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Preámbulo 

El Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, establece en su capítulo III la organización 
básica de las enseñanzas universitarias oficiales de Grado. En su artículo 14 establece que el 
Trabajo Fin de Grado (TFG) es de carácter obligatorio, tendrá una carga lectiva de entre 6 y 24 
créditos para los títulos de 240 créditos, y tiene como objetivo la demostración por parte del 
estudiante del dominio y aplicación de los conocimientos, competencias y habilidades 
definitorios del título universitario de Grado. 

La resolución de 3 de abril de 2014, de la Secretaría General de la Universidad de Burgos, 
hace referencia al Acuerdo de Consejo de Gobierno de la Universidad de Burgos, celebrado el 28 
de marzo de 2014, sobre la matrícula y calificación de los Trabajos Fin de Grado y Fin de Máster. 

Este reglamento es una adaptación del Reglamento interno de la Facultad de Ciencias para la 
gestión de la asignatura “Trabajo Fin de Grado” (aprobada en Junta de Facultad el 29 de 
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noviembre de 2013 y, posteriormente modificado el 28 de marzo de 2014 y el 9 de febrero de 
2018) al RD 822/2021, de 28 de septiembre. 

Esta asignatura posee un carácter especial y diferenciado, por lo que requiere una regulación 
específica. 

Ámbito de aplicación y desarrollo 

1. El ámbito de aplicación de esta normativa incluye a todos los Grados ofertados en la Facultad 
de Ciencias. 

2. La gestión de todo el proceso relativo a los TFGs recaerá en las Comisiones de Título 
correspondientes.  

3. La coordinación de la asignatura corresponderá al Coordinador de Grado. 

Características del Trabajo de Fin de Grado 

1. El TFG es una materia o asignatura obligatoria en todos los planes de estudio oficiales de 
Grado. 

2. La carga lectiva del TFG en los Títulos de Grado ofertados en la Facultad de Ciencias, a fecha 
de aprobación de esta normativa es la siguiente: 

 Grado en Química: 18 ECTS 

 Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos: 12 ECTS 

3. El TFG es un trabajo autónomo e individual que cada estudiante realizará bajo la supervisión 
de uno o dos tutores, que actuarán como dinamizadores y facilitadores del proceso de 
aprendizaje. Este trabajo permitirá al estudiante demostrar de forma integrada que ha 
adquirido las competencias asociadas al título de Grado. 

4. El TFG corresponderá a uno de los siguientes tipos: 

 Trabajo experimentas relacionado con la titulación, que podrá desarrollarse en 
Departamentos universitarios, laboratorios, Centros de investigación, empresas y 
afines. En el caso de llevarse a cabo en colaboración con empresas deberá acreditarse el 
interés de la empresa por colaborar en el desarrollo del TFG mediante un convenio 
específico. 

 Trabajo de revisión bibliográfica centrado en diferentes campos relacionados con la 
titulación. 

5. El TFG podrá ser general, propuesto para que lo pueda realizar de forma individual un 
número no determinado de estudiantes, o específico, cuando se oferta para que lo realice un 
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único estudiante. 

6. La titularidad de los derechos de propiedad intelectual y propiedad industrial que pudieran 
surgir de un TFG realizado en la Facultad de Ciencias de la UBU se regirán de acuerdo con la 
normativa propia de la UBU. 

Matrícula del estudiante en el Trabajo de Fin de Grado 

Tal y como se establece en la Resolución de 3 de abril de 2014 de la Secretaría General de la 
Universidad de Burgos sobre la matrícula y calificación de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos 
Fin de Máster, y en las Memorias de Verificación de los diferentes Títulos de Grado: 

1. Para que un estudiante pueda matricularse en el TFG deberá: 

a. Haber superado un mínimo de 156 créditos, y  

b. Estar matriculado en el mismo curso académico en todos los créditos que le resten para 
completar el plan de estudios. 

2. Se establecerá un periodo de matrícula para el TFG al principio de cada semestre de cada 
curso académico. El primer plazo coincidirá con el plazo oficial de matrícula para todos los 
estudiantes; el segundo plazo lo establecerá el Centro al inicio del segundo semestre. 

Oferta y aprobación de las líneas de Trabajo de Fin de Grado 

1. Antes del inicio oficial de cada curso académico, la Comisión de Título aprobará y hará 
público: 

 Un listado con las líneas de trabajo que los estudiantes pueden elegir para realizar el TFG, 

 Los docentes responsables de su tutela (un máximo de 2 por tema),  

 El número de estudiantes que pueden escogerlo (como mínimo igual al número de 
profesores incluidos en la línea de trabajo), y  

 El semestre en el que se propone preferencialmente realizar el TFG. 

2. Cuando el TFG se desarrolle en una empresa o institución externa a la UBU, la línea de trabajo 
deberá ser aprobada por la Comisión de Título, se le deberá asignar al menos un tutor 
académico y deberá contar con la supervisión de un tutor empresarial, o figura equivalente, 
como, por ejemplo, en trabajos de cooperación al desarrollo y voluntariado entre otros. 

Solicitud y asignación de las líneas de trabajo a los estudiantes matriculados 

1. Los estudiantes matriculados en la asignatura TFG harán una preinscripción priorizando sus 
opciones dentro del catálogo de líneas de TFG ofertadas para ese curso académico, en los 
periodos establecidos a tal efecto por el Coordinador de Grado. 
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2. La asignación estudiante/línea la realizará el Coordinador de Grado siguiendo las siguientes 
fases: 

 1ª fase. Se aceptará en cada línea de trabajo a los estudiantes que la hubieran elegido en 
primera opción siempre que la demanda no exceda la oferta de plazas. En el caso de 
que la demanda de plazas en una línea exceda a la oferta, la asignación se realizará en 
base a la nota media del expediente académico de cada estudiante (puntuado de 1 a 
10). Los estudiantes que en esta fase no hayan sido asignados a una línea de trabajo 
pasarán a la siguiente fase. 

 2ª fase. Se descartarán las líneas que hayan cubierto sus plazas en la primera fase. 

 3ª fase. Se reordenarán las preferencias de los estudiantes asignando a la priorización 
que les quede más alta como primera opción. 

 4ª fase. Se volverá a aplicar el criterio de la 1ª fase y siguientes hasta asignar a todos los 
estudiantes una línea de trabajo para realizar su TFG. 

3. El estudiante que quiera realizar un cambio de tutor o tema deberá solicitarlo motivadamente 
por escrito a la Comisión de Título correspondiente, como mínimo 3 meses antes de la fecha 
fijada para la defensa del TFG en su primera convocatoria. 

4. El tutor que quiera renunciar a la línea de TFG ofertada deberá solicitarlo motivadamente por 
escrito a la Comisión de Título correspondiente, como mínimo 3 meses antes de la fecha 
fijada para la defensa del TFG en su primera convocatoria.  

5. El tutor que quiera renunciar por algún tipo de conflicto a la tutela de alguno de los 
estudiantes que le han sido asignados deberá solicitarlo motivadamente por escrito a la 
Comisión de Título correspondiente, como mínimo 3 meses antes de la fecha fijada para la 
defensa del TFG en su primera convocatoria. 

6. El tutor que quiera renunciar en favor de otro tutor/cotutor a la tutela de alguno de los 
estudiantes que le han sido asignados deberá solicitarlo motivadamente por escrito a la 
Comisión de Título correspondiente, como mínimo 1 mes antes de la fecha fijada para la 
defensa del TFG en su primera convocatoria.  

7. La Comisión resolverá sobre el cambio de tutor, el cambio de línea o la solicitud de renuncia 
en un periodo máximo de 10 días naturales, tomando en consideración las opiniones de los 
interesados.  

Desarrollo del Trabajo Fin de Grado 

1. El TFG se puede realizar en las instalaciones de la Facultad de Ciencias de la UBU o en 
instituciones o empresas colaboradoras en tal fin. 
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2. Un TFG podrá ser dirigido por un máximo de dos tutores académicos. 

3. Un profesor podrá dirigir un máximo de 2 TFGs de un mismo Grado, siempre y cuando el 
número global de plazas ofertadas sea como mínimo 2 veces el número de estudiantes que a 
priori se podrían matricular en la asignatura según las correspondientes estimaciones. La 
Comisión de Título correspondiente velará por el cumplimiento de esa relación entre plazas 
ofertadas y demandadas para garantizar las posibilidades de elección de los estudiantes, 
pudiendo elevar el número máximo de TFG completos que un profesor puede dirigir a lo largo 
de un curso a 3. 

4. El tutor o tutores, de acuerdo con el estudiante determinarán si el trabajo se realiza 
concentrado en unas semanas o a lo largo de todo el semestre. 

5. El TFG se podrá realizar en cualquiera de los dos últimos semestres del Grado.  

Tutores de Trabajo de Fin de Grado 

1. Todos los profesores a tiempo completo adscritos a la Facultad de Ciencias o con docencia en 
el Grado al que se adscribe el TFG pueden ejercer como tutores académicos de TFG. Las 
solicitudes de tutela académica de profesores que no cumplan estos requisitos serán 
estudiadas por la Comisión de Título correspondiente. 

2. Los profesores, a requerimiento del Coordinador de Grado, manifestarán su interés en actuar 
como tutores indicando la línea de trabajo en la que los estudiantes cursarán el TFG y 
suministrarán unas directrices básicas que ofrezcan al estudiante una idea clara de lo que 
dicho TFG representa (Departamento, Área de conocimiento, descriptores, objetivos, 
competencias previas, competencias a adquirir, contenidos, bibliografía, metodología 
docente, métodos y criterios de evaluación, idioma y semestre en el que preferiblemente se 
desarrolle dicho TFG). 

Funciones de los tutores académicos 

1. Las funciones del tutor o tutores académicos son las siguientes: 

a. Elaborar el plan de trabajo del TFG. En el caso de que el TFG se realice fuera de la 
Universidad de Burgos, este plan de trabajo se elaborará conjuntamente con el tutor 
empresarial o de la institución externa, y ambos tutores mantendrán un contacto 
periódico. 

b. Dirigir el TFG del estudiante en el marco de la evaluación continua. 

c. Exponer al estudiante las características específicas del TFG. 

d. Asistir y orientar al estudiante en el desarrollo del TFG. 

e. Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados. 
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f. Participar en su evaluación. 

Obligaciones del estudiante 

1. Las obligaciones del estudiante durante la realización de su TFG son las siguientes: 

a. Colaborar en la elaboración de su plan de trabajo, al ser una parte esencial de las 
competencias a adquirir. 

b. Seguir las directrices de los tutores, realizando las actividades de acuerdo con los 
criterios fijados, manteniéndoles informados regularmente de su progreso. 

c. Mantener una actitud adecuada de respeto y responsabilidad en los diferentes entornos 
en los que se desarrolle el TFG. 

d. Entregar la memoria del TFG en los términos establecidos en el apartado 10 de este 
reglamento. 

Evaluación de los Trabajo de Fin de Grado 

1. Una vez que un estudiante se matricula en el TFG, tiene derecho a ser calificado del trabajo 
realizado a todos los efectos, de acuerdo con el Reglamento de evaluación de la Universidad 
de Burgos. 

2. Para evaluar el TFG el estudiante deberá presentar una memoria del trabajo realizado y 
realizar una exposición y defensa del mismo ante un tribunal. 

3. La evaluación del TFG se desarrollará según se detalla a continuación: 

a. A lo largo del desarrollo del TFG los estudiantes realizarán una memoria escrita en la 
que se detallarán los principales objetivos, antecedentes bibliográficos, metodología 
seguida, resultados obtenidos y conclusiones del trabajo realizado. 

b. La memoria deberá incluir en inglés el resumen y, al menos, otra sección de la misma 
(p. ej: objetivos, conclusiones, parte experimental, resultados, etc.). 

c. La memoria del TFG debe entregarse en formato electrónico, subiendo el documento en 
formato pdf a la plataforma UBU-Virtual, en la fecha de entrega marcada para cada 
título. Cada memoria deberá tener una extensión máxima de 25 páginas. El texto estará 
escrito con espaciado sencillo, el tamaño de letra será Arial 11 o equivalente, los 
márgenes serán de 2.5 cm en las cuatro direcciones (superior, inferior, izquierda y 
derecha). No se contabilizarán como páginas de la memoria: la carátula, la hoja del 
informe de los tutores, ni el índice. 

d. Las fechas de entrega de las memorias y defensa pública de los trabajos se establecerán 
al principio de cada curso académico, las cuales se comunicarán a todos los interesados 
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por vía electrónica. Se establecerán dos convocatorias en cada semestre. Los 
estudiantes deberán elegir en qué semestre presentan y defienden su TFG. 

e. Las memorias presentadas deberán contar con el visto bueno del tutor o tutores 
académicos. A tal efecto, se incluirá en la contraportada un documento normalizado 
específico con la firma de los tutores, disponible en la página web del Título (anexo 1). 

f. La evaluación por competencias la realizará tanto los tutores académicos como el 
Tribunal de evaluación. 

g. La composición de cada Tribunal de evaluación se realizará por sorteo, y tendrá una 
vigencia de un curso académico. Formarán parte de cada Tribunal tres profesores a 
tiempo completo de la UBU de diferentes áreas de conocimiento con docencia en el 
Grado. También se sortearán cinco suplentes que podrán actuar en cualquiera de los 
tribunales. Los profesores que hayan sido miembros titulares de un Tribunal no serán 
sorteables en años sucesivos, hasta que todos los profesores que cumplan los requisitos 
hayan formado parte de los tribunales. Actuará como presidente del Tribunal el 
miembro fijo de mayor categoría académica y antigüedad en el cuerpo, y como 
secretario el de menor categoría académica y antigüedad en el cuerpo. 

h. Los miembros titulares del Tribunal de evaluación no podrán participar en la evaluación 
de los TFGs que hayan tutorizado. En ese caso, uno de los profesores suplentes 
sustituirá al miembro titular, que realizará la valoración del trabajo en su lugar. El 
profesor suplente no podrá ser tutor de dicho TFG y deberá pertenecer a un área de 
conocimiento diferente a la de los dos miembros restantes.  

i. El presidente de cada Tribunal de TFG, de acuerdo con el Coordinador de Grado, 
establecerá el horario, lugar y orden de defensa de los TFGs para las dos convocatorias 
previstas en cada semestre. El presidente de cada Tribunal publicará la convocatoria del 
acto de defensa el día siguiente al que se fije como fecha de entrega de las memorias.  

j. La Comisión de Título aprobará un procedimiento de calificación, para el tutor y el 
Tribunal, con criterios objetivos que se hará público al comienzo de cada curso 
académico en la plataforma docente y/o en la página web del título. 

k.Cada Tribunal evaluará un máximo de 12 TFGs cada curso académico. Cuando el número 
de estudiantes que deban ser evaluados en un mismo curso académico sea superior a 
12 o a múltiplos de 12, se constituirán tribunales adicionales. La evaluación de los TFGs 
se repartirá equitativamente entre ellos. 

l. La defensa del TFG consistirá en una exposición oral pública durante un tiempo máximo 
de 15 minutos, a la que seguirá un turno de preguntas y discusión con los miembros del 
Tribunal durante un tiempo máximo de 15 minutos. Al menos una parte de la 
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exposición deberá realizarse en inglés. 

m. La calificación del TFG se realizará sobre un máximo de 10 puntos: 

 El 60 % de la calificación será establecida directamente por el tutor o tutores del 
trabajo. Deberán valorar la evolución y dedicación del estudiante, el trabajo diario 
realizado, así como la calidad científica, técnica y/o académica del mismo en función 
de los objetivos y de las competencias recogidas en la memoria de verificación. 

 El 40% de la calificación será establecido por los miembros del Tribunal de evaluación 
considerando el rigor científico del TFG, su estructura formal, los contenidos 
generales, la calidad de la memoria, la claridad expositiva en la defensa pública del 
mismo, así como la respuesta a las cuestiones planteadas por el Tribunal.  

n. El Tribunal cumplimentará un acta individual para cada TFG evaluado. Esta acta incluirá 
la composición del tribunal, el nombre del tutor/es, las calificaciones segregadas (tutor 
y Tribunal) y la calificación final; la Secretaría de Alumnos archivará el acta de cada 
estudiante en su expediente académico. Se generará un Acta Oficial con todos los 
estudiantes calificados en cada convocatoria que contará con la firma del Coordinador 
del Título. 

Sistema de revisión de calificaciones y reclamaciones 

1. El estudiante tiene derecho a solicitar al Tribunal de Evaluación la revisión de la calificación 
obtenida, así como una justificación de la forma en que se han aplicado los criterios de 
evaluación.  

2. El Tribunal deberá emitir informe en un plazo máximo de 5 días naturales. 

3. Si el alumno no estuviera conforme con el informe emitido por el Tribunal tras la revisión, 
podrá solicitar su revisión al Decano. Esta solicitud deberá estar motivada y se realizará en el 
plazo de 5 días naturales contados a partir del día siguiente de la fecha de emisión del 
informe por parte del Tribunal.  

4. El Decano decidirá sobre la admisión a trámite de la reclamación, para lo que deberá tener en 
cuenta la motivación y el informe presentado por el Tribunal de evaluación. Si fuera admitida 
a trámite, se constituirá una comisión de reclamaciones al efecto que deberá resolver en un 
plazo máximo de 10 días naturales contados a partir del día siguiente al de admisión de la 
reclamación. Su calificación sustituirá, en su caso, a la otorgada por el Tribunal. 

Disposición transitoria 1 

Los aspectos, no recogidos en esta normativa, que puedan surgir durante el desarrollo de las TFG 
serán discutidos y resueltos por la Comisión de Título. 

Disposición Adicional 
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Las referencias al género contenidas en este reglamento son de naturaleza genérica y se refieren 
indistintamente a mujeres u hombres. 

Disposición Final 

La presente normativa entrará en vigor al día siguiente tras su aprobación por la Junta de 
Facultad. Con la entrada en vigor del presente reglamento queda derogado el Reglamento 
interno de la Facultad de Ciencias para la gestión de la asignatura “Trabajo Fin de Grado” 
(aprobada en Junta de Facultad el 29 de noviembre de 2013 y, posteriormente modificado el 28 
de marzo de 2014 y el 9 de febrero de 2018) al RD 822/2021, de 28 de septiembre. 
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PREINSCRIPCIÓN EN EL TRABAJO FIN DE GRADO 
 
 

En septiembre, en la primera semana tras el comienzo del curso, los Coordinadores de 

Grado incorporarán una tarea en la plataforma UBUVirtual a la que accederán los matriculados 

en la asignatura “Trabajo Fin de Grado”, que les permitirá incorporar el archivo Excel 

completado con su priorización de las líneas en que desarrollar su TFG. 

Los ficheros a completar estarán disponibles tanto en la página web del título como en 

plataforma UBUVirtual. 

Los matriculados en el TFG del Grado en CyTA deberán priorizar todas las líneas 

ofertadas. 
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OFERTA TRABAJOS FIN DE GRADO CURSO 2023/2024 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Análisis y control de calidad de alimentos. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

Miguel Ángel Fernández Muiño Nutrición y 
Bromatología 

Biotecnología y Ciencia 
de los alimentos mafernan@ubu.es 

María Teresa Sancho Ortiz Nutrición y 
Bromatología 

Biotecnología y Ciencia 
de los alimentos mtsancho@ubu.es 

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
Descriptores:  
  

- Métodos oficiales de análisis y control de calidad de distintos alimentos, en particular los 
alimentos de la colmena y derivados, que son los principales con los que trabaja el grupo de 
investigación MIEL.  

- Estudio de las propiedades funcionales de los alimentos. 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 

- Aprender y manejar técnicas de análisis y control de calidad de alimentos. 
- Aprender a realizar análisis de actividades funcionales. 
- Saber evaluar y discutir los resultados obtenidos. 

Objetivos específicos 
- Aplicar los métodos oficiales de control de calidad al análisis de los alimentos. 
- Evaluar la seguridad de los alimentos. 
- Investigar el valor nutricional y usos potenciales en la alimentación humana de alimentos, 

incluidos los productos de la colmena y sus derivados. 

mailto:mtsancho@ubu.es
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Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
 
A1, A2, A3, A4, A5, B1, B2, C1, GL1, GL2, GL3, GL4 y GL5, G1, G2, G3, G4, G6, G7, G8. 
 
Contenido del programa formativo: 
 

- Aprendizaje de las Normas de Calidad, métodos oficiales de análisis, así como de otros 
procedimientos analíticos no oficiales aplicables a distintos alimentos. 

- Aprendizaje de técnicas analíticas potencialmente útiles para estimar propiedades nutricionales y 
funcionales de interés. 

 
Bibliografía recomendada: 
 

ALMED GH (2011): Antimicrobial activity of different Egyptian honeys as comparison of Saudi 
Arabia honey. Research Journal of Microbiology 6 (5), 488-495. 

ALVAREZ-SUAREZ JM, TULIPANI S, DÍAZ D, ESTEVEZ Y, ROMANDINI S, GIAMPIERI 
F, DAMIANI E, ASTOLFI P, BOMPADRE S, BATTINO M (2010): Antioxidant and 
antimicrobial capacity of several monofloral Cuban honeys and their correlation with color, 
polyphenol content and other chemical compounds. Food and Chemical Toxicology 48, 2490-
2499. 

AL-WAILI N, AL-GHAMDI A, ANSARI MJ, AL-ATTAL Y, SALOM K (2012): Synergistic 
effects of honey and propolis toward drug multi-resistant Staphylococcus aureus, Escherichia 
coli and Candida albicans isolates in single and polymicrobial cultures. International Journal of 
Medical Sciences 9 (9), 793-800. 

ALZAHRANI HA, ALSABEHI R, BOUKRAÂ L, ABDELLAH F, BELLIK Y, BAKHOTMAH 
BA (2012): Antibacterial and antioxidant potency of floral honeys from different botanical and 
geographical origins. 

AOAC. Official Methods of Analysis of AOAC International. 17th edition: Arlington, Virginia, 
2000. 

BOLETÍN OFICIAL DEL ESTADO. Real Decreto 1049/2003 de 1 de agosto por el que se 
aprueba la Norma de calidad relativa a la miel. Madrid. 1993. 

BOGDANOV S (1984): Characterization of antibacterial substances in honey. LWT 17, 74-76. 

EREJUWA OO, SULAIMAN SA, AB-WAHAB MS (2014): Effect of honey and its 
mechanisms of action on the development and progression of cancer. Molecules 19, 2497-2522. 

ESCUREDO O, SILVA LR, VALENTÃO P, SEIJO MC, ANDRADE PB (2012): Assessing 
Rubus honey value: pollen and phenolic compounds content and antibacterial capacity. Food 
Chemistry 130, 671-678. 
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FEÁS X, IGLESIAS A, RODRIGUES S, ESTEVINHO LM (2013): Effect of Erica sp. Honey 
against microorganisms of clinical importance: study of the factors underlying this biological 
activity. Molecules 18, 4233-4246. 

ISLA MI, GRAIG A, ORDOÑEZ R, ZAMPINI C, SAYAGO J, BEDASCARRASBURE E, 
ALVAREZ A, SALOMÓN V, MALDONADO L (2011): Physico chemical and bioactive 
properties of honeys from Northwestern Argentina. LWT-Food Science and Technology 44, 
1922-1930. 

KUJUMGIEV A, TSVETKOVA I, SERKEDJIEVA Y, BANKOVA V, CHRISTOV R, POPOV 
S (1999): Antibacterial, antifungal and antiviral activity of propolis of different geographic 
origin. Journal of Ethnopharmacology 64, 235-240. 

LEÓN-RUIZ V, GONZÁLEZ-PROTO AV, AL-HABSI N, VERA S, SAN ANDRÉS MP, 
JAUREGI P (2013): Antioxidant, antibacterial and ACE-inhibitory activity of four monofloral 
honeys in relation to their chemical composition. Food & Function 4, 1617-1624. 

PÉREZ MARTÍN RA, VELA HORTIGÜELA L, LORENZO LOZANO P, ROJO CORTINA 
MD, LORENZO CARRETERO C (2008): In vitro antioxidant and antimicrobial activities of 
Spanish honeys. International Journal of Food Properties 11, 727-737. 

SHERLOCK O, DOLAN A, ATHMAN R, POWER A, GETHIN G, COWMAN S, 
HUMPHEREYS H (2010): Comparison of the antimicrobial activity of Ulmo honey from Chile 
and Manuka honey against methicillin-resistant Staphylococcus aureus, Escherichia coli and 
Pseudomonas aeruginosa 10, 47. 

SILICI S, SAGDIC O, EKICI L (2010): Total phenolic content, antiradical, antioxidant and 
antimicrobial activities of Rhododendron honeys. Food Chemistry 121, 238-243. 

VIUDA-MARTOS M, RUIZ-NAVAJAS Y, FERNÁNDEZ-LÓPEZ J, PÉREZ- ÁLVAREZ JA 
(): Functional properties of honey, propolis, and royal jelly. Journal of Food Science 73 (9), 
R117-R124. 

VOIDAROU C, ALEXOPOULOS A, PLESSAS S, KARAPANOU A, MANTZOURANI I, 
STAVROPOULOU E, FOTOU K, TZORA A, SKOUFOS I, BEZIRTZOGLOU E (2011): 
Antibacterial activity of different honeys against pathogenic bacteria. Anaerobe 1-5. 

 

  
Métodos docentes: Experimentales 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
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de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 
 
    Burgos, 19 de mayo de 2021 
 
 
 
 
 
 
 

Dr. Miguel Ángel Fernández Muiño      Dra. María Teresa Sancho Ortiz 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Aplicaciones de la biotecnología en el tratamiento de aguas de la 
industria alimentaria: Biorreactores Anaerobios de Membranas. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

Victorino Diez Blanco Ingeniería Química Biotecnol y C Alim vdiezb@ubu.es 
Cipriano Ramos Rodríguez Ingeniería Química Biotecnol y C Alim ciprianorr@ubu.es 

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
Descriptores: 
Aguas de la Industria alimentaria. Biorreactores anaerobios de membrana (AnMBR). Producción de 
biogás y control del ensuciamiento. Recuperación de nutrientes. 
Objetivos: 
Objetivos generales 

• Aplicación de la tecnología de membranas a la valorización energética de aguas residuales 
mediante digestión anaerobia, en planta piloto ubicada en una industria alimentaria 

• Optimización de la retención de biomasa en biorreactores 
• Optimización del proceso de ultrafiltración. 

Objetivos específicos 
• Determinar el potencial de producción de biogás de aguas residuales 
• Determinar el efecto de la composición del agua sobre el ensuciamiento 
• Evaluar la incidencia del flujo y duración ciclos de filtración-contralavado en la productividad de 

las membranas 
 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
T1- T9, G1, G7, E2-C, E4-C 
Contenido del programa formativo: 
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Aplicación de los conocimientos teóricos y prácticos de diferentes campos de la biotecnología, a un 
problema real de tratamiento y valorización de desechos de la industria alimentaria. 
 
Bibliografía recomendada: 

• Judd, S., Judd C.; The MBR Book: Principles and Aplications of Membrane Bioreactors for 
Water and Wastewater Treatment nc. Wastewater Engineering Treatment Disposal Reuse. 
Elsevier. 2nd Ed. 2011. 

• Journal of Membrane Science, Chemical Engineering Journal y otras revistas científicas 
disponibles en las bases de datos de la Universidad de Burgos 

 
Métodos docentes: 
Planteamiento de las hipótesis de partida y planificación del trabajo experimental 
Realización de los ensayos de laboratorio sobre membranas semi-industriales de un AnMBR. 
Interpretación y discusión de los resultados 
Elaboración de la memoria final. 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje:  
Según la normativa aprobada en Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad 
de Ciencias para la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación de los 
Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en inglés. 
 
Fecha y firma: 
 
16 de mayo de 2023 
 
 
 
 
Fdo.: Victorino Diez Blanco Fdo.: Cipriano Ramos Rodríguez 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Aprovechamiento de subproductos de la industria alimentaria para 
la obtención de compuestos bioactivos. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

Beatriz Melero Gil Tecnología de los 
Alimentos 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos bmelero@ubu.es 

Miriam Ortega Heras Tecnología de los 
Alimentos 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos miriorte@ubu.es 

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
Descriptores: 
Aprovechamiento de subproductos de la industria alimentaria; compuestos bioactivos; alimentos 
funcionales; actividad antioxidante y antimicrobiana; conservantes naturales. 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 

• Desarrollo de capacidades cognitivas de especialización. 
• Desarrollo de razonamiento y juicio crítico. 
• Mejora de la capacidad de tratamiento y manejo de datos. 
• Desarrollo de la capacidad de trabajo en equipo. 
• Acercamiento a la realidad profesional. 
• Mejora en la redacción, presentación y defensa pública de informes. 

 
 
 
Objetivos específicos 
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Obtención de compuestos bioactivos procedentes de subproductos de la industria de elaboración de 
zumos, mermeladas y licores de zarzamora y arándanos. Caracterización físico-química de los extractos 
obtenidos y estudio de su efecto antimicrobiano 
 
Competencias a adquirir:  
Las recogidas en la memoria del Grado. 
 
Contenido del programa formativo: 

• Búsqueda bibliográfica relacionada con el tema de trabajo. 
• Trabajo experimental en laboratorio físico-químico y/o microbiológico: obtención de los extractos 

mediante la aplicación de distintas técnicas de extracción. Aplicación de distintas técnicas analíticas para 
la caracterización de los extractos. Estudio del efecto antimicrobiano de los extractos obtenidos. 

• Tratamiento de datos e interpretación de los resultados. 
• Elaboración del informe. 

 
Bibliografía recomendada: 

• D. Ghos, S.Das, D. Bagchi, R.B. Smarta  (2012). Innovation in Healthy and functional Foods, CRC Press. 
• W.J.Hurst, (2008). Methods of analysis for functional foods and nutraceuticals, CRC Press. 
• D.J. McClements, D.J. & E.D.Decker, (2009) Designing functional foods: measuring and controlling food 

structure breakdown and nutrient absorption, CRC Press. 
 
Métodos docentes: 
Tutela personalizada del trabajo a desarrollar, tanto en la parte experimental, como en el tratamiento de 
los datos, la elaboración del informe y la defensa del mismo.  
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 23 de mayo de 2023 
 
 
 
 
Beatriz Melero Gil       Miriam Ortega Heras 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: CyTA 
 

Tema del Trabajo: Cálculo de la Huella de Carbono y aplicaciones del análisis de ciclo 
de vida en el sector agroalimentario. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 
Fco. Javier Hoyuelos Álvaro Química Física Química fjha@ubu.es 
Luis Antonio Marcos Naveira Química Orgánica Química qplamn@ubu.es 

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
Descriptores: Huella de Carbono, Gases de Efecto Invernadero, Cambio Climático, Calidad 
Ambiental en la Empresa. Análisis del Ciclo de Vida. 
 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
 

• Aplicación práctica de los conocimientos y de las habilidades adquiridas en el grado. 
• Realización de un trabajo de introducción a la investigación. 
• Conocer la Huella de Carbono como Indicador Ambiental de las Actividades Industriales, de la 

fabricación de productos y del funcionamiento de las corporaciones. 
• Realizar el análisis del ciclo de vida de un producto en el sector agroalimentario. 
• Identificar las condiciones para mejorar la sostenibilidad en el ámbito alimentario. 

 
Objetivos específicos 
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• Entender la utilidad del concepto de Huella de Carbono como instrumento del impacto de la 
actividad de la industria en la emisión de gases de efecto invernadero, en el calentamiento global, en 
el cambio climático y en la contaminación ambiental.  

• Aprender a utilizar las herramientas del cálculo y cuantificación de la Huella de Carbono y del 
análisis de ciclo de vida, aplicadas a la Industria agroalimentaria. 

• Aplicar los procedimientos del cálculo de la huella de Carbono a un caso práctico de una Industria 
real.  

• Identificar acciones que contribuyan a reducir y/o compensar la Huella de Carbono y realizar 
propuestas para su implantación en una Actividad Industrial Real. 

 
 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
 
Contenido del programa formativo: 
 

• Búsqueda bibliográfica y utilización de los gestores bibliográficos. 
• Funcionamiento del Ciclo del Carbono en la Corteza Terrestre y su afectación por las acciones 

antrópicas. 
• Entendimiento del concepto de Huella de Carbono y de su utilidad. 
• Cálculo y Análisis del ciclo de vida de un producto. 
• Conocimientos sobre el efecto de las emisiones de gases de efecto invernadero a la atmósfera. 
• Familiarización con técnicas de Cálculo de la Huella de Carbono. 
• Cálculo y Cuantificación de la Huella de Carbono en Procesos de la Industria. 
• Estudio de los contaminantes ambientales más relevantes. 
• Dominio de Herramientas de tratamiento de datos relacionados con la Huella de Carbono. 
• Medidas de reducción y/o compensación de la Huella de Carbono en la Industria. 
• Obtención de resultados concretos e Interpretación de los mismos.  
• Discusión y análisis de los resultados. 
• Elaboración y presentación de la memoria del TFG. 

 
Bibliografía recomendada: 

• - Assessment of Carbon Footprint in Different Industrial Sectors. Volume 2 (EcoProduction). 
Subramanian Senthilkannan Muthu (2014).  

• - The Carbon Footprint Wars. EUP. STUART. SIM (2009). 
• - Carbon Footprint Analysis. CRC Press. MATTHEW JOHN; APUL, DEFNE. FRANCHETTI 

(2012).  
• - Carbon Strategies: How Leading Companies Are Reducing Their Climate Change Footprint. 

Andrew J. Hoffman (2007). 
•  - Carbon Footprint in the Colombian Chemical Industry. Julieth Villarraga Farf N. (2012). 
•  - Chain Reactions: How the Chemical Industry Can Shrink Our Carbon Footprint. David 

Merlin-Jones y Brendan Barber (2011).  
 
Métodos docentes: 
Guía, acompañamiento y tutorización permanente de los tutores a lo largo del TFG. 
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Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 25 de mayo de 2023 
 
 
 
 
Fdo.: Fco. Javier Hoyuelos Álvaro  Fdo.: Luis Antonio Marcos Naveira 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Caracterización de compuestos bioactivos y efectos antioxidantes. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Grupo de 
Investigación 

Área de 
conocimiento Departamento Correo electrónico 

Mónica Cavia Sáiz  ALTESA Bioquímica  Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos monicacs@ubu.es 

María Dolores 
Rivero Pérez ALTESA Tecnología Biotecnología y Ciencia 

de los Alimentos drivero@ubu.es  

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
Descriptores: Evaluar la composición de compuestos bioactivos presentes en alimentos  y su efecto 
antioxidante. 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
 

• Buscar información sobre compuestos bioactivos y su efecto antioxidante. 

• Aprender y manejar técnicas en el laboratorio relacionadas la caracterización química y la 
evaluación de la actividad antioxidante de los compuestos bioactivos. 

• Desarrollo de la capacidad de trabajo en equipo. 
 
Objetivos específicos 
 Evaluación de la composición de compuestos bioactivos en alimentos y su efecto antioxidante.  
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Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado.  
G1-10, GL2, GL 4 y 5, GL 7-8, A1, B1, C1-C3 
 
Contenido del programa formativo:  

• Revisión bibliográfica sobre los compuestos bioactivos de interés. 
• Aprendizaje de técnicas analíticas para el análisis de la composición de los compuestos 

bioactivos presentes en alimentos  y de su capacidad antioxidante.  
• Tratamiento de los resultados obtenidos y análisis de los mismos. 

 
 
Bibliografía recomendada: 
 
Alvarez C., Nestor S. (2011) Los alimentos funcionales una oportunidad para una mejor salud. Ed. A. Madrid 
Viente. ISBN: 978-84-96709-65-2 
 
Ghosh D., Das, S. Bagchi D, Smart RB. (2013) Innovation in healthy and functional foods. Boca Raton, Fl. : CRC 
Press. ISBN: 978-1-4398-6267-4 
 
Pokorny, J., Yanishlieva, N., Gordon M. (2005) Antioxidantes de los alimentos: aplicaciones prácticas, Acribia, 
D.L. , Zaragoza, 84-200-1043-x. 
 
Shahidi, F. (2018) Measurement of antioxidant activity and capacity. Ed. Wiley. ISBN:9781119135357 
 
Rituparna Banerjee ARun K. Verma, M.Wasim Siddiqui, (2017) Antioxidants applications in Foods of Animal 
origin. Boca Raton, Fl. : CRC Press. ISBN: 9781315365916 
 
Métodos docentes: 

- Bases de datos  disponibles en la UBU para búsqueda de la información bibliográfica   
- Seguimiento tutelado del trabajo experimental a desarrollar por el alumno 

 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 22 de Mayo de 2023 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Caracterización de productos alimentarios. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

Inmaculada Gómez Bastida Tecnología de los 
Alimentos 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos igbastida@ubu.es 

    
*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

1 1 

 
Descriptores: 
Formulación de alimentos con propiedades saludables mediante la reformulación y la 
adición de productos naturales. Estudios físico-químicos y sensoriales de alimentos, 
caracterizándolos tal y como demanda y se realiza en las industrias alimentarias.  
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
Desarrollo de capacidades cognitivas de especialización; desarrollo de razonamiento y 
juicio crítico; mejora de la capacidad de tratamiento y manejo de datos; desarrollo de la 
capacidad de trabajo en equipo; acercamiento a la realidad profesional; mejora en la 
redacción, presentación y defensa pública de informes. 
Objetivos específicos 
Profundizar en los aspectos tecnológicos relacionados con la elaboración de nuevos 
alimentos con propiedades saludables. Manejo de técnicas instrumentales y, si lo 
requiere, aplicación de la metodología del análisis sensorial. 
 



TRABAJOS FIN DE GRADO 
GRADO EN CyTA 

FACULTAD DE CIENCIAS 
 

 28 

Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
 
Contenido del programa formativo: 

• Búsqueda bibliográfica relacionada con el tema del trabajo. 
• Trabajo experimental: aprendizaje y aplicación de distintas técnicas analíticas y 

sensoriales a alimentos. 
• Tratamiento de datos e interpretación de los resultados. 
• Elaboración del informe. 

 
Bibliografía recomendada: Toda la que aparece recogida en la bibliografía sobre 
alimentos saludables y análisis sensorial. 
 
Métodos docentes: 
Tutela personalizada del trabajo a desarrollar y asesoramiento en la ampliación de 
formación teórica necesaria. 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en inglés. 
 
Fecha y firma: 19 de mayo de 2023 
 
 

 
 
 
Fdo.: Inmaculada Gómez Bastida      
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

Grado: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Enzimas de interés en la industria agroalimentaria I. Caracterización 
bioquímica y estudio de su actividad y estabilidad en el procesado.  

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Grupo de 
Investigación 

Área de 
conocimiento Departamento Correo electrónico 

Natividad Ortega 
Santamaría 

BBT-Bioquímica y 
Biotecnología 

Bioquímica y 
Biología Molecular 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos nortega@ubu.es 

María C. Pilar 
Izquierdo 

BBT-Bioquímica y 
Biotecnología 

Bioquímica y 
Biología Molecular 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos soniarg@ubu.es 

 
*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
 
Descriptores: enzimas; caracterización bioquímica; estabilidad; industria alimentaria. 
 
Objetivos:  
Objetivos generales  

Estudio de enzimas de interés en la industria alimentaria. Determinación de los parámetros óptimos de 
actuación de la enzima (pH, temperatura…) y estudio de las condiciones de procesado en la actividad 
catalítica y estabilidad durante el procesado.  

Objetivos específicos  
• Revisión y desarrollo de la metodología de análisis de actividad/es enzimática/s  
• Caracterización bioquímica de la enzima  
• Determinación de la estabilidad operacional  
• Evaluar las condiciones de procesado y el efecto de aditivos en la efectividad catalítica de la enzima  

 
 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado.  
 
Contenido del programa formativo: 
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Durante el desarrollo del Trabajo Fin de Grado se desarrollarán las siguientes actividades:  
 

• Búsqueda y selección bibliográfica en relación con el tema propuesto (Bases de datos disponibles en la 
UBU)  

• Desarrollo experimental y cálculo de la actividad enzimática.  
• Analizar las características bioquímicas de la enzima.  
• Evaluar la potencialidad de aplicación tecnológica de la enzima.  
• Determinar el efecto de las condiciones de operación y la presencia de aditivos alimentarios en la 

actividad y estabilidad de la enzima.  
• Capacidad de análisis y juicio crítico de los resultados experimentales obtenidos.  
• Elaborar un informe técnico del trabajo desarrollado.  
• Llevar a cabo la presentación oral y defensa frente a un Tribunal.  

 
Bibliografía recomendada:  

Panesar, P., S., Marwaha, S., y Chopra, H. K., (2010). Enzymes in Food Processing. Fundamentals and 
Potential Applications, I.K. International Publishing House Pvt. Ltd.  
Polaina, J. y Andrew, P., (2007). Industrial Enzymes: Structure, function and applications, Springer  
Shetty, K., Paliyath, G., Pometto, A. y Levin, R. E., (2006). Food Biotechnology. CRC Press.  
Whitehurst, R. J. y Oort, M. V. (2009). Enzymes in Food Technology. 2ª Edición. Chichester: Wiley  

 
Métodos docentes: Tutorización directa y personalizada del alumno en relación con: a) búsqueda y 
selección de fuentes bibliográficas b) planificación y desarrollo experimental en el laboratorio; c) análisis y 
discusión de los resultados obtenidos y, d) presentación y exposición del trabajo desarrollado frente a un 
tribunal.  
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en Junta de 
Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para la gestión de la asignatura 
Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 
2014 sobre la matrícula y calificación de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en 
el BOCyL del 14 de abril de 2014).  
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 
 
Burgos, 24 de mayo de 2023 
 
 
Mª Concepción Pilar Izquierdo     Natividad Ortega Santamaría 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Estudio de la presencia de microrganismos patógenos en aguas 
residuales. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

David Rodríguez Lázaro MICROBIOLOGÍA 
BIOTECNOLOGÍA Y 

CIENCIA DE LOS 
ALIMENTOS 

drlazaro@ubu.es 

    
*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

1 1 

 
Descriptores: 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
CARACTERIZAR LA PRESENCIA DE MICRORGANISMOS PATÓGENOS EN AGUAS 
RESIDUALES 
 
Objetivos específicos 
CONOCER LA METODOLOGÍA ESPECÍFICA PARA LA DETECCIÓN DE ESTOS 
MICOORGANISMOS 
 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
 
Contenido del programa formativo: 
ENTRENAMIENTO EN TÉCNICAS DE DETECCIÓN DE MICROORGANISMOS PATÓGENOS  
ANÁLISIS PARA DETERMINAR LA PRESENCIA DE LOS MISMOS 
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ANÁLISIS DEL RIESGO ASOCIADO A SU PRESENCIA 
 
 
Bibliografía recomendada: 
ICMSF, 2011. MICROBIOLOGY IN FOODS 8 
ICMSF, 2012. MICROBIOLOGY IN FOODS 7 
ICMSF, 2005. MICROBIOLOGY IN FOODS 6 
ICMSF, 1996. MICROBIOLOGY IN FOODS 5 
 
Métodos docentes: 
ENTRENAMIENTO EN EL LABRATORIO Y REVISIÓN DEL TRABAJO TANTO EN EL 
LABORATORIO COMO MEDIANTE TUTORIAS PRESENCIALES Y ON-LINE 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 
 
 
BURGOS, 15 DE MAYO DE 2023 
 
 
 
 
 
DAVID RODRÍGUEZ LÁZARO 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Estudio de la presencia de microrganismos resistentes a 
antimicrobianos. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

David Rodríguez Lázaro MICROBIOLOGÍA 
BIOTECNOLOGÍA Y 

CIENCIA DE LOS 
ALIMENTOS 

drlazaro@ubu.es 

    
*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

1 1 

 
Descriptores: 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
CARACTERIZAR LA PRESENCIA DE MICRORGANISMOS RESITENTES A 
ANTIMICROBIANOS  
 
Objetivos específicos 
CONOCER LA METODOLOGÍA ESPECÍFICA PARA LA DETECCIÓN DE ESTOS 
MICOORGANISMOS 
 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
 
Contenido del programa formativo: 
Entrenamiento en técnicas de detección de microorganismos resistentes a antimicrobianos  
Análisis para determinar la presencia de los mismos 
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Análisis del riesgo asociado a su presencia 
 
 
Bibliografía recomendada: 
ICMSF, 2011. MICROBIOLOGY IN FOODS 8 
ICMSF, 2012. MICROBIOLOGY IN FOODS 7 
ICMSF, 2005. MICROBIOLOGY IN FOODS 6 
ICMSF, 1996. MICROBIOLOGY IN FOODS 5 
 
Métodos docentes: 
ENTRENAMIENTO EN EL LABRATORIO Y REVISIÓN DEL TRABAJO TANTO EN EL 
LABORATORIO COMO MEDIANTE TUTORIAS PRESENCIALES Y ON-LINE 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 
 
 
BURGOS, 15 DE MAYO 2023 
 
 
 
 
 
 
DAVID RODRÍGUEZ LÁZARO 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Estudio de la presencia del virus de la hepatitis E en la cadena de 
producción porcina. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

David Rodríguez Lázaro MICROBIOLOGÍA 
BIOTECNOLOGÍA Y 

CIENCIA DE LOS 
ALIMENTOS 

drlazaro@ubu.es 

    
*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

1 1 

 
Descriptores: 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
 
Caracterizar la presencia del virus de la hepatitis E en la cadena de producción porcina 
 
Objetivos específicos 
 
CONOCER LA METODOLOGÍA ESPECÍFICA PARA LA DETECCIÓN DE ESTE VIRUS 
ENTÉRICO 
 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
Contenido del programa formativo: 
Entrenamiento en técnicas de detección del virus de la hepatitis E 
Análisis de diferentes alimentos para determinar la presencia del mismo 
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Análisis del riesgo asociado a su presencia 
 
 
Bibliografía recomendada: 
ICMSF, 2011. MICROBIOLOGY IN FOODS 8 
ICMSF, 2012. MICROBIOLOGY IN FOODS 7 
ICMSF, 2005. MICROBIOLOGY IN FOODS 6 
ICMSF, 1996. MICROBIOLOGY IN FOODS 5 
 
 
Métodos docentes: 
ENTRENAMIENTO EN EL LABRATORIO Y REVISIÓN DEL TRABAJO TANTO EN EL 
LABORATORIO COMO MEDIANTE TUTORIAS PRESENCIALES Y ON-LINE 
 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 
 
 
BURGOS, 15 DE MAYO DE 2023 
 
 
 
 
DAVID RODRÍGUEZ LÁZARO 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Estudio de la relación entre nutrientes y salud. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

Sara R. Alonso de la Torre Nutrición y 
Bromatología 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos salonso@ubu.es 

Mª del Mar Cavia Camarero Nutrición y 
Bromatología 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos mmcavia@ubu.es 

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
Descriptores: 
Los descriptores que definen la línea a desarrollar dependerán del tema concreto de trabajo. En conjunto 
incluyen: 

Determinación analítica de nutrientes – Biodisponibilidad –Bioaccesibilidad – Absorción – 
Efecto fisiológico de los nutrientes – Capacidad antioxidante – Apoptosis – Estado nutricional –
Encuestas alimentarias – Tablas y bases de composición de alimentos – Composición corporal – 
Antropometría – Bioimpedancia – Calorimetría indirecta – Educación nutricional.  

 
Objetivos: 
Objetivos generales 

• Iniciar al alumno en la investigación en nutrición y dietética. 
• Afianzar la capacidad de búsqueda bibliográfica utilizando distintas bases de datos y revistas 

científicas. 
• Ser capaces de discernir con espíritu crítico la información existente en el campo de la nutrición 

humana y los resultados obtenidos en los trabajos científicos encontrados en bibliografía. 
• Saber utilizar el lenguaje científico a la hora de elaborar y presentar un informe con los 

resultados obtenidos en el trabajo de investigación. 
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• Utilizar con criterio los diferentes métodos existentes para determinar el estado nutricional de un 
individuo o de un grupo de población. 

• Investigar el efecto sobre la función celular de los nutrientes y otros componentes de los 
alimentos y conocer sus posibles repercusiones sobre el estado nutricional. 

Objetivos específicos 
Los objetivos específicos que se persiguen dependen de la línea de trabajo más concreta que se vaya a 
desarrollar. En conjunto incluyen:  

• Manejar distintas técnicas de determinación de la capacidad antioxidante, digestión, 
bioaccesibilidad, biodisponibilidad, estrés oxidativo, estudio de apoptosis entre otros. 

• Estudiar el impacto del procesamiento y almacenamiento sobre la bioaccesibilidad y la 
biodisponibilidad de compuestos bioactivos. 

• Aprender el manejo de técnicas de cultivo celular. 
• Elaborar y validar encuestas dietéticas. 
• Manejar las diversas tablas y bases de datos de composición de alimentos. Determinar la 

composición corporal por técnicas de antropometría y bioimpedancia. 
• Medir el gasto energético por diferentes técnicas: calorimetría indirecta y fórmulas teóricas. 
• Determinar la calidad nutricional de diferentes alimentos o platos preparados mediante técnicas 

analíticas. 
• Evaluar los índices de calidad de la dieta estudiando su adecuación a las recomendaciones. 
• Detectar grupos de población con riesgos nutricionales y elaborar un protocolo de educación 

nutricional. 
 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
 
Contenido del programa formativo: 
El contenido del programa formativo dependerá de la línea de trabajo más concreta que se vaya a 
desarrollar, en función de la disponibilidad del alumno y de las tutoras. En conjunto incluye:  

• Búsquedas bibliográficas: bases de datos (ISI Web of Knowledge, PubMed, Scopus, …). 
• Trabajo de laboratorio: cocinado de alimentos, preparación de las muestras, análisis de 

nutrientes; digestión in vitro, cultivo celular, técnicas de espectrofotometría, espectrofluorimetría 
y microscopía de fluorescencia. 

• Trabajo de campo: recogida de menús, compra de alimentos, encuestas dietéticas, medidas 
antropométricas y de bioimpedancia, calorimetría indirecta, programas de educación nutricional. 

• Análisis y discusión de resultados. Elaboración del informe final. 
 
Bibliografía recomendada: 

• Egbuna, C.; Dable Tupas, G. (Eds.). 2020. Functional Foods and Nutraceuticals Bioactive 
Components, Formulations and Innovations. Ed. Springer. Berlín. 

• Martínez, J.A.; Portillo, M.P. (Ed.). 2010. Fundamentos de Nutrición y Dietética. Ed. 
Panamericana. Madrid. 

• Miján de la Torre, A. (Ed.). 2002. Técnicas y métodos de investigación en nutrición humana. Ed. 
Glosa. Barcelona. 

• Remacle, C.; Reusens, B. (Eds.). 2004. Functional foods, ageing and degenerative disease. Ed. 
Taylor and Francis. Recurso electrónico de la biblioteca. 
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• Rolfes, S.R.; Pinna, K.; Withney, E. 2021. Understanding Normal and Clinical Nutrition. 12ª 
(ed.). Ed. Gengage. Australia. 

• Salido, G.M.; Rosado, J.A. (Eds.). 2009. Apoptosis: involvement of oxidative stress and 
intracellular Ca2+ homeostasis. Ed. Springer. London. 

• Revistas científicas de nutrición y dietética disponibles en las bases de datos de la Universidad 
de Burgos. 

• Tablas de composición de alimentos, disponibles en la Biblioteca de la Universidad de Burgos.  
 
Métodos docentes: 

• Planificación conjunta del trabajo entre los profesores y el alumno. Enseñanza de los métodos 
necesarios a aplicar en el trabajo. 

• Seguimiento y supervisión del trabajo diario del alumno. 
• Tutorización en el análisis y discusión de los resultados y en la elaboración y presentación del 

informe final  
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en Junta de 
Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para la gestión de la 
asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del Consejo de Gobierno de la UBU de 
28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de 
Máster (publicado en el BOCyL del 14 de abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en inglés. 
 
Fecha y firma: Burgos, 22 de mayo de 2023. 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Estudio de los efectos saludables de compuestos bioactivos presentes 
en los alimentos. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Grupo de 
Investigación 

Área de 
conocimiento Departamento Correo electrónico 

Mónica Cavia Saiz ALTESA Bioquímica y 
Biología Molecular 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos monicacs@ubu.es 

Gisela Gerardi ALTESA Bioquímica y 
Biología Molecular 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos mggerardi@ubu.es 

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
Descriptores: Evaluar el efecto de compuestos bioactivos en la prevención de enfermedades asociadas 
al estrés oxidativo como la cardiovascular. 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
 

• Buscar información sobre compuestos bioactivos de los alimentos y su efecto sobre la salud.  

• Estudio de la bioactividad de estos compuestos mediante ensayos “in vitro” y “ex vivo” 

• Desarrollo de la capacidad de trabajo en equipo. 
 
Objetivos específicos 
 Caracterización de la composición de compuestos bioactivos en alimentos y sus efectos 
saludables.   
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Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado.  
G1-10, GL2, GL 4 y 5, GL 7-8, A1, B1, C1-C3 
 
Contenido del programa formativo:  

• Revisión bibliográfica sobre los compuestos bioactivos de interés 
• Aprendizaje de técnicas analíticas para la evaluación de compuestos bioactivos en alimentos y de 

biomarcadores implicados en enfermedad cardiovascular. 
• Tratamiento de los resultados obtenidos y análisis de los mismos 

 
 
Bibliografía recomendada: 
 
Aluko, R. E (2012) Functional foods and nutraceuticals. Springer New York ISBN: 9781461434801 
 
Alvarez C., Nestor S. (2011) Los alimentos funcionales una oportunidad para una mejor salud. Ed. A. Madrid 
Viente. ISBN: 978-84-96709-65-2 
 
Gerardi G, Cavia-Saiz M, Muñiz P. From winery by-product to healthy product: bioavailability, redox signaling 
and oxidative stress modulation by wine pomace product. Crit Rev Food Sci Nutr. 2021 May 6:1-23. doi: 
10.1080/10408398.2021.1914542.  
 
Ghosh D., Das, S. Bagchi D, Smart RB. (2013) Innovation in healthy and functional foods. Boca Raton, Fl. : CRC 
Press. ISBN: 978-1-4398-6267-4 
 
Shi, J. (2015) Functional food ingredients and nutraceuticals. Taylor and Francis Group. ISBN: 9781482240658 
 
Ul-Haq, Z., Riaz, M., Saad B. (2016) Anthocyanins and Human health. Biomolecular and therapeutic aspects.  . 
Springer New York  ISBN: 9783319264561 
 
 
 
Métodos docentes: 

- Bases de datos disponibles en la UBU para búsqueda de la información bibliográfica   
- Seguimiento tutelado del trabajo experimental a desarrollar por el alumno 

 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en Junta de 
Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para la gestión de la 
asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del Consejo de Gobierno de la UBU de 
28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de 
Máster (publicado en el BOCyL del 14 de abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en inglés. 
 
Fecha y firma:  19 de Mayo de 2023 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: CyTA 
 

Tema del Trabajo: 
Estudio teórico de métodos de análisis para la determinación de 
compuestos de interés agroalimentario, especies contaminantes, 
especies tóxicas etc.  

  

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 
 Mª Julia Arcos Martínez Química Análitica  Química  jarcos@ubu.es  

    
*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 3 

 
Descriptores: 
El trabajo, de carácter teórico, consistirá en realizar una revisión bibliográfica centrada en la utilización de 
técnicas de análisis para la determinación de productos de interés alimentario u otros analitos de interés. 
Objetivos: 
Objetivos generales 
 

• Aprender a realizar búsquedas bibliográficas que permitan saber el estado actual de un determinado 
tema de estudio.  

• Conocer los métodos de análisis químico y las técnicas más utilizadas en la industria.  
 
Objetivos específicos 
 

• Conocer las posibilidades, ventajas e inconvenientes de los distintos métodos que se utilizan para la 
determinación del analito problema.  

• Comprender las características de distintas técnicas para la utilización en determinaciones del analito 
elegido en distintas matrices.  

• Conocer la metodología para resolver un problema químico del entorno socioeconómico  
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Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
 
Contenido del programa formativo: 
• Conocer las distintas fuentes bibliográficas  
• Analizar de forma crítica y comparativa los resultados mostrados.  
• Conocer las posibilidades de las distintas técnicas instrumentales.  
• Aprender a presentar los resultados de un trabajo experimental para su divulgación  
 
 
Bibliografía recomendada: 
• Principles of instrumental analysis, D.A. Skoog, F.J. Holler, S.R. Crouch, Thomson Brooks/Cole, Cengage 
Learning, Belmont, 2007. •  
• J. Wang “Analytical electrochemistry”, VCH, New York 1994 4.  
• J.Bard, L. R Faulkner, “Electrochemical methods : fundamentals and applications”, Wiley, New York, 
2001  
• Bases de datos: ISI Web of Knowledge, Scopus.  
• Revistas y monografías de divulgación científica: Analytical Chemistry, Biosensors and Bioelectronics, 
Sensors and Actuators, Analytica Chimica Acta, Talanta, Electroanalysis, etc. 
 
 
Métodos docentes: 
 
• Se realizará una tutoría inicial para elegir el tema, orientando el proyecto.  
• Se asesorará en la forma de realizar la búsqueda de fuentes bibliográficas para recopilar la información 
relativa al proyecto a realizar por parte del estudiante.  
• Se llevará a cabo un seguimiento continuo del desarrollo del proyecto, asistiendo en todas las dudas que 
surjan.  
• Se asesorará en la redacción y preparación de la defensa oral del trabajo realizado.  
 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 16 de mayo de 2023 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos  
 

Tema del Trabajo: Estudios de caracterización y conservación de alimentos. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

Ana M. Diez Maté Tecnología de los 
Alimentos 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos amdiez@ubu.es 

Isabel Jaime Moreno Tecnología de los 
Alimentos 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos ijaime@ubu.es 

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
Descriptores:  
Caracterización y conservación de los alimentos, mediante el estudio de sus propiedades, 
mejora de la vida útil y/o la seguridad alimentaria. Búsqueda bibliográfica, trabajo 
experimental e interpretación de los resultados. 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
Desarrollo de capacidades cognitivas de especialización; desarrollo de razonamiento y 
juicio crítico; mejora de la capacidad de tratamiento y manejo de datos, la meticulosidad 
en el trabajo, el orden y la planificación; desarrollo de la capacidad de trabajo en equipo; 
acercamiento a la realidad profesional; mejora en la redacción, presentación y defensa 
pública de informes. 
Objetivos específicos 
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Profundizar en el conocimiento y aspectos prácticos y aplicados de la conservación de 
alimentos, y la determinación de la vida útil, así como una mejora de la seguridad 
alimentaria de los alimentos. 
 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
 
Contenido del programa formativo: 
Estudio de las propiedades de alimentos, tanto durante la elaboración de los mismos 
como durante su vida útil. Búsqueda bibliográfica, trabajo experimental, interpretación de 
resultados. 
 
Bibliografía recomendada: 
Toda la disponible en las bibliotecas de la UBU sobre caracterización, conservación, 
propiedades, vida útil y seguridad alimentaria. 
 
Métodos docentes: 
Tutela personalizada del trabajo a desarrollar y asesoramiento en la ampliación de 
formación teórica necesaria. 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje:  
Según la normativa aprobada en Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno 
de la Facultad de Ciencias para la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", 
modificada por Acuerdo del Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 
sobre la matrícula y calificación de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster 
(publicado en el BOCyL del 14 de abril de 2014). 
 
Idioma:  
Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en inglés. 
 
Fecha y firma: 
23/05/2023 
 
 
 
 
 
 
Isabel Jaime Moreno     Ana M. Diez Maté 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Evaluación de la inmuno-reactividad en alérgenos alimenticios. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

Silvia Albillos García Bioquímica y Biología 
Molecular 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos salbillos@ubu.es 

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

1 1 

 
Descriptores: inmunodetección; tratamiento térmico; alérgeno alimenticio; soja; 
hipoalergenicidad. 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
Evaluar la posible reducción de alergenicidad de proteínas de soja tras procesado en autoclave. 
Objetivos específicos 

• Puesta a punto de métodos de inmunoensayo para determinar la presencia de alérgenos. 
• Tratamiento de muestras en autoclavado a diferentes tiempos. 
• Detección de alergenicidad residual y correlación con la intensidad del tratamiento térmico. 

 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
 
Contenido del programa formativo: 
Durante el desarrollo del Trabajo Fin de Grado se desarrollarán las siguientes actividades: 

• Búsqueda y selección de bibliografía adecuada a la temática propuesta en bases de datos (disponibles 
desde la UBU). 

• Puesta a punto de métodos cuantitativos para detección del grado de alergenicidad. 
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• Procesamiento de muestras mediante un tratamiento tecnológico para comprobar el efecto sobre la 
alergenicidad. 

• Análisis y tratamiento de datos. 
• Elaboración de un informe técnico sobre el trabajo realizado. 
• Efectuar la presentación oral y defensa frente a un Tribunal. 

 
Bibliografía recomendada: 

• J.I. Boye; A.O. Danquah; Cim Lam Thang and X. Zhao. “Food Allergens”. Food Biochemistry 
and Food Processing, Second Edition. Edited by Benjamin K. Simpson, Leo M.L. Nollet, Fidel 
Toldr´a, Soottawat Benjakul, Gopinadhan Paliyath and Y.H. Hui. 2012 John Wiley & Sons, Inc. 

• Lamia L'Hocine & Joyce I. Boye.  “Allergenicity of Soybean: New Developments in 
Identification of Allergenic Proteins, Cross-Reactivities and Hypoallergenization Technologies”, 
2007. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 47:2, 127-143. 

• H. Guan, X. Diao, F. Jiang, J. Han, B. Kong. “The enzymatic hydrolsysis of soy protein isolate 
by Corolase PP under high hydrostatic pressure and its effect on bioactivity and characteristics of 
hydrolysates”. 2018. Food Chemistry, 245, 89-96. 

• T.J. Ashaolu. “Applications of soy protein hydrolysates in the emerging functional foods: a 
review”. 2020. International Journal of Food Science and Technology, 55, 421-428. 

• Cuadrado C, Cabanillas B, Pedrosa MM, et al. “Effect of instant controlled pressure drop on IgE 
antibody reactivity of peanut, lentil, chickpea and soybean proteins”. 2011. Int. Arch. Allergy 
Immunol 156; 397-404. 

• Verma AK; Kumar S; Das M and Dwivedi PD. Impact of thermal processing on legume 
allergens. 2012. Plant Foods Hum Nutr, 67:430-441. 

 
Métodos docentes: tutorización directa y personalizada del alumno en relación con a) búsqueda y manejo de 
fuentes bibliográficas; b) planificación de trabajo experimental y desarrollo del mismo; c) análisis y discusión de 
resultados obtenidos y d) presentación y exposición del trabajo desarrollado frente a un tribunal. 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en Junta de 
Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para la gestión de la asignatura 
Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 
sobre la matrícula y calificación de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL 
del 14 de abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 22 de Mayo de 2023 
 

 
Silvia M. Albillos García    
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Evaluación de la presencia y nivel de colorantes naturales y/o 
artificiales en determinados tipos de alimentos. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 
Ana Herrero Gutiérrez Química Analítica Química aherrero@ubu.es 
Celia Reguera Alonso Química Analítica Química cregue@ubu.es 

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
Descriptores: 
Espectroscopia de absorción molecular en el UV-visible y en el Infrarrojo. Extracción de componentes 
de una muestra. Optimización. Diseño de experimentos. Métodos multivariantes de análisis de datos: 
componentes principales. 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
Estudiar y optimizar métodos de extracción de colorantes alimentarios en materias primas o en distintos 
tipos de alimentos. Determinar colorantes alimentarios, en distintos tipos de matrices, mediante 
espectroscopia molecular utilizando metodología univariante y multivariante. 
 
Objetivos específicos 
Optimizar el proceso de extracción de colorantes alimentarios mediante la metodología del diseño de 
experimentos. 
Aplicar los principios de la espectroscopia en la determinación de muestras complejas. 
Manejar métodos multivariantes de análisis de datos como componentes principales. 
Valorar el cumplimiento de los requerimientos específicos de etiquetado sobre aditivos alimentarios. 
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Aprender a comunicar y debatir en ámbitos científicos mediante la presentación del trabajo realizado, en 
formato póster, en un congreso. 
 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
 
Contenido del programa formativo: 
Aplicación de técnicas de separación en la extracción de colorantes alimentarios en muestras de 
alimentos. 
Optimización de las variables experimentales que intervienen en un procedimiento. 
Análisis de muestras complejas mediante técnicas multivariantes. 
Determinación semicuantitativa del nivel de colorante en un alimento. 
Valoración del cumplimiento de la normativa en cuanto a niveles y etiquetado de colorantes alimentarios 
en España. 
 
Bibliografía recomendada: 
• D.A. Skoog, F.J. Holler, S.R. Crouch, 2007, Principles of instrumental analysis, 6ª ed., Thomson, 

Belmont (CA). 
• M. Valcárcel Cases, A. Gómez Hens, 2003, Técnicas analíticas de separación, Reverté, Barcelona. 
• Comprehensive Chemometrics, S. Brown, R. Tauler, B. Walczak (eds.), 2009 Elsevier, Oxford. 
• Reglamento (CE) nº 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008, 

sobre aditivos alimentarios. 
 
Métodos docentes: 
Reunión inicial para concretar el proyecto en base al nivel competencial del estudiante.  
Revisión autónoma de fuentes bibliográficas para recabar información relativa al proyecto. Reuniones 
periódicas de revisión, orientación y reorientación, en su caso, del proyecto. 
Seguimiento continuo del desarrollo del proyecto, de la elaboración de informes escritos y de la 
habilidad para el debate. 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 23 de mayo de 2023 
 
 
 
Fdo.: Celia Reguera Alonso     Fdo.: Ana Herrero Gutiérrez 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: 
Extracción, separación, caracterización y formulación de 
compuestos de interés en la industria agroalimentaria mediante 
tecnologías limpias. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

Rodrigo Melgosa Gomez Ingeniería Química Biotecnología y Ciencia de los 
Alimentos rmgomez@ubu.es 

María Teresa Sanz Diez Ingeniería Química Biotecnología y Ciencia de los 
Alimentos tersanz@ubu.es 

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

Descriptores: 
Subproductos de la Industria Alimentaria. Tecnologías limpias. Uso de disolventes verdes. Tecnologías 
de membranas. Análisis de Ciclo de Vida. 

Objetivos: 
Objetivos generales 

• Adquirir una visión crítica sobre los procesos industriales y los subproductos que generan. 

• Incidir en el estudio e implantación de procesos que utilicen disolventes verdes y tecnologías 
limpias y que sean energéticamente eficientes. 

• Fomentar una postura favorable para el trabajo en equipo  

• Exponer claramente la postura y opinión personal ante los temas o problemas debatidos en 
grupo. 

Objetivos específicos 

• Reconocer el valor de los distintos subproductos de la industria agroalimentaria y las ventajas de 
su aprovechamiento. 
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• Reconocer las distintas tecnologías limpias que pueden aplicarse en los procesos industriales para 
la transformación de materias primas en productos de interés, prestando especial atención a las 
tecnologías basadas en el empleo de fluidos presurizados, fundamentalmente, agua y CO2 como 
disolventes verdes. 

• Buscar información sobre las distintas tecnologías empleadas. 

• Conocer las particularidades de uso de los equipos necesarios para trabajar en las condiciones que 
se planteen. 

• Identificar y cuantificar, mediante herramientas de análisis de ciclo de vida, el impacto 
medioambiental de procesos y productos de la industria agroalimentaria. 

Competencias a adquirir:  
Se encuentran recogidas en la memoria del Grado. 

Contenido del programa formativo: 
1. Realizar una búsqueda bibliográfica para conocer en profundidad las posibilidades de 

aprovechamiento de un subproducto concreto y/o su huella medioambiental.  
2. Operación de una planta que utilice tecnologías limpias (membranas, fluidos presurizados, etc.) 

para realizar en el laboratorio estudios de aprovechamiento de dicho subproducto mediante el 
uso de dichas tecnologías. 

3. Estudio de la influencia de los parámetros de proceso en el rendimiento del proceso de 
aprovechamiento y en la calidad de los productos obtenidos. 

4.  Análisis y discusión de los resultados experimentales obtenidos y comparación con los 
obtenidos por otros autores mediante la misma u otras tecnologías. 

Bibliografía recomendada: 
Baldwin, C., (2009) Sustainability in the Food Industry, Wiley-Blackwell/IFT Press, Iowa, [enlace a 
UBUcat] 
Boye, J.I. y Y. Arcand, (2012) Green Technologies in Food Production and Processing, Springer, New 
York [enlace a UBUcat] 
Brunner, G., (2004) Supercritical Fluids as Solvents and Reaction Media, Elsevier, Amsterdam, [enlace 
a UBUcat] 
Brunner, G., (2014) Hydrothermal and supercritical water processes, Elsevier, Amsterdam [enlace a 
UBUcat] 
Castro-Muñoz, R., y J. Seid Mahd, (2021) Membrane separation of food bioactive ingredients, Springer, 
Cham [enlace a UBUcat] 
Cecchi, T., y C. de Carolis, (2022) Biobased Products from Food Sector Waste: Bioplastics, 
Biocomposites, and Biocascading, Springer, New York [enlace a UBUcat] 
Fornari, T. y R.P. Stateva, (2015) High Pressure Fluid Technology for Green Food Processing. Springer, 
New York [enlace a UBUcat] 
Galanakis, C., (2019) Separation of functional molecules in food by membrane technology, Elsevier, 
Waltham [enlace a UBUcat] 

https://ubucat.ubu.es/permalink/34BUC_UBU/185k3pa/alma991002344391205771
https://ubucat.ubu.es/permalink/34BUC_UBU/185k3pa/alma991002344391205771
https://ubucat.ubu.es/permalink/34BUC_UBU/185k3pa/alma991002146828805771
https://ubucat.ubu.es/permalink/34BUC_UBU/185k3pa/alma991002135561005771
https://ubucat.ubu.es/permalink/34BUC_UBU/185k3pa/alma991002135561005771
https://ubucat.ubu.es/permalink/34BUC_UBU/185k3pa/alma991002130343705771
https://ubucat.ubu.es/permalink/34BUC_UBU/185k3pa/alma991002130343705771
https://ubucat.ubu.es/permalink/34BUC_UBU/185k3pa/alma991002308247805771
https://ubucat.ubu.es/permalink/34BUC_UBU/185k3pa/alma991002304716805771
https://ubucat.ubu.es/permalink/34BUC_UBU/185k3pa/alma991002152179005771
https://ubucat.ubu.es/permalink/34BUC_UBU/185k3pa/alma991002301389705771
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Métodos docentes: 
La docencia se realizará de forma personalizada teniendo en cuenta los horarios del alumno y del 
profesor.  
Se realizará una planificación docente para cada tema donde se detallarán: 

• Los objetivos y contenidos específicos del tema  

• Las fuentes documentales y de información a las que el alumno puede recurrir 

• Los materiales y recursos que le serán proporcionados al alumno para el seguimiento del tema 

• Las actividades específicas a realizar por cada tema y la distribución en horas de trabajo del 
estudiante para la realización de dichas actividades. Estas actividades incluirán trabajo en el 
laboratorio. 

El profesor llevará a cabo un seguimiento personalizado de la realización de las actividades propuestas  

Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje:  
Según la normativa aprobada en Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad 
de Ciencias para la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación de los 
Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de abril de 2014). 

Idioma:  
Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en inglés. 

Fecha y firma:  
23 de mayo de 2023 
 
 

 
 María Teresa Sanz Diez  Rodrigo Melgosa Gómez 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Herramientas ómicas en el estudio del efecto de un producto de 
hollejo de uva en un modelo in vitro 3D de neuronas. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Grupo de 
Investigación 

Área de 
conocimiento Departamento Correo electrónico 

Marta Sendra 
Vega ALTESA Bioquímica y 

Biología Molecular 
Biotecnología y Ciencia 

de los Alimentos msendra@ubu.es 

Gisela Gerardi ALTESA Bioquímica y 
Biología Molecular 

Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos mggerardi@ubu.es 

*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
Descriptores: Comparar la expresión génica in sílico con la experimental en el estudio del efecto de 
un producto de hollejo en sobre un modelo 3D de neuronas. 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
 

Validar los resultados in sílico de un análisis RNAseq. 
 
Objetivos específicos 

• Análisis de enriquecimiento de los genes diferencialmente expresados en el modelo 3D 
de neuronas expuestas al producto de hollejo de uva. 

• Estudio cuantitativo de la expresión génica de los genes implicados en las principales 
rutas identificadas in sílico. 

 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado.  
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CB1-CB5, G1, G2, G4, T1-T9, GL2, GL 4 y 5, GL 7-8, A1, B1, C1-C3 
 
Contenido del programa formativo:  

• Revisión bibliográfica sobre los compuestos bioactivos de interés 
• Aprendizaje de técnicas de análisis bioinformático aplicado al efecto de compuestos bioactivos 

de la industria alimentaria 
• Tratamiento de los resultados obtenidos y análisis de los mismos 
• Redacción de informe de resultados 
• Aprendizaje en biología celular in vitro (cultivos celulares 3D) y técnicas de biología molecular 

(extracción RNA, qPCR)  
 
 
Bibliografía recomendada: 
 

• Gerardi, G., Cavia-Saiz, M., & Muniz, P. (2022). From winery by-product to healthy product: 
Bioavailability, redox signaling and oxidative stress modulation by wine pomace product. Critical 
Reviews in Food Science and Nutrition, 62(27), 7427-7448. 

• Marrazzo, P., Angeloni, C., & Hrelia, S. (2019). Combined treatment with three natural antioxidants 
enhances neuroprotection in a SH-SY5Y 3D culture model. Antioxidants, 8(10), 420. 

• Wan, X., Wang, W., & Liang, Z. (2021). Epigallocatechin-3-gallate inhibits the growth of three-
dimensional in vitro models of neuroblastoma cell SH-SY5Y. Molecular and Cellular Biochemistry, 
476(8), 3141-3148. 

• Huang, D. W., Sherman, B. T., & Lempicki, R. A. (2009). Systematic and integrative analysis of large 
gene lists using DAVID bioinformatics resources. Nature protocols, 4(1), 44-57. 

 
Métodos docentes: 

- Bases de datos disponibles en la UBU para búsqueda de la información bibliográfica   
- Seguimiento tutelado del trabajo experimental y del análisis bioinformático a desarrollar por 

el alumno 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en Junta de 
Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para la gestión de la 
asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del Consejo de Gobierno de la UBU de 
28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de 
Máster (publicado en el BOCyL del 14 de abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en inglés. 
 
Fecha y firma:  23 de Mayo de 2023 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Propiedades y composición de alimentos. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

Sandra Mª Osés Gómez Nutrición y 
Bromatología 

Biotecnología y Ciencia 
de los alimentos smoses@ubu.es 

    
*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

1 1 

 
Descriptores:  
  

- Métodos oficiales de análisis y control de calidad de distintos alimentos.  
- Estudio de la composición de alimentos. 
- Estudio de las propiedades funcionales que pueden tener los alimentos (Ej. actividad 

antimicrobiana, actividad antioxidante, actividad antihipertensiva). 
- Análisis de compuestos fenólicos en alimentos. 
- Métodos analíticos de interés para la caracterización y alteración de los alimentos. 
- Evaluación de la modificación de propiedades de un alimento mediante el uso de aditivos. 
 

 
Objetivos: 
Objetivos generales 

- Aprender y manejar técnicas de análisis y control de calidad de alimentos. 
- Conocer los principios de caracterización de alimentos. 
- Saber evaluar y discutir los resultados obtenidos. 
- Aprender a realizar una adecuada búsqueda bibliográfica y saber comparar y discutir los 

resultados de otros autores. 
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Objetivos específicos 

- Aplicar los métodos oficiales de control de calidad al análisis de los alimentos. 
- Evaluar la seguridad de los alimentos. 
- Investigar la composición, así como las propiedades que puede tener un alimento y sus usos 

potenciales en la alimentación, incluidos los productos de la colmena y sus derivados. 
- Investigar los cambios que se pueden producir al someter al alimento a distintos tratamientos 

tecnológicos. 
 
Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
 
Competencias Básicas: CB2, CB3, CB4 
Competencias generales: G1, G2, G3, G4, G5 
Competencias Transversales: T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, T8 
Competencias Específicas: E1-A, E5-A, E1-B, E1-C, E3-C. 
 
Contenido del programa formativo: 
 

- Aprendizaje de las Normas de Calidad, métodos oficiales de análisis, así como de otros 
procedimientos analíticos no oficiales aplicables a distintos alimentos. 

- Aprendizaje de técnicas analíticas potencialmente útiles para estimar propiedades nutricionales y 
funcionales de interés. 

- Aprendizaje de técnicas analíticas potencialmente útiles para detectar adulteraciones y 
falsificaciones en los alimentos. 

 
 
Bibliografía recomendada: 
 
AOAC (2005). Official Method of Analysis of the AOAC. 18th edition: Arlington, Virginia, USA. 

BOLETÍN OFICIAL DEL ESTADO. Real Decreto 1049/2003 de 1 de agosto por el que se aprueba la 
Norma de calidad relativa a la miel. Madrid. 1993. 

CIUDAD-MULERO M, MATALLANA-GONZÁLEZ MC, CÁMARA M, FERNÁNDEZ-RUIZ V, 
MORALES P (2020). Antioxidant phytochemicals in pulses and their relation to human health: a 
review. Current pharmaceutical design, 26 (&), 1880-1897. 

DUCAUZE CJ (2006). Fraudes alimentarios. Legislación y metodología analítica, Acribia. 

EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY. www.efsa.europa.eu/EFSA/efsa_locale-
1178620753812_home.htm. 

HART FL, FISHER HJ (1997). Análisis Modernos de los Alimentos, Acribia. 

IQBAL A, KHALIL IA, ATEEQ N, KHAN MS (2006). Nutritional quality of important Food legumes. 
Food Chemistry, 97, 331-335. 
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ISLA MI, GRAIG A, ORDOÑEZ R, ZAMPINI C, SAYAGO J, BEDASCARRASBURE E, ALVAREZ 
A, SALOMÓN V, MALDONADO L (2011). Physico chemical and bioactive properties of honeys from 
Northwestern Argentina. LWT-Food Science and Technology 44, 1922-1930. 

KAN L, NIE SHAOPING, HU J, WANG S, BAI Z, WANG J, ZHOU Y, JIANG J, ZENG Q, SONG K 
(2018). Comparative study on the chemical composition, anthocyanins, tocopherols and carotenoids of 
selected legumes. Food Chemistry, 260, 317-326. 

KANATT SR, ARJUN K, SHARMA A (2011). Antioxidant and antimicrobial activity of legume hulls. 
Food Research International, 44, 3182-3187. 

LEÓN-RUIZ V, GONZÁLEZ-PROTO AV, AL-HABSI N, VERA S, SAN ANDRÉS MP, JAUREGI P 
(2013). Antioxidant, antibacterial and ACE-inhibitory activity of four monofloral honeys in relation to 
their chemical composition. Food & Function 4, 1617-1624. 

ORGANIZACIÓN DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA 
ALIMENTACIÓN: www.fao.org/index_ES.htm. 

OSÉS SM, MELGOSA L, PASCUAL-MATÉ A, FERNÁNDEZ-MUIÑO MA, SANCHO MT (2015). 
Design of a food product of honey and propolis. Journal of Apicultural Research, 54 (5), 461-467. 

OSÉS SM, PASCUAL-MATÉ A, DE LA FUENTE D, DE PABLO A, FERNÁNDEZ-MUIÑO MA, 
SANCHO ORTIZ MT (2016). Comparison of methods to determine antibacterial activity of honey 
against Staphylococcus aureus. NJAS-Wageningen Journal of Life Sciences, 78, 29-33. 

OSÉS SM, PASCUAL-MATÉ A, FERNÁNDEZ-MUIÑO MA, LÓPEZ DÍAZ TM, SANCHO ORTIZ 
MT (2016). Bioactive properties of honey with propolis. Food Chemistry 196, 1215-1223. 

OSÉS SM, CANTERO L, CRESPO M, PUERTAS G, GONZÁLEZ-CEBALLOS L, VALLEJOS S, 
FERNÁNDEZ-MUIÑO MA, SANCHO MT (2021). Attributes of ling-heather honey powder obtained 
by different methods with several carriers. LWT-Food Science and Technology, 150, 112063. 

OSÉS SM, CANTERO L, PUERTAS G, FERNÁNDEZ-MUIÑO MA, SANCHO MT (2022). 
Antioxidant, antimicrobial and anti-inflammatory activities of ling-heather honey powder obtained by 
different methods with several carriers. LWT-Food Science and Technology, 159, 113235. 

PASCUAL-MATÉ A, OSÉS SM, FERNÁNDEZ-MUIÑO MA, SANCHO MT (2018). Methods of 
analysis of honey. Journal of Apicultural Research.  

 
PASCUAL-MATÉ A, OSÉS SM, FERNÁNDEZ-MUIÑO MA, SANCHO MT (2018). Analysis of 
polypheenols in honey: Extraction, separation and quantification procedures. Separation & Purification 
Reviews.  

 
PASCUAL-MATÉ A, OSÉS SM, MARCAZZAN GL, GARDINI S, FERNÁNDEZ-MUIÑO MA, 
SANCHO MT (2018). Sugar composition and sugar-related parameters of honeys from the northern 
Iberian Plateau. Journal of Food Composition and Analysis, 74, 34-43 

 
RUIZ-MATUTE, A.I., HERNÁNDEZ-HERNÁNDEZ, O., RODRÍGUEZ-SANCHEZ, S., SANZ M.L., 
MARTÍNEZ-CASTRO I. (2011). Journal of Chromatography B, 879 (17-18), 1226-1240.  

http://www.fao.org/index_ES.htm
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SANCHO MT, PASCUAL-MATÉ A, RODRÍGUEZ MORALES EG, OSÉS SM, ESCRICHE I, 
PERICHE A, FERNÁNDEZ-MUIÑO MA (2016). Critical assessment of antioxidant-related parameters 
of honey. International Journal of Food Science and Technology 51, 30-36. 

SILICI S, SAGDIC O, EKICI L (2010). Total phenolic content, antiradical, antioxidant and 
antimicrobial activities of Rhododendron honeys. Food Chemistry 121, 238-243. 

VALCÁRCEL M, LUQUE DE CASTRO, MD (1988). Automatic Methods of Analysis. Elsevier. 

VIUDA-MARTOS M, RUIZ-NAVAJAS Y, FERNÁNDEZ-LÓPEZ J, PÉREZ- ÁLVAREZ JA (2008). 
Functional properties of honey, propolis, and royal jelly. Journal of Food Science 73 (9), R117-R124. 

VOIDAROU C, ALEXOPOULOS A, PLESSAS S, KARAPANOU A, MANTZOURANI I, 
STAVROPOULOU E, FOTOU K, TZORA A, SKOUFOS I, BEZIRTZOGLOU E (2011). Antibacterial 
activity of different honeys against pathogenic bacteria. Anaerobe 1-5. 

  
Métodos docentes:  
En un principio experimentales.  
En caso de que no exista compatibilidad de horarios alumno - profesor o por motivos 
extraordinarios se realizará una revisión bibliográfica sobre el mismo tema. 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 
  
    Burgos, 18 de Mayo de 2023 
 
 

      Dra. Sandra Mª Osés Gómez       
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 
Grado en: Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 

Tema del Trabajo: Recuperación de compuestos de interés alimentario a partir de 
sustratos naturales. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesores Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

Mª Olga Ruiz Pérez Ingeniería Química 
Biotecnología y Ciencia 

de los Alimentos 
moruiz@ubu.es 

Beatriz Blanco Alcalde bblanco@ubu.es 
*Máximo dos profesores por oferta. 
 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

2 2 

 
Descriptores: Compuestos bioactivos, Procesos sostenibles, Tecnologías limpias, Formulaciones 
alimentarias 
 
Objetivos: 
Objetivos generales 
 Iniciar al estudiante en las tareas y procedimientos del trabajo en un laboratorio, así como mejorar la 

capacidad de búsqueda de información. 
 Fomentar la capacidad de planificación del trabajo y su realización individual o en grupo. 
 Evaluar e interpretar los resultados experimentales. 
 Exponer los resultados obtenidos utilizando con propiedad el lenguaje científico y aplicando los 

criterios del campo de investigación propuesto. 
Objetivos específicos 
 Buscar y comprender el estado actual sobre las tecnologías y los compuestos en estudio.  
 Conocer las particularidades de uso de los equipos, métodos y técnicas que se van a utilizar en el 

laboratorio. 
 Estudiar el efecto de los parámetros de proceso y seleccionar las condiciones óptimas de operación 

aplicando criterios ingenieriles y alimentarios.  
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Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 
T1, T2, T4-T7, G1, G7, E1-A, E1-B, E2-C, E3-C, E4-C 
 
Contenido del programa formativo: 
1. Búsqueda bibliográfica utilizando las bases de datos disponibles en la UBU. 
2. Aplicación de los conocimientos teóricos y prácticos de los distintos campos de la biotecnología 

alimentaria a un problema real.  
3. Trabajo en el laboratorio: preparación de muestras, técnicas analíticas y manejo de equipos. 
4. Análisis y discusión de los resultados experimentales. Seguimiento y evaluación continua. 
5. Elaboración y presentación de informe final. 
 
Bibliografía recomendada: 
 Baker, R. W. (2012). Membrane Technology and Applications Separation, Chichester, West Sussex, 

Hoboken, John Wiley & Sons. 
 Choi S., Song C. W., et al. (2015). Biorefineries for the production of top building block chemicals and 

their derivatives. Metabolic Engineering, 28, 223–239.  
 Díaz J.M. ( 2012) Ingeniería de bioprocesos, Paraninfo, Madrid 
 García A., Bonen M.,Vick J. R, Sadaka M., Vuppu A. (1989) Bioseparation Process Science, 

Blackwell Science Inc. 
 Revistas científicas disponibles en las bases de datos de la Universidad de Burgos. 
 
Métodos docentes: 
 Planteamiento del objetivo general y planificación del trabajo experimental. 
 Tutorización permanente: dirección, supervisión y evaluación de resultados sobre el trabajo diario.  
 Asesoramiento en la interpretación de los resultados obtenidos y en la elaboración/presentación del 

informe final.  
Se llevará a cabo un seguimiento personalizado en la realización de todas las actividades anteriormente 
propuestas teniendo en cuenta los horarios del estudiante y las profesoras. 
 
Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en Junta de 
Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para la gestión de la 
asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del Consejo de Gobierno de la UBU de 
28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de 
Máster (publicado en el BOCyL del 14 de abril de 2014). 
 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en Inglés. 
 
Fecha y firma: 

Burgos, 17 de mayo de 2023 
 
 

Fdo.: María Olga Ruiz Pérez   Fdo.: Beatriz Blanco Alcalde 
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TFG QUÍMICA: 18 créditos ≡ 450 h de trabajo del alumno 
TFG CyTA: 12 créditos ≡ 300 h de trabajo del alumno 

 

Grado en: Ciencia y Tecnología de Alimentos 

 

Tema del Trabajo: Tecnologías con membranas en la industria biotecnológica: 
formulación, caracterización y separación de compuestos. 

 

Profesor/es que oferta/n el trabajo* 

Profesor Área de conocimiento Departamento Correo electrónico 

José Manuel Benito Moreno Ingeniería Química Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos jmbmoreno@ubu.es 

    
*Máximo dos profesores por oferta. 

 

 
CASO 1: La oferta total de plazas es superior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 2 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG.  

CASO 2: La oferta total de plazas es inferior 
a dos veces la posible demanda de alumnos 
 3 TFGs por Profesor y Grado. La 
cotutorización se contabiliza como 1/2 TFG. 

Nº máximo de alumnos a 
dirigir en este tema (Como 
mínimo igual al número de 
tutores de la línea) 

1 1 

 

Descriptores: Microfiltración, ultrafiltración, nanofiltración, membranas, compuestos bioactivos, 
formulación, separación, recuperación. 

 

Objetivos: 
Objetivos generales 
 Iniciar al alumno en tareas de investigación y en la aplicación del método científico. 
 Mejorar la capacidad de búsqueda de información y el manejo de las bases de datos 
 Familiarizarse con los procedimientos del trabajo en el laboratorio de Ingeniería Química. 
 Aplicar los conocimientos adquiridos al desarrollo de la investigación propuesta. 
 Desarrollar el aprendizaje autónomo, fomentando la planificación del trabajo y su realización 

individual o en grupo. 
 Interpretar los resultados experimentales obtenidos y realizar un análisis crítico de los mismos. 
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 Comunicar los resultados obtenidos mediante la elaboración y presentación de un informe, 
utilizando con propiedad el lenguaje científico y aplicando los criterios utilizados en revistas 
internacionales del campo de investigación propuesto. 

Objetivos específicos 
 Aplicación de los procesos con membranas para la formulación, caracterización, separación y/o 

recuperación de compuestos de interés de la industria biotecnológica y alimentaria. 
 Investigar el efecto de la composición del medio sobre el proceso de separación con membranas y 

seleccionar las condiciones de operación y el tipo y umbral de corte de la membrana. 
 Aplicar diferentes técnicas analíticas (difracción láser, cromatografía, espectroscopía, absorción 

atómica) para el análisis y caracterización de las corrientes de alimentación, permeado y 
concentrado. 

 

Competencias a adquirir: las recogidas en la memoria del Grado. 

 

Contenido del programa formativo: 
 Búsqueda bibliográfica utilizando las bases de datos disponibles en la UBU. 
 Trabajo en el laboratorio: utilización de plantas piloto y de equipos analíticos. 
 Análisis y discusión de resultados experimentales: seguimiento y evaluación continua. 
 Elaboración y presentación de informe final. 

 

Bibliografía recomendada: 
- M. Mulder, Basic Principles of Membrane Technology, 2nd Ed., Kluwer Academic Publishers, 

Dordrecht (2003). 
- A.I. Schäfer, Natural Organics Removal using Membranes, Technomic, Lancaster (2001)  
- W.C. McGregor, Membrane Separations in Biotechnology, Marcel Dekker, New York (1986). 
- A.B. Koltuniewicz, E. Drioli, Membranes in Clean Technologies: Theory and Practice. Vols. 1 and 

2, Wiley-VCH, Weinheim (2008). 
- N.N. Li, A.G. Fane, W.S.W. Ho, T. Matsuura, Advanced Membrane Technology and Applications, 

John Wiley & Sons, Inc., New York (2008). 
- Revistas científicas disponibles en las bases de datos de la Universidad de Burgos 

 

Métodos docentes: 
Tutorización permanente: dirección, supervisión y evaluación del trabajo diario realizado por el alumno. 
Asesoramiento en la interpretación de los resultados obtenidos y en la elaboración y presentación del 
informe final. 

 

Métodos y criterios de evaluación del aprendizaje: Según la normativa aprobada en 
Junta de Facultad del 29/11/2013 "Reglamento Interno de la Facultad de Ciencias para 
la gestión de la asignatura Trabajo de Fin de Grado", modificada por Acuerdo del 
Consejo de Gobierno de la UBU de 28 de marzo de 2014 sobre la matrícula y calificación 
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de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Máster (publicado en el BOCyL del 14 de 
abril de 2014). 

 
Idioma: Parte de la defensa y de la memoria debe de ser en inglés. 

 

Fecha y firma: Burgos, 23 de mayo de 2023 
     
 
 
   Fdo.: José Manuel Benito Moreno 
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