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1. Informacion Basica

1.1. Objetivos de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

Mediante el Trabajo Fin de Grado (TFG) el estudiante pone a prueba las competencias adquiridas en las asignaturas
previas, adquiriendo experiencia y seguridad para lograr su insercion en el mercado laboral como profesional de éxito en los
ambitos citados de: "Gestion y Control de Calidad de Productos en el &mbito alimentario”, "Procesado de alimentos",
"Seguridad Alimentaria", "Desarrollo e innovacion de procesos y productos”, "Asesoria legal, cientifica y técnica" y "Docencia
e Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos".

Esta asignatura constituye una actividad de formacion integradora, cuyo objetivo es favorecer que los alumnos
complementen y apliquen de forma auténoma los conocimientos adquiridos en su formacién académica previa, mediante la
preparacion y presentacion de un TFG. El trabajo se realizard de acuerdo con las distintas modalidades establecidas por la
Normativa de Trabajos Fin de Grado de la Universidad de Zaragoza y que se recogen en el apartado 4.3 de "Programa" de
esta guia. En la medida de lo posible, se fomentara el desarrollo de proyectos en colaboracién con empresas, en el contexto
de practicas universitarias, contratos de investigacion, etc., de modo que la experiencia adquirida mediante el desarrollo del
TFG sea lo més realista posible. De este modo, se pretende favorecer la adquisicién de competencias que les preparen
Pgra el ejercicio de su actividad profesional y fomenten su capacidad de emprendimiento, de creatividad, trabajo en equipo y
iderazgo.

En consecuencia, con la realizacién del TFG se pretenden alcanzar los siguientes objetivos:
a) Contribuir a la formacion integral de los estudiantes complementando su aprendizaje teérico y practico.

b) Facilitar el conocimiento de la metodologia de trabajo adecuada a la realidad profesional en que los estudiantes
habran de operar, contrastando y aplicando los conocimientos adquiridos.

c) Favorecer el desarrollo de competencias técnicas, metodoldgicas, personales y participativas.
d) Obtener una experiencia que facilite la insercion en el mercado de trabajo y mejore su empleabilidad futura.
e) Favorecer los valores de la innovacion, la creatividad y el caracter emprendedor

Estos planteamiento y objetivos estan alineados con los siguientes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la
Agenda 2030 de Naciones Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/), de tal manera que la adquisicion de
los resultados de aprendizaje de la asignatura proporciona capacitaciéon y competencia para contribuir en cierta medida a su
logro:

Objetivo 4: Educacion de calidad.

4.7 De aqui a 2030, asegurar que todos los alumnos adquieran los conocimientos tedricos y practicos necesarios para
promover el desarrollo sostenible, entre otras cosas mediante la educacién para el desarrollo sostenible y los estilos
de vida sostenibles, los derechos humanos, la igualdad de género, la promocién de una cultura de paz y no violencia,
la ciudadania mundial y la valoracion de la diversidad cultural y la contribucion de la cultura al desarrollo
sostenible.mundial y la valoracion de la diversidad cultural y la contribucién de la cultura al desarrollo sostenible.

1.2. Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Se trata de la ultima asignatura de la titulacién. Su superacién acredita para la obtencion del Titulo de Graduado/a en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Esta asignatura ofrece, por tanto, la oportunidad de evaluar el grado de adquisicion
de las principales competencias del titulo por parte de los estudiantes.

Al ser la dltima asignatura que se aborda, permite al estudiante poner en préactica la adquisicion de gran parte de las
competencias transversales trabajadas durante la titulacion e integrar los conocimientos y las habilidades técnicas



adquiridas para resolver problemas de diversa indole en el ambito alimentario. En especial, la realizacion del TFG permite al
alumno aplicar, en un entorno semiprofesional, los conocimientos adquiridos, fomentar la colaboracion, el liderazgo, la
creatividad, la innovacion, el caracter emprendedor y el trabajo en equipo.

1.3. Recomendaciones para cursar la asignatura

La presente guia pretende recoger aquellos aspectos de mayor relevancia relacionados con la descripcion del trabajo que
los estudiantes deben realizar para lograr la superacion de esta asignatura, sin perjuicio de que en todo caso deba cumplir
con los requisitos establecidos en la normativa de Trabajos de Fin de Grado de la Universidad de Zaragoza, y de la Facultad
de Veterinaria (Véase Anexo Normativa TFG/TFEM Facultad de Veterinaria
https://veterinaria.unizar.es/academico/trabajo-fin-de-grado-grado-cta), asi como los de los acuerdos de la Comisién de
Garantia de Calidad del Grado de CTA (Véase Anexo TFG/TFM Acuerdos CGC-CTA
https://veterinaria.unizar.es/academico/trabajo-fin-de-grado-grado-cta).

Se recomienda realizar la matricula de esta asignatura conjuntamente con el resto de asignaturas que integran cuarto curso,
y una vez cursadas todas las asignaturas de los tres cursos previos, cuyos contenidos se consideran necesarios para su
correcta realizacion. Se recomienda igualmente la asistencia a las reuniones que se programaran durante el primer
cuatrimestre en las que se procedera a la asignacion de los trabajos y tutores correspondientes.

Se recomienda al alumno la consulta del recurso GUIA DE HERRAMIENTAS Y PAUTAS PARA UN BUEN TFG:

Curso online -a través del Campus Virtual de la UZ- que pretende ser una guia que proporcione informacion e indicaciones
sobre las caracteristicas y el desarrollo del Trabajo Fin de Grado (TFG) a los estudiantes de la Universidad de Zaragoza. El
objetivo Ultimo es conseguir una reflexién acerca del TFG por parte del alumnado de modo que le ayude a planificar y
elaborar su correspondiente TFG con unos estandares minimos de calidad. Permanece abierto durante todo el curso
académico y cuenta con un servicio permanente de consultoria atendido por bibliotecarios de la Universidad de Zaragoza.

Contenidos del curso:
Paso 1. Conocer la normativa que regula tu TFG
Paso 2. Elegir el tema
Paso 3. Elegir tu gestor de referencias bibliograficas
Paso 4. Planificar y buscar la informacion
Paso 5. Evaluar la informacion encontrada
Paso 6. Usar éticamente la informacion
Paso 7. Redactar el trabajo
Paso 8. Una vez terminado el trabajo... (subirlo al repositorio, derechos de autor, etc.) Como matricularse en el curso:

® Si estas matriculado en la asignatura Trabajo Fin de Grado, la matriculacion es automatica
® Sino estas matriculado en la asignatura Trabajo Fin de Grado, ponte en contacto con la biblioteca de tu centro:
http://biblioteca.unizar.es/conocenos/directorio-buz

2. Competencias y resultados de aprendizaje

2.1. Competencias

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

CGL1 - Gestionar la informacion, busqueda de fuentes, recogida y analisis de informaciones, etc.
CG2 - Utilizar las TICs

CGS3 - Trabajar en equipo

CG4 - Pensar y razonar de forma critica.

CGS5 - Trabajar de forma auténoma y realizar una autoevaluacion.

CG6 - Respetar la diversidad y pluralidad de ideas, personas y situaciones.

CG7 - Transmitir informacion, oralmente y por escrito tanto en castellano como en inglés

CG8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un compromiso ético.

CG9 - Negociar tanto con especialistas del area como con personas no expertas en la materia.
CG10 - Adaptarse a nuevas situaciones y resolver problemas.

CG11 - Emprender y estar motivado por la calidad.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educaciéon 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 vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas
dentro de su &rea 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 reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

CEL1 - Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestiéon y control de la calidad y planificar su
implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y célculo de costes.

CE2 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbiologicos y sensoriales de materias primas y alimentos e interpretar los
resultados obtenidos.

CE3 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan la alteracion de los alimentos y seleccionar las
estrategias mas adecuadas para su prevencion control.

CE4 - Identificar y valorar las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, su influencia en el
procesado y en la calidad del producto final.

CES5 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad, integrando la
gestion medioambiental.

CE®6 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de
prevencién y control.

CE7 - Aplicar las herramientas béasicas de gestion de la seguridad alimentaria.

CES8 - Diseniar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorias internas y de sistemas de trazabilidad en la
industria alimentaria.

CES9 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos asi como los tratamientos mas adecuados para la
obtencion de productos seguros, nutritivos y atractivos para el consumidor.

CEL10 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.
CE11 - Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y expedientes administrativos.
CE12 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

CEL13 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamentales de esta disciplina.

CE14 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la informacion,
planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de conclusiones.

2.2. Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

Es capaz de realizar, bajo su responsabilidad, y la direccion de uno o mas profesores, un trabajo fin de grado, consistente
en la realizacion de un trabajo académico, de laboratorio o de campo, de una complejidad y alcance tal, que permita probar
que ha adquirido las competencias del grado y que su capacidad de trabajo esté al nivel exigible a un profesional capaz de
integrarse en el mercado laboral, en el &mbito alimentario.

2.3. Importancia de los resultados de aprendizaje

La importancia de la asignatura y la relevancia de sus resultados es maxima, puesto que supone la prueba global del
conjunto del trabajo realizado por el estudiante a lo largo de los diferentes cursos y asignaturas.

3. Evaluacion

3.1. Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las siguientes
actividades de evaluacion:

El estudiante debera desarrollar una Memoria o trabajo escrito conforme a los requisitos establecidos y debera realizar una
Defensa verbal del mismo, apoyandose en los elementos que considere oportunos, ante un Tribunal constituido segun las
normas y requisitos establecidos por la Universidad de Zaragoza y la Facultad de Veterinaria.

El alumno presentard una Memoria, debidamente encuadernada, de acuerdo con las distintas modalidades establecidas por
la Normativa de Trabajos Fin de Grado de la Universidad de Zaragoza:

La Memoria debera tener una extension maxima de 35 paginas (excluyendo portada, indice y anexos), empleando tipo de
letra Calibri 11 y un interlineado de 1,5. Alineacion justificada y margenes en formato normal.

La Defensa consistira en la exposicion del TEG durante un maximo de 15 minutos, y el posterior periodo de discusion con el
tribunal se extendera durante un maximo de 15 minutos.

Esta prueba sera evaluada siguiendo los criterios que se especifican en el apartado Criterios de valoracion.

La Memoria supondra un 45% de la nota global; la Defensa del trabajo, teniendo en cuenta tanto la presentacion, como la
discusion con el tribunal un 35% y finalmente el informe del Director un 20% de la nota final. Para superar esta prueba sera
necesario obtener una calificacion minima de 5.



Criterios de valoracion y niveles de exigencia
La Memoria que el alumno presentara por escrito debera recoger los siguientes aspectos:

1. Portada: En formato establecido. Incluira titulo del TFG en espafiol e inglés, nombre del estudiante y de el/los
director/es

2. Indice

. Resumen: en castellano e inglés (maximo de 300 palabras).
. Introduccién (incluira la revision bibliogréafica)

. Justificacion y Objetivos

. Metodologia

. Resultados y discusién *

. Conclusiones (en castellano e inglés)

9. Valoracion personal. Identificacion de las aportaciones que, en materia de aprendizaje, han supuesto la realizacion
de esta asignatura

10. Bibliografia. Las citas y referencias se formatearan en estilo Harvard BUZ (http://biblioteca.unizar.es/sites/biblioteca.u

o N O O~ W

11. Anexos (solo en caso necesario)
* En aquellos trabajos de modalidad revision bibliogréafica, los resultados son la propia revision realizada.

Motivos de exclusion. El incumplimiento de uno o mas de los siguientes criterios, dara lugar a que la Memoria no pueda
ser depositada:

® Deposito de la Memoria o de la Propuesta fuera del plazo de entrega establecido por el Centro
® Titulo de la Memoria distinto del indicado en la propuesta de TFG

® Extension superior a lo establecido

® Que el resumen y las conclusiones no estén en castellano e inglés

La Defensa deberd incluir los principales aspectos del TFG.
En todos estos capitulos se valorara, entre otros:
-La correccion en la utilizacion del lenguaje castellano e inglés
-La claridad, concisién y orden
-La capacidad de sintesis
-El caréacter innovador
-La creatividad
-La capacidad de aprendizaje auténomo

-La capacidad de analisis, comprensién e interpretacion de la bibliografia, del material y métodos y los resultados
obtenidos

-Los aspectos formales relativos a la presentacion de los datos, la memoria, la presentacion y la defensa.

Para la valoracion de las citadas capacidades, la Facultad de Veterinaria pone a disposicion del tribunal evaluador un
sistema de rabricas que podra encontrar en la pagina web del centro (
https://veterinaria.unizar.es/academico/trabajo-fin-de-grado-grado-cta)

Sistema de calificaciones: de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacién del Aprendizaje de la Universidad de
Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se
calificaran en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la que podra afadirse su
correspondiente calificacion cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencion de «Matricula de Honor» se otorgara entre los estudiantes que hayan obtenido una calificacion superior a 9,0.
Para esta asignatura no existe limitacion en la concesién de la mencién Matricula de Honor.

4. Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1. Presentacion metodoldgica general



El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asighatura se basa en lo siguiente:

El estudiante deber4 acordar con su Director o Directores del TFG las actividades formativas, dependiendo del tema
propuesto y modalidad elegida.

El trabajo realizado deberd plasmarse en una memoria segin se describe en el apartado Sistema de Evaluacion y
defenderse publicamente ante un tribunal en dos de los cuatro periodos de defensa habilitados al efecto.

Durante el desarrollo de las clases los estudiantes tendran que tener en cuenta todos los procedimientos y las normas que
se recogen en los siguientes documentos:

® "Guia Preventiva para el Estudiante de la Universidad de Zaragoza", que se encuentra disponible en la siguiente
direccién:
https://uprl.unizar.es/sites/uprl.unizar.es/files/archivos/Procedimientos/guia_preventiva_para_estudiantes.pdf

® Manual de seguridad en los laboratorios de la Universidad de Zaragoza y normas marcadas por la Unidad de
Prevencion de Riesgos Laborales:

https://uprl.unizar.es/sites/uprl.unizar.es/files/archivos/Procedimientos/manual_de_seguridad_en_los_laboratorios_de_la_
https://uprl.unizar.es/inicio/manual-de-procedimientos
Ademas, se seguiran las indicaciones dadas en materia de seguridad por el profesor responsable de las clases.

4.2. Actividades de aprendizaje

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las siguientes
actividades...

La asignatura tiene asignados en el plan de estudios 6 ECTS, lo que supone que el alumno habra de dedicar 150 h a
superarla que se repartiran entre los siguientes conceptos:

-Reuniones de los alumnos con el coordinador de la asignatura
-Tutorias de cada alumno con su(s) director(es)

-Trabajo personal del alumno

-Exposicién y defensa del trabajo ante el tribunal

4.3. Programa

Esta es una asignatura integradora de los conocimientos y competencias desarrollados a lo largo de la titulacion. Ademas,
ya que el estudiante desarrollara su TFG en una linea especifica, en este apartado no se detalla un programa concreto.

Las modalidades de TFG seran las siguientes:

1. Trabajos académicos especificos, tales como revisiones bibliograficas.
2. Trabajos especificos realizados en laboratorio, campo, Hospital Veterinario, Planta Piloto u otras instalaciones que
permitan al estudiante desarrollar sus actividades o adquirir sus competencias.

3. Trabajos especificos realizados como resultado de practicas en empresas o instituciones, o bien en el marco de las
asignaturas Practicum de las titulaciones de la Facultad de Veterinaria.

4. Trabajos equivalentes realizado como resultado de una estancia en otra Universidad, a través de un convenio o
programa de movilidad.

En el caso de que se requiera solicitar la evaluacion del trabajo fin de grado por el comité ético de bienestar animal, se
deberan seguir los siguientes pasos:

1° Definicion del TFG a nivel ético. Los trabajos se dividen en 4 categorias:

® Categoria 1: en el TFG se utilizaran animales vertebrados muertos o muestras procedentes de animales
vertebrados no eutanasiados expresamente para realizar el TFG.

® Categoria 2: animales vertebrados eutanasiados expresamente para realizar el TFG.

Categoria 3: en el TFG se utilizan muestras obtenidas de animales vertebrados vivos, y se hace recogida de
muestras que no implica necesariamente la eutanasia del animal. Después de obtener la/s muestra/s, el animal no
es sometido a ninguna otra manipulacion.

® Categoria 4: durante la realizacion del TFG se utilizan animales vivos. Se incluyen también animales anestesiados.

2° La solicitud la realiza el DIRECTOR del TFG. Los formularios de solicitud pueden descargarse aqui, en el apartado de
evaluacioén de practicas docentes: http://cea.unizar.es/solicitud.html?menu=procedimientos&menu=procedimientos

3° Una vez completado el formulario, se tiene que enviar el ejemplar firmado a:

Comisién Etica Asesora para la Experimentacion Animal. Edificio del SAl. Campus Plaza San Francisco. C/ Pedro Cerbuna,
12. 50009-Zaragoza Tfno.: 976762847 cea@unizar.es

4° Sj ya se dispone de un informe previo de UNIZAR, de otra Universidad o de otro Centro de investigacion no es necesario



volver a solicitarlo. Habra que indicar el nimero oficial que se le hubiera asignado a ese procedimiento.

4.4. Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave

Las fechas e hitos clave de la asignatura estaran descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de cuarto
curso en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace:
https://veterinaria.unizar.es/academico/trabajo-fin-de-grado-grado-cta). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada
curso académico.

4.5. Bibliografia y recursos recomendados

Serd el propio alumno quien deba buscarla orientado por su Director/es y en funcién del tipo y tema del Trabajo Fin de
Grado escogido.



