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1. Andlisis de los procesos de acceso y admision, adjudicacidn de plazas, matricula.

1.1 Plazas de nuevo ingreso ofertadas.

Plazas de nuevo ingreso ofertadas
Afo académico: 2015/ 2016

Titulacion: Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos
Plan: 566
Centro: Facultad de Veterinaria

Datos a fecha: 11-01-2017

Concepto Num. plazas
NUmero de plazas de nuevo ingreso 30
NUmero de preinscripciones en primer lugar 0

NUmero de preinscripciones

1.2. Estudio previo de los alumnos de nuevo ingreso.

Titulacion previa cursada por los alumnos de nuevo ingreso
Afo académico: 2015/ 2016

Titulacion: Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos
Plan: 566
Centro: Facultad de Veterinaria

Datos a fecha: 11-01-2017

Nombre del estudio previo Numero de alumnos
Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 14
Graduado en Nutricién Humana y Dietética 1
Graduado en Quimica 1
Graduado en Veterinaria 1
Ingeniero Técnico Agricola, Especialidad en Industrias Agrarias y 1
Alimentarias

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 2
Licer,u;iado en Ciencias, seccién de Quimicas, especialidad en Quimica 1
Analitica

Licenciado en Veterinaria 1
Microbiologia Industrial 1
No informado 3
Nutricién y Dietética 3

1.3. Nota media de admision.

No se incluye, dado que no hubo que hacer seleccién de solicitantes, al no superar el nimero de solicitudes el de
plazas ofertadas.

1.4. Tamafo de los grupos.
Solo hay un grupo de teoria y en algunas asignaturas se desdobla en dos grupos de practicas.



2. Planificacion del titulo y de las actividades de aprendizaje.

2.1. Guias docentes: adecuacién a lo dispuesto en el proyecto de titulacién.

Los estudiantes tuvieron algunos problemas en consultar las guias docentes de las asignaturas antes de realizar la
matricula, pues algunas de ellas tardaron en estar disponibles. La valoracién que han hecho los estudiantes en este
apartado en las encuestas es baja (2,75/5), valoracién que puede estar condicionada por el problema citado, aunque
hay que tener en cuenta que el nimero de respuestas ha sido también muy bajo (18,52%), por lo que los resultados
no son muy significativos. Sin embargo, cuando se analizan los resultados en la evaluacién de la ensefianza en el
apartado A (Informacién y Planificacién) la media de todas las asignaturas es de 4,15 con un intervalo de valores de
3,29-4,71, resultados que podemos considerar buenos.

En lo que respecta al Trabajo Fin de Master, los estudiantes piensan que las horas que le han dedicado exceden a los
12 ECTS que le corresponden, y que habria que adecuarlo al contenido real. Sin embargo, la valoracién global del
TFM es buena con un valor medio de 4,17, y los estudiantes valoran cémo se ha desarrollado el TFM con un 4,5. En la
reunion realizada con los estudiantes, manifestaron como un aspecto muy positivo, el hecho de que para desarrollar
el TFM se habian integrado completamente en los grupos de trabajo, lo que les permitié conocer a fondo las lineas de
investigacion que se estan llevando a cabo en el dmbito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

2.2. Desarrollo de la docencia con respecto a la planificacion.

En general, los estudiantes consideran que la docencia se ha desarrollado conforme a la planificacién establecida. En
alguna asignatura, los estudiantes han destacado que hubieran preferido dedicar algo méas de tiempo a la parte de
introduccidn tedrica y a las actividades de aprendizaje en grupo, especialmente para la interpretacién de los
resultados de la parte experimental de la asignatura. Como se ha destacado en el apartado anterior, la valoracién
global de la planificacién del master ha sido buena.

2.3. Formacién y desarrollo de las competencias genéricas y especificas de la titulacion.

La percepcién de la adquisicién de competencias (genéricas y especificas) es diferente en funcién de la titulacién de
origen de los estudiantes. Los estudiantes que proceden de titulaciones diferentes al Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, que mayoritariamente han cursado el Itinerario de Especializacién, consideran que las asignaturas
que contiene no tienen una extensién en ECTS suficiente como para poder profundizar en todos los temas que se
imparten, aunque si les han aportado conocimientos adicionales a los que obtuvieron en sus titulaciones de origen.
Por otra parte, para los estudiantes del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, algunas asignaturas del
Itineratio de Especializacién si han supuesto un complemento a los conocimientos y competencias adquiridas en
dicho grado, aunque no hayan elegido muchas de ellas por incluir algunos contenidos que ya conocian. La limitacion
que ven los profesores en estas asignaturas es la extension limitada de 3 ECTS, a pesar de lo cual, tienen que dedicar
un tiempo suficiente a la introduccién tedrica, para que los estudiantes que no tienen los fundamentos previos
puedan comprender el resto de los conceptos.

Los estudiantes opinan que en este master adquieren, entre otras, competencias relacionadas con la presentacién
oral y escrita de resultados de investigacion, el manejo de herramientas estadisticas para analizar los resultados
experimentales, la capacidad de elaboracién de proyectos y el manejo de las técnicas que se estan utilizando en las
lineas de investigacién de los grupos responsables de la imparticién del master.

2.4. Organizacion y administracion académica.

Se han detectado problemas con la programacién de los horarios de las asignaturas, dado que se produjeron
bastantes cambios. Esto se debe a que normalmente, se programan primero los horarios de los dos grados que se
imparten en la Facultad de Veterinaria y luego los del master. Dado que el profesorado tenia que compaginar los
horarios de las clases tedricas y practicas del grado con las del master, se produjeron numerosos reajustes. Por otra
parte, como en muchos casos se conceden profesores asociados de apoyo a la docencia del grado una vez
comenzado el curso, esta circunstancia también suele originar diversos cambios en la programacién.

Los estudiantes también han indicado que hubo algin problema administrativo al depositar el Trabajo Fin de Master
en la aplicacién y también al solicitar el titulo al finalizar los estudios, puesto que se retrasé la publicacién oficial de la
titulacion.

2.5. Relacionar los cambios introducidos en el Plan de Estudios.
No ha habido cambios respecto al curso anterior, puesto que éste ha sido el primer curso que se ha impartido el



master.

2.6. Coordinacion docente y calidad general de las actividades de aprendizaje que se ofrecen al
estudiante.

En alguna asignatura obligatoria, los estudiantes opinan que el nivel de la introduccién es demasiado basico y
deberia ser mas breve, en este caso preferirian dedicar mas tiempo a la aplicacién practica de los conceptos tedricos.

Se han detectado algunas repeticiones de conceptos basicos con asignaturas del grado en CTA. Los profesores
opinan que es un tema dificil de resolver, puesto que el master se imparte a estudiantes de diferentes titulaciones de
origen, por lo que hay algunos conceptos que hay que introducir para aquellos estudiantes que no estan
familiarizados con las materias.

En algunos casos, se ha detectado algln solapamiento entre asignaturas del master, por lo que seria conveniente
extremar la coordinacién entre los profesores.

Algunas actividades de aprendizaje de tipo practico se imparten en sesiones de 4 horas y los estudiantes opinan que
son demasiado largas, especialmente si se realizan en ordenador.

En algunas actividades practicas los estudiantes demandan un mayor nivel de especializacién, aunque los profesores
opinan en algunos casos no se puede alcanzar, dado que no hay financiacién especifica para ello y no se pueden
adquirir determinados reactivos o tests analiticos que se requeririan.

3. Profesorado

3.1. Valoracién de la adecuacién de la plantilla docente a lo previsto en la memoria de verificacién

Datos académicos de la Universidad de Zaragoza
Tabla de estructura del profesorado
Afo académico: 2015-16

Titulacion: Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

(Datos a fecha 1-10-2015)
Num. total Num. total Horas

Categorl’a Total| % sexenios |quinquenios | impartidas %
Catedratico Universidad 8/20.0 34 45 228|234
Profesor Titular Universidad 20 50.0 64 90 477 48.8
Profesor Titular Escuela Universitaria 1 25 0 4 49 5.0
Profesor Contratado Doctor 5125 10 0 161 16.5
Profesor Ayudante Doctor 1 25 0 0 11 1.1
Profesor Asociado 1 25 0 0 4 04
Profesor Emérito 1/ 25 0 0 0.7
Investigador 3. 75 0 0 40 4.1
Total personal académico 40 108 139 977

El nimero de profesores dedicados a la imparticién del master es elevado, de 40, con un mayor porcentaje de
profesores titulares (52,5%), sequidos de los catedraticos (20%), contratados y ayudantes doctores (15%), profesores

eméritos y asociados (5%) e investigadores (7,5%). El nimero de quinquenios acumulados de todo el profesorado es

de 139, lo que indica la larga experiencia docente del profesorado que participa en el master.

3.2. Valoracién de la participacién del profesorado en cursos de formacién del ICE, congresos.

(www.unizar.es/innovacion/master/adminC.php)

Profesores: 29 Pr.Innovacion: 25 J.Innovaciéon: 0 Cursos ADD: 125

3.3. Valoracién de la actividad investigadora del profesorado del titulo (Participacién en Institutos,

grupos de investigacion, sexenios, etc...).

El nimero de sexenios acumulados de los profesores que participan en el master es muy elevado, de 108, lo que



indica la larga experiencia y dedicacién investigadora del profesorado.

La mayoria de los profesores pertenecen al Instituto Agroalimentario de Aragén (IA2) y un profesor pertenece al
Instituto de Biocomputacién y Fisica de Sistemas Complejos (BIFI). Ademas, todos los profesores forman parte de los
siguientes grupos de investigacién reconocidos por el Gobierno de Aragén: Analisis de la Evaluacién y Seguridad
Alimentaria (A01), Calidad y Tecnologia de la Carne (A04), Bioguimica de Proteinas de la Leche (A18), Nuevas
Tecnologias de Procesado de Alimentos (A20), Tecnologia y Genética Porcina (A51) Investigacidon en Alimentos de
Origen Vegetal (T41) y Laboratorio de Analisis de Aroma y Enologia (T53).

4. Personal de apoyo, recursos materiales y servicios

4.1. Valoracién de la adecuacién de los recursos e infraestructura de la memoria.

Aunque la memoria econémica del master contemplaba inicialmente financiacién para recursos de laboratorio, se
tuvo que retirar para que la titulacién fuera aprobada por el Gobierno de Aragén, por lo que no existen recursos
especificos para ello. Esto repercute en la calidad de algunas actividades practicas. Por otra parte, también ha habido
algunos problemas en cuanto a las aulas informaticas, ya que no tenian capacidad para todos los estudiantes en las
asignaturas obligatorias, y aunque podian trabajar con sus ordenadores portatiles, no habia suficientes puntos de
conexidn a la red disponibles.

Por otra parte, hay que destacar que los profesores imparten 977 horas de clase que no se reconocen en el POD para
la peticién de nuevas plazas de profesorado. Esta circunstancia también repercute en la organizacién y planificacién
de las asignaturas a lo largo del curso, puesto que el profesorado debe compaginar la docencia de los grados (en
Veterinaria y en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, principalmente) con la del master.

4.2. Andlisis y valoracion de las practicas externas curriculares: Nimero de alumnos, instituciones
participantes, rendimiento, grado de satisfaccion y valoracién global del proceso.
No estd contemplada su realizacién en la titulacién del master.

4.3. Préacticas externas extracurriculares.

Hay algun estudiante que las ha realizado, aunque en un porcentaje muy bajo, dado que el Unico periodo disponible
para ello serian los meses de verano una vez finalizadas las clases, y muchos estudiantes estan terminando su
Trabajo Fin de Master en dicho periodo. Hay que destacar, sin embargo, que algunos estudiantes han realizado el
Trabajo Fin de Master fuera del ambito de la Facultad de Veterinaria, en alguna empresa o en el Centro de
Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragdn (CITA).

Los estudiantes, especialmente de otras titulaciones diferentes a CTA, si que valorarian positivamente el hecho de
que se les diera la oportunidad de realizar practicas en industrias alimentarias, dado que no tuvieron la oportunidad
de realizarlas en ese dmbito en sus respectivas titulaciones. Dado que este master estd planteado para realizarlo en
un afo, quizas no fuera una opcidn para todos los estudiantes, pero si para aquellos que pudieran presentar el
Trabajo Fin de Master en la convocatoria de diciembre.

4.4 Analisis y valoracion del programa de movilidad: Nimero de alumnos enviados y acogidos,
universidades participantes, rendimiento, grado de satisfaccion y valoracién global del proceso.
Datos Académicos de la Universidad de Zaragoza

Alumnos en planes de movilidad
Afo académico 2015 - 2016

Titulacion: Master Univ. en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos

Alumnos Alumnos
Centro . .

enviados acogidos
Facultad de Veterinaria 1 0

Existen programas de intercambio con otras universidades en el ambito del master y en este curso, ha habido una
estudiante realizando el segundo semestre del master en la Danmarks Tekniske Universitet de Lyngby (Dinamarca) y
en opinién de la estudiante, ha sido una experiencia muy positiva.

5. Resultados de aprendizaje.



5.1. Distribucion de calificaciones por asignatura.

Plan: 566

Distribucién de calificaciones
Afo académico: 2015/ 2016

Titulacién: Master Univ. en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos

Centro: Facultad de Veterinaria

Curso Co&go
Asig
1 63000
1 63001
1 | 63002
1 63003
1 63004
1 63005
1 63006
1 | 63007
1 63008
1 63009
1 63010
1 63011
1 63012
1 63013
1 63014
1 | 63015
1 63016
1 | 63017
1 63018
1 63020
1 63021
1 63022
1 63023

Datos a fecha: 11-01-2017

Asignatura
Escritura de textos académicos cientificos en
lengua inglesa

Elaboracién de proyectos, presentacion y
comunicacion de resultados

Fuentes de informacién y su aplicacién al
aseguramiento de la calidad de metodologias
analiticas

Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y
modelizacion

Andlisis sensorial de los alimentos

Deteccidn y valoracién de compuestos
antimicrobianos en los alimentos

El color de los alimentos: origen y métodos de
estudio

Enzimologia alimentaria

Herramientas moleculares para la ciencia de los
alimentos

Investigacion de microorganismos en alimentos,
agua y ambiente: técnicas tradicionales y
moleculares

Investigaciéon de mohos y micotoxinas en
alimentos

Metodologia para el estudio de la inactivacién y
supervivencia microbiana

Metodologia para la evaluacion de los riesgos
alimentarios

Reologia y andlisis de la textura de los
alimentos

Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control
de calidad de los alimentos

Avances en la tecnologia de los alimentos de
origen vegetal

Avances y control de calidad de la carne y el
pescado

Avances en la tecnologia y el control de calidad
de los productos lacteos

Avances en nutricién, alimentacién y salud
Nuevas herramientas en seguridad alimentaria

Nuevas tecnologias de procesado de los
alimentos

Peligros emergentes en la cadena alimentaria

Trabajo fin de Master

No
Pre

0

%  Sus
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
00/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
0,0/ 0
37/ 0

%  Apr
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 7
00 1
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O
00 O

% Not
0,0 12
0,0 10
0,0 19
0,0 19
0,0 3
0,0 3
00 0

46,7 4
5,6/ 10
0,0 12
00 O
0,0 11
0,0 2
00 6
00 6
0,0 2
00 ©
00 0
0,0 2
00 O
0,0 2
00 1
00 O

% Sob
41,4 16
34,5/ 18
67,9 7
655 9
27,3| 8
13,6 18

00 8
26,7| 4
55,6 6
52,2110

0,0 17
733 3
14,3 11
60,0 3
31,6 12
25,00 6

00 8

00 9
28,6 3

0,0 7
33,3 3
16,7 5

0,0 21

% MH

552 1

62,1 1

250 2

310 1
72,7 0

818 1

100,0| 0
26,7 0

333/ 1

435 1

89,5 2

200 1

786 1

300/ 1

632 1

75,0/ 0

889 1

100,0| 0

429 2
87,5/ 1

50,0/ 1

833 0
77,8 5

% | Otr
34/ 0
34/ 0
71 0
34/ 0
0,0/ 0
45 0
0,0/ 0
0,0/ 0
56/ 0
43/ 0

105 0
6,7/ 0
71 0

10,0 0
53/ 0
0,0/ 0

11,1| 0
0,0/ 0

286 0

125 0

16,7 0
0,0/ 0

185 0

Porcentualmente, las calificaciones obtenidas en las asignaturas del master son las siguientes: 2,3 % de aprobados,
35,4 % de notables, 55,4 % de sobresalientes y 6,9 % de MH. Tanto los estudiantes como los profesores consideran
que estos resultados son buenos y que el grado de aprovechamiento es alto, dado que ademas las actividades de

evaluacién se realizan, en la mayoria de las asignaturas, mediante ejercicios de tipo practico, tanto individuales como

en grupo. En este punto, si que se refleja por parte de los estudiantes y los profesores, que aunque valoran

positivamente la realizacién de los trabajos en grupo, a veces puede ser mas dificil matizar la calificacién de cada
estudiante, por lo que siempre hay que complementar con alguna actividad de evaluacién individual, y a veces esto
se interpreta como un exceso de actividades de evaluacién.

%

0,0

0,0

0,0

0,0
0,0

0,0

0,0
0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0
0,0

0,0

0,0
0,0



5.2. Andlisis de los indicadores de resultados del titulo.

Analisis de los indicadores del titulo
Afo académico: 2015/ 2016

Cod As: Cédigo Asignatura / Mat: Matriculados
Apro: Aprobados / Susp: Suspendidos / No Pre: No presentados / Tasa Rend: Tasa Rendimiento

Titulacion: Master Univ. en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos
Plan: 566
Centro: Facultad de Veterinaria

Datos a fecha: 11-01-2017

Rec No Tasa Tasa
Curso  Cod As | Asignatura Mat (I:Eg:\l/ Apro  Susp Pre Exito Rend

Escritura de textos académicos cientificos en lengua

1 | 63000 .
inglesa

29 0 29 0 01000 100,0
Elaboracidn de proyectos, presentaciéon y comunicacion de

1 63001 resultados

29 0 29 0 0 100,0 100,0
Fuentes de informacién y su aplicacién al aseguramiento

163002 4o 13 calidad de metodologias analiticas

28 0 28 0 0 100,0 100,0

Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y
modelizacién

1 63004 | Andlisis sensorial de los alimentos 11 0 11 0| 0 100,0 100,0

1 63003 29 0 29 0 0/100,0 100,0

Deteccidn y valoracién de compuestos antimicrobianos en

1 63005 22 0 22 0 0/100,0 100,0

los alimentos
1 | 63006 |El color de los alimentos: origen y métodos de estudio 8 0 8 0 0 100,0 100,0
1 | 63007 |Enzimologia alimentaria 15 0| 15 0/ 0 100,0 100,0
1 | 63008 Herramientas moleculares para la ciencia de los alimentos | 18 0| 18 0/ 0 100,0 100,0

Investigacion de microorganismos en alimentos, agua y

1 163009 ambiente: técnicas tradicionales y moleculares

23 0 23 0 0/100,0 100,0

1 63010 |Investigacion de mohos y micotoxinas en alimentos 19 0 19 0 0/100,0 100,0

Metodologia para el estudio de la inactivacion y

1 6301l supervivencia microbiana

15 0 15 0 0/100,0 100,0

1 | 63012 | Metodologia para la evaluacién de los riesgos alimentarios | 14 0| 14 0| 0 100,0 100,0
1 63013 |Reologia y andlisis de la textura de los alimentos 10 0 10 0 0 100,0 100,0

Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad

1 63014 de los alimentos

19 0 19 0 0/100,0 100,0

Avances en la tecnologia de los alimentos de origen
vegetal
1 | 63016 Avancesy control de calidad de la carne y el pescado 9 0 9 0| 0 100,0 100,0

Avances en la tecnologia y el control de calidad de los

1 63015 8 0 8 0 0/100,0 100,0

1 63017 productos lacteos 9 0 9 0 0 100,0 100,0
1 | 63018 |Avances en nutricién, alimentacién y salud 7 0 7 0 0/100,0 100,0
1 63020 Nuevas herramientas en seguridad alimentaria 8 0 8 0 0 100,0 100,0
1 | 63021 | Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos 6 0 6 0 0 100,0 100,0
1 | 63022 Peligros emergentes en la cadena alimentaria 6 0 6 0/ 0 100,0 100,0
1 | 63023 |Trabajo fin de Master 27 0| 26 0| 1 100,0 96,3

La tasa de éxito ha sido del 100% en todas las asignaturas, lo que indica el alto grado de aprovechamiento de los
estudiantes. Esto se debe a que la mayoria de las actividades de evaluacidn tienen un componente de aplicacién
practica de los conocimientos adquiridos y de trabajo en grupo, y al elevado interés que muestran los estudiantes. La
tasa de rendimiento ha sido del 100% en todas las asignaturas salvo en el Trabajo Fin de Master, en el que ha sido
del 96,3%, este valor se debe a que un estudiante no lo pudo presentar y se ha vuelto a matricular en este curso.

5.3. Acciones implementadas en el titulo para fomentar que los estudiantes participen activamente en
su proceso de aprendizaje y que esto sea reflejado en los criterios de evaluacién.
(www.unizar.es/innovacion/master/adminC.php)

Los estudiantes y profesores opinan que se podria fomentar la participacién de los estudiantes en algunas de las
actividades de aprendizaje-evaluacién, propiciando la realizacién de una evaluacién reciproca en las exposiciones de



los trabajos en grupo. De esta forma, se podria hacer un anélisis critico de los resultados expuestos dirigido la mejora
del contenido y presentacion de los trabajos, e incluso una autoevaluacién por parte de los estudiantes, que
complementaria la evaluacidn realizada por el profesorado.

6. Evaluacién del grado de satisfaccidn de los diferentes agentes implicados en el titulo

6.1. Valoracion de la satisfaccion de los alumnos con la formacidn recibida.

La media de la valoracion realizada por los estudiantes es de 3,28 (18,52% respuestas), pero como hemos destacado
anteriormente no es un dato muy significativo, dado que el nimero de respuestas ha sido muy bajo.

En relacién a accesibilidad de las encuestas, los estudiantes han expresado su descontento ya que éstas no estaban
abiertas en algunas asignaturas, en el momento adecuado para la evaluacién. Esto se produjo en las asignaturas del
master que se imparten entre los dos cuatrimestres, dado que las encuestas no pudieron estar abiertas todo el curso.
También hubo algunas asignaturas que se impartieron en otro cuatrimestre al establecido en la memoria de la
titulacién, debido a la falta de disponibilidad del profesorado en el periodo previsto inicialmente.

En algunos casos, los profesores dieron la opcién a los estudiantes de realizar las encuestas en aula informatica, pero
no todas las asignaturas realizan sesiones practicas con ordenador, por lo que se hace mas dificil realizarlas en clase
con los dispositivos mdéviles. Aunque se insiste desde el profesorado y la coordinacién, en la importancia de
cumplimentarlas, detectamos que los estudiantes no estén suficientemente motivados.

Los estudiantes piden que se realice un esfuerzo para adaptar los contenidos a los conocimientos de los estudiantes
procedentes de diferentes titulaciones. Los profesores opinan que en algunos casos es dificil llevarlo a cabo, pero en
alguna asignatura ya se ha realizado alguna variacién en las actividades de aprendizaje para los estudiantes de
diferentes titulaciones de origen.

Se ha detectado en la reunién con los estudiantes, que la valoracién global del master es algo mayor para los
estudiantes de otras titulaciones diferentes a la de CTA, que para los procedentes de esta Ultima. Es comprensible,
dado que el enfoque de algunas tematicas puede ser mas novedoso para los primeros. Este aspecto se podria
resolver incrementando la participacién en el master de profesorado externo a nuestra universidad, para
enriquecerlo asi con diferentes enfoques, aungue por el momento no contamos con financiacién para ello. A pesar de
esto, en algunas asignaturas se ha contado con la participacién de profesionales externos que han colaborado
desinteresadamente. Estas intervenciones han sido valoradas muy positivamente por los estudiantes.

6.2. Valoracién de la satisfaccién del Personal Docente e Investigador.

La media de la valoracién del grado de satisfaccién del profesorado es de 3,72 (con un intervalo de 3,5-3,88 y un
31,71% de respuestas). En la lista abierta de respuestas, los profesores opinan que el incremento del nimero de
estudiantes, respecto al nimero que habia en el master anterior, ha dificultado la docencia, especialmente la
docencia practica en el laboratorio y en las aulas informaticas. Este hecho se ve agravado por la falta de dotacién
econdmica para recursos materiales y humanos. Por otra parte, reclaman una mejor distribucién de la carga de
trabajo de los estudiantes a lo largo del curso. Asimismo, indican que seria conveniente revisar los contenidos de
algunas asignaturas para evitar repeticiones.

6.3. Valoracién de la satisfaccién del Personal de Administraciéon y Servicios.

La media de la valoracién del PAS es de 3,76 (con un intervalo de 3,41-3,9 y un 14,58% respuestas). El personal de
administracién y servicios reclama mas cursos de formacién y también poder disponer de los horarios de practicas
del méaster con mas antelacién. Asimismo, reclaman la adecuacién de los laboratorios para que cumplan los
requisitos de seguridad e higiene necesarios, y reclaman en algunos laboratorios la dotacién de aire acondicionado y
de recursos para la prevencién de riesgos.

7. Orientacion a la mejora.

7.1. Aspectos susceptibles de mejora en la organizacién, planificacion docente y desarrollo de las
actividades del titulo derivados del andlisis de todos y cada uno de los apartados anteriores.

Se estd trabajando en la modificacién de dos asignaturas del master, una de ellas que no ha tenido nimero minimo
de estudiantes, y otra en la que una parte importante (50%) era impartida por un profesor que se ha jubilado.



Se pretende mejorar la distribucién de las asignaturas de los dos itinerarios a lo largo del curso, para que haya un
mejor equilibrio en la carga de trabajo del estudiante.

El nimero de grupos de practicas deberia ser mayor segun los estudiantes, pero el profesorado estd ya sobrecargado
con las horas de dedicacién por encima de su encargo docente, por lo que es complicado atender esta demanda, por
el momento.

Otro aspecto que se deberia mejorar es la adecuacion del contenido del TFM a los 12 ECTS que representa.

7.2. Aspectos especialmente positivos que se considere pueden servir de referencia para otras
titulaciones (Opcional).

Los estudiantes valoran muy positivamente que las clases del méaster y los Trabajos Fin de Master reflejen la
investigacion aplicada que se esta llevando a cabo en el &mbito de la Ciencia y la Tecnologia de los alimentos.

Ademas, los estudiantes opinan que dado que el contenido del master abarca una amplia variedad de teméticas, las
salidas profesionales a las que pueden acceder se dirigen hacia diferentes ambitos, lo que les abre muchas
posibilidades.

Los estudiantes valoran muy positivamente que se establezca una relacién muy directa con el profesorado y con sus
grupos y lineas de investigacion, lo cual les permite conocer muy de cerca la actividad de éstos.

Tanto los estudiantes como los profesores opinan que el hecho de que los estudiantes procedan de diferentes
titulaciones enriquece el desarrollo del master.

7.3. Respuesta a las RECOMENDACIONES contenidas en los informes de seguimiento, acreditacion
(ACPUA) o verificacion (ANECA).

No ha habido recomendaciones puesto que es el primer curso que se imparte este master.

7.3.1. Valoracién de cada una.
No procede.

7.3.2. Actuaciones realizadas o en marcha.
No procede.

7.4. Situacién actual de las acciones propuestas en el Plan Anual de Innovacién y Mejora. Situacién
actual de cada accién: ejecutada, en curso, pendiente o desestimada.

No hubo Plan de Innovacién y Mejora puesto que es el primer curso que se imparte este master, aunque si se han
trasladado de forma verbal a los profesores responsables de algunas asignaturas, aquellos aspectos que se podian
mejorar de forma inmediata en el presente curso.

8. Fuentes de informacion.

Reunién personal con los estudiantes al finalizar las clases presenciales, que tuvo lugar el dia 8 de julio de 2016.
Reunién personal con los profesores que imparten el master que se celebré el dia 14 de septiembre de 2016.

Realizacién de dos reuniones con los miembros de la Comisién de Evaluacién de la Calidad del Master los dias 25 de
noviembre y 19 de diciembre de 2016.

Informe de la distribucién de calificaciones.
Resultados de las encuestas de evaluacién de la ensefianza y de la actividad docente por asignaturas.

Resultados de las encuestas de satisfaccion de los estudiantes, del PDI y del PAS.



9. Datos de la aprobacion.

9.1. Fecha de aprobacién (dd/mm/aaaa).

9.2. Aprobacion del informe.



