
CEb54: Efectuar estudis de mercat sobre productes agroalimentaris, i innovacié de productes.

CE55: Avaluar I'aspecte étic i sociocultural de les noves formes d'alimentacié, dels nous productes, sabent
adaptar-se a les noves demandes.

Continguts fonamentals de l'assignatura

El Treball Final de Grau (TFG) és una assignatura obligatoria del Pla d’Estudis amb una carrega de 6 crédits ECTS
(equivalent a 150 hores de dedicacio). Per poder-se matricular del TFG, és necessari haver-ho fet també de la
resta d’assignatures que integren la titulacio.

El TFG es realitzara després de finalitzar les Practiques Externes i versara sobre un tema integrador de les
competéencies de la titulacio. Aquest tema sera d’interés per a I'empresa on es realitzin les practiques i es
concretara al Pla de Treball establert a l'inici de les Practiques Externes.

El TFG també podra realitzar-se, amb les mateixes condicions anteriors, en estades a I'estranger dintre d’'un
Programa de Mobilitat. En aquest cas, I'aprovacio de la proposta, els terminis de presentacid i 'avaluaci6 estan
regulades per la normativa de mobilitat disponible a I'cficina de Relacions Internacionals de 'ETSEA.

El TFG adoptara la forma d’'un document escrit, original i individual, realitzat sota la supervisio d’un tutor i defensat
oralment davant un Tribunal.

Es el professor coordinador de les Practiques Externes qui orientara als estudiants tant sobre la realitzacié de les
mateixes com sobre I'elaboracio, la tematica i el tutor adient del TFG.

Eixos metodologics de l'assignatura

El Treball Final de Grau (TFG) constitueix una assignatura obligatoria del Pla d’Estudis, dotada amb una carrega de
6 crédits ECTS. Les seves caracteristiques de realitzacid, les peculiaritats dels plans d’estudis i els requeriments
de concrecio en I'organitzacié docent motiven la redaccié d’un reglament propi de 'ETSEA pel seu
desenvolupament.

Podeu trobar la normativa del TFG a I'adrega:

http://www.cta.udl.cat/export/sites/Cta/.content/documents/TFG-GBiotec-i-GCTA-9-de-julio-2015. pdf

Pla de desenvolupament de I'assignatura
Alguns aspectes a tenir en compte:

o Abans de comengar la realitzaci6é del TFG s’ha de presentar la proposta del TFG.
o Només es podra defensar el TFG quan quedin pendents un maxim de 15 crédits (sense comptar el TFG).

Podeu trobar la normativa del TFG a I'adrega:


http://www.cta.udl.cat/export/sites/Cta/.content/documents/TFG-GBiotec-i-GCTA-9-de-julio-2015.pdf
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http://www.cta.udl.cat/export/sites/Cta/.content/documents/TFG-GBiotec-i-GCTA-9-de-julio-2015. pdf

Sistema d'avaluacio
El model de rubrica per I'avaluacié el podeu trobar a I'adrecga:

http://www.etsea.udl.cat/export/sites/Etsea/ca/.galleries/Documents/TFG-i-TFM/Rubrica-TFG.pdf
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