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Informe de Evaluacion de la Calidad — Graduado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos

Periodo de evaluacion: 1 ano académico

® Curso 2021/2022

0.— Seguimiento del PAIM del curso anterior

0.1. Accion: Continuar con las labores de difusion de la titulacion entre los estudiantes de
centros de enserianzas medias

Situacion: ejecutada. Se ha celebrado la Jornada de Puertas Abiertas (enero 2021), en formato on line
(http:/ /veterinaria.unizar.es/ proyeccion-social/jornada-de-puertas-abiertas-de-la-facultad-de-veterinaria-
2022 ), y se han realizado presentaciones del grado a los centros de ensenanzas medias que lo han
solicitado.

0.2. Accion: Mejorar la visibilidad en inglés de la informacion de la pagina web de estudios de la
universidad en lo que refiere al grado en CTA.

Situacion: en curso. Se han destinado recursos del centro para contratar un traductor. Como resultado del
trabajo realizado se ha publicado en inglés la informacion de la pagina web de los apartados de informacién
general y movilidad (https://veterinaria.unizar.es/en). Se continta trabajando para ampliar el namero de
apartados traducidos, siendo el objetivo del centro abordar en la siguiente fase la traduccion de la
informacién sobre la informacion académica del grado en CTA.

0.3. Accion: Continuar trabajando en garantizar la mejor planificacion docente posible.

Situacion: ejecutada. Esta accion se ha trabajado en las reuniones de coordinacién con el profesorado y
estudiantes, previéndose los cambios que posteriormente se han trasladado a la pagina web de
programacion del centro.

0.4. Accion: Trabajar para garantizar el tiempo de descanso entre clases

Situacion: en curso. El centro ha enviado mails al PDI para informar de los horarios de inicio y fin de las
clases, reiterando en dichos escritos la necesidad de respetar los horarios de descanso entre clases. No
obstante, dado que se han detectado algunos incumplimientos, se seguira insistiendo en ello en futuras
comunicaciones.

0.5. Accion: Apoyo a la continuacion de los proyectos de integraciéon entre asignaturas, y de
innovacion docente

Situacion: ejecutada. Un ano mas, se llevaron a cabo los proyectos de integracion de asignaturas que
habian sido planificados. Desde el centro se apoy6 y lider6 la solicitud de proyectos de innovacion docente
con los que contribuir a la mejora de la calidad del grado en CTA.

0.6. Accion: Continuar apoyando el POUZ y el seguimiento de sus resultados


http://www.unizar.es
http://veterinaria.unizar.es/proyeccion-social/jornada-de-puertas-abiertas-de-la-facultad-de-veterinaria-2022
https://veterinaria.unizar.es/en

Situacion: ejecutada. Coordinadoras de grado y equipo de direccién del Centro colaboran estrechamente
con la coordinadora del POUZ en la Facultad de Veterinaria, participando incluso conjuntamente en la
solicitud de proyectos de innovacion docente.

0.7. Accion: Ampliacion de los destinos en los programas de movilidad y acciones que faciliten el
intercambio de estudiantes

Situacion: pendiente. Se ha mantenido contacto con distintas Universidades extranjeras, si bien hasta la
fecha no se han logrado establecer nuevos convenios.

0.8. Accion: Mantenimiento y actualizacion de redes sociales del centro para la gestion del
seguimiento de la insercion laboral

Situacion: en curso. Se ha incrementado el nuimero de antiguos alumnos incorporados al grupo de
LinkedIn para egresados de CTA (https://www.linkedin.com/groups/8636038). En €l se han volcado
ofertas de empleo y noticias relacionadas con la busqueda de empleo. Resultados de esta actividad han
sido comunicados en una ponencia en el XI Congreso Nacional CyTA-CESIA.

0.9. Accion: Promover e informar de la creacion del portal de empleabilidad
(https://empleabilidad.unizar.es/)

Situacion: en curso. Se ha informado de ‘la existencia de este portal, de forma especifica a los estudiantes
de los ultimos cursos de grado durante la celebracion de las charlas de orientacién profesional y al publico
general a través de las redes sociales del centro. Paralelamente, en el centro se dispone de un apartado en
la..web en e que informar sobre las ofertas de empleo que se reciben
(https://veterinaria.unizar.es/egresados)

1.1. Accion: .Mejora del equipamiento para el desarrollo de la docencia.

Situacion: en curso. Al inicio de cada cuatrimestre, se hace revision del equipamiento digital (ordenadores,
proyectores, camaras, microfonia y audio) de todas las aulas y espacios docentes. Cuando ha sido posible,
se han hecho las mejoras y actualizaciones correspondientes.

2.1. Accion: Mejora de la docencia practica mediante la reduccion del tamano de los grupos de
practicas.

Situacion: desestimada. La necesidad de ajustar las asignaturas a las horas de modelo contable
reconocidas en el POD hace inviable incrementar los grupos de practicas.

2.2, Accion: Difundir entre el profesorado la opcion de automatricula en Moodle.

Situacién: ejecutada. A principios de curso se inform6 al profesorado de la posibilidad de hacer en Moodle
una automatricula con el uso de una contrasena. De este modo los estudiantes han podido acceder al
contenido de Moodle en el periodo que transcurre desde el inicio del curso hasta la formalizacion de la
matricula. . Se creé6 un videotutorial al respecto disponible en el canal de YouTube del centro:
https://youtu.be/nhxjASPquWE

3.1. Accion: Mejora de la participacion en las encuestas de evaluacion de la satisfaccion

Situaciéon: en curso. Durante el curso 2021-22 se hizo difusion de las encuestas y se incidio, a través de la
delegacion de estudiantes, en la importancia de cumplimentarlas. Si bien el resultado no fue el esperado,
los cambios hechos por UNIZAR en el sistema de encuestas en el presente curso 2022-23 hacen creer que
en el futuro se producira un incremento de la participacion.

3.2. Accion: Mejora de _formacion y dotacion en prevencion en riesgos laborales y establecimiento
de un sistema de defensa juridica adecuado.

Situacion: pendiente. No ha habido cambios a este respecto.
3.3. Accion: Solicitud de un técnico de laboratorio.

Situacién: pendiente. No se ha adjudicado ni trasladado a ningin técnico de laboratorio para la
preparacion del material de practicas.

3.4. Accion: Solicitud cursos organizados por CIFICE on line.


https://www.linkedin.com/groups/8636038
https://empleabilidad.unizar.es/
https://veterinaria.unizar.es/egresados
https://youtu.be/nhxjA8PquWE

Situacion: pendiente. Una vez recuperada la docencia presencial en la Universidad, se han dejado de
organizar cursos de formacion on line. Sin embargo, debido a la localizacién de la Facultad de Veterinaria,
se considera que la organizacion de actividades on line favoreceria la asistencia del personal de este centro.

3.5. Accion: Estudio detallado de las competencias del grado

Situacién: pendiente. Si bien se considera muy importante conocer esta informacion, la necesidad de
priorizar las acciones de innovacion docente junto a la prevision de cambios en los planes de estudio para
adaptarse al Real Decreto 822/2021, por el que se establece la organizacion de las ensenanzas
universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, hace que este punto haya quedado
pospuesto.

3.6. Accion: Establecer una estrategia de centro en relacion a la implementacion de los ODS en
las titulaciones.

Situacion: en curso. Se ha creado un grupo de trabajo sobre “Campus saludable y ODS”. Se ha puesto a
disposicion del profesorado informaciéon de interés para facilitar la inclusién de los ODS en la docencia y a
la que se puede acceder desde la pagina web del centro (https://veterinaria.unizar.es/objetivos-desarrollo-
sostenible.) en la que también se pueden consultar las actividades llevadas a cabo en esta linea. Se han
analizado todas las guias docentes de las asignaturas del grado para conocer qué ODS habian indicado
abordar en la correspondiente asignatura. A este respecto, se ha creado material y realizado charlas para

facilitar no solo la definicion de los ODS en las guias docentes para el curso 22-23 sino también sus
metas. Todo este material, se encuentra disponible en https://veterinaria.unizar.es/ods/documentos-ods.
Se solicitaron dos proyectos de innovacion docente para ayudar a abordar la inclusion de los ODS en las
guias docentes en los estudios que se imparten en el Centro (http://veterinaria.unizar.es/innovacion-
docente/proyectos-innovacion-docente).

1.— Desarrollo y despliegue del plan de estudios

1.1.— Admision y reconocimiento

Oferta/Nuevo ingreso/Matricula

Titulacién: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Curso Plazas ofertadas Estudiantes nuevo ingreso Estudiantes matriculados Titulados
2016-2017 60 60 252 52
2017-2018 60 61 255 43
2018-2019 60 58 263 37
2019-2020 60 60 267 43
2020-2021 60 60 275 61

2021-2022 60 58 254 54


https://veterinaria.unizar.es/objetivos-desarrollo-sostenible
https://veterinaria.unizar.es/ods/documentos-ods
http://veterinaria.unizar.es/innovacion-docente/proyectos-innovacion-docente

Curso
2016-2017
2017-2018
2018-2019
2019-2020
2020-2021

2021-2022

Pruebas de acceso
FP

Titulados
Mayores de 25
Mayores de 40

Mayores de 45

Créditos reconocidos

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Créditos reconocidos Estudiantes con créditos reconocidos Créditos matriculados
655.00 27 14946

2624.50 40 14749

1481.50 35 15302

777.00 55 15511

435.00 62 15462

182.00 51 14652

Estudio previo de los estudiantes de nuevo ingreso

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

2016 2017 2018 2019
57 55 57 54

1 3 1 4

2 2 0 2

0 0 0 0

0 0 0 0

0 1 0 0

Perfil de ingreso de los estudiantes: procedencia (CCAA)

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

2016 2017 2018 2019

Aragoén 57 54 55 54
CCAA distinta a Aragon 2 7 3 6
1 0 0] 0

No informado

Pais dentro del EEES

Pais fuera del EEES

No informado

Perfil de ingreso de los estudiantes: procedencia (pais)

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

2016 2017 2018 2019
60 61 58 60

0 0 0 0

0 0 0 0

2020

57

2020

58

2020

60

Porcentaje

4.38
17.79
9.68
5.01
281

1.24

2021

54

2021

57

2021

58



Perfil de ingreso de los estudiantes: género

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

2016 2017 2018 2019 2020 2021
Hombre 28 22 24 19 25 23
Mujer 32 39 34 41 35 35
Otros 0 0 0] 0 0 0

Perfil de ingreso de los estudiantes: edad

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

2016 2017 2018 2019 2020 2021
Menor de 25 59 57 58 57 60 57
25-29 0 2 0 2 0 1
30-34 0 0 0 1 0 0
35 o mayor 1 2 0 0 0 0

Nota media de admisién y nota de corte

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

2016 2017 2018 2019 2020 2021

Pruebas de acceso 10.214 10.822 10.601 10.162 11.120 11.093

10.200 10.467 10.480 9.795 10.513 10.265

FP
Titulados 7.765 7.225 7.785 8.205
Mayores de 25

Mayores de 40

Mayores de 45 5.950

Nota de corte Pruebas de Acceso preinscripcion ordinaria 8.954 9.770 7.606 8.651 9.620 5.000

Nota de corte Pruebas de Acceso preinscripcion extraordinaria

2.— Informacion y Transparencia

La Universidad de Zaragoza dispone de los procedimientos necesarios para comunicar a todos los grupos
de interés las caracteristicas del programa formativo, asi como los procesos que garantizan su calidad. En
concreto cuenta con la instruccién técnica sobre la informacion publica de las titulaciones oficiales IT-002
https://estudios.unizar.es/pdf/procedimientos/it002.pdf en la que se establecen los responsables y la
forma en que se efectta la publicacion y revision de informacion relativa a las caracteristicas del programa
formativo, sistemas de acceso y admision, su desarrollo y sus resultados, incluyendo los procesos de
seguimiento y de acreditacion. Dicha informacién se encuentra disponible en la web
http://estudios.unizar.es; principal plataforma de publicaciéon de informacién de las titulaciones oficiales

de la Universidad de Zaragoza.



Por otro lado, en el Portal de Transparencia de la Universidad de Zaragoza pueden consultarse los
resultados académicos de forma grafica, por titulaciones o de forma global, y por cursos académicos
concretos, a través de la siguiente direccion https://portaltransparencia.unizar.es/titulaciones.
Asimismo, desde el Area de Calidad y Mejora de la Inspeccion General de Servicios se elaboran, publican y
difunden informes de resultados académicos y de encuestas, presentando dichos resultados por curso
académico, de forma global, por rama de conocimiento y por titulacién, comparandolos con los datos de
cursos anteriores, facilitando el analisis de la evolucién producida. Dichos informes estan disponibles en
los siguientes enlaces:

-Informes de calidad de las titulaciones:
https://inspecciongeneral.unizar.es/calidad-y-mejora/informes-de-calidad-de-las-titulaciones

-Informes de resultados de encuestas:

https://encuestas.unizar.es/resultados-encuestas

Toda la informacion relacionada con el titulo es facilmente accesible para los distintos grupos de interés, a
través de la pagina web http://estudios.unizar.es de cada titulacion, publicandose en el momento
oportuno. En concreto, las guias docentes de cada asignatura se actualizan y publican con caracter anual
siempre antes del inicio del curso académico para facilitar la matricula de los y las estudiantes de manera
que tengan acceso, con antelacion suficiente, a la informacién relevante sobre los resultados de aprendizaje
previstos, el despliegue del plan de estudios, y las actividades formativas y de evaluacion.

3.— Garantia de calidad, revisién y mejora

El Sistema Interno de Garantia de la Calidad implantado en la Universidad de Zaragoza asegura la mejora
continua de la titulaciéon a través de la recogida y analisis de informacion cuantitativa y cualitativa; la
revision del titulo a partir del analisis de la informacion recogida; y el disefio y ejecucion de acciones de
mejora derivadas del Informe de Evaluaciéon de la Calidad.

Para ello dispone de distintos sistemas de recogida y analisis de la informacién entre los que se
encuentran, por un lado, los procedimientos de analisis de la satisfaccion de los distintos grupos de interés
(@222, @223, Q224), a través de la plataforma ATENEA, y por otro la aplicacién de analitica de datos
DATUZ, una potente herramienta que integra en un tnico entorno las distintas bases de datos
centralizadas (matricula, admision, gestion de personal, gestion de la investigacion, etc.), sirviendo de
fuente de datos y alimentando los procesos de seguimiento de las titulaciones, y a la que progresivamente
se van incorporando datos provenientes de otras fuentes (encuestas, proyectos de innovacion, etc.).

Entre los procedimientos implantados para la revision del titulo se encuentra el Q212 Procedimiento para
la elaboracién del Informe de Evaluacion de la Calidad, a través del cual la Comision de Evaluacion analiza
y revisa los aspectos docentes y organizativos del titulo, elaborando un diagnoéstico de la situacion de la
titulacién, identificando los aspectos susceptibles de mejora que contribuyen a la mejora continua y sirven
de apoyo para la toma de decisiones de modificacion y, en su caso, renovacion de la acreditacion del titulo.
El procedimiento Q214 facilita el disefio y ejecucion de las acciones de mejora a través del Plan de
Innovacion y Mejora (PAIM) derivadas tanto de los Informes de Evaluacion de la Calidad como, en su caso,
de los informes de seguimiento externo.

Manual de procedimientos del SIGC https://estudios.unizar.es/pagina/ver?id=7

4.— Personal académico y de apoyo a la docencia

4.1.— Personal académico



Categoria

Cuerpo de Catedraticos de Universidad

Cuerpo de Profesores Titulares de
Universidad

Profesor Contratado Doctor

Profesor Ayudante Doctor

Profesor Asociado

Personal Investigador en Formacién
Colaborador Extraordinario

Personal Docente, Investigador o Técnico
Profesor Honorario

No Informado

Total personal académico

Categoria

Cuerpo de Catedraticos de Universidad

Tabla de estructura del profesorado

Ano académico: 2021/2022

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 18-12-2022

Total

19

29

13

18

100

%
19,00

29,00

7,00

6,00

13,00

18,00

1,00

5,00

1,00

1,00

100,00

En primer
curso

3

13

29

N° total
sexenios

92

87

15

(no definido)
2
0
0

203

Evolucién del profesorado

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

Cuerpo de Profesores Titulares de Universidad

Profesor Contratado Doctor

Profesor Ayudante Doctor

Profesor Asociado

Profesor Emérito

Personal Investigador en Formacién
Colaborador Extraordinario

Personal Docente, Investigador o Técnico
Profesor Honorario

No Informado

Horas profesorado permanente

Horas profesorado no permanente

2015

11

34

0

71,88 %

28,12 %

4.2 .— Personal de apoyo a la docencia

2016

16

29

0

71,80 %

28,20 %

2017

16

29

9

11

0

68,78 %

31,22 %

N° total
quinquenios
118
125
0
0
0]
0
(no definido)
0
0]
0
243
2018 2019
16 19
28 31
9 7
4 5
13 14
1 1
5 11
1 1
1 4
0] 0
0 0
70,71 % 72,19 %
29,29 % 2781 %

Horas
impartidas

1.621,8

3.184,8

502,3
624.,8
667,3
727,0
2.0
148,0
6,5
8,0

7.499,6

2020

18

29

10

13

16

78,55 %

21,45 %

%
21,63

42,47

6,70

8,33

8,90

9,69

0,12

1,97

0,09

0,11

100,00

2021

19

29

13

18

70,79 %

2921 %


https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210112&anyo=2021&sort=categoria
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210112&anyo=2021&sort=num_profesores
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210112&anyo=2021&sort=num_en_primer_curso
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210112&anyo=2021&sort=num_sexenios
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210112&anyo=2021&sort=num_quinquenios
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210112&anyo=2021&sort=horas_impartidas

Especialidad RPT

Administracién y Svcs.Grales.

Administraciéon y Svcs.Grales.
Administracién y Svcs.Grales.
Apoy. Doc. Inv. Lab.Arch.Bibl.
Apoy. Doc. Inv. Lab.Arch.Bibl.

Apoy. Doc. Inv. Lab.Arch.Bibl.

Fuera RPT
Fuera RPT
Fuera RPT
Fuera RPT
Técnica, Mantenim. y Oficios
Técnica, Mantenim. y Oficios

Total PAS

Evolucion del PAS de apoyo a la docencia

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

Tipo personal
De carrera

En practicas
Interino

De carrera
Indefinido fijo
Interino

De carrera
Indefinido no fijo
Interino
Temporal

De carrera

Interino

2016-06

24

29

79

4.3.— Formacioén para la mejora de la docencia

2017-06

22

10

28

11

82

2018-06

21

12

23

13

83

2019-06

20

11

26

15

83

2020-06

21

12

26

15

84

2021-06

20

12

24

16

81

Con base en la informacion sobre los cursos de formacion realizados por el PDI que imparte docencia en la
titulaciéon disponible en https://innovaciondocente.unizar.es/master/loginLDAP.php, la valoracion de este
apartado y, en su caso, los aspectos susceptibles de mejora, se recogen en el apartado 8.1 del presente

informe.

4.4 — Innovacion docente

Innovacion docente

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

N° de proyectos de innovacion en los que han participado los profesores del estudio

N° de proyectos PIET (Innovacion Estratégica de la Titulacion) aprobados

N° de profesores del estudio que han participado en proyectos de innovacion

5.— Recursos para el aprendizaje

2016 2017
23 17

4 2

30 31

2018

21

38

2019 2021
20 26

2 2

37 42



Estudiantes en planes de movilidad (IN)

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

2016 2017 2018 2019 2020 2021
SICUE 1 0] 0 0 0 3
Erasmus 5 2 7 4 3 4
Movilidad virtual UNITA 0 (0] 0 0 0 1
Movilidad rural UNITA 0 0 0 0 0 0
Movilidad iberoamericana 1 2 3 5 1 2
NOA 0 0 0 0 0 0
Otros 0 0 0 0 0 0
Total 7 4 10 9 4 10

Estudiantes en planes de movilidad (OUT)

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

2016 2017 2018 2019 2020 2021
SICUE 0 1 1 1 0 0
Erasmus 11 9 12 9 1 11
Movilidad virtual UNITA 0 0] 0 0] 0 0
Movilidad iberoamericana 0 0 0 0 0 0
NOA 0 0] 0 1 0 0
Otros 0 (0] 0 0 0 0
Total 11 10 13 11 1 11

Porcentaje de titulados con estancia de movilidad internacional

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

2016 2017 2018 2019 2020 2021

% de titulados 11.54 25.58 18.92 9.30 21.31 14.81

6.— Resultados de aprendizaje

6.1.— Resultados del proceso de formacion

Distribucion de calificaciones
Afo académico: 2021/2022

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Cursao Cédiea Asignatura No nre % Sus % Anr % Not % Soh % MH % Otr %


https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210112&anyo=2021&sort=-PRELA_CU
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210112&anyo=2021&sort=-COD_ASIGNATURA
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210112&anyo=2021&sort=DENOM_ASIGNATURA

———o=—

Curso Cadig
1 30800
1 30801
1 30802
1 30803
1 30804
1 30805
1 30806
1 30807
1 30808
1 30809
2 30810
2 30811
2 30812
2 30813
2 30814
2 30815
2 30816
2 30817
2 30818
2 30819
3 30820
3 30821
3 30822
3 30823
3 30824
3 30825
3 30826
3 30827
3 30828
3 30829
4 30830
4 30831
4 30832
4 30833
4 30834
4 30835
4 30836

30KR37

P
Asignatura
Quimica general

Fundamentos de quimica analitica

Fisica general y fundamentos del andlisis fisico
Matematicas

Microbiologia

Técnicas instrumentales de analisis quimico
Fisiologia general y de la nutricion

Bioquimica

Fundamentos de economia alimentaria

Produccién de materias primas en la industria
alimentaria

Fundamentos de ingenieria quimica

Quimica y bioquimica de los alimentos
Bromatologia

Microbiologia de los alimentos

Direccién de empresas alimentarias

Andlisis quimico de los alimentos

Andlisis fisico y sensorial de los alimentos
Analisis microbiolégico de los alimentos
Operaciones basicas en la industria alimentaria
Nutricién y dietética

Tecnologia de los alimentos |

Biotecnologia alimentaria

Higiene alimentaria general

Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria
Salud publica y alimentacion

Tecnologia de los alimentos Il

Cocinado industrial y restauracién colectiva
Disefio industrial y gestién medioambiental
Higiene alimentaria aplicada

Legislacion alimentaria

Tecnologia de la leche y de ovoproductos
Tecnologia de la carne y del pescado
Tecnologia de productos vegetales

Enologia

Gestion de la seguridad alimentaria

Practicum Planta Piloto

Intensificacion en el sector lacteo y de ovoproductos

Intensificacidn en el sectar cArnico v del nescado

[

No pre

10

% Sus

3,9

1,5

1,5

0,0

6,9

12,0

8,0

6,9

9.1

1,5

6,5

11,5

1,5

1,5

31

10,8

54

11,0

7,7

2,2

1,5

1,7

4,8

0,0

0,0

8,9

0,0

0,0

7,9

0,0

3,7

0,0

2,0

3,8

7,7

0,0

0,0

0.0

15

20

21

15

15

31

19

11

14

16

10

% Apr %

19,5

11,9

12,3

8,6

27,8

22,8

20,0

8,6

9.1

22,4

6,5

35,6

28,4

10,6

16,9

13,8

3,6

171

6,2

0,0

21,5

27,6

15,9

2,0

3,8

3,6

0,0

2,2

14,3

26,0

1,9

0,0

0,0

1,9

3,8

0,0

0,0

0.0

35455

27 40,3

24 36,9

19 32,8

27 37,5

35 38,0

33 44,0

32 55,2

41 62,1

45 67,2

35 45,5

32 36,8

34 50,7

45 68,2

27 41,5

28 43,1

37 66,1

43 52,4

36 554

3 65

36 554

34 58,6

33 524

34 66,7

25 472

32 571

1 20

10 21,7

36 57,1

22 440

20 37,0

10 20,4

13 26,5

37 71,2

20 38,5

1 19

1 42

1 48

Not % Sob

% MH

237299000 1
24358 3 45 4
26400 3 46 3
32552 1 17 1
18 250 0 00 2
24261 0 00 1
18240 2 27 1
16276 1 17 O
12182 0 00 1
575 0 00 1
27351 3 39 2
11126 1 11 2
12179 0 00 1
11167 2 30 O
21323 2 31 2
17 262 2 31 2
11196 1 18 2
12146 3 37 1
19292 0 00 1
33717 6130 3
13200 O 00 1
6103 1 17 O
17270 0 00 O
16314 0 00 O
24453 2 38 0
17304 0 00 O
44 863 4 78 2
35761 0 00 O
13206 0 00 O
13260 O 00 2
27 500 3 56 1
18 36,7 16 32,7 5
28571 3 61 4
12231 0 00 O
22423 2 38 2
37 685 14 259 2
21875 1 42 1
7 333 11 524 2

% Otr

1,3

6,0

4,6

1,7

2,8

11

13

0,0

1,5

1,5

2,6

2,3

1,5

0,0

3,1

3,1

3,6

1,2

1,5

6,5

1,5

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

3,9

0,0

0,0

4,0

1,9

10,2

8,2

0,0

3,8

3,7

4,2

95

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

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0.0



Curso Codigo Asignatura Nopre % Sus

..... - LTI SRur U, ~ -y [ - ——r— o ——y

4 30838 Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas 0 00 0 00 0 00 15750 4200
4 30839 Intensificacion en el sector del aceite, aztcar y 0 00 O 00 7250 18643 2 71

Curso

productos derivados del cereal

30840 Innovacién en la industria alimentaria 0O 00 O 00O 1111 7778 0 00
30841 Practicas externas 1 19 0 00 3 56 11204 37 68,5
30842 Trabajo fin de Grado 10169 0 00 1 1,7 26 44,1 13 220

Andlisis de los indicadores del titulo
Ano académico: 2021/2022

Titulacién: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Cod Rec Equi No
As Asignatura Mat Conv Apro Susp pre

(S

% Apr % Not % Sob % MH % Otr %

150 000
1 36 000
1111 00,0
2 37 000
9 153 0 0,0
Tasa Tasa
éxito rend

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

1

30800 Quimica general 77 0 59 15 3
30801 Fundamentos de quimica analitica 67 0 58 8 1
30802 Fisica general y fundamentos del anilisis fisico 65 0 56 8 1
30803 Matematicas 58 1 53 5 0
30804 Microbiologia 72 1 47 20 5
30805 Técnicas instrumentales de andlisis quimico 92 0 60 21 11
30806 Fisiologia general y de la nutricién 75 2 54 15 6
30807 Bioquimica 58 2 49 5 4
30808 Fundamentos de economia alimentaria 66 0 54 6 6
30809 Produccién de materias primas en la industria alimentaria 67 0 51 15 1
30810 Fundamentos de ingenieria quimica 77 0 67 5 5
30811 Quimicay bioquimica de los alimentos 87 0 46 31 10
30812 Bromatologia 67 2 47 19 1
30813 Microbiologia de los alimentos 66 1 58 7 1
30814 Direccidn de empresas alimentarias 65 0 52 11 2
30815  Analisis quimico de los alimentos 65 0 49 9 7
30816  Analisis fisico y sensorial de los alimentos 56 0 51 2 3
30817  Analisis microbiolégico de los alimentos 82 0 59 14 9
30818 Operaciones basicas en la industria alimentaria 65 0 56 4 5
30819 Nutricién y dietética 46 2 45 0 1
30820 Tecnologia de los alimentos | 65 1 50 14 1
30821 Biotecnologia alimentaria 58 0 41 16 1
30822 Higiene alimentaria general 63 1 50 10 3

30823  Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria 51 0 50 1 0

79.73

87.88

87.50

91.38

70.15

74.07

78.26

90.74

90.00

77.27

93.06

59.74

71.21

89.23

82.54

84.48

96.23

80.82

93.33

100.00

77.42

71.43

83.05

98.00

76.62

86.57

86.15

91.38

65.28

65.22

72.00

84.48

81.82

76.12

87.01

52.87

70.15

87.88

80.00

75.38

91.07

71.95

86.15

97.83

76.19

70.18

79.03

98.00



Céd

Curso As

3 30824
3 30825
3 30826
3 30827
3 30828
3 30829
4 30830
4 30831
4 30832
4 30833
4 30834
4 30835
4 30836
4 30837
4 30838
4 30839
4 30840
4 30841
4 30842

Asignatura

Salud publica y alimentacion

Tecnologia de los alimentos Il

Cocinado industrial y restauracién colectiva
Disefo industrial y gestién medioambiental
Higiene alimentaria aplicada

Legislacion alimentaria

Tecnologia de la leche y de ovoproductos
Tecnologia de la carne y del pescado

Tecnologia de productos vegetales

Enologia

Gestion de la seguridad alimentaria

Practicum Planta Piloto

Intensificacién en el sector lacteo y de ovoproductos
Intensificacion en el sector carnico y del pescado
Intensificacién en el sector de frutas y hortalizas

Intensificacion en el sector del aceite, azicar y productos
derivados del cereal

Innovacién en la industria alimentaria
Practicas externas

Trabajo fin de Grado

6.2.— Rendimiento vy resultados académicos

Curso

2016-2017

2017-2018

2018-2019

2019-2020

2020-2021

2021-2022

Mat

53

56

51

46

63

50

54

49

49

52

52

54

24

21

20

28

54

59

Rec Equi
Conv Apro
1 51
0 49
1 51
0 45
0 49
0 37
0 51
0 49
0 48
0 49
0 46
0 54
0 24
0 21
0 20
0 28
0 9
0 53
0 49

Tasas de éxito/rendimiento/eficiencia

Titulacién: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Centro: Facultad de Veterinaria

Datos a fecha: 15-01-2023

Exito
88.89
89.85
89.30
92.37
84.87

87.11

Rendimiento

83.21

85.18

84.08

89.83

79.27

82.83

Susp
2

2

No
pre

10

Tasa
éxito

96.15

96.08

100.00

97.78

84.48

74.00

97.73

100.00

100.00

97.62

95.24

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

Tasa
rend

96.15

87.50

100.00

97.78

77.78

74.00

93.48

100.00

97.56

93.18

86.96

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

98.15

83.05

Eficiencia

87.83

93.25

87.79

92.20

88.90

93.72



Tasas de abandono/graduacién

Titulacién: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Curso de la cohorte de nuevo ingreso (*) Abandono Graduacion
2016-2017 14.04 71.93
2017-2018 7.14 78.57
2018-2019 10.71 57.14

(*) El curso de la cohorte de nuevo ingreso muestra el curso académico de inicio de un conjunto de
estudiantes que acceden a una titulacién por preinscripcion. Los datos de la tasa de graduacion y
abandono de una cohorte en el curso académico 'x' estaran disponibles a partir del curso 'x+n', donde n' es
la duracion en anos del plan de estudios.

Titulacién: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Curso Duracién media graduados
2016-2017 4.40
2017-2018 4.32
2018-2019 4.67
2019-2020 4.58
2020-2021 4.71
2021-2022 4.60

7.— Satisfaccion y egreso



Satisfacciéon y egreso

Estudio: Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Plan: 568

2016 2017 2018 2019 2020 2021
Encuesta % % %
Tasa Media % Tasa Media % Tasa Media Tasa Media % Tasa Media Tasa Media

Evaluacién de la ensefianza 3196 4.17 2628 4.03 28.07 419 3080 4.13 30.09 420 30.74 4.20

Cuestionario de valoracién de la 4.44 4.33 4.34 4.42 446 4.42
actividad docente

Satisfaccién del profesorado con la 2240 3.99 21.10 4.13 2440 414 2870 3.98 23.30 401 1400 4.20
titulacion y los servicios

Practicas externas curriculares. 1250 5.00 508 437 282 4.07 2250 414 1818 401
Alumnos.

Satisfaccién global con la titulacion 19.60 3.96 1850 3.99 13.70 391 2200 4.12
Trabajo fin de grado master. 590 456 13.80 4.22 1230 412 2710 381
Satisfaccién del alumnado con el 100.00 4.51 10000 405 7780 415 100.00 3.53 5450 4.29

programa ERASMUS

@ % Tasa: n® de respuestas/n® de respuestas posibles. *En el cuestionario de valoracion de actividad
docente no es posible calcular la tasa de respuesta al ser desconocido el nimero de respuestas posibles.
@® Media: media de satisfaccion en una escala de valores de 1 a 5

8.— Orientaciones a la mejora

8.1.— Valoracion del curso e identificacion de los aspectos susceptibles de mejora

El curso 2021-22 se ha desarrollado con normalidad. No obstante, el analisis realizado de su desarrollo nos
permite detectar las necesidades y oportunidades de mejora que se analizan a continuacion.

En primer lugar y en relacion al acceso, un ano mas, el hecho de que se permita la incorporaciéon de
alumnos de nuevo ingreso hasta tres meses mas tarde del comienzo de las clases, se percibe como un
problema en el proceso de admision de los estudiantes al grado. En el curso 21-22 se han cubierto 58 de
las 60 plazas que se ofertan. Aun habiendo estudiantes que habian elegido esta carrera entres sus
primeras opciones y no habian podido acceder al grado en primera instancia, no se lograron cubrir las dos
plazas que quedaron libres a finales del cuatrimestre, lo que motivé que la nota de corte descendiera hasta
5,0 puntos. La Comision reitera la solicitud hecha en anteriores informes para que se reduzca en lo posible
el plazo de matriculacion.

La demanda de solicitudes (630) ha sido superior a la oferta, con un ligero ascenso en el numero de
estudiantes que seleccionan este grado entre sus opciones en comparacion con el curso anterior. Lo
deseable seria que también se produjera un aumento en el namero de preinscripciones que eligen este
grado como primera opcion (72 en el curso 21-22). Con el objetivo de mantener o incrementar el interés por
el grado, se recomienda continuar e incluso intensificar la realizacién de acciones para dar a conocer la
titulacion.

El perfil de ingreso de los estudiantes se considera en general adecuado, si bien es cierto que en algunos
alumnos acceden al grado sin haber cursado estudios de fisica, lo cual dificulta el seguimiento de esta
asignatura de 1° de grado. A los alumnos de nuevo ingreso se les recomienda la realizacion de los cursos
preparatorios y de nivelacion en materias basicas que se ofrecen a los estudiantes a través de la plataforma
de “Cursos abiertos de la Universidad de Zaragoza” (https://ocw.unizar.es/ocw/), cuando consideren que


https://ocw.unizar.es/ocw/

su formacién anterior no es suficiente para afrontar eficazmente estas demandas. No obstante, el catalogo
de cursos no incluye la formacién en fisica. Seria por lo tanto conveniente apoyar el desarrollo de cursos
formativos en este ambito.

En lo que respecta a la pagina web de la Facultad de Veterinaria y a la informacién mostrada en la pagina
web de estudios de la titulacion, durante el curso 2021-2022 se ha trabajado en ordenar y actualizar su
contenido. No obstante se considera necesario trabajar en ambos aspectos para continuar mejorando estos
dos importantes canales de informacién para el grado.

Se cuenta con una aplicaciéon informatica propia del centro en la que se recogen las actividades de
ensenanza-aprendizaje que se convocan desde cada asignatura (clases magistrales, seminarios, practicas
de laboratorio, visitas a empresas o centros de investigacion, pruebas de evaluacion continua, etc.). La
aplicacion permite tener una vision clara de las actividades de ensenanza-aprendizaje planteadas. Es
totalmente flexible y su organizacion puede ser distinta cada semana, y permite hacer los cambios se
vayan requiriendo. Asimismo, permite evidenciar la conformidad del desarrollo de la docencia con respecto
a la planificacion contenida en las guias docentes. En el caso de los estudiantes, ademas, la aplicacion es
personalizable, de modo que pueden recoger en su agenda las actividades de las distintas asignaturas en
las que estén matriculados, incluso si son de distintos cursos académicos. En estos momentos resulta
totalmente necesario actualizar esta aplicacion o que la Universidad provea de otra similar que permita, al
menos, realizar las gestiones citadas.

En relacion a la plantilla del profesorado y PAS y su adecuacion a la docencia que se imparte, se
considera que la dotacion es suficiente para asumir las ensenanzas del grado. No obstante, el calculo de
horas que asigna el modelo contable a alguna de las asignaturas del grado ha dado lugar a una reduccion
en el numero de horas practicas (“Analisis microbiologico de los alimentos”) o de tutorias (Higiene
Alimentaria Aplicada, Tecnologia de los Alimentos II o Legislacién Alimentaria entre otras), con el
consiguiente perjuicio a la formacién de los estudiantes. Es por ello que se solicita la revision del modelo
contable de algunas asignaturas que por sus caracteristicas especiales (asignaturas de microbiologia con
una necesidad extraordinaria de horas de practicas o que forman parte de los trabajos de integracion que
requieren mucha tutorizacién de los estudiantes), no deberian constrenirse a lo que marca un calculo
matematico.

El profesorado esta muy implicado en la mejora de la calidad docente, tal y como se evidencia en el
numero de proyectos de innovacion (26) y proyectos PIET (Innovacion Estratégica de la Titulacion) (2) en
los que han participado hasta 42 profesores y como se evidencia también del nimero de cursos de
innovacion docente (57) realizados por 20 de los docentes que participan en el grado. Si bien se considera
que la participacion en cursos ha sido muy elevada, supone un descenso con respecto a las 72 actividades
formativas (realizadas por 23 profesores) en el curso 20-21. El hecho de que durante el curso 20-21 estas
actividades se organizaran on line, sin duda favorecié la asistencia del personal de la Facultad de
Veterinaria. Seria deseable que se continuara organizaando telematicamente aquellas actividades
formativas que lo permitan.

Un ano mas destaca la implicacion del profesorado del Grado en la organizacion de actividades de
innovacién, como el congreso anual "Virtual USATIC. Ubicuo y Social: Aprendizaje con TIC" (28 a 30 de
junio de 2022) y el Congreso Nacional CyTA-CESIA (20-23 de junio de 2022), que incluyé una sesion
dedicada a la innovacién en la docencia en el Grado en CTA. El profesorado del grado se ha implicado en la
difusién de las acciones de innovacion docente realizadas, presentando una serie de trabajos como los que
incluyen en los libros de restimenes de los citados congresos y que se pueden consultar en:
https://zaguan.unizar.es/record/118761?In=es (XTI Congreso Nacional CytA_CESIA) y
https://zaguan.unizar.es/record/119991 (Virtual Usatic 2022).

Al recobrarse la presencialidad en las aulas y eliminarse las restricciones a la movllidad, en el el curso 21-
22 se recuperaron los niveles de participacion en programas de movilidad, tanto de estudiantes in (10)

“

como de estudiantes “out” (11). Se considera que estos datos son positivos. Sin embargo, somos
conscientes de la importancia que tiene internacionalizar lo mas posible la formacion de nuestros
estudiantes. Es por ello que el Centro debe de continuar trabajando para incrementar las opciones de
movilidad para nuestros alumnos e incentivar su participacion en los programas y convenios existentes. Al
mismo tiempo, se debe trabajar para mejorar la visibilidad en inglés de la pagina web de la Universidad asi
como de la Facultad de Veterinaria y de los estudios de Grado en CTA en particular. El objetivo es favorecer

la creacion de convenios con Universidades extranjeras.


https://zaguan.unizar.es/record/118761?ln=es
https://zaguan.unizar.es/record/119991

En relacion a los resultados de aprendizaje, para facilitar su analisis y estudiar su evolucion a lo largo de
los anos, se ha calculado la nota media del grado y de cada uno de los cursos considerando: no
presentados y suspensos como 0, aprobados como 1, notables como 2, sobresalientes como 3 y matriculas
de honor como 4. Conforme a estas consideraciones la nota media del grado, al igual que el curso anterior,
es de 1,4 puntos, lo que supone un descenso conforme a lo observado en los cursos previos.

3,0 -
Global CTA 2021-2022
25
2,0
1,5

10

0,5

0,0

19 22 3° 4°

La evolucién de las calificaciones a lo largo de los cursos fue similar a lo mostrado en ediciones anteriores,
con una media global en cuarto marcadamente superior a las de los cursos anteriores, particularmente en
el segundo cuatrimestre. Este incremento de calificaciones se asocia a varios motivos entre los que destaca
el que la calificacién final de la mayor parte de las asignaturas de este curso esté determinada en gran
medida por la realizaciéon de actividades diversas que hacen que el examen teorico no represente un % de
la nota final tan elevado. Este es el caso sobre todo de las asignaturas optativas que se imparten en el
segundo cuatrimestre o el practicum en planta piloto, asignatura que tiene un marcado caracter presencial
y en la que los alumnos se involucran de una manera muy particular.

La realizacion de multiples actividades para evaluar la adquisicion de los resultados de aprendizaje, parece
redundar de forma positiva en las calificaciones que obtienen los estudiantes. Sin embargo, también hay
que tener en cuenta que el alto grado de dedicacion que ello requiere, hace que los alumnos manifiesten
cierto descontento con el esfuerzo que implica cumplir con todas las tareas solicitadas. En este sentido, se
recomienda la realizacion de un estudio que permita conocer exactamente qué competencias y resultados
de aprendizaje se estan adquiriendo con las diferentes tareas exigidas a los alumnos en las distintas
asignaturas. De esta manera, se podria analizar la necesidad de introducir cambios en su distribucion.

Con respecto al curso anterior, se ha reducido de 11 a 3 el nimero de asignaturas con un rendimiento
inferior al 70 %. Este mayor nimero de suspensos y no presentados se concentra en: Microbiologia y
Técnicas Instrumentales de Analisis, ambas de primer curso, y Quimica y bioquimica de los alimentos de
segundo curso.

Cotejando estos resultados con las respuestas de las encuestas de evaluacion de la ensenanza y las
reuniones con los representantes de curso, no se detecta ninguna opinién o reclamacion que haga pensar
que sea necesario solicitar cambios en el planteamiento de las citadas asignaturas. De hecho, el grado de
satisfaccion de los estudiantes con la formacién recibida fue generalmente elevado (4,2/5,0) asi como la
satisfaccién con la actividad desempenada por el Personal Docente e Investigador (4,34/5,0). Si que se
hace notar que la asignatura de Quimica y bioquimica de los alimentos, tal y como se contempla en la



memoria de verificacién del grado, tiene asignada una carga teérica superior a la de otras asignaturas del
grado, lo cual parece redundar negativamente en las tasas de éxito y rendimiento obtenidas. Esto se tendra
que tener en cuenta en la elaboraciéon de la futura memoria de verificacion del grado que se desarrolle para
adaptar la titulacion al Real Decreto 822/2021, por el que se establece la organizacion de las ensenanzas
universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

Como demandas de los estudiantes recibidas a través del sistema de encuestas, cabe destacar las quejas
relativas al horario de Fundamentos de Quimica Analitica. La planificacion de esta asignatura se vio
modificada de manera extraordinaria por la necesidad de reorganizar la docencia por una baja médica de
una profesora del area. En consecuencia, no esta previsto realizar ninguna intervencion a este respecto.
También se han recogido quejas sobre la tardanza en publicar la convocatoria de examen de la asignatura
de Tecnologia I. Desde el Centro se envian mails recordando el cumplimiento de la normativa de
evaluacion de las asignaturas, pero se considera necesario hablar particularmente con los profesores
coordinadores de esta asignatura.

En su conjunto, las tasas medias de éxito (87,06 %) y rendimiento (83,12 %) obtenidas como media de los
cuatro cursos son superiores a las propuestas inicialmente en la Memoria de Verificacion de la titulacion
(80 y 70% respectivamente) y por lo tanto consideradas como satisfactorias.

Como resultado de todo este proceso, nos encontramos con una tasa de graduacion, centrada en la cohorte
que accedio a sus estudios en el curso 2017-2018, de 78,57 %. Este valor, por encima de los datos de los
cursos previos, se considera adecuado, si bien se hace notar de nuevo que cambios en el sistema de acceso
a la universidad probablemente permitirian reducir el porcentaje de abandono global.

Las encuestas de satisfaccion revelaron que generalmente, el grado de satisfaccion con el grado es elevado
tanto en el caso del PDI (4,2) como de los estudiantes (4,1). Aun asi se evidencian algunos aspectos
susceptibles de mejora. En el caso del PDI, el mayor grado de insatisfaccién esta relacionado por un lado
con aspectos relativos a los recursos y las infraestructuras (3,8/5,0) y por otro con los estudiantes debido
a los “Conocimientos previos del estudiante para comprender el contenido de su materia” (3,54/5,0) y el
“Nivel de asistencia a clase de los estudiantes” (3,62/5,0). No obstante, la principal cuestion a mejorar es
la baja tasa de participacion del PDI en las encuestas.

En relacion a los estudiantes, también hay algunos aspectos que por su menor puntuacion requieren una
mayor revision. Estos son: “Adecuaciéon de horarios y turnos” (3,25/5,0). En este sentido se quiere resaltar
que el Centro ha hecho un gran esfuerzo en disefiar un calendario en el que se han intentado evitar las
jornadas de trabajo demasiado largas y la coincidencia en un mismo dia de practicas de distintas
asignaturas. No obstante, la necesidad de coordinar la docencia tedrica con la docencia practica, la falta de
espacios y la contratacion de profesorado asociado que unicamente tiene disponibilidad para impartir
docencia en horario de tarde, imposibilitan mas opciones que las planteadas. “Oferta de practicas externas”
(3,42/5,0). El analisis de la encuesta sobre las practicas externas evidencia que si bien la satisfaccion con
esta asignatura en su conjunto es alta (4,01) hay algunos aspectos que deberian de mejorarse en la
medida de lo posible. Entre ellos se encuentra sobre todo lo que tiene que ver con su “Gestion y
orientacion” (2,5/5,0), con la “Informacién recibida sobre el programa de practicas externas” (3,4/5,0) asi
como con la “Amplitud de la oferta de practicas en empresas e instituciones” (3,3/5,0). La Universidad
tiene suscritos convenios con diferentes instituciones y empresas en las que los estudiantes pueden
realizar sus practicas externas. Si bien la oferta garantiza que todos los alumnos matriculados puedan
realizar esta asignatura, lo cierto es que no todos pueden hacerlas en el Centro donde les gustaria, lo cual
genera percepciones negativas sobre esta actividad. No obstante, seria interesante recordar al profesorado
que mantiene contratos de investigaciéon con empresas, que fomenten que éstas colaboren con la
universidad ofertando practicas para los estudiantes del grado. Por otro lado, en la web del Centro se
recoge la informacién que los estudiantes deben de conocer al respecto de esta asignatura y en el mes de
octubre se convoca una charla para explicar los aspectos mas relevantes de esta asignatura y de su
gestion. Seria importante recabar mas informacion de los estudiantes para conocer, exactamente, que les
hace percibir que no es del todo satisfactoria la informacion que reciben de las practicas externas y asi
poder mejorar la comunicacion con los alumnos. En cuanto a su gestion, se debe de tener en cuenta que
esta es realizada por el personal de la OTRI, quien tiene que atender un gran volumen de solicitudes que se
tramitan en un periodo de tiempo muy concreto. Seria deseable un refuerzo del personal en estas épocas
concretas de mayor actividad. La “Canalizacion de quejas y sugerencias” (3,67/5,0) también se percibe
como un aspecto susceptible de mejora. A este respecto se propone hablar con los tutores/mentores del



POUZ para que en sus reuniones con los alumnos, les recuerden la existencia y el funcionamiento de los
canales de comunicaciéon que tienen a su disposicion. Por ultimo, en relacion a la “Profesionalidad del
Personal de Administracion y Servicios del Titulo” (3,67/5,0), se cree que es un aspecto que mejorara en el
futuro, ahora que ya se han cubierto las plazas de secretaria del centro que quedaron vacantes por
jubilacién y conforme el nuevo personal asignado se vaya estableciendo en sus puestos.

El PAS es el colectivo que manifiesta un menor grado de satisfacciéon (3,15/5,0) si bien las valoraciones
realizadas hacen referencia al centro (Facultad de Veterinaria) y no al grado en CTA, por lo que desde la
coordinacion del grado no se contempla iniciar acciones a este respecto.

Por ultimo, hay que tener en cuenta la opinion de los egresados recogida en la nueva encuesta desarrollada
por Unizar en febrero de 2020 y que en esta ocasiéon fue contestada por el 32,56% de los alumnos
graduados en el curso 2019-20. La tasa de respuesta fue sensiblemente superior a la de la media de
Unizar (16,3 %) a lo que ayudé su difusion por el grupo de egresados de CTA de UNIZAR creado en la red
social LinkedIn. Las conclusiones que se derivan de esta encuesta revelan que al contrario que en el ano
anterior, donde el 100 % de los encuestados afirmaba que volveria a cursar los mismos estudios en la
misma universidad, el 14% de los egresados que han respondido a la encuesta se mostraban insatisfechos
con la titulacion cursada. Seria interesante conocer el motivo que ha dado lugar a esta respuesta, si bien el
hecho de que un 50 % no haya encontrado un trabajo acorde a su titulacién, con unas condiciones
salariales y de promocion que generan un alto grado de insatisfacciéon, podria ser la causa de esta
percepcion. Seria interesante en cualquier caso poder conocer los motivos concretos que han generado esa
percepcion negativa del grado por si estuvieran relacionados con algiin aspecto susceptible de mejora.

8.2.— Respuesta a las recomendaciones contenidas en los informes externos de las agencias
de calidad

En el curso 2019-20, el grado fue objeto de una segunda evaluacion para la Renovacion de la Acreditacion
En febrero de 2021 se publico el informe definitivo si bien no se tuvo conocimiento de ello hasta un mes
mas tarde.

En dicho informe se recogian una serie de recomendaciones que se describen a continuacion, asi como las
actuaciones que se han ido realizando en respuesta a las sugerencias recibidas.

Recomendacion 1. Realizar el seguimiento institucional de los egresados y su insercién laboral.

La Universidad de Zaragoza ha implementado en la plataforma de encuestas on-line “Atenea”, una nueva
encuesta dirigida a los egresados de Grados y Masteres Universitarios
(https://estudios.unizar.es/pdf/procedimientos/q224.pdf). Desde el centro se ha colaborado con esta
iniciativa difundiendo la encuesta en las redes sociales, lo que ha permitido que este afio haya habido una
participacion del 32,56% de los alumnos graduados en el curso 2019-20. Ademas, se ha incrementado el
numero de contactos del grupo de egresados de CTA de la red social Linkedin, que cuenta ya con mas de
300 miembros y que ha demostrado ser de gran utilidad para hacer el seguimiento de los egresados y
mantener el contacto. No obstante, no se pueden aportar estadisticas sobre esta informaciéon al no contar
con apoyo administrativo para ello.

Recomendacion 2. Incluir en los calendarios actividades formativas distintas de clases tedricas y
practicas (p.e. actividades evaluables cuya realizacion sea exigida).

Gracias a la convocatoria de proyectos de innovacion docente que se convocé en mayo de 2021 y del
proyecto “Estudio de la carga de trabajo de los estudiantes y propuesta de acciones de mejora en la
distribucion temporal de actividades en el grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos” se elabor6é un
calendario en web en el que mostrar actividades formativas distintas de clases teoricas y practicas. Una vez
elaborado se decidi6é continuar trabajando para mejorar su gestion y lograr una mayor difusién de esta
herramienta entre alumnos y profesores. Para ello se solicité6 un nuevo proyecto de innovacién docente que
se esta desarrollando en el presente curso 22-23.

Recomendaciéon 3. Reducir en la medida de lo posible el tamafno de los grupos de practicas,
principalmente en los cursos superiores.


https://estudios.unizar.es/pdf/procedimientos/q224.pdf

Desde el curso 21-22 se estan programando 5 grupos de practicas para las asignaturas de 3° y 4° de grado
(en lugar de los 4 anteriormente considerados) con excepcion de las asignaturas optativas (tienen un
menor numero de estudiantes matriculados), Salud Publica y Gestion integral de la calidad, ambas
impartidas en tercero.

Recomendacion 4. Aumentar la dotacion de espacios que faciliten la realizacion de trabajos en
equipo y reuniones del plan tutor-mentor.

En el centro se dispone de espacios para este tipo de actividades y ademas: se han adquirido nuevas sillas
y balones medicinales para la biblioteca, se esta trabajando con el SAD para la creacion de zonas activas y
de descanso, se han creado despachos nuevos en el area de Nutricion y Bromatologia. Sin embargo, se
debe trabajar para seguir creando mas zonas de trabajo y dotarlas de los medios necesarios que permitan
trabajar con comodidad.

5. Mejorar la informacion disponible en inglés en la web para hacerla mas facilmente accesible a
nivel internacional

Se han traducido algunas pestafias de informacién de la pagina web de la Facultad de Veterinaria, gracias
al esfuerzo realizado por los Vicedecanos de relaciones internacionales y de Innovaciéon docente y cultura
general. Ademas, se ha contratado un traductor para abordar la adaptacion al inglés de un mayor grado de
informacioén sobre el grado.

6. Revisar la carga docente asignada a la asignatura Practicas Externas de acuerdo con lo sefalado
en la Memoria Verificada y revisar el niimero de horas ‘presenciales’ que se recoge en la Memoria
Verificada en la asignatura de Practicas Externas.

En la memoria de verificacion, en el apartado de actividad formativa de la asignatura practicas externas, se
indica que 120 horas seran para Practicas Externas curriculares con una presencialidad del 100% y que
30 horas se destinaran a trabajos docentes con una presencialidad del 100%. Si bien se constata el
cumplimiento de la presencialidad en la primera actividad formativa, no ocurre lo mismo en el caso de la
segunda, por lo que en la préoxima modificacién de la Memoria Verificada deberia ajustarse la
presencialidad a la realidad de la actividad de trabajos docentes.

Hasta entonces, la CGC del grado ha aprobado la introduccién de la siguiente modificacién en la guia
docente de la asignatura: establecer una carga docente de 147 horas de practicas en empresas mas 3 de
tutoria, exigiendo un minimo de 90% de presencialidad en ambas. Esta modificaciéon en la guia docente de
la asignatura se ha introducido en la guia desde el curso 2021-22.

8.3.— Identificacion de buenas practicas

1, Acciones de difusion del grado.

Se quiere destacar en primer lugar las constantes labores de difusién de la titulacién (jornada de puertas
abiertas, visitas a centros de ensenanza, participaciéon en medios de comunicacion, redes sociales de la
Facultad) llevadas a cabo por el equipo de direccion del centro.

2. Diseno innovador de los contenidos de 2°, 32 y 4° curso, desarrollados a través de trabajos de
integracion de asignaturas.

3. Autonomia en el aprendizaje gracias a la creacion de material docente audiovisual.

La Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos esta considerada una de las mejor dotadas de las
Universidades Espanolas. Se destaca la actualizacién y mantenimiento de material docente especifico (mas
de 50 documentos ubicados en un repositorio) con codigos QR ubicados en cada uno de los equipos de la
planta piloto. Mediante los dispositivos moviles propios o disponibles en la planta, los alumnos pueden
seguir formandose autéonomamente, consultando los videos (publicados en abierto) sobre manejo de equipo
y, los protocolos de practicas, lo que resulta de enorme ayuda para la superacion de las ultimas
asignaturas de la titulacion («Practicum Planta Piloto» y «Trabajo Fin de Grado»).

4. La creacion de dobles grados, que incluye el ya consolidado Doble Grado Consecutivo en Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural/Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y el recientemente establecido
convenio entre UNIZAR y la Escuela Bordeaux INP ENSCBP (Ecole Nationale Supérieure de Chimie, de



Biologie et de Physique) para la creacion del doble grado entre los estudios de CTA de UNIZAR y el Titulo de
Ingénieurs en Agroalimentaire — Génie Biologique de Bordeaux INP ENSCBP (Nivel MECES 3-Master).

5. Seguimiento de los egresados a través dela red social LinkedIn que permite mantener el contacto con
los antiguos alumnos del grado que asi lo deseen.

9.— Respuesta a las reclamaciones, quejas e incidencias recibidas

No se han recogido quejas formales en relaciéon al funcionamiento del grado en Ciencia y tecnologia de los
alimentos. Observaciones hechas por los estudiantes en conversaciones mantenidas con ellos, o asuntos
relacionados con la calidad del grado comentados en las reuniones mantenidas por la Comision de garantia
de calidad, se han tratado en el punto 8,1, de la memoria y por lo tanto no se hacen constar de nuevo en
este punto.

10.— Fuentes de informacioén

- Carga automatica de datos e indicadores desde la aplicacion analitica DATUZ https://datuz.unizar.es/
- Catalogo de indicadores (definicion):
https://inspecciongeneral.unizar.es/sites/inspecciongeneral.unizar.es/files/archivos/calidad_mejora/a-
q212-2.pdf

- Encuestas de satisfaccion: https://encuestas.unizar.es/

- “Informe de la campana de encuestas: titulaciones 2021-2022
(https://encuestas.unizar.es/sites/encuestas.unizar.es/files /users/jsracio/informe_global_21_22.pdf).

-Guias docentes de las asignaturas de la titulacion. Fuente: pagina web del proyecto de titulacion
(https://estudios.unizar.es/estudio/ver?id=112).

-Datos e indicadores de la titulacion del curso académico 2020-2021. Fuente: pagina web del proyecto de
titulacion (estudios.unizar.es)

- Conclusiones de las reuniones de grupos de estudiantes, de grupos de profesores responsables de las
asignaturas de primer, segundo, tercer y cuarto curso y el coordinador de la titulacion, de reuniones
individuales mantenidas entre el profesor responsable de una asignatura y el coordinador de la titulacion.

-Informe Anual de Calidad y los Resultados del Aprendizaje del curso 20-21. Fuente: pagina web de
estudios de Grado y Master (https://zaguan.unizar.es/).

-Plan Anual de Innovacion y Mejora del Grado del curso 21-22. Fuente: pagina web de estudios de Grado y
Master (https://zaguan.unizar.es/).

11.— Datos de aprobacién

El presente documento es el resultado de incorporar, al borrador presentado por la coordinadora del grado
a la Comision de Evaluacion de la Calidad, las modificaciones y sugerencias comentadas durante la
reunion mantenida por dicha Comision el dia 02 de Febrero de 2022. El borrador y sus modificaciones
fueron aprobados por unanimidad al final de dicha reunion.

En la reuniéon estuvieron presentes todos los miembros pertenecientes a dicha comisién, excepto el
estudiante Adrian Ruiz Requejo quién igualmente manifesté6 su conformidad con el borrador del informe
presentado y sus sugerencias y comentarios mediante mail enviado a la presidenta de la Comision.


https://encuestas.unizar.es/sites/encuestas.unizar.es/files/users/jsracio/informe_global_21_22.pdf
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