Anexo 3.1 — Junta Facultad 23.enero.2025

Resumen de modificaciones en la Memoria de Verificacion en relacion al documento
aprobado en Junta de Facultad con fecha 04/07/2024

1.- Modificaciones propuestas en Junta de Facultad 05/12/2024

1.1. Propuesta de modificacion de adscripcidon de materias basicas del Grado en CTA a
ambitos de conocimiento

Propuesta aprobada en CGC CTA (26/11/2024)

Materia (MV 1393/2007) Ambito de conocimiento RD 822/2021
Quimica Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Fisica Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Matematicas Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Biologia Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Bioquimica Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Fisiologia Veterinaria
Economia Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

1.2. Correccion de errores en memoria de verificacion

e Curso 2, semestre 2 donde pone: Quimica de los alimentos (6 ECTS) debe poner
Analisis quimico de los alimentos (6 ECTS).

e Curso 2, semestre 2 donde pone: Quimica de los alimentos (6 ECTS) debe poner
Analisis fisico y sensorial de los alimentos (6 ECTS).

e Curso 3, semestre 1 donde pone: Salud publica y nutricion (6 ECTS) debe poner Salud
publica y alimentacién (6 ECTS).

2.- Modificaciones aprobadas en CGC CTA 16/01/2025

2.1- Nueva redaccion Resultado Aprendizaje CO_04

Sustitucién de:

“CO_04 - Identificar y valorar las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas
y nutritivas de los alimentos, su influencia en el procesado y en la calidad del producto final.”
Por:

“CO_04 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto
final.”
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2.2.- Agrupacién materias 24-28 en una nueva materia “Intensificacion e innovacion
en el sector agroalimentario”

Materias originales Nueva materia

24. Intensificacion en el sector lacteo y de ovoproductos

25. Intensificacion en el sector carnico y del pescado

24. Intensificacién e

26. Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas . L
innovacién en el sector

27. Intensificacién en el sector del aceite, azucar y productos derivados | agroalimentario
del cereal

28. Innovacion en la industria alimentaria

Materia 24 | Intensificacidn e innovacién en el sector agroalimentario N2 ECTS: 30
Tipologia Optativa

Organizacién temporal Semestre 8 (30 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_01- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de
la calidad y seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria,
incluyendo politicas de compras y calculo de costes e integrando la gestion social y
medioambiental.

CO_02 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales
que se deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir
las causas de dicha eleccidn.

CO_03 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracion de
los alimentos y seleccionar las estrategias mds adecuadas para su prevencion y/o control.
CO_04 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estdndares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del
producto final.

CO_06 — Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o
inferir las mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos
productos o procesos.

Resultados de aprendizaje HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de
calidad y seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HA_03 - Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y
de gestién econdmica y medioambiental.

HA_O05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los
tratamientos mas adecuados para la obtencion de productos seguros, nutritivos, saludables y
atractivos para el consumidor.

HA_07- Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y
expedientes administrativos y en la planificacién e implementacidn de programas de
promocién de la salud en materia de alimentacién.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los
conceptos, métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo.

CP_03: Pensamiento critico.

CP_05: Innovaciodn, creatividad y emprendimiento.

CP_06: Autoaprendizaje permanente.

CP_07: Gestion de la informacion.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

Esta materia tiene un objetivo doble que es presentar:

-Los procesos de produccion de los alimentos desde una perspectiva integradora, incluyendo asi los procesos de seleccion y
control de materias primas, de fabricacién y control del proceso, de comercializacidn, legislativos y de gestion medio-
ambiental.

-El concepto de innovacidn y las fases del desarrollo de nuevos productos y procesos en la industria alimentaria, asi como las
técnicas/herramientas de vigilancia o inteligencia tecnoldgica, teniendo en cuenta aspectos de aprovechamiento energético y
sostenibilidad medioambiental en el sector.
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2.3. Modificacion en Resultados de Aprendizaje Adscritos a determinadas materias

Materia 3 | Matematicas

Resultados de
aprendizaje

HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas
adecuados para la obtencion de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de

incorporados
mercado.
HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipdtesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

Materia 4 Bioquimica

Resultados de
aprendizaje

CO_02 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

incorporados HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacidn en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacidn, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y
elaboracién de conclusiones.
CP_02: Trabajo en equipo.

Materia 7 Fisiologia

Resultados de
aprendizaje

CO_04 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.

incorporados . o L i ) o
HAB_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

Materia 13 | Quimica de los alimentos

Resultados de
aprendizaje
incorporados

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos
mas adecuados para la obtencién de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

Materia 17

Microbiologia de los alimentos

Resultados de
aprendizaje
incorporados

CO_05.- Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de
salud publica en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencién y control.

Materia 18

Higiene y Seguridad Alimentaria

Resultados de
aprendizaje
incorporados

CO_04 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estdndares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.

Materia 19

Direccion de empresas alimentarias

Resultados de
aprendizaje
eliminados

CP_02: Trabajo en equipo.
CP_07: Gestion de la informacion

Materia 21

Legislacién alimentaria N2 ECTS: 6

Resultados de
aprendizaje

CO_01- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestidn y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y célculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_04 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad

incorporados . K . . . . L. L R
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CP_03: Pensamiento critico.

Materia 26 | Practicum planta piloto

Resultados de
aprendizaje
incorporados

CO_04 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estdndares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final
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3.- Modificacidn en la redaccion de la descripcion del sistema de evaluacion del TFG
Sustitucion de:

“La evaluacion del Trabajo Fin de Grado se realiza valorando la correspondiente memoria. Las
caracteristicas concretas de los TFG se desarrollan también en un reglamento especifico de la
Universidad de Zaragoza/Centro.”

Por:

“La evaluacion del Trabajo Fin de Grado se realiza valorando la correspondiente memoria y su
defensa en acto publico. Las caracteristicas concretas del procedimiento de evaluacidn de los
TFG se desarrollan en un reglamento especifico de la Universidad de Zaragoza y a través de los
procedimientos internos de la Facultad de Veterinaria.”



https://academico.unizar.es/grado-y-master/informacion-academica/trabajo-fin-de-grado-y-master
https://academico.unizar.es/grado-y-master/informacion-academica/trabajo-fin-de-grado-y-master
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