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Informe de Evaluacion de la Calidad — Master Universitario en Calidad,
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Periodo de evaluacion: 1 ano académico

® Curso 2021/2022

0.— Seguimiento del PAIM del curso anterior

Este master comenz6 su imparticion en el curso 2021-2022, por lo que no se dispone de PAIM. El master
precedente (con el mismo nombre pero con 60 ECTS) tenia un contenido similar al master que se esta
evaluando en cuanto a asignaturas obligatorias y optativas, aunque carecia de la asignatura de Practicas
externas y el Trabajo Fin de Master tenia una menor extension. Por ello, destacaremos aqui aquellas
acciones planteadas en el ultimo PAIM que se hizo para el curso 2020-2021 para el master anterior, que
han tenido respuesta en algunas de las modificaciones que se han llevado a cabo en el nuevo master.

1. Enfocar las actividades de aprendizaje hacia el mundo laboral:

Se ha dado respuesta incorporando las Practicas externas y favoreciendo la realizacion de Trabajos Fin de
Master en empresa.

2. Aumentar el numero de temas de Trabajo Fin de Master:

Se ha aumentado la oferta, dado que ademas de los temas que se ofrecen para desarrollar en los grupos de
investigacion de Unizar, se ofrecen temas a nivel de empresa, en centros tecnolégicos y también en centros
de investigacion externos.

3. Realizar la electrificacién de las aulas para poder trabajar en las clases con los ordenadores portatiles:

Se ha acondicionado el aula donde se imparten las clases tedricas con enchufes y alargaderas, para que los
estudiantes puedan conectar sus ordenadores.

4. Fomentar los proyectos de innovacion docente:

Se han planteado dos proyectos de innovacion docente, el denominado “Autoevaluacion y ajuste de
conocimientos previos en el MU en CSTA” que se encuentra actualmente en su segundo ano, que consiste
en la creacién de un curso en el ADD donde los estudiantes pueden realizar unas pruebas de tipo
autoevaluacion para saber si tienen los conocimientos basicos necesarios para cursar una asignatura en
concreto, donde también se les facilita recursos bibliograficos para poder alcanzar el nivel requerido si no
lo poseen. En el segundo ano del proyecto se han incorporado nuevas asignaturas y profesorado
colaborador al curso. Ademas, se esta desarrollando otro proyecto de innovacién denominado “Evaluacion
de la adquisicion de competencias en la asignatura de Practicas externas” para valorar cuales son las
expectativas de los estudiantes al realizar esta actividad y cuales son los resultados al finalizarlas, para
saber cuales son los aspectos susceptibles de mejora, ya que es una asignatura nueva en el master.

1.— Desarrollo y despliegue del plan de estudios

1.1.— Admision y reconocimiento


http://www.unizar.es

Curso

2021-2022

Curso

2021-2022

Nombre del estudio previo

Oferta/Nuevo ingreso/Matricula

Titulacién: Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Plazas ofertadas Estudiantes nuevo ingreso Estudiantes matriculados

30 23 23

Créditos reconocidos

Estudio: Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Créditos reconocidos Estudiantes con créditos reconocidos Créditos matriculados

0.00 0 1356

Estudio previo de los estudiantes de nuevo ingreso
Afo académico: 2021/2022

Estudio: Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Graduado en Nutricién Humana y Dietética

No informado

Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Graduado en Biotecnologia

Graduado en Quimica

Aragdn
CCAA distinta a Aragon

No informado

Pais dentro del EEES
Pais fuera del EEES

No informado

Perfil de ingreso de los estudiantes: procedencia (CCAA)

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

Perfil de ingreso de los estudiantes: procedencia (pais)

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

Titulados

Porcentaje

0

Numero de alumnos

9

8

2021

15

2021

23


https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210722&anyo=2021&sort=-NOMBRE_ESTUD_MEC_PREVIO_MASTER
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210722&anyo=2021&sort=NUM_ALUMNOS_POR_ESTUDIO_PREVIO

Perfil de ingreso de los estudiantes: género

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

2021
Hombre 5
Mujer 18
Otros 0

Perfil de ingreso de los estudiantes: edad
Estudio: Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria

2021
Menor de 25 19
25-29 4
30-34 0
35 o mayor 0

No aplicable.

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 instruccion técnica sobre la informacién 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 efectua 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 informaciéon 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 evolucion 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 titulacién a través de la recogida y andlisis de informacién 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 informacion entre los que se
encuentran, por un lado, los procedimientos de analisis de la satisfaccion de los distintos grupos de interés
(@222, Q223, Q224), a través de la plataforma ATENEA, y por otro la aplicacion de analitica de datos
DATUZ, una potente herramienta que integra en un tunico entorno las distintas bases de datos
centralizadas (matricula, admisién, gestiéon 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 Evaluaciéon de la Calidad, a través del cual la Comision de Evaluaciéon analiza
y revisa los aspectos docentes y organizativos del titulo, elaborando un diagnoéstico de la situacion de la
titulacioén, 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, renovacién 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



Tabla de estructura del profesorado

Ano académico: 2021/2022

Estudio: Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos

Categoria

Cuerpo de Catedraticos de Universidad

Cuerpo de Profesores Titulares de
Universidad

Profesor Contratado Doctor

Profesor Ayudante Doctor

Profesor Asociado

Personal Investigador en Formacién
Personal Docente, Investigador o Técnico
Profesor Honorario

Total personal académico

Total

13

15

46

Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 18-12-2022

En primer N° total

% curso sexenios
28,26 13 61
32,61 15 42
8,70 4 9
6,52 3 2
8,70 4 0]
8,70 4 0
4,35 2 2
2,17 1 0
100,00 46 116

Evolucién del profesorado

N° total
quinquenios

79

64

143

Estudio: Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos

Categoria

Cuerpo de Catedraticos de Universidad

Cuerpo de Profesores Titulares de Universidad

Profesor Contratado Doctor

Profesor Ayudante Doctor

Profesor Asociado

Personal Investigador en Formacion
Personal Docente, Investigador o Técnico
Profesor Honorario

Horas profesorado permanente

Horas profesorado no permanente

Centro: Facultad de Veterinaria

2015 2016 2017
0 0 0
0 0] 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0

4.2.— Personal de apoyo a la docencia

2018 2019
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Horas
impartidas

3874

412,8

88,8

26,2

74,5

43,0

63,5

33,5

1.129,7

2020

0

0

%
34,29

36,54

7,86
2,32
6,59
3,81
5,62
2,97

100,00

2021

13

15

78,69 %

21,31 %


https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210722&anyo=2021&sort=categoria
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210722&anyo=2021&sort=num_profesores
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210722&anyo=2021&sort=num_en_primer_curso
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210722&anyo=2021&sort=num_sexenios
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210722&anyo=2021&sort=num_quinquenios
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210722&anyo=2021&sort=horas_impartidas

Evolucion del PAS de apoyo a la docencia

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

Especialidad RPT Tipo personal 2016-06 2017-06 2018-06 2019-06 2020-06 2021-06
Administracién y Svcs.Grales. De carrera 24 22 21 20 21 20
Administraciéon y Svcs.Grales. En practicas 2 1
Administracién y Svcs.Grales. Interino 8 10 12 11 12 12
Apoy. Doc. Inv. Lab.Arch.Bibl. De carrera 29 28 23 26 26 24
Apoy. Doc. Inv. Lab.Arch.Bibl. Indefinido fijo 1 1 1 1 1 1
Apoy. Doc. Inv. Lab.Arch.Bibl. Interino 8 11 13 15 15 16
Fuera RPT De carrera 3 1

Fuera RPT Indefinido no fijo 1 1 1 1 1 1
Fuera RPT Interino 4 5 4 2 3 3
Fuera RPT Temporal 1

Técnica, Mantenim. y Oficios De carrera 3 3 3 2 2 2
Técnica, Mantenim. y Oficios Interino 1 1 1 2 2 2
Total PAS 79 82 83 83 84 81

4.3.— Formacioén para la mejora de la docencia

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

2021
N° de proyectos de innovacion en los que han participado los profesores del estudio 12
N° de proyectos PIET (Innovacion Estratégica de la Titulacion) aprobados 0
N° de profesores del estudio que han participado en proyectos de innovacion 25

5.— Recursos para el aprendizaje



SICUE

Erasmus

Movilidad virtual UNITA

Movilidad rural UNITA

Movilidad iberoamericana

NOA

Otros

Total

SICUE

Erasmus

Movilidad virtual UNITA

Movilidad iberoamericana

NOA

Otros

Total

% de titulados

Estudiantes en planes de movilidad (IN)

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

Estudiantes en planes de movilidad (OUT)

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

Porcentaje de titulados con estancia de movilidad internacional

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

6.— Resultados de aprendizaje

6.1.— Resultados del proceso de formacion

2021

2021

2021

0.00



Curso Cadigo

1

68750

68751

68752

68753

68754

68755

68756

68757

68758

68759

68760

68761

68762

68763

68764

68765

68766

68767

68768

68769

68770

68771

68772

Distribucién de calificaciones
Ano académico: 2021/2022

Estudio: Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Asignatura

Elaboracion de proyectos, presentaciéon y comunicacion
de resultados

Escritura de textos académicos cientificos en lengua
inglesa

Fuentes de informacion y su aplicacion al aseguramiento
de la calidad de metodologias analiticas en ciencia de los

alime

Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y
modelizacién

Analisis de metabolitos alimentarios en niveles traza
Analisis Sensorial de los Alimentos

Deteccién y valoracion de compuestos antimicrobianos
en los alimentos

Estudio de la base quimica del aroma y sabor de los
alimentos

Herramientas moleculares para la ciencia de los
alimentos

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

Metodologia para el estudio de la inactivacion y
supervivencia microbiana

Investigacién de mohos y micotoxinas en alimentos
Reologia y analisis de la textura de los alimentos

Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad
de los alimentos

Avances en nutricién, alimentacion y salud

Avances en la tecnologia de los alimentos de origen
vegetal

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

Avances y control de calidad de la carne y el pescado

Metodologia para la evaluacién de los riesgos
alimentarios

Nuevas herramientas en seguridad alimentaria
Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos
Peligros emergentes en la cadena alimentaria

Practicas externas

Nopre % Sus % Apr

000 000 O

000 000 O

000 000 5

000 000 O

000 000 O
000 000 O

000 000 O

000 000 O

000 000 O

000 000 O

000 000 O

000 000 O
000 000 O

000 000 O

000 000 O

000 000 O

000 000 O

000 000 O

000 000 O

000 000 O
000 000 1
000 000 O

000 000 O

% Not
00 17
00 8

22,7 16
00 9
00 3
00 5
00 5
00 5
00 2
0,0 10
00 9
00 5
00 2
00 9
00 4
00 4
00 9
00 5
0,0 15
00 14
62 14
00 6
00 4

% Sob
77,3 4
364 13
727 O
40,9 11
750 O
55,6 3
500 5
625 2
333 3
714 4
81,8 2
625 2
66,7 1
81,8 1
80,0 1
333 7
750 2
455 4
938 O
824 3
875 0
545 5
174 17

% MH
182 1
591 1

00 1
500 2

00 1
333 1
500 O
250 1
500 1
286 O
182 O
250 1
333 O

21 1
200 O
583 1
16,7 1
364 2

00 1
176 O

00 1
455 0
739 2

% Otr
45 0
45 0
45 0
91 O

250 O
111 O
00 O
125 O
16,7 O
00 O
00 O
125 0
00 O
91 0
00 O
83 0
83 0
182 0
62 0
00 O
62 0
00 O
87 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


https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210722&anyo=2021&sort=-PRELA_CU
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210722&anyo=2021&sort=-COD_ASIGNATURA
https://estudios.unizar.es/informe/ver?estudio_id=20210722&anyo=2021&sort=DENOM_ASIGNATURA

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

Titulacidn: Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos

Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Rec
Cod Equi
Curso As Asignatura Mat Conv

Apro

Susp

No
pre

Tasa
éxito

Tasa
rend

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

1 68750  Elaboracion de proyectos, presentacion y comunicacion de 22
resultados

1 68751  Escritura de textos académicos cientificos en lengua inglesa 22

1 68752  Fuentes de informacidn y su aplicacion al aseguramiento de la 22

calidad de metodologias analiticas en ciencia de los alime

1 68753  Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y modelizacién 22
1 68754  Analisis de metabolitos alimentarios en niveles traza 4
1 68755  Analisis Sensorial de los Alimentos 9
1 68756  Deteccidn y valoracion de compuestos antimicrobianos en los 10
alimentos
1 68757  Estudio de la base quimica del aroma y sabor de los alimentos 8
1 68758 Herramientas moleculares para la ciencia de los alimentos 6
1 68759  Investigacion de microorganismos en alimentos, agua y 14

ambientes: técnicas tradicionales y moleculares

1 68760 Metodologia para el estudio de la inactivacion y supervivencia 11
microbiana
1 68761 Investigacion de mohos y micotoxinas en alimentos 8
1 68762  Reologia y andlisis de la textura de los alimentos 3
1 68763  Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad de los 11
alimentos
1 68764  Avances en nutricion, alimentacion y salud 5
1 68765  Avances en la tecnologia de los alimentos de origen vegetal 12
1 68766  Avances en la tecnologia y el control de calidad de los productos 12
lacteos
1 68767  Avances y control de calidad de la carne y el pescado 11
1 68768 Metodologia para la evaluacion de los riesgos alimentarios 16
1 68769  Nuevas herramientas en seguridad alimentaria 17
1 68770 Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos 16
1 68771  Peligros emergentes en la cadena alimentaria 11
1 68772  Practicas externas 23

6.2.— Rendimiento y resultados académicos

0

22

22

22

22

10

14

11

11

12

12

11

16

17

16

11

23

0

0

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00



Tasas de éxito/rendimiento/eficiencia

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

Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Curso Exito Rendimiento Eficiencia

2021-2022 100.00 100.00

Titulacidn: Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos
Centro: Facultad de Veterinaria
Datos a fecha: 15-01-2023

Curso Duracién media graduados

2021-2022

7.— Satisfaccion y egreso

Satisfacciéon y egreso

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

Plan: 631
2021
Encuesta
% Tasa Media
Evaluacién de la ensefianza 30.18 4.33
Cuestionario de valoracién de la actividad docente 4.63
Satisfaccion del profesorado con la titulacion y los servicios 21.70 3.91

Practicas externas curriculares. Alumnos.

Satisfaccién global con la titulacion

@ % 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 satisfaccién 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 nimero de estudiantes matriculados en el curso 2021-2022 fue de 23, un numero satisfactorio teniendo
en cuenta que el master habia aumentado en 30 ECTS respecto al master precedente. Los estudiantes
matriculados procedian de 6 titulaciones de origen diferentes (Nutricion Humana y Dietética, Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Quimica, Biotecnologia, Biologia, Ingenieria Quimica y Farmacia), lo que
indica que es un master que tiene una buena aceptacién entre las titulaciones que se contemplaron en el
perfil de acceso y que da respuesta a estudiantes de diversos grados para completar su formacién de
posgrado. Ademas, 8 estudiantes procedian de comunidades auténomas diferentes a Aragén lo que indica
que también el master atrae a estudiantes fuera de nuestra universidad. En cuanto, a la distribucién por



sexos tenemos predominancia de mujeres pues representan un 78% del total de estudiantes. La totalidad
de los estudiantes matriculados fueron menores de 30 anos, de los cuales un 83% fueron menores de 25
anos, lo que indica que tiene gran aceptacion entre los estudiantes recién graduados.

En el curso 2021-2022 han participado 46 profesores en la imparticiéon del master. La participacion de los
profesores en proyectos de innovacién docente ha sido buena, con 12 proyectos en los que han participado
los profesores de la titulacién y 25 profesores participando en dichos proyectos. Una asignatura del master,
“Escritura de textos académicos cientificos en lengua inglesa”, ha participado en el programa de movilidad
virtual UNITA con un estudiante. También se ofreci6 otra asignatura “Herramientas moleculares para la
ciencia de los alimentos”, aunque finalmente no tuvo estudiantes.

Los resultados de aprendizaje de todas las asignaturas cursadas en el primer curso han sido buenos, con
una tasa de éxito y de rendimiento del 100%. La distribucién de notas ha sido de un 61% de notables, un
30,5% de sobresalientes, un 6,4% de matriculas de honor y un 2% de aprobados, resultados que podemos
considerar satisfactorios.

En cuanto a los resultados de las encuestas hay que decir que la tasa de participacion ha sido baja, con
una media de 30,18% para los estudiantes y 21,70% para el profesorado, y en algunas asignaturas ha sido
muy baja o no han contestado. Los valores de evaluacion de la ensenanza han sido buenos, con un valor
medio de 4,33/5, superior a la media de Unizar del ultimo informe (4,03 en el curso 2020-2021). La media
de los valores de la evaluacion de la actividad docente ha sido de 4,63/5 superior a la media de todas las
titulaciones de la macroarea de Ciencias (ltimo informe del curso 2020-2021). El valor medio de la
evaluacion de la satisfaccion del profesorado ha sido algo mas bajo, de 3,91/5, aunque hay que tener en
cuenta la baja tasa de respuestas lo que hace que el dato no sea muy representativo. Sin embargo, en las
respuestas abiertas indican algunos motivos de la baja valoracion. Por una parte, opinan que deberia
haber un mejor reconocimiento de las horas dedicadas a la elaboracion, supervision y evaluacion de los
trabajos practicos por parte de la universidad. Por otra parte, reclaman espacios para reunirse con los
estudiantes y un horario de las clases mas razonable, que no se extienda tanto en las horas vespertinas en
las que disminuye mucho la atencion de los estudiantes.

Por lo tanto, es necesario incentivar a los estudiantes para que realicen las encuestas facilitando que
tengan un tiempo en clase para cumplimentarlas e insistiendo también al profesorado para que las realice.

Un aspecto que han destacado los estudiantes como susceptible de mejora ha sido la distribucion de las
clases entre la manana y la tarde. Actualmente, todas las asignaturas obligatorias se imparten por la tarde
pero hay 5 asignaturas optativas que se imparten por la manana. Por ello, algunos estudiantes del master
tienen en algunos momentos del curso todo el dia ocupado. Pensamos que con el adelanto del comienzo del
curso que se producira como consecuencia de la eliminacion de los examenes de septiembre, se podran
comenzar antes las clases del master y se podran intensificar la mayoria de las clases por la tarde.

Los estudiantes han indicado que en algunas asignaturas hay algunos aspectos que pueden mejorarse.
Asi, en la asignatura de “Elaboracion de proyectos, presentacion y comunicacion de resultados” los
estudiantes opinan que se podria disminuir algo el tiempo de las sesiones dedicadas a la parte de
presentacion de resultados y dedicarlo a la tutorizacion de los trabajos practicos que tienen que hacer en la
parte de elaboracion de proyectos. También han indicado que en la asignatura “Avances y control de
calidad de la carne y el pescado” no se pudo realizar una visita que estaba programada y que se podia
haber sustituido por alguna actividad alternativa.

Respecto a la carga de trabajo, los estudiantes han opinado que las asignaturas “Estudio de la base
quimica del aroma y sabor de los alimentos” y “Analisis de metabolitos alimentarios en niveles traza”
tienen trabajos practicos a los que tienen que dedicar mas tiempo del que corresponde a la carga de 3
ECTS que tiene la asignatura.

Respecto a la asignatura “Escritura de textos académicos cientificos en lengua inglesa” los estudiantes
opinan que seria positivo incluir ejercicios para realizar en casa para contribuir a la realizacion del trabajo
continuo de la asignatura. También opinan que se podrian dejar antes los apuntes subidos en el ADD para
pudieran llevarlos impresos a clase.

Algunos estudiantes opinan que en la asignatura “Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y
modelizacion” la parte de disenio experimental y modelizacion deberia tener algo mas de carga puesto que
es algo nuevo y muchos estudiantes no tienen conocimientos previos con los contenidos.



En relacion con otras asignaturas conviene destacar que en “Investigacion de microorganismos en
alimentos, agua y ambientes: técnicas tradicionales y moleculares” los estudiantes piden establecer de
forma mas clara los plazos de entrega de los trabajos, y en “Nuevas tecnologias de procesado de los
alimentos” indican que seria interesante incluir alguna clase practica mas, o bien que el trabajo de la
asignatura incluyera una parte practica ademas de la teodrica.

En relacion a las Practicas externas, los estudiantes senalan que en algun caso las asignaciones de
empresa y tutor/a académico se retrasaron mas de lo debido. Aunque los estudiantes no realizaron las
encuestas de las Practicas Externas (posiblemente porque ya habian hecho las encuestas que hacen para
Universa) tenemos los datos que se extrajeron de dichas encuestas. En cuanto a las tareas desarrolladas,
formacion y ambiente de trabajo la valoracién ha sido de entre 8,65 y 9,55/10, la valoraciéon de la
supervision del tutor de la empresa ha sido de 9,05/10 y la del tutor académicos de 9,15/10. Por lo tanto,
podemos decir que la incorporacion de las Practicas Externas en el master es muy positiva para la
formacion de los estudiantes. Asimismo, los estudiantes valoran muy positivamente que en algunos casos
se pueda realizar el Trabajo Fin de Master en las empresas en las que se han desarrollado las Practicas
Externas. Hasta el momento se ha acordado que 5 Trabajos Fin de Master se desarrollaran en empresa.

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

No ha habido informes externos de las agencias de calidad sobre este master puesto que se comenzo a
impartir en el curso 2021-2022.

8.3.— ldentificacion de buenas practicas

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

No ha habido reclamaciones, quejas ni incidencias recibidas por los procedimientos oficiales habilitados.
Las pequenas incidencias que han surgido en el desarrollo del master han sido planteadas por los
delegados del curso a la coordinacién del master y se han resuelto sin mayor problema.

10.— Fuentes de informacioén

- Carga automatica de datos e indicadores desde la aplicacién 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/

Ademas de los indicadores proporcionados por la universidad se ha recabado informacién adicional de los
estudiantes y del profesorado en reuniones periddicas realizadas de forma individual y colectiva, y también
de la reunion de la Comision de Evaluacion de la Calidad de este Master celebrada el 18 de enero de 2023 a
a la que acudieron todos los miembros.

11.— Datos de aprobacion

Este informe se aprobé por unanimidad por via telematica el 10 de febrero de 2023.
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