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Codi- Assignatura 054900 - Treball Final de Grau

Mateéria TREBALL FINAL DE GRAU Curs Quart

Tipus assignatura OBLIGATORIA Credits 12 ecfs

Hores presencials 10 Horgs cle frsbell 290
autonom

BREU INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA

El Treball Final de Grau (en endavant TFG) és una assignatura obligatdria i estd ubicada en el
darrer curs. Es tracta d'un treball tedric o practic en el qual I'estudiant desenvolupa els seus

interessos o motivacions professionals.

Despres d'una primera etapa formativa, el TFG suposa la culminacié de I'aprenentatge de
la carrera i en ell es reflecteixen les competéncies adquirides, aixi com la seva aplicacid i
desenvolupament. Es tracta d'un treball de recerca o d'aplicacidé. Al treball, I'alumne,
segons els seus interessos i motivacions professionals, aprofundeix en algun aspecte de la

especialitzacié escollida.

COMPETENCIES BASIQUES

CB2 - Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacid
d'una forma professional i posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitjd de

l'elaboracidé i defensa d'arguments i la resolucid de problemes dins la seva drea d'estudi

CB3 - Que els estudiants finguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants
(normalment dins la seva drea d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexid sobre

temes rellevants d'indole social, cienftifica o etica

CB4 - Que els estudiants puguin transmetre informacid, idees, problemes i solucions a un

public tant especialitzat com no especialitzat

CB5 - Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries

per emprendre estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia
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COMPETENCIES GENERALS

CG2 - Redlitzar un esforc addicional per assolir una meta o objectiu, emprenent nous reptes,

projectes ...

CGS8 - Formular hipotesis, recollir i interpretar informacio seguint el metode cientific.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEOQ3 - Organitzar, desenvolupar i avaluar els processos de produccid culindria, muntatges i

dissenys de plats

CEO4 - Liderar el disseny de la creacié d'un espai culinari, tenint en compte I'optimitzacié dels

processos de produccid i la normativa legal sanitaria

CE11 - Interpretar i aplicar la normativa de seguretat alimentdria en ambits culinaris

CE12 - Entendre la importancia de I'alimentacidé com un factor condicionant de l'estat de

salut i qualitat de vida de la poblacié

CE16 - Informar i assessorar técnicament a la industria alimentdria i els consumidors per

dissenyar estratégies d'intervencié i formacid en I'ambit culinari i gastrondmic

CE17 - Interpretar la informacid rellevant a nivell econdmic-financer de les empreses de
restauracid, per tal de realitzar el diagnodstic i control adequat i adoptar mesures correctores

susceptibles d'aplicar per garantir la sostenibilitat del negoci

CE18 - Entendre el marc legal i interpretar els textos juridics que apliquen al

desenvolupament de l'activitat empresarial de I'ambit de la restauracid

CE20 - Dissenyar els processos de produccid culindria determinant I'estructura organitzativa i

els recursos necessaris, fenint en compte els objectius de I'empresa

CE21 - Desenvolupar nous processos i productes, generant noves oportunitats en I'ambit

culinari i gastronomic.

RESULTATS D'APRENENTATGE

e Analitzar problemadtiques a través de métodes d'investigacid a partir de la

identificacié i maneig de diferents variables.
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e Dissenyar i estructurar un metode d'investigacio.

e Analitzar, interpretar e inferir dades i resultats: elaboracié d'un informe.

CONTINGUTS TEMATICS

1. Plantejament de la investigacio.
1.1. Definicié del Tema d'estudi.
1.2. Objectius de la recerca.
1.3. Revisio bibliografica.
1.4. Possibilitats metodologiques.
2. Desenvolupament.
2.1. Aplicacié de la metodologia.
2.2. Obtencid de resultats.
3. Aportacié.
3.1. Interpretacié de resultats.

3.2. Conclusions.

METODOLOGIA

El propdsit d'aquesta assignatura és la capacitacié de I'estudiant en el desenvolupament

d'un treball de recerca a on poden convergir una diversitat d'estratégies d'aprenentatge.

Aixi, s'Than considerat tres opcions d'accés a I'aprenentatge amb la finalitat de donar
resposta a la diversitat d’'estudiants i poder maximitzar les seves potencialitats, permetent la

mobilitat internacional dels alumnes:

e Els estudiants desenvolupen el seu projecte vinculats en algun grup de recerca dels
Campus de I'alimentacié UB, de I'ESAB-UPC i de CETT-UB.

e Poden redlitzar el seu projecte a partir d'un conveni de collaboracié amb una
empresa del sector (nacional o internacional) a on I'estudiant pugui desenvolupar el

seu treball d’aplicacid.

Independentment de la tipologia del TFG triat, I'estudiant participa en una sessié teodrica
fonamentada en les fases a seguir per al procés d'investigacid a la que segueixen sessions

de tutoritzacié amb el professor/a assignat en cadascun dels TFG proposats.

SISTEMA D’ AVALUACIO

L'avaluacié és el procés de valoracid del grau d'assoliment dels aprenentatges per part de

I'estudiant en relacid a les competéncies propies d'aquesta assignatura.
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En aquest sentit I'estudiant en aquest cas Unicament podrd seguir el procés d'avaluacié

continuada de I'assignatura.

Per a poder dur a terme I'avaluacid s'ha dissenyat un sistema combinat d'evidéncies,
cadascuna d'elles responent a diferents nivells al grau d'assoliment de diferents items
relacionats amb I'objectiu de I'assignatura. Aixi cal distingir aquests elements de valoracid,

en el que es poden considerar aspectes diferenciats:

Sistemes d'avaluacié Continuada Unica
Treball escrit (Informe final) 50 % -—-
Redaccié d'un article 10 % —
Defensa oral 15% -
Valoracié del tutor 25 % -

Revisid i Reavaluacid de I'Assignatura

L'estudiant té& dret a la revisid de totes les evidéncies d'avaluacié que hagin estat

dissenyades per a la valoracid del seu aprenentatge.

Si I'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d'aprenentatge de I'assignatura, per a
optar a una reavaluacié d'assignatura i poder presentar o redlitzar una nova evidéncia

d'avaluacid, serd imprescindible complir alguna de les seglents condicions:

A) Haver assolit una qualificacié igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a
terme al llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s ( sigui avaluacié

contfinua o Unica) i haver-se presentat a la prova final.
B) Haver assolit una qualificacié minima de “4" de nota final de 'assignatura.

La mdaxima qualificacié en el cas de la reavaluacid a la que es podrd optar és un “5" de

nota final de I'assignatura.
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