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1 - Identificacion del proyecto

Cadigo Titulo
PIIDUZ_16 038 |Elaboracion de material de autoevaluacion paralaasignaturade Andlisis Fisico y Sensoria de Alimentos del
Grado en Cienciay Tecnologia de Alimentos
2 - Coordinadores del proyecto
Cooordinador 1 Dofia Ana Cristina Sanchez Gimeno
Correo Electrénico |anacris@unizar.es
Departamento Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos
Centro Facultad de Veterinaria

3 - Resumen del proyecto

Laasignatura Analisis Fisico y Sensorial de Alimentos es una asignatura tedrico- practica de 2° curso del Grado en Cienciay
Tecnologia de Alimentos. La evaluacion de esta asignatura se realiza en forma de test, pregunta corta, gjerciciosy un proyecto de
integracion. Alguna de estas pruebas (especialmente los test y gjercicios) plantean ciertas dificultades alos estudiantes. El objetivo
de este proyecto es generar material de autoevaluacion en el anillo digital docente (testsy gercicios) que facilite el proceso de

ensefianza- aprendizaje del estudiante.

4 - Participantesen €l proyecto

Nombrey apellidos Correo Electrénico Departamento Centro/Institucion

Don Fernando Blesa Moreno fblesa@unizar.es Fisica Aplicada Facultad de Veterinaria

Don Javier Raso Pueyo jraso@unizar.es Produccion Animal y Ciencia | Facultad de Veterinaria
delos Alimentos

Don Pedro Roncalés Rabinal roncales@unizar.es Produccion Animal y Ciencia | Facultad de Veterinaria

delos Alimentos

Don José Antonio Beltran Gracia

jbeltran@unizar.es

Produccion Animal y Ciencia
delos Alimentos

Facultad de Veterinaria

Dofia Maria Abenoza Giménez

mabenoza@unizar.es

Produccion Animal y Ciencia
delos Alimentos

Universidad de Zaragoza
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5 - Rellene, de for ma esquematica, los siguientes campos a modo de ficha-resumen del proyecto

Otras fuentes de
financiacion sin
detallar cuantia

No hay fuentes de financiacion. Se ha utilizado el material del que se dispone: ordenador, folios, impresora,
etc.

Tipo de proyecto
(Experiencia, Estudio
o Desarrollo)

Es una experiencia de la utilidad de material es de autoevaluacién en lamejora del proceso de ensefianza-
aprendizaje de la asignatura.

Contexto de
aplicacion/Pablico
objetivo
(titulacion,curso...)

El proyecto se ha aplicado en el Grado de Cienciay Tecnologia de Alimentos, en laasignatura Analisis
Fisicoy Sensorial de Alimentos de segundo curso.

Curso académico en
gue se empez6 a
aplicar este proyecto

Curso 2016/2017

Interés'y oportunidad
parala
institucion/titulacion

La propuesta se espera que suponga una mejora en el aprendizaje de |os estudiantes asi como unamejoraen
latasa de éxito. Ello revierte en unos mejores indices de calidad tanto paralatitulacion como parala
institucién.

M étodos/ T écnicas/Acti
vidades utilizadas

La metodol ogia se basa en:

-El desarrollo de cuestionarios en Moodle para la autoeval uacién de | os estudiantes simulando |os examenes
tipo test.

- Laelaboracion de un compendio de gjercicios que se pondran a disposicion de los estudiantes en el ADD.

Tecnologias utilizadas

Se utilizardn como herramientas de trabajo la opcidn cuestionario de Moodle (Anillo Digital Docente) y en
concreto los tipos de pregunta ensayo y opcion mltiple.

Tipo de innovacion
introducida: qué

soluciones nuevas 0
creativas desarrolla

Uso de herramientas de Moodle (cuestionario) no utilizadas hasta el momento en esta asignatura.
Realizacion de autoeval uaciones en esta asignatura.

Impacto del proyecto

El impacto sera positivo a mejorar las actividades de ensefianza- aprendizaje de los estudiantes y
facilitarles |a superacion de la evaluacion de la asignatura.

Caracteristicas quelo
hacen sostenible

El proyecto puede tener continuidad en los cursos sucesivos en esta misma asignatura. El material
disponible en el anillo digital seiracompletando y actualizando en los diferentes cursos.

Posible aplicacion a
otras éreas de
conocimiento

Esta actividad puede ser trasladable a otras asignaturas de carécter tedrico- practico.
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6 - Contexto del proyecto

Necesidad a la que responde el proyecto, mejoras obtenidas respecto al estado del arte, conocimiento que se gener a.

Laasignatura Andlisis Fisico y Sensorial de Alimentos de segundo curso del Grado en Cienciay Tecnologia de Alimentos es una
asignatura de cardcter tedrico- practico. En ella se ensefia alos estudiantes las principal es técnicas de medida de propiedades fisicas
y sensoriales en alimentos, los equipos pararealizar estos andlisis, parametros de trabajo, etc. Ademas de redlizar précticasy un
proyecto de integracion, los estudiantes asisten a seminarios para la resolucién de problemas y gjercicios.

El sistema de evaluacién consiste en un examen con una parte tedrica ( que supone €l 60% de la calificacion de la asignatura) y que
se basa en 30 preguntas tipo test y 10 preguntas cortas, una parte préctica que consta de 6 preguntas cortas (y supone un 10% de la
calificacion de la asignatura), una parte de resolucion de dos problemas/gjercicios ( que supone el 10% de la calificacion dela
asignatura) y el desarrollo de un proyecto de integracién con otras dos asignaturas del curso (que supone e 20% de la calificacion
final de laasignatura).

Es obvio que las diversas pruebas del examen garantizan la adquisicion de muy diversas competencias transversales en el estudiante
(expresién escritay redaccion de memorias, presentacion oral, trabajo en equipo, resolucion de problemasy casos, resolucion de
tests). No obstante las pruebas tipo test presentan cierta dificultad para algunos estudiantes y, de la misma manera, la resolucion de
problemas supone que no baste el mero estudio de lateoria para poder superar la asignatura.
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7 - Objetivosiniciales del proyecto

Qué se pretendia obtener cuando se solicité el proyecto.

El objetivo de este proyecto esfacilitar €l estudioy mejorar €l proceso ensefianza- aprendizaje en la asignaturade Andlisis Fisico y
Sensoria de Alimentos de 2° curso del Grado en Cienciay Tecnologia de Alimentos mediante la elaboracion de material de
autoevaluacion en € ADD paralos estudiantes.
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8 - Métodos de estudio/experimentacion y trabajo de campo

M étodos/técnicas utilizadas, caracter isticas de la muestra, actividadesrealizadas por los estudiantesy €l equipo, calendario de actividades.

El método previsto esla elaboracion de material de autoevaluacion (testsy gjercicios) para el uso de los estudiantes de la asignatura.
Este material recogera contenidos del bloque de Andlisis Fisico y del bloque de Andlisis Sensorial y seré elaborado por todos los
profesores de la asignatura.

Laasignatura alaque va dirigida este proyecto seimparte en € segundo cuatrimestre por lo que los materiales estaran disponibles
paralosaumnosal inicio del mismo.
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9 - Conclusiones del proyecto

Conclusiones:lecciones aprendidas, impacto.

Laelaboracién de material de autoeval uacion para las asignatura puede facilitar a estudiante la realizacion posterior del examen de
laasignatura a poder conocer € tipo de preguntas que va a tener que resolver.

Eficacia: Se han alcanzado los objetivos a haberse generado €l material previsto y puesto a disposicion de los estudiantes, que lo
han utilizado.

Eficiencia: Es de esperar que se alcancen mejores resultados en el examen con menor esfuerzo por parte de los estudiantes.

El impacto es positivo parala asignatura, los estudiantes y latitulacidén a mejorar el proceso de ensefianza- aprendizajey,
previsiblemente la tasa de éxito de los estudiantes.
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10 - Continuidad y Expansion

Transferibilidad (que sirva como modelo para otr os contextos), Sostenibilidad (que pueda mantener se por si mismo), Difusion realizada.

El proyecto pretende tener continuidad en [os cursos sucesivos en esta misma asignatura, aunque puede ser trasladable a otras de
carécter tedrico- practico. El material disponible en el anillo digital seiracompletando y actualizando en los diferentes cursos.

Ladifusion de este material se hace através de Moodle y presencialmente en las clases de la asignatura Andlisis Fisico y Sensorial
de Alimentos.
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y como se han comprobado

11 - Resultados del proyecto indicando si son acordes con los objetivos planteados en la propuesta

Actividades realizadas:

En este proyecto se han realizado las actividades que estaban previstas inicialmente basadas en:

- La elaboracion de un compendio de ejercicios.

asignatura:
- Cuestionario de propiedades morfogeométricas
- Cuestionario de color
- Cuestionario de propiedades reolégicas
- Cuestionario de propiedades texturales
- Cuestionario de propiedades térmicas
- Cuestionario de actividad de agua
- Cuestionario de propiedades superficiales
- Cuestionario de andlisis sensorial

También se ha elaborado un cuestionario de ejercicios de preguntas abiertas tipo ensayo.

Los cuestionarios 'y ejercicios pueden encontrarse en la pagina  principal de
(https://moodle2.unizar.es/add/course/view.php?id=17019) y se muestra un ejemplo en la figura de abajo.

™ Espafiol - Internacional (es) » &= Mis cursos » ADD » Recursos y manuales » & This course »

dad

N Analisis fisico y sensorial de los alimentos
(2016-2017)

o

10B16_2_2016
tes W& Avisos

i Presentacion asignatura 612.9x8

LOS PRACTICAS 1' Normas prevencién riesgos laborales 1 937.4kB
as (" an T
Normas prevencion riesgos laborales 2 237.7kB
es reoldgicas 'h Seminario: Métodos fisicos para medir la calidad de la carne s.sm8

es texturales P, y
B seminario biblioteca citas

es morfogeométricas

es térmicas “ Cuestionario color
de Agua /] Cuestionario textura
es superficiales

:nsorial \/ Cuestionario reologia

\/ Cuestionario actividad de agua

¢ Cuestionario propiedades morfogeométricas
« Cuestionario propiedades térmicas

V Cuestionario propiedades superficiales

/| Cuestionario sensorial

& Ejercicios

.El desarrollo de cuestionarios en Moodle para la autoevaluacién de los estudiantes simulando los examenes.

En este sentido se han elaborado 8 cuestionarios de tipo opcidon multiple relacionados con todos los temas del programa de la

a  asignatura
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ADDUnizar ™ espafiol - internaconal (ex) » M

ADD » Recursos y manuales » & This

NAVEGACION POR EL CUESTIONARIO Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)

Fragusts 1 El test de puncidn & penetracian:

Seleccione una:

a, Es de aplicacitn en frutas y hoctalizas

b Mide fuerza

¥ Horcar €. Todas |as respuestas son CoTecias
pregunta
d. Requiers sondas de tamafio inferior a la muestra

Bidzar pregunts

&

Pregunta 2 L sondia Otawa:
Intentes
2016 reitantny: 1 Seleccione una:
A, Se utiliza en tests de cizally

Funtia coma
150 b. Todas las anteriores son correctas

¥ Marcar €. Se utiliza én tests de compresion
pregunts

d. Se utiliza en tests de osdlacion

OFdas o

Pregunta 3 Fara medir propledades texturales en pasta alimenticia seria un test de slecddn:

Salaccione una:
a, Test de penetraciin

b. Test de oscilaciin

ométricas € Test de compresidn
o propiedades térmicas

o propiadades supe

d. Test de tensiin

\ciales

£ NAVEGACION POR EL CUESTIONARIO Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)

Citar of equipe, test ¥ sonda que deberian utilizarse para medir prepledades reclégicas & texturales en:

Batido de chocolate

Lomo embuchado

osditar pregunta - Melocoton

Masa de gan

Leche

Pan

Salsa de tomate

Yogur batide

Pan tostado

Aceite de fritura

Magdalena
ropledades superficiaie: Cuatada
u ensarial
¥ Ejercicios
B PROTOCOLOS PRACTICAS

I PROBLEMAS W | B L EEIEL P E ]

Por otra parte se ha elaborado un compendio de ejercicios y problemas, algunos de los cuales se trabajan en seminarios y
clases. Otros de éllos sirven para el trabajo personal complementario de los estudiantes.

Se muestran en la pagina principal de la asignatura (https://moodle2.unizar.es/add/course/view.php?id=17019)



https://moodle2.unizar.es/add/course/view.php?id=17019
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™ Espariol - Internacional (es) » = Mis cursos » ADD » Recursos y manuales » & This course »

J - N
) Normas prevencion riesgos laborales 2 237.7x8
Problemas reclogia y textura 1

& Problemas reclogia y textura 2 ’“ Seminario: Métodos fisicos para medir la calidad de la carne 5.amMB
% Problemas propiedades morfogeométricas y : Seminario biblioteca citas
térmicas

i Color J Cuestionario color

B Propiedades recldgicas
W Propiedades texturales
W8 Propiedades morfogeométricas « Cuestionario reclogia
B Propiedades térmicas
W Actividad de Agua

W Propiedades superficiales « Cuesticnario propiedades merfegeométricas
B Analisis sensorial

« Cuestionario textura
J Cuestionario actividad de agua

« Cuestionario propiedades térmicas
I Mis cursos
J Cuestionario propiedades superficiales

/] Cuestionario sensorial

& Ejercicios

SECCION ANTERIOR SIGUIE
PROTOCOLOS PRACTICAS

PROBLEMAS

7 .
¥, Problemas reologia y textura 1 seike

‘h Problemas reoclogia y textura 2 2.2me

i . - A
W, problemas propiedades morfogeométricas y térmicas ssoke

Resultados
Los resultados son acordes con los objetivos planteados:

Se ha elaborado el material previsto y se ha puesto a disposicidon de los estudiantes que lo han utilizado. Esto se ha
comprobado por la estadisticas de Moodle que permiten ver los estudiantes que han realizado cada cuestionario 6 que han
consultado el material. Se muestran mas abajo registros de estas consultas.

Es de esperar que la realizacién de estos cuestionarios, ejercicios y problemas facilite la resolucion del examen a los
estudiantes y, por tanto se obtenga una mayor tasa de éxito. No obstante, el examen de la asignatura aln no se ha realizado, y
no se dispondra de las calificaciones hasta después del plazo maximo de entrega de este informe, por lo que no es posible
comparar el nimero de aprobados y las calificaciones con las de cursos anteriores en los que no se habia elaborado este
material.

Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)

Cuestionario color
= Configuracion del cilculo de estadisticas

Caleular extadisticas di

Analizar respuestas pars o

Informacién sobre el cuestionario

Mambre del cuestionario
Noantre ded curso A
Abrir cuestionario

Cerrar cuestionario

Ablerto para

Nimero de primeros intentos 8

Mimeera tatal de inteatos completados 10

10
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Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)
Cuestionario actividad de agua
= Configuracion del calculo de estadisticas

Calcular astadisticas e intantcs con mejores cabfcacianes |

Analizar respuestas para  Ulimo ntento =

Informacién sobre el cuestionario

Uiteno ekl reskzade hace 13 segundos. Se han resizado O desde entonces.

Descargar informe completo coma | Vakares separados por comas (<5} |- (G

Mombre del cuestionario

Cuestionano actvided de sgus
Hambre del curso

Anflsis fisico ¥ sensorial de los almentos (2016-2017)
Cerrar cuestionario

shibado, 30 de septembre de 2017, 21:56
Nimero de primeros intentos

L3
Nimera total de intentos completados (-]
Promedio de los plll\ll‘ms intentos 32.00%
Promedio de todos los intentos 25,00%
Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)

Cuestionario textura
~ Configuracion del célculo de estadisticas

Calcular estadisticas de | intentes con mejores calficanonss

Analizar respuestas para UBImO intento El
Informacién sobre el cuestionario

Descargar infarme completa coma | Vilores separades por comas (csv) |+] (RN

Nombre del cuestionario

Cuestionana texturs
Nombre del curso

Andlsis. fisko y sensanial oe los simentos (2016-2017)

Abrir cuestionario s, 3 de abnl de 2017, 16:32
Cerrar cuestionario sdbado, 30 de septiembee de 2017, 21:56
Ablerto para

180 diss S horas
Nimero de primeros intentos

L3
Nimero total de intentos completados [
Promedio de los primeros intentos 59,52%
Promedio de todas ks intentos 59,52%
Calificackin media de logdibknscdatans 59,52%
Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)
Cuestionario reologia
~ Configuracion del célculo de estadisticas
Calcular estadisticas de Intentos con mejores calficacdiones.
Analirar respuestas para Uiy it =
Informacién sobre el cuestionario
Descangar informe completo como | Valores separades por comas (.cev) (x| m
Nombre ded cuestionario Cuestonans reologiy

Mombire del curso

Andisis fisico ¥ sensoral de los abmentos (2016-2007)
Cerrar cuestionarko

sdbado, 30 de septembre de 2017, 21:56
Nismero de primeros intentos.

4
Miimero total de intentos completados

4
Promedio de los primeros intentos 59,09%
Promedia de todos los intentos 59,09%
calificackin media de los Gitimos intentos 59,09%
Calificackon media de los mejores intentos 59.09%

11
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Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)

Cuestionario propiedades morfogeométricas

= Configuracién del cdlculo de estadisticas

Calcular estadisticas de ntentos con mejores calficatones. =)

Analizar respuestas para  Uinimo mtento 1=

Informacién sobre el cuestionario

Descargar informe complets coma

Nombre del cuestionarks
Mombre del cursa
Cerrar cuestionario
Mimero de primeros intentos
Mimero total de intentos completados
Promedio de los primeros intentos

Promedio de todos los intentos.

waores separados por comas (esv) [+ [ EEEEEE

=

Andisis fisico y senscrial de los akmentos (2016-2017)
siibado, 30 de septiembre de 2017, 71:56
]
]
25.00%

30.00%

Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)

Cuestionario propiedades térmicas

~ Configuracién del célculo de estadisticas

Caleular estadisticas de 0

43 con megares cobfiesgenes | =

Analizar respuestas para  Uitmo infento

Informacién sobre el cuestionario

Osscangc o compets cor | alores saparadospor comss o) |5 [N

Hombre del cuestionario
Mombre del curse
Cerrar cuestionario
Mimero de primeros intentos

Mimero total de intentos completados

Clestionans propedsdes térmicas
Andtisis fisic y sensorial de los almentos (2016-2017)
sdbado, 30 de septiembre de 2017, 21:56
E}

3

Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)

Cuestionario propiedades superficiales
= Configuracion del célculo de estadisticas
Caleular estadisticas de

intentos con mejares cabficadones. |=|

Analizar respuestas para Utima intenta =)

Informacién sobre el cuestionario

Descarga informe compléta como | Valones separadas par comas (.csv) =] _

Nombre del cuestionario
Nombre del curso
Cerrar cuestionario
Mimero di primorss intantos
Mimers total de intentos completados

Promedio de los primeros intentos

Cuestionano propiedades superficiales.
Ardksss fisco ¢ sendonsl de los shmentos (2016-2017)
s4bado, 30 de septembre de 2017, 21:56
3
4

5E.33%

Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)

Cuestionario sensorial

~ Configuracién del caleulo de estadisticas

Calcular estadisticas de  intentos con mejores calficacones | =

Informacioén sobre el cuestionario

Descargas informe comgleto como

Mombre del cuestionario
Nombre del curso
Abyir cuestionario
Cerrar cuestionario
Abierto para
Mimero de primeros intentos
Mimero total de intentos completados

Promedio de los primeros intentos

valores separados por comas (.csv)

‘Curstionario sensoral
Anddsis fisco y sensorial de los abmentos (2016-2017)
lunes, 12 de junio de 2017, 18:00
sdbado, 30 de septiembre de 2017, 18:00
110 dias.
1
1

0,00%

12
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Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)

Analisis fisico y sensorial de los alimentos (2016-2017)

Calculado & partic de los registros desde martes, 21 de jubo de 2015, 13:58,

Actividad Vistas

B avisos
Presentacion asignaturs

! Normas peevencién nesgos isborales 1

i Normas prevencién nesgos laborales

“ Seminano: Métodos fiscos para medsr la calbdad de b carne
18 Seminano bibboteca atas
o Cuestionario color
W Cuestionasio textury
+ Cunstionaria reologia
¥ Cuestionario sctividad de agua

Wi

o Cuestionasio propiedades térmicas
o Cuestionano propedades superficiales
o Cuestionania sensorial

o Ejercicics

PROBLEMAS

! Problemas reclogla  textura 1
Problemas reclogia y textura 2

Problemas propedades morfogecmétncas y térmicas

Uitimo acceso

114 por 25 USUANDS  Somings, 1A S junia de 3057, 3538 (33 horms 3 misuics)

Bl por 36 USLANOS  Ssmngs, 18 de juten Se 3017, 1721 (14 horws 38 meutea)

16 por 13 USUANOs  domings, 31 e mays de 2017, 10606 (28 dias 23 baraa)
1 pO¢ 14 LSUANOS  kunes. & de mavs da 3047, £1:43 {48 clas 33 horwe)

26 por 15 uSUAHOS  viemes. 16 de Jen de 2017, L3:43 (2 dax 24 hoss)
34 pOr 13 USUANOS  Semings, 31 e maya de 2017, 10:2 (28 dias 23 bares)

276 por 35 USUANOS  lunes, 19 de fura de 2007, D9:51 (15 masudeal

165 Por 11 LUSUANIOS  kines. 18 de junio de 3037, 0733 (8 minstos 32 segusdos)

120 por 10 USUBAGS - kines. 16 de jurio de 017, 0354 (7 minstos 17 segusdos)

102 por 12 USUANGS  funes, 19 de urva de 3017, U454 (6 minutos 1 segundon)
67 pOC 10 LSUANOS  unex, 19 de juna de 2007, 09:55 (£ mrtos 32 segusdos]
55 par B USUANOS  funes. 15 S juna de 3047, DF5 (3 menctos 34 segundos)
60 par 7 USUBNOS  unes. 19 g8 juria 44 207, 09:58 (2 miutos 41 segundor]
43 pOr 5 USUANIDS  unes, 19 de jure de 2017, D839 (2 minctos 1 segundos)

30 pOr 7 USUANOS  lunes. 10 e jurs de 017, 15:00 (1 mersdon 3 segundss)

66 por 13 usuanios  viemas, 16 de jenio de 3017, 1818 (2 diss 15 hores]
56 por 37 USUANOS  lunes, S de june de 2017, 10128 (11 dias 23 horas)

45 por 32 USUBIOS | wiemmet, 16 de junis da 2017, 18119 (2 dias 15 horas)

S TiAkens i
18oejumo 228 1
nicde  minutoe
n 722273@unizares Pinszado de 2017 ’2‘;" 2 e 5 ~o71 ¥o71 Yom o7 Xooo Y071 Yo7 Y070 Xpoo Xom Xooo
I 1954 segundos
|
18 e ju
] FISTTS@unizar.es | En curso | de 2007 . - - - . .
n |194s
intento |
CASARONA
MARTIN, 18 de oo | E6 |1 mitos
] I0EL 722273@uniar.es | Finalgaco | de 2017 S0 37 571 “omn |¥em |von [Yon [Xeoo (vorm |von |vorf [Xooo (Xooo | ¥o00
Revisidn del 19:54 19:es  |eRundos
wntento :
mo
ROURIGULZ, 1 oe oo 1200 rIa‘n s
<] VAN FROXOT G xn Findlieass de 2017 s 357 ~ o7l Moo o7 Moo voTr Mooo- Xopo w071 Mooo  Mooo Xooo
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