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1. Adaptaciones en el programa (revision y adaptacion de los contenidos de laasignatura):

Sin modificaciones en el programa de teoria ni de practicas. Las practicas presenciales se han adaptado a la
no presencialidad

2. Adaptaciones en la metodologia docente (clases online, videos grabados...)
- Sesiones tedricas:

Lecciones magistrales donde se establecerdn los principios basicos que permitan a los alumnos conocer las
caracteristicas fisicas, quimicas, bioquimicas y microbiolégicas de las materias primas y de los alimentos
elaborados asi como los procesos generales de obtencion, preparacion, conservacion y/o transformacién de
los alimentos y los métodos de analisis de los parametros que determinan la calidad de dichos alimentos.

Las lecciones se disponen de forma asincrona en el ADD.

- Sesiones practicas en laboratorio y Planta Piloto donde los alumnos se familiarizaran con los métodos de
analisis de los alimentos, con sus parametros de calidad y con los equipos utilizados para su conservacién y
elaboracién

Las practicas se llevaran a cabo de forma no presencial. Para ello el profesor responsable facilitara a los
alumnos los resultados obtenidos en afos anteriores acompafiados de material gréfico.

- Seminarios de resolucidon de problemas, que nos permitirdan profundizar en diversos aspectos de la
conservacién de los alimentos: calculo, ajuste y optimizacion de tratamiento térmicos y calculo de
necesidades de refrigeracion y congelacion

Los seminarios se llevaran a cabo de forma no presencial. El profesor de forma asincrona tutelard la correcta
resolucién de los problemas planteados.

- Trabajo tutelado o académicamente dirigido: los conocimientos y habilidades adquiridas en la asignatura
se integraran con la realizacién de un trabajo en el cual los alumnos describirdn el método/métodos



utilizados para la conservacion de un determinado alimento, su formulacién y los requisitos legales a los que
estd sujeto.

El profesor de forma asincrona tutelara la correcta elaboracion del trabajo.

Todos los materiales y recursos utilizados en la docencia estaran disponibles en el Anillo Digital Docente que
la Universidad de Zaragoza pone a disposicién de alumnos y profesores (http://add.unizar.es).

3. Adaptaciones en la evaluacién:
—Tipo: Continua SiX Noll
— Pruebas y ponderacion de cada una
1. Evaluacion continua
Actividades de evaluacion:
1) Preguntas de autoevaluacion:

Todos los temas o contenidos tedricos de la asignatura se acompainardn de 3-10 preguntas de
autoevaluacién que deberan ser respondidas y enviadas al profesor antes de la finalizacién del periodo
de docencia.

La calificacion sera de 0 a 10 y se deberd obtener una calificacién de 5 sobre 10 para superar esta parte
de la evaluacién. La calificacién media obtenida supondra el 50 % de la calificacién final del estudiante
en la asignatura.

2) Presentacion de informes de practicas y seminarios

Cada estudiante debera presentar un informe donde se resuma la metodologia seguida, los resultados
obtenidos y la resolucién de diversas preguntas propuestas por el profesor al finalizar las précticas y
seminarios. Los informes se entregardn al profesor antes de la finalizacion del periodo de docencia. La
calificacion serd de 0 a 10 y supondra el 30 % de la calificacién final del estudiante en la asignatura.

3) Presentacion escrita y oral de un trabajo tutelado:

El alumno debera preparar el trabajo recogiendo los aspectos clave. Los informes se entregaran al
profesor antes de la finalizacion del periodo de docencia.

La calificacion serd de 0 a 10 y supondra el 20 % de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

En la prueba global se realizardn las mismas pruebas de evaluacién. En este caso se deberan recibir la
totalidad de los informes y preguntas asi como realizar la presentacion del trabajo tutelado antes del
final del semestre.

Todas las pruebas de evaluacion de tipo escrito se realizaran a través del curso de Moodle, en el ADD,
en el caso de pruebas de evaluacidn de tipo de tipo oral, estas se llevaran a cabo por videoconferencia
realizada a través de Google Meet.

— Criterios y observaciones

Criterios de evaluacion:


http://add.unizar.es/

1) Preguntas de autoevaluacion:
En las respuestas a las preguntas de autoevaluacion planteadas se valorara la correccién y la
capacidad de sintesis y analisis en su contestacion.

La calificacion serd de 0 a 10 y se debera obtener una calificacion de 5 sobre 10 para superar esta
parte de la evaluacién.

2) Presentacion de informes de practicas y seminarios

En la evaluacidn de los informes de practicas se valorara la claridad en la resolucion de las preguntas
planteadas y en la interpretaciéon de los resultados. También se valorara la calidad del informe
presentado en lo que respecta a orden, claridad, calidad de las fuentes bibliograficas consultadas. Se
debera obtener una calificacién de 5 sobre 10 en cada uno de los informes presentados para superar
esta parte de la evaluacion.

En la evaluacion de los informes de los seminarios se valorara la calidad del informe presentado en lo
que respecta al orden, claridad, planteamiento y acierto en la resolucién del problema/s
presentados. Se deberad obtener una calificacién de 5 sobre 10 en cada uno de los informes
presentados para superar esta parte de la evaluacion.

3) Presentacion escrita y oral de un trabajo tutelado:
En la memoria presentada se valorara:

- Aspectos formales de presentacion (orden, claridad, correcta utilizacién de fuentes bibliograficas,
adecuada presentacién de los datos (graficas, tablas): 50%

- Concrecidn y acierto en la determinacion de los factores de alteracién y métodos de control de
estas alteraciones, en la seleccién de la legislacién a aplicar asi como en los pardmetros a analizar y
en los métodos de analisis seleccionados: 50%

Se deberad obtener una calificacion de 5 sobre 10 para superar esta parte de la evaluacién.

En la prueba global se aplicaran los mismos criterios de evaluacién que en la evaluacién continua
(estos criterios de evaluacion de la prueba global seran de aplicacién tanto en primera como en
segunda convocatoria).



