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1 Presentacion

1.1 Introduccion

El Trabajo de Fin de Titulo (TFT) representala etapa final para alcanzar la titulacién, y consiste
enla elaboracién de un trabajo Gnicoy original en el que pondrds en practica y desplegaras los
conocimientosy habilidades adquiridos a lo largo del programa académico. Este se llevaa cabo
en la fase final del plan de estudios, con caracter obligatorio, y con una carga lectiva de 12
ECTS, bajo la guia del director asignado. En la calificacidn final de la titulacién, su ponderacion
es equivalente ala de cualquier otra asignatura, proporcional a su carga en ECTS. Este trabajo
conlleva unadefensaante untribunal evaluador que deberdseraprobada.

Es crucial que leas esta guia detenidamente y consultes toda la informacion disponible,
especialmente:

e El Reglamento de TFT, que incluye pautas generales sobre la definicidn, realizacion,
defensa, tramitacidn y calificacién del trabajo.

e La solicitud de tema de TFT, la cual deberds completar y enviar dentro del plazo
establecido.

e la rubrica de evaluacién que usara el tribunal para calificar tu trabajoy determinarsu
calificacion final.

e La plantilla para la elaboracién del TFT, que deberas utilizar siempre para redactar y
desarrollar el trabajo.

e Las instrucciones para la elaboracidn del TFT, que contienen indicaciones sobre como
elaborar el documento que contendra elresultado de tu trabajo.

La ejecucidn del TFT demanda un esfuerzo personal y constante, ya que tanto la carga en
créditos como las horas de trabajo auténomo del estudiante son mayores comparado con una
asignatura convencional, dado que el trabajo es realizado integramente por el estudiante. Es
crucial que, una vez completada la Solicitud de propuesta de TFT y asignado un director,
respetes los plazos de entrega establecidos en la programacién de la asignatura. Esto permitira
gue puedas mejorary corregir errores conformealas indicaciones y sugerencias de tu director.
La planificacién del trabajo desde el inicio sera un elemento clave para el éxito de esta tarea.
iEvita dejarlotodo para el ultimo momento!
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El Trabajo Fin de Titulo en el Grado de Nutricion Humana y Dietética y el plan de adaptacion al
Grado consiste en la planificacion, realizacion, presentaciény defensade un proyectoo trabajo
personalsobre untema relacionado con los contenidos tedricos. En el TFG el alumno realizara
una revision bibliografica de tipo integrativa o sistematica sobre un tema relacionado con las
bases de la bioquimica y biomédicas de la nutricién. Las revisiones integrativas se llevan a cabo
deigual maneraque las revisiones sistematicas, pero en ellas no se debe realizar la evaluacién
de la calidad de los articulos empleados nila evaluacién del sesgo de los mismos. Las revisiones
narrativas, en las cuales no se detallan los métodos de busqueda, no estan permitidas.

1.2

El esfuerzoy la dedicaciéon necesarios pararealizar un trabajo de estetipo serd menor sidedicas
tiempo a revisar las herramientas y habilidades necesarias para esta tarea. Si no te sientes
seguro en alguna de ellas, no te preocupes. En el aula virtual encontraras informacién y
formacién en vivo sobre estas competencias transversales que te ayudaran a mejorar tu
trabajofinal.

e Gestionarlainformacién: diferenciar entre citar, parafraseary copiar.

e Buscary seleccionarbibliografia.

e (Citar y referenciar correctamente.

e Conocerlos principales errores de ortografia, de puntuaciény de gramatica.
e Redactar textos académicos.

e Utilizar herramientas ofimaticas (Word, PowerPoint).

Utiliza esta lista para reflexionar sobre tus conocimientos y aprovechalos recursos disponibles
en el aula virtual para empezar tu trabajo lo mejor preparado posible. Recuerda que, al igual
gue en otras asignaturas, las sesiones en directo sobre estas competencias también estan
disponibles en diferido. Estas sesiones son impartidas por expertos en cada area, no por el
director de tu trabajo.

Ademas, dispones de un foro de dudas general donde puedes plantear tus consultas sobre
todos estos aspectos mas formales de la asignatura.
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1.3

El objetivo general del TFG es la elaboracidn de una memoria derivada de una revision
bibliografica de tipo integrativa o sistematica sobre un tema relacionado con las bases de la
bioquimica y biomedicina de la salud, lo que permitird comprobar la adquisicidn por parte de
los estudiantes de las competencias desarrolladas a lo largo del titulo.

14

COMPETENCIAS
CO1 - Describir los fundamentos antropoldgicos de la alimentacién humana. Describir y
argumentar las desigualdades culturalesy sociales que puedenincidir en los habitos de
alimentacion.
C02 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios.
C03 - Interpretary manejar las bases de datos y tablas de composicidon de alimentos.
C04 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacién vigente.
CO5 - Participar en el disefio, organizacion y gestién de los distintos servicios de
alimentacion.
CO06 - Evaluar, controlar y gestionaraspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.
CO07 - Aplicar las Ciencias de los Alimentosy de la Nutricién a la practica dietética.
C08 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situaciéon de salud y
enfermedad en cualquier etapadelciclo vital.
C09 - Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variada
y adaptada).
C10 - Planificar, realizar e interpretarla evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o
grupos, tanto sanos como enfermos.
C11 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asicomo los factores
deriesgo y las practicas inadecuadas.
C12 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.
Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada en
ciencias de la salud.
C13 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacoldgicos en la
valoracién nutricional delenfermoy en su tratamiento dieté tico-nutricional.
C14 - Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia.
C15 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.
C16 - Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.
C17 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos
sanosy enfermos.
C18 - Prescribir el tratamiento especifico correspondiente al dmbito de competencia del
dietista-nutricionista.
C19 - Participar en el andlisis, planificacién, intervencién y evaluacién de estudios
epidemioldgicosy programas de intervencién en alimentacién y nutricion.
C20 - Diseiiar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidadesde la
poblacién.
C21 - Disefar, intervenir y ejecutar programas de educacién dietético-nutricional y
formacién en nutricidn y dietética.
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C22 - Practicas preprofesionales con evaluacidn final de competencias en diferentes
entornos sanitarios y alimentarios.
C23 - Trabajo fin de grado: materia transversalvinculada a distintas areas.
C24 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo
habilidades de trabajo en equipo.
C25 - Identificary clasificar alimentos y productos alimenticios. Analizar su composicion,
propiedades, valor nutritivo y modificaciones tecnoldgicas y culinarias.
C26 - Elaborar, interpretary manejar las tablas y bases de datos de composicién de
alimentos.
C27 - Aplicar conocimientos cientificos de fisiologia, fisiopatologia, nutricion vy
alimentacién a la planificacién y consejo dietético.
C28 - Disenar y llevar a cabo protocolos de evaluacién del estado nutricional,
identificando factores de riesgo.
C29 - Intervenir en la organizacion, gestiéon e implementacion de modalidades de
alimentacién y soporte nutricional hospitalario y ambulatorio.
C30 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacién de menus y dietas adaptados a
colectivos especificos.
C31 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de productos, instalaciones vy
procesos.
C32 - Adquirir formacidn basica para la actividad investigadora, aplicando el método
cientifico.

HABILIDADES
HO1 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo en contextos uni, multi y
transdisciplinares relacionados con dietéticay nutricién.
HO2 - Colaborar enla implantacion de sistemas de calidad.
HO3 - Asesorar cientifica y técnicamente sobre productos alimenticios y su desarrollo, y
evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.
HO4 - Participar en equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegacione s
saludables.
HO5 - Colaborarenla proteccidon delconsumidoren elmarco de la seguridad alimentaria.
HO6 - Participar en el disefio de estudios de dieta total.
HO7 - Participar en equipos multidisciplinares de una Unidad de Nutricidn Hospitalaria.
HO8 - Manejar herramientas basicas TIC empleadas en alimentacién, nutricidn y
dietética.
HO9 - Fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista-
nutricionista, supeditandolaa la evidencia cientifica.
H10 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales para la
educacién de la poblacién.
H11 - Adquirir capacidad para intervenir en proyectos de promocidn, prevenciony
proteccidn con enfoque comunitario.
H12 - Comunicar de forma efectiva, oral y escrita, empleando tecnologias de la
informacién relacionadas con nutricién y habitos de vida.
H13 - Elaborar informesy cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional
del dietista-nutricionista.
H14 - Integrar y evaluar la relacién entre alimentacién y nutricion en salud vy
enfermedad.
H15 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar aspectos nutricionales de la historia
clinica y realizar el plan dietético.
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H16 - Participar en actividades de promocién de la salud y prevencidon de enfermedades
relacionadas con nutricion y estilos de vida.

H17 - Colaborar en la planificacidon y desarrollo de politicas de alimentacién, nutricién y
seguridad alimentaria.

H18 - Asesorar en desarrollo, comercializacién, etiquetado, comunicacidn y marketing
de productos alimenticios conforme a legislacién y necesidades sociales.

H19 - Interpretarinformesy expedientes administrativos sobre productos alimentarios
e ingredientes.

H20 - Participar enla gestidn, organizacidn y desarrollo de servicios de alimentacion.

CONOCIMIENTOS

CC1 - Conocer fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos aplicados a nutricién
humanay dietética.

CC2 - Conocerla estructuray funcién del cuerpo humano atodos los nivelesy etapasde
la vida.

CC3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud y las bases psicolégicas del
comportamiento humano.

CC4 - Conocer la evolucion histérica, antropoldgica y socioldgica de la alimentacidn,
nutricion y dietética.

CC5 - Conocer métodos educativos y técnicas de comunicacién aplicadas a nutricién y
alimentacién humana.

CC6 - Conocer basesy fundamentos de alimentacién y nutricién humana.

CC7 - Conocer el sistema sanitario espafiol y gestién de servicios de salud vinculados a
nutricion.

CC8 - Conocer composicidon quimica, propiedades, valor nutritivo, biodisponibilidad y
cambios tecnoldgicos de los alimentos.

CC9 - Conocer sistemas de produccidn y procesos bdsicos de elaboracion,
transformaciény conservacién de alimentos.

CC10 - Conocery aplicar fundamentos delanalisis bromatoldgico y sensorial.

CC11 - Conocer microbiologia, parasitologia y toxicologia de alimentos.

CC12 - Conocer técnicas culinarias para optimizar caracteristicas organolépticas y
nutricionales, respetando la gastronomiatradicional.

CC13 - Conoceraspectos de economiay gestidon de empresas alimentarias.

CC14 - Conocer, detectary evaluar desviaciones delbalance nutricional.

CC15 - Conocerfisiopatologia de enfermedades relacionadas con nutricidn.

CC16 - Conocer la organizacién hospitalaria y fases delservicio de alimentacion.

CC17 - Conocertécnicasy productos de soporte nutricional basico y avanzado.

CC18 - Comprenderlafarmacologia clinica y la interaccion entre fdrmacos y nutrientes.
CC19 - Conocer limites legalesy éticos de la practica dietética.

CC20 - Reconocer elementos esenciales de la profesidn, principios éticos,
responsabilidadeslegalesyrespetoacreencias y culturas.

CC21 - Reconocer la necesidad de actualizacién profesional y aprendizaje auténomo
continuo.

CC22 - Conocerlos limites de la profesiony cuando recurrir a tratamiento interdisciplinar
o derivacion.

CC23 - Conocer y valorar criticamente fuentes de informacidn relacionadas con
nutricion, alimentacion y salud.
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CC24 - Conocer procesos basicos de elaboracién, transformacién y conservacién de
alimentos de origen animal y vegetal.

CC25 - Conocer nutrientes, funciones, biodisponibilidad, necesidades, recomendaciones
y bases delequilibrio energético.

CC26 - Conocer estructura de servicios y unidades de alimentacién y nutricién
hospitalaria, y funciones deldietista-nutricionista.

CC27 - Conocer organizaciones de salud y sistemas sanitarios nacionales e
internacionales.

CC28 - Conocer, intervenir endisefioy validar estudios epidemioldgicos nutricionales y
programas de intervencion.

CC29 - Proporcionar formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricionalal personal de
restauracion.
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2 Las tres fases del TFT

Parallevar a cabo el TFT se sigue un flujo de trabajo dividido en tres fases. Estas etapas agrupan
diversas actividades relacionadas entre si, lo que permite comprender el proceso global y
distribuir el trabajoy el esfuerzo: (1) lasolicitud de y asignacidn de director, (2) la ejecucién del
TFT, y finalmente, (3) sudefensay evaluacién.

2.1 Fase 1. Solicitud de TFT y asignacion de Director.

Sesion de presentacion por parte del/la profesor/acoordinador/ade TFT

En la sesidn de presentacion se describird estaguia y se clarificara el sistema de evaluacion del
TFTy los pasos que los estudiantes han de seguiren la elaboracién deltrabajo. En las sesiones
de apoyo se podranresolver las dudas planteadas por los estudiantes.

Esta primera fase consta del envio de solicitud de TFT a partir de las lineas de trabajo
planteadas por el profesorcoordinadorde TFT. Cada estudiante llevard a cabo la actividad de
solicitud de tematica delaula virtual.

Lineas tematicas -
Posibles areas/lineas tematicas disponibles (orientativas)

= Acidos grasos poliinsaturados (omega- 3 y omega-6) y enfermedades autoinmunes.

= Adecuacion nutricional en personas con trastorno de la conducta alimentaria.

= Alimentaciénde la mujerembarazadao lactante.

= Alimentacidn saludable en el nifio.

= Alimentaciény deporte.

= Alimentaciény disbiosis.

= Alimentaciény fertilidad.

= Alimentacidény Organismos Genéticamente Modificados: Alimentos Transgénicos.

= Alimentaciony riesgo cardiovascular.

= Alimentosfuncionales.

= Almiddnresistente y efectos beneficiosos. Evidencias.

= Alteracidn de pardmetros bioquimico-clinicos y alimentacion.

= Antioxidantes naturales enalimentacion.

=  Antocianinasy su interaccion con la microbiota intestinal.

= Beneficios de una alimentacidn equilibrada y actividad fisica sobre la obesidad y las
enfermedades cardiovasculares.

= Carotenoidesde origenvegetalysus efectosen la salud.

= Composicién de la leche materna.

= Compuestos bioactivos de los alimentos e inhibicién de enzimas digestivas.

= Compuestos bioactivos en el lactante.

=  Crononutricion.

= Desnutriciény sarcopeniaen el paciente oncolégico.

» Dieta mediterranea.

= Dieta vegetarianay salud.
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Dieta y microbiota intestinal.

Dieta y obesidad: Aumento de la capacidad saciante de los alimentos como técnica para
combatir la obesidad.

Disefio de alimentos.

Disfagia en el paciente oncoldgico.

Educacidén nutricional.

Efectos de la dieta en el disbhioma de la microbiota buconasal y sus potenciales
implicaciones patoldgicas.

Efectos de una dieta rica en antioxidantes sobre elenvejecimiento celular.
Enfermedad celiaca.

Enfermedades dseasy nutricién.

Envejecimientoy nutricion.

Enzimas digestivasy metabolismo.

Estrategias enla pérdiday mantenimiento delpeso corporalen personas con sobrepeso
y obesidad.

Genéticay nutricién.

Impacto de la nutricidn en mecanismos epigenéticos.

Importancia de los oligoelementos en la dieta.

Interacciones alimentos-medicamentos.

La dietacomo factor de riesgoy de proteccién frente al cancer.

Mejorade la calidad nutricional de alimentos de origen vegetal.

Mejorade levaduras para la produccion de alimentos fermentados.

Mejoragenética de microorganismos en bebidas fermentadas.

Metabolitos de la microbiota intestinal y sindrome metabdlico.

Microbiota y deporte: antesy después de la competicion.

Microbiota y embarazo.

Microbiota y enfermedades (obesidad, diabetes, enfermedades cardiovasculares,
enfermedades intestinales inflamatorias, enfermedades autoinmunes, enfermedades
neuronales)

Nuevosingredientes con propiedades saciantes.

Nutricidn en diabetes.

Nutricidn y dieta en personas con enfermedad autoinmune.

Nutricidon y sindrome metabdlico: revisidon actualy manejo nutricional de laenfermedad.
Papel protectordel consumo de aceite de oliva sobre la neurodegeneracién.

Péptidos antihipertensivos derivados de proteinas alimentarias.

Plantas transgénicasy disefio de alimentos funcionales.

Polifenolesy sindrome metabdlico.

Probidticos.

Programas de intervencién nutricional en poblacién infantil.

Riesgo nutricional en poblacion mayor.

Sensibilidad al gluten no-celiaca (SGNC): La patologia silenciosa.

Trastornos alimentarios relacionados con respuestas autoinmunes (Ej. Enfermedad de
Crohn)
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Elalumno podra elegir 4 de las tematicas indicadas en este listado o proponer otras relacionadas
con los contenidos del titulo. En este caso, dichas tematicas seran evaluadas porla Comision de

TFG quien determinarasi son acordes para el titulo o no.

El listado mostrado hace referencia a tematicas generales, tras elaborar el TFG, el alumno

deberade proponerun titulo para sutrabajo enfuncién del enfoque aportado ala tematica.

Asignacion de director/a

Tras la propuestainicial de TFT, el profesor coordinadorde TFT dispondra oportunamente, en

funcién de los temasy tipos de trabajo escogidos, la asignacién de la direccién de Trabajos Fin
de Titulo.

Cada estudiante tendrd asignado un/a director/a, quien se encargara de especificar las

directrices del trabajo y tutorizar al estudiante o grupo de estudiantes durante la realizacién
del mismo.

De acuerdo con el Reglamento sobre Trabajo Fin de Grado/Master de la Universidad
Internacional de Valencia, se hara publico un listado de las tematicas sobre las que se pueda
realizar el trabajo (queda incluido en este documento), asi como un listado de asignacion de
los/as directores/as. Una vez seleccionada la tematica y asignado el/la directora/a, no se
aceptaran cambios sin la aprobacién de la Comisién de TFT.

Los directores perfilaran el TFT tras la propuesta del estudiante y supervisaran y guiaran el
desarrollo del TFT, aunque sera el estudiante, obviamente, quien deberd realizar el trabajo con
su labor propia.

Desde el principio es muy recomendable que el estudiante fije con su director un plan de
trabajoy se comprometaa hacer unaserie de entregas previasy progresivas hastaentregarel
borrador definitivo de TFT.

2.2 Fase 2: Elaboraciondel TFT

Esta eslafase enla que se desarrolla el trabajo. Para ello, estas bajo la direccidon de un director
o directora. El director de tu trabajo es asignado por la direccién académica de la titulacion, no
puedes elegirlo tu libremente. En esta fase debes prestar especial atencién a las entregas
(borradores) que debesrealizar através delaula virtual y dentro delplazo indicado. Tu director
te guiard en este procesoy supervisaray dara feedback a las entregas.
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La entrega de borradores es una actividad obligatoria (y deberd quedar registro en el Aula
Virtual) para asegurarel correcto desarrollo del TFT en los plazos elegidosy serd evaluada por
el director. Se entregan tres borradores por Aula Virtual al director, quien tras su revision
realizard los pertinentes comentarios de mejorasobre elavance presentado. Estos borradores
no son actividades evaluables, pero sirven para conocer el progreso realizado en el trabajo. Por
tanto, el director se encargara, una vez entregado el trabajo, de revisarlo e informar al
estudiante sobre los errores cometidosy las posibles mejoras de la tarearealizada.

Los directores de TFT no admitirdn para correccion los trabajos que no presenten la
competencia lingiiistica necesaria y obligatoria para la superacién del programa. Las
correcciones de los directores se limitaran a sugerencias de contenido, en ningln caso los
directores se convertirdn en correctores de estilo.

Por otra parte, ningiin TFT debe recoger modificaciones o adiciones posteriores a la entrega
final al director. Si algtin trabajo se vieramodificado tras el informe del director de TFT donde
notifica que el estudiante lo puede depositar, este trabajo se considerara NO APTO para
defensapor fallo en el procedimiento.

Si el TFT definitivo no esta depositado en plazo, se considerara No Presentado. Y se pasard a
la siguiente convocatoria. Si de nuevo vuelve a suceder en la segunda convocatoria, el
estudiante se tendrd que volver a matricular para la siguiente edicién con el correspondiente
coste.

Para estafase cuentas con la siguiente documentacion:

e Guiadocentedel TFT.

e Plantilla TFT.

e Rdbrica evaluacion TFT.

e Normativa (APA, Vancouver, etc)
e Instrucciones Turnitin estudiantes
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2.3 Fase 3: Depdsito y defensa

Esta uUltima etapasupone la culminacién deltrabajo. Unavez el TFT esté finalizado y autorizado
por el director, se debe realizar el depdsito y proceder a la defensa ante un tribunal de
evaluacién. Esta comisién serd la encargada de otorgar la calificacion final a la vista de los
resultados obtenidos. La evaluacidn la realizard al tribunal en sesidn cerrada.

Depdsito del Trabajo

El estudiante podra depositar y defender el TFT cuando tenga superadas todas las asignaturas
salvo un maximo de dos de ellas:

En el caso de Grado, las dos asignaturas suspensas no podran superarlos 24 ECTS y se requiere
tambiénteneral menos superados, el 80% de los créditos de formacidn basica.

Para el depdsitodel TFT se requiere adjuntar todosy cada uno de los documentos dispuestos
en los espacios al uso en Campusviu para cada periodo de defensa.

En cualquiera de los periodos el estudiante puede inscribir el TFT pese a que el informe del
director sea desfavorable a su depdsito, aunque esto suponga luego un suspenso ya que es
obligatorio aprobar ambas partes. En todo caso, el director obligatoriamente presentard el
informe.

Para realizar el depdsito de sus TFT, el estudiante debe subir a la tarea correspondiente estos
documentos:

e Informe de evaluacidny autorizacion del director/a de TFT, reconociendo que es apto
para su defensa.
e Unejemplaroriginal del TFT enformato PDF enla actividad correspondiente

Acto de presentaciony defensa

La defensa del TFT consistira en una exposicion oral a través de videoconferencia en sesién
publica, seguidade un turno de preguntas por parte de un tribunal de evaluacién.

La fecha y hora de la defensa de cada TFT se harad publica en Campusviu de acuerdo al
calendario de la asignatura.

Una vez el estudiante haya recibido la confirmacién de la fecha elegida NO puede cambiar la
fechasalvo consenso con el profesor coordinadorde TFT.

Es esencial que preparesesta defensa con suficiente antelacion. Se recomienda encarecidamente
gue utilices alglin soporte o presentacion pararespaldartu exposicién. La defensa de tu trabajo
puede durar hasta 20 minutos. Posteriormente, el tribunalte planteara unas preguntas, con un
tiempo maximo de respuesta de 15 minutos. En total, el acto de defensano superara los 40
minutos.
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No olvides ajustar la presentacién al tiempo otorgado, enfocarte en los aspectos mas
relevantes del trabajo, utilizar un estilo y formato agradables, evitando el exceso de textoy
apoyandote en elementos visuales. Otras recomendaciones son:

Es crucial que demuestres un dominio absoluto del contenido, asegurandote de que
guedaclaro que el trabajo es de tu autoria y que lo conoces en su totalidad.

- Muestra tu capacidad de sintesis y evita resumir todo el contenido. Enfécate en los
aspectos mas importantes y en aquellos que desees destacar, teniendo en cuenta el
tiempodisponible.

- Recuerda que una parte de la ribrica de evaluacién se centra en esta etapa del
proceso. Consideralos aspectos que la comision evaluadoravalorara.

La presentacidn de diapositivas se debe hacer en PDF (ya que en Power Point puede surgir
algln problema de incompatibilidad), y enviarla como limite el dia antes de la defensaenla
actividad habilitada en su momento paraello.

En el menu videoconferencias del aula se creara una sesiéon con el nUmero de defensa, en la
fechay hora acordadas. Esta sesion estara disponible 15 minutos antes, donde el estudiante
podra cargar la presentacion.

Para realizar la defensa mediante videoconferencia, el estudiante debe conectarse con el
equipo que haestado usando para asistir a las clases. Serdimprescindible tenerelmicréfonoy
la cdmara web correctamente configurados y se recomienda acceder a la sesidn con tiempo
suficiente para solucionar cualquier tipo de imprevisto que pudiera surgir (unos 15 minutos).

Si el estudiante tiene algun problema técnico, deberd poner un correo a
estudiantes@universidadviu.es comunicando laincidencia.

Para estafase cuentas con la siguiente documentacion:

e Solicitud de defensade TFT.

e Informe evaluacidny autorizacién Director TFT

e Protocolode defensaTFT.

e Plantilla de PPT para defensa.

e Reglamentode Trabajo fin de titulo (https://www.universidadviu.es/normativa/)
e Normativade evaluacion (https://www.universidadviu.es/normativa/)

e Solicitud de revision de calificacion del TFT
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3 Evaluacion del TFT

3.1 Informacién general

El tribunal de evaluacion deliberara sobre tu trabajo a puerta cerraday se apoyard en la ribrica
de evaluacién para unificar criterios y decidir de manera conjuntala calificacién que merece el
trabajo.

El tribunal estarad formado por dos miembros (presidente/ay secretario/a) y sera designado
unavezcerrado elplazode inscripcidon de TFT. Estos miembros seran elegidos por una Comision
creada porla coordinadora para cada curso académico. En ningln caso el director de un trabajo
sometido a evaluacién podra formar parte del tribunal que lo juzga.

La calificacion final del TFT corresponde alos miembros deltribunal y serdla que se refleje en
el acta en base a los criterios de evaluacion.

Atencidn al plagio:

Se cuidadoso con la reproduccién de textos mediante parafrasis (intentar decir las palabras de
otro con tus palabras). Por eso, si se puede, en su lugar utilizar la cita textual y la
documentacionrigurosa. Tal como se indica en el Reglamento Disciplinario de los Estudiantes
de la Universidad Internacional de Valencia, parte de la normativa interna de la Universidad
Internacional de  Valencia, disponible en la web de la Universidad
(https://www.universidadviu.es/normativa/) se considerafaltamuy grave el plagio, entodo o
en parte de obras intelectuales de cualquier tipo, incluidas las escritas. Las faltas muy graves
relativas a plagios y al uso de medios fraudulentos para superar las pruebas de evaluacién
tendran como consecuenciala pérdidade la convocatoria correspondiente, asicomo el reflejo
de la falta y su motivo, en el expediente académico. La VIU utiliza una herramienta de
comprobacién de plagios.

También el texto debe estar libre de errores tipograficos, gramaticales y faltas de ortografia.
Igualmente debe estar escrito en un lenguaje claro y conciso. La normativa de citacion y de
construccién de referencias es Vancouver.

3.2 Criterios de evaluacion

La nota final sera el resultado de la evaluacién realizada por el director del TFG (30%) y del
tribunal asignado (70%).

e Porsu parte, el/la director/a evaluara el manuscrito del TFG escrito (supondra un 90%
de la nota asignada por el director), y la comunicacion y seguimiento con el alumno
(supondrdun 10%). Para la evaluacién de esta parte, se seguira la siguiente rubrica:
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CRITERIOS EVALUADOS

Valoracién del nivel de
competencia

Calificacion numérica

A B| c| D
9<10 ;< 5<7 | <5

A) EVALUACION DEL DOCUMENTO ESCRITO TFG (70% de la calificacién final)

Estructura, edicién y aspectos formales del documento (15%)

La estructura responde a los criterios marcados en la Guia Didactica (n2 de
paginas, epigrafes, interlineado, tipo y tamafio de letra, etc.) (25%)

La portada es la correctay contiene toda la informacion requerida (5%)

El titulo es apropiado y se afiade un resumen adecuado y suficiente (5%)

Pulcritud tipografica, ortogréfica y gramatical (20%)

Cuidado estético del documento (25%)

Calidad de los recursos empleados (tablas, figurasy graficos) (10%)

Las tablas y figuras estan indicadas en el texto, siguen un formato adecuado
(encabezado o pie) y se indican seglin orden de aparicion (10%)

Introduccion (10%)

La introduccion es adecuada en cuanto a extension, suponiendo del 10-15%
del trabajo (25%)

La introduccién es adecuada en contenido, mostrando los conceptos clave
que permitan entender los resultados (ordenada de general a especifico)
(75%)

Objetivos (5%)

El objetivo general es adecuado y conforme al titulo del trabajo (50%)

Los objetivos especificos son suficientes, adecuados y acorde con el objetivo
general (50%)

Metodologia de la investigacion (10%)

Adecuacion de las bases de datos consultadas (15%)

Los descriptores empleados son adecuados y suficientes (30%)

Grado de descripcion de los métodos y/o materiales empleados (30%)

Los criterios de inclusion y exclusién son adecuados (25%)

Resultados (25%)

Se incorporael diagrama de flujo de la busqueda (10%)

Los resultados incorporados son suficientes y adecuados conforme a los
objetivos establecidos (20%)

Los resultados se describen de manera adecuada, ordenada y suficiente
(30%)

El andlisis de los resultados obtenidos es coherente, adecuado y suficiente
(40%)

Discusion y Conclusiones (25%)

La discusion justifica, demuestra y/o compara los resultados obtenidos con
otros estudios (50%)
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La discusidn es suficiente en extension y cubre los aspectos de los resultados
qgue deben ser discutidos. Responden a los objetivos especificos (30%)

La discusidn incluye las implicaciones de los resultados obtenidos y muestra
las posibles limitaciones encontradas en el trabajo (10%)

Integracion de los resultados en las Conclusiones en relacion a la teoria
existente y las investigaciones anteriores y/o de otros/as autores/as
consultados/as (10%)

Referenciacion bibliografica (10%)

Grado de relevancia, suficiencia y calidad de las referencias bibliograficas
empleadas (30%)

La bibliografia esta actualizada (30%)

Adecuacion de la forma de citacion a lo largo del texto (numero de citas
suficientes, no existe abuso de una misma cita ni reiteracion, etc.) (20%)

Adecuacion de la forma de citacion conforme a formato Vancouver (20%)

B) Comunicacién y seguimiento direccion TFG - alumnado (30%)

La comunicacién para el seguimiento del trabajo es fluida (30%)

El/la alumno/a sigue las indicaciones del/de la director/ade TFM (30%)

El/la alumno/a envia las versiones del trabajo para revisar al/a la directora/a
de TFM con tiempo suficiente (40%)

En cuanto al tribunal, éste evaluard tanto la memoria del trabajo como la exposicién oral y
defensadeltrabajo presentado:

Porcentajes de evaluaciéon
Memoriadel trabajo 60 %
Exposicién oral y defensadeltrabajo presentado 40 %

Rubrica evaluativa del tribunal

Valoracion del nivel
CRITERIOS EVALUADOS de competencia

A B C D

Calificacién numérica 9<10 ;< §< <5

A) EVALUACION DEL DOCUMENTO ESCRITO TFG (50% de la calificacién final)

Estructura, edicion y aspectos formales del documento (15%)

La estructura responde a los criterios marcados en la Guia Didactica (n2 de
paginas, epigrafes, interlineado, tipo y tamafo de letra, etc.) (25%)
La portada es la correctay contiene toda la informacion requerida (5%)

El titulo es apropiado y se afiade un resumen adecuado y suficiente (5%)

Pulcritud tipografica, ortografica y gramatical (20%)

Cuidado estético del documento (25%)

Calidad de los recursos empleados (tablas, figurasy gréficos) (10%)
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Las tablas y figuras estan indicadas en el texto, siguen un formato adecuado
(encabezado o pie) y se indican seglin orden de aparicion (10%)

Introduccion (10%)

La introducciéon es adecuada en cuanto a extension, suponiendo del 10-15%
del trabajo (25%)

La introduccién es adecuada en contenido, mostrando los conceptos clave
que permitan entender los resultados (ordenada de general a especifico)
(75%)

Objetivos (5%)

El objetivo general es adecuado y conforme al titulo del trabajo (50%)

Los objetivos especificos son suficientes, adecuados y acorde con el objetivo
general (50%)

Metodologia de la investigacion (10%)

Adecuacion de las bases de datos consultadas (15%)

Los descriptores empleados son adecuados y suficientes (30%)

Grado de descripcion de los métodos y/o materiales empleados (30%)

Los criterios de inclusion y exclusién son adecuados (25%)

Resultados (25%)

Se incorporael diagrama de flujo de la busqueda (10%)

Los resultados incorporados son suficientes y adecuados conforme a los
objetivos establecidos (20%)

Los resultados se describen de manera adecuada, ordenada y suficiente
(30%)

El andlisis de los resultados obtenidos es coherente, adecuado y suficiente
(40%)

Discusion y Conclusiones (25%)

La discusion justifica, demuestra y/o compara los resultados obtenidos con
otros estudios (50%)

La discusidn es suficiente en extension y cubre los aspectos de los resultados
que deben ser discutidos. Responden a los objetivos especificos (30%)

La discusidn incluye las implicaciones de los resultados obtenidos y muestra
las posibles limitaciones encontradas en el trabajo (10%)

Integracion de los resultados en las Conclusiones en relacién a la teoria
existente y las investigaciones anteriores y/o de otros/as autores/as
consultados/as (10%)

Referenciacion bibliografica (10%)

Grado de relevancia, suficiencia y calidad de las referencias bibliograficas
empleadas (30%)

La bibliografia esta actualizada (30%)

Adecuacion de la forma de citacion a lo largo del texto (nimero de citas
suficientes, no existe abuso de una misma cita ni reiteracion, etc.) (20%)

Adecuacion de la forma de citacion conforme a formato Vancouver (20%)

B) EVALUACION DE LA EXPOSICION Y DEFENSA (50% de la calificacién final)

Calidad de la exposicidn: discurso expositivo oral fluido y dindmico (no abusa
de la lectura), con un tono adecuado, empleando un lenguaje técnico
adecuado y suficiente (20%)

Calidad de la exposicion: la exposicidn se ajusta al tiempo estipulado (10%)
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Calidad del material de apoyo: recursos escritos y graficos equilibrados,
contenido adecuado a la exposicion, no se abusa del exceso de texto (10%)

Calidad del material de apoyo: disefio estético adecuado, uso de elementos
relevantes (esquemas, datos e imagenes) y utilizacion de colores de fondo
de baja intensidad (10%)

Dominio del contenido en funcion de las preguntas de la Comisidon
Evaluadora (30%)

Precision en las respuestas a las preguntas de la Comision Evaluadora (20%)

Se establecerd una calificacidn numérica con un solo decimal en los siguientes cdmputos y
términos:

Nivelde Competencia Calificacion Oficial Etiqueta Oficial
Muy competente 9-10 Sobresaliente
Competente 7<9 Notable
Aceptable 5<7 Aprobado
AuUn no competente <5 Suspenso

En caso de que el TFE sea propuesto para la mencidn de Matricula de Honor, serd la Comisiéon
de TFT quien decidird la asignacion de dicha mencidn, no el tribunal.

Se requiere una calificacién minima de 5 puntos en cada una de las partes a evaluar para
superarla asignatura de TFT.

Para estafase cuentas con la siguiente documentacién:

e Reglamentode Trabajofin de titulo (https://www.universidadviu.es/normativa/)
e Normativade evaluacion (https://www.universidadviu.es/normativa/)

e Rubrica de evaluacidn.

e Solicitud de revision de calificacion del TFT.
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4 Equipo Académico

Para la realizacidon del TFT cuentas con 3 figuras diferentes que te apoyaran durante todo el
proceso:

A. El profesorcoordinadorde la asignatura de TFT

Es el responsable de toda la primera fase del proceso y te facilitard la informacién vy
documentacion necesaria para realizar la solicitud de TFT

B. El Director de TFT

Es el responsable de la fase dos, quien orienta, supervisa, da feedback y valora el trabajo
presentado. Su labor de direccién se realiza preferentemente mediante se siones sincronas con
los estudiantes segun el calendario marcado y siempre tras las entregas intermedias del
trabajo.

C. El Tribunal de Evaluacién

Es una comisién compuesta pordos profesores deldmbito del programa que evaltan eltrabajo
presentadoy defendido en acto publico.
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