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1 - Identificación del proyecto
Código Título
PIIDUZ_16_038 Elaboración de material de autoevaluación para la asignatura de Análisis Físico y Sensorial de Alimentos del

Grado en Ciencia y Tecnología de Alimentos

2 - Coordinadores del proyecto
Cooordinador 1 Doña Ana Cristina Sánchez  Gimeno

Correo Electrónico anacris@unizar.es

Departamento Producción Animal y Ciencia de los Alimentos

Centro Facultad de Veterinaria

3 - Resumen del proyecto
La asignatura Análisis Físico y Sensorial de Alimentos es una asignatura teórico- práctica de 2º curso del Grado en Ciencia y

Tecnología de Alimentos. La evaluación de esta asignatura se realiza en forma de test, pregunta corta, ejercicios y un proyecto de

integración. Alguna de estas pruebas (especialmente los test y ejercicios) plantean ciertas dificultades a los estudiantes. El objetivo

de este proyecto es generar material de autoevaluación en el anillo digital docente (tests y ejercicios) que facilite el proceso de

enseñanza- aprendizaje del estudiante.

4 - Participantes en el proyecto
Nombre y apellidos Correo Electrónico Departamento Centro/Institución

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

Don Javier Raso Pueyo jraso@unizar.es Producción Animal y Ciencia

de los Alimentos

Facultad de Veterinaria

Don Pedro Roncalés Rabinal roncales@unizar.es Producción Animal y Ciencia

de los Alimentos

Facultad de Veterinaria

Don José Antonio Beltrán Gracia jbeltran@unizar.es Producción Animal y Ciencia

de los Alimentos

Facultad de Veterinaria

Doña María Abenoza  Giménez mabenoza@unizar.es Producción Animal y Ciencia

de los Alimentos

Universidad de Zaragoza
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5 - Rellene, de forma esquemática, los siguientes campos a modo de ficha-resumen del proyecto
Otras fuentes de

financiación sin

detallar cuantía

No hay fuentes de financiación. 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 materiales de autoevaluación en la mejora del proceso de enseñanza-

aprendizaje de la asignatura.

Contexto de

aplicación/Público

objetivo

(titulación,curso...)

El proyecto se ha aplicado en el Grado de Ciencia y Tecnología de Alimentos, en la asignatura Análisis

Físico y Sensorial de Alimentos de segundo curso.

Curso académico en

que se empezó a

aplicar este proyecto

Curso 2016/2017

Interés y oportunidad

para la

institución/titulación

La propuesta se espera que suponga una mejora en el aprendizaje de los estudiantes así como una mejora en

la tasa de éxito. Ello revierte en unos mejores índices de calidad tanto para la titulación como para la

institución.

 

Métodos/Técnicas/Acti

vidades utilizadas

La metodología se basa en:

-El desarrollo de cuestionarios en Moodle para la autoevaluación de los estudiantes simulando los exámenes

tipo test.

- La elaboración de un compendio de ejercicios que se pondrán a disposición de los estudiantes en el ADD.

Tecnologías utilizadas Se utilizarán como herramientas de trabajo la opción cuestionario de Moodle (Anillo Digital Docente) y en

concreto los tipos de pregunta ensayo y opción múltiple.

Tipo de innovación

introducida: qué

soluciones nuevas o

creativas desarrolla

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

Realización de autoevaluaciones en esta asignatura.

Impacto del proyecto El impacto será positivo al mejorar las actividades de enseñanza- aprendizaje de los estudiantes y

facilitarles la superación de la evaluación de la asignatura.

Características que lo

hacen sostenible

El proyecto puede tener continuidad en los cursos sucesivos en esta misma asignatura. El material

disponible en el anillo digital se irá completando y actualizando en los diferentes cursos.

Posible aplicación a

otras áreas de

conocimiento

Esta actividad puede ser trasladable a otras asignaturas de carácter teórico- práctico.
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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 genera.

La asignatura Análisis Físico y Sensorial de Alimentos de segundo curso del Grado en Ciencia y Tecnología de Alimentos es una

asignatura de carácter teórico- práctico. En ella se enseña a los estudiantes las principales técnicas de medida de propiedades físicas

y sensoriales en alimentos, los equipos para realizar estos análisis, parámetros de trabajo, etc. Además de realizar prácticas y un

proyecto de integración, los estudiantes asisten a seminarios para la resolución de problemas y ejercicios.

El sistema de evaluación consiste en un examen con una parte teórica ( que supone el 60% de la calificación de la asignatura) y que

se basa en 30 preguntas tipo test y 10 preguntas cortas, una parte práctica que consta de 6 preguntas cortas (y supone un 10% de la

calificación de la asignatura), una parte de resolución de dos problemas/ejercicios ( que supone el 10% de la calificación de la

asignatura) y el desarrollo de un proyecto de integración con otras dos asignaturas del curso (que supone el 20% de la calificación

final de la asignatura).

Es obvio que las diversas pruebas del examen garantizan la adquisición de muy diversas competencias transversales en el estudiante

(expresión escrita y redacción de memorias, presentación oral, trabajo en equipo, resolución de problemas y casos, resolución de

tests). No obstante las pruebas tipo test presentan cierta dificultad para algunos estudiantes y, de la misma manera, la resolución de

problemas supone que no baste el mero estudio de la teoría para poder superar la asignatura.
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7 - Objetivos iniciales del proyecto
Qué se pretendía obtener cuando se solicitó el proyecto.

El objetivo de este proyecto es facilitar el estudio y  mejorar el proceso enseñanza- aprendizaje en la asignatura de Análisis Físico y

Sensorial de Alimentos de 2º curso del Grado en Ciencia y Tecnología de Alimentos mediante la elaboración de material de

autoevaluación en el ADD para los estudiantes.
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8 - Métodos de estudio/experimentación y trabajo de campo
Métodos/técnicas utilizadas, características de la muestra, actividades realizadas por los estudiantes y el equipo, calendario de actividades.

El método previsto es la elaboración de material de autoevaluación (tests y ejercicios) para el uso de los estudiantes de la asignatura.

Este material recogerá contenidos del bloque de Análisis Físico y del bloque de Análisis Sensorial y será elaborado por todos los

profesores de la asignatura.

La asignatura a la que va dirigida este proyecto se imparte en el segundo cuatrimestre por lo que los materiales estarán disponibles

para los alumnos al inicio del mismo.
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9 - Conclusiones del proyecto
Conclusiones:lecciones aprendidas, impacto. 

La elaboración de material de autoevaluación para las asignatura puede facilitar al estudiante la realización posterior del examen de

la asignatura al poder conocer el tipo de preguntas que va a tener que resolver.

Eficacia: Se han alcanzado los objetivos al haberse generado el material previsto y puesto a disposición 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 para la asignatura, los estudiantes y la titulación al mejorar el proceso de enseñanza- aprendizaje y,

previsiblemente la tasa de éxito de los estudiantes.
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10 - Continuidad y Expansión
Transferibilidad (que sirva como modelo para otros contextos), Sostenibilidad (que pueda mantenerse por sí mismo), Difusión realizada.

El proyecto pretende tener continuidad en los cursos sucesivos en esta misma asignatura, aunque puede ser trasladable a otras de

carácter teórico- práctico. El material disponible en el anillo digital se irá completando y actualizando en los diferentes cursos.

La difusión de este material se hace a través de Moodle y presencialmente en las clases de la asignatura Análisis Físico y Sensorial

de Alimentos.
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11 - Resultados del proyecto indicando si son acordes con los objetivos planteados en la propuesta 
y cómo se han comprobado 

 
 
Actividades realizadas: 
 
En este proyecto se han realizado las actividades que estaban previstas inicialmente basadas en: 
 
.El desarrollo de cuestionarios en Moodle para la autoevaluación de los estudiantes simulando los exámenes. 
- La elaboración de un compendio de ejercicios. 
En este sentido se han elaborado 8 cuestionarios de tipo opción múltiple relacionados con todos los temas del programa de la 
asignatura: 

- Cuestionario de propiedades morfogeométricas 
- Cuestionario de color 
- Cuestionario de propiedades reológicas 
- Cuestionario de propiedades texturales 
- Cuestionario de propiedades térmicas 
- Cuestionario de actividad de agua 
- Cuestionario de propiedades superficiales 
- Cuestionario de análisis sensorial 
-  

También se ha elaborado un cuestionario de ejercicios de preguntas abiertas tipo ensayo. 
 
Los cuestionarios y ejercicios pueden encontrarse en la página principal de la asignatura 
(https://moodle2.unizar.es/add/course/view.php?id=17019) y se muestra un ejemplo en la figura de abajo. 
 

 

https://moodle2.unizar.es/add/course/view.php?id=17019
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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 página 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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Resultados 
 
Los resultados son acordes con los objetivos planteados: 
 
Se ha elaborado el material previsto y se ha puesto a disposición de los estudiantes que lo han utilizado. Esto se ha 
comprobado por la estadísticas de Moodle que permiten ver los estudiantes que han realizado cada cuestionario ó que han 
consultado el material. Se muestran más abajo registros de estas consultas. 
 
Es de esperar que la realización de estos cuestionarios, ejercicios y problemas facilite la resolución del examen a los 
estudiantes y, por tanto se obtenga una mayor tasa de éxito. No obstante, el examen de la asignatura aún no se ha realizado, y 
no se dispondrá de las calificaciones hasta después del plazo máximo de entrega de este informe, por lo que no es posible 
comparar el número de aprobados y las calificaciónes con las de cursos anteriores en los que no se había elaborado este 
material. 
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