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MEMORIA FINAL de  
Proyectos de Innovación 2013-14 

Universidad de Zaragoza 

1- Identificación del proyecto  
(Formato: Times New Roman 10 color negro) 

Código PIET_13_331 

Título 

 

Diseño y coordinación de actividades de aprendizaje y evaluación conjuntas en asignaturas del Máster en 

Iniciación a la Investigación en Ciencia y Tecnología de los Alimentos  

 

2- Coordinadores del proyecto  
(Formato: Times New Roman 10 color negro) 

Coordinador 1  
Apellidos y nombre 

Sánchez Paniagua, Mª Lourdes 

Correo electrónico lousanchez@unizar.es 

Departamento Producción Animal y Ciencia de los Alimentos 

Centro Facultad de Veterinaria 

Coordinador 2  
Apellidos y nombre 

 

Correo electrónico  

Departamento  

Centro  

 

3 - Resumen del proyecto  
(Formato: Times New Roman 10 color negro. Extensión: un solo párrafo con máximo de 18 líneas) 

En este proyecto se ha llevado a cabo la coordinación de actividades de enseñanza-aprendizaje y de evaluación entre 

diferentes asignaturas del Máster en Iniciación a la Investigación en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Con la 

realización de este proyecto se ha incrementado la integración entre los contenidos de las asignaturas que se imparten en 

la titulación y consecuentemente su coherencia interna, dado que este es un objetivo que se ha incluido en los últimos 

planes de mejora que han derivado de los resultados de la evaluación del máster. En este proyecto, se ha consolidado la 

integración de las actividades de dos asignaturas optativas, en concreto de las asignaturas “Validación de técnicas 

analíticas aplicadas al control de calidad y seguridad alimentaria” y “Técnicas inmunoquímicas aplicadas al control de 

calidad de los alimentos”, que ya se había realizado en cursos anteriores. Además, se ha ejecutado la integración de 

otros dos pares de asignaturas optativas en las que se había planificado su diseño en el curso 2012-2013, como 

“Conceptos básicos para modelización en ciencia y tecnología de los alimentos” y “Reología y análisis de la textura de 

los alimentos”; y “Herramientas moleculares en Ciencia de los Alimentos” y “Metodología para el estudio de la 

inactivación y supervivencia microbiana”. Los resultados de la integración se han recogido a través de las opiniones de 

los estudiantes que las han realizado, que afirman que han comprendido mejor los conceptos teóricos y su aplicación 

práctica. Además, la colaboración entre el profesorado ha resultado enriquecedora y positiva para mejorar las propias 

asignaturas.  
 

http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
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4 - Participantes en el proyecto (que figuran en la aplicación de proyectos) 

(Formato: Times New Roman 10 color negro) 
Apellidos Nombre Departamento Centro/Institución Correo electrónico 

Sánchez Paniagua Mª Lourdes Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

lousanchez@unizar.es 

Raso Pueyo Javier Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

jraso@unizar.es 

Mañas Pérez Mª Pilar Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

manas@unizar.es 

García Gonzalo Diego Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

Diego.garcia@unizar.es 

Lorán Ayala Susana Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

sloran@unizar.es 

Sánchez Gimeno Ana Cristina Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

anacris@unizar.es 

Pérez Cabrejas Mª Dolores Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

dperez@unizar.es 

Ferrer Mairal Ana Mª Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

ferrerma@unizar.es 

Pagán Tomás Rafael Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

pagan@unizar.es 
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5 - Rellene, de forma esquemática, los siguientes campos relacionados con la 

realización del proyecto (Formato: Times New Roman 10 color negro. Extensión: 1 hoja máximo) 

Otras fuentes de 

financiación sin 

detallar cuantía 

Donación de tres kits inmunoenzimáticos RC Bovino utilizados en la actividad 1 por la 

empresa de biotecnología ZEULAB (Zaragoza, España). 

 

Tipo de proyecto 
(Experiencia, Estudio o 

Desarrollo) 

Experiencia de integración de actividades de aprendizaje y evaluación. 

 

Contexto de 

aplicación/Público 

objetivo (titulación, 

curso…) 

Este proyecto se ha aplicado a seis asignaturas optativas del Máster en Iniciación a la 

Investigación en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 

Curso académico en 

que se empezó a 

aplicar este proyecto 

Curso 2012-2013 

 

Interés y 

oportunidad para la 

institución/titulación 

El interés que tiene la realización y continuación de este proyecto es que los estudiantes 

pueden adquirir unas competencias interdisciplinares entre varias asignaturas del máster, 

comprendiendo mejor la relación que existe entre ellas. Además, los estudiantes aplican de 

forma práctica los conocimientos teóricos y habilidades adquiridas, en las actividades 

planteadas. 

 

Métodos/Técnicas/Ac

tividades utilizadas 
La realización de actividades conjuntas entre asignaturas se ha llevado a cabo en base a la 

existencia de una complementación de las técnicas utilizadas en los trabajos prácticos; en la 

actividad 1 aplicando las técnicas de validación para validar un test inmunoquímico para la 

determinación de una adulteración en un alimento; en la actividad 2 utilizando datos 

experimentales para llevar a cabo con ellos una modelización y en la actividad 3 

modificando parcialmente los contenidos de las dos asignaturas para que los estudiantes 

puedan trabajar con las mismas cepas mutantes en ambas. 

Tecnologías 

utilizadas 
La integración se ha realizado por pares de asignaturas, planteando primero a los estudiantes 

las actividades que se pretendían llevar a cabo, y solicitando voluntarios para realizarlas. 

Posteriormente, se han llevado a cabo reuniones entre los profesores de las asignaturas 

integradas junto con los estudiantes, para evaluar el progreso del proyecto. Finalmente, se 

ha realizado una evaluación conjunta del trabajo integrado. 

Tipo de innovación 

introducida: qué 

soluciones nuevas o 

creativas desarrolla 

La innovación que se ha llevado a cabo con este proyecto consigue que las asignaturas no 

estén aisladas en el contexto del Máster, sino que se vayan creando una serie de 

interacciones entre ellas que faciliten la adquisición de competencias por parte del 

estudiante. 

Impacto del proyecto 
El impacto de este proyecto ha repercutido positivamente en la titulación, puesto que los 

estudiantes han integrado conocimientos y metodologías de trabajo. Por otra parte, la 

colaboración que se ha establecido entre el profesorado de las asignaturas integradas para 

planificar las actividades conjuntas, así como para evaluarlas, ha supuesto un mayor 

conocimiento de los contenidos de otras asignaturas del máster. 

Características que 

lo hacen sostenible 
Es un proyecto que se puede ir ampliando en los cursos sucesivos; por una parte, se puede 

ampliar a otras asignaturas del máster, y por otra parte, a todos los estudiantes, dado que en 

algunas asignaturas el trabajo integrado es voluntario y está limitado a un número reducido 

de estudiantes. 

Posible aplicación a 

otras áreas de 

conocimiento 

Este proyecto tiene su origen en un proyecto de innovación que comenzó en el curso 2011-

2012, en el que se integraron las actividades prácticas de dos asignaturas del máster. En el 

curso 2012-2013 se diseñó la integración de cuatro asignaturas más del máster, que se han 

ejecutado en este curso. La integración entre las actividades prácticas que se aplicó 

inicialmente a dos asignaturas se ha ido extendido a otras asignaturas del máster, por lo que 

podría suponer un modelo a seguir para asignaturas de otras titulaciones en otras áreas. 
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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. (Formato: Times New Roman 10 color negro. Extensión: 1 hoja máximo) 

El máster en Iniciación a la Investigación en Ciencia y Tecnología de los Alimentos es eminentemente práctico, dado 

que los estudiantes adquieren unas habilidades y competencias que les permiten aplicar una serie de técnicas a la 

investigación en diferentes aspectos de dicho ámbito. En las evaluaciones del Máster en Iniciación a la Investigación en 

Ciencia y Tecnología de los Alimentos, los estudiantes han manifestado reiteradamente la necesidad de que exista una 

mayor integración entre los contenidos de las asignaturas del Máster para que puedan adquirir los conocimientos y 

competencias de una forma más sólida y más completa. Además, en dichas evaluaciones siempre se han valorado 

positivamente los casos en los que ya se habían realizado actividades conjuntas entre asignaturas. En concreto, algunas 

de las actividades planteadas consisten en aplicar ciertos conocimientos teóricos a los datos obtenidos en un 

procedimiento experimental, por lo que además de tener que solventar determinadas dificultades que van surgiendo en 

el transcurso del procedimiento, lo cual facilita la adquisición de competencias, dichos conocimientos quedan más 

afianzados en el estudiante. 

En la ACTIVIDAD 1 dentro de la asignatura de “Validación de técnicas analíticas aplicadas al control de calidad y 

seguridad alimentaria” los estudiantes tienen que realizar un trabajo práctico en el que simulan unos datos a los que 

aplicar las técnicas de validación, mientras que en el caso de los estudiantes que participan en la integración realizan la 

validación con los datos reales obtenidos del análisis para la detección de una adulteración en leche, mediante la técnica 

ELISA. Asimismo, el trabajo práctico de la asignatura “Técnicas inmunoquímicas aplicadas al control de calidad de los 

alimentos” requiere de la realización de un trabajo práctico sobre un artículo científico en el que se lleva a cabo una 

validación de una técnica inmunoquímica en alimentos, trabajo que es sustituido por el trabajo conjunto. 

En la ACTIVIDAD 2 se han integrado dos asignaturas que son “Reología y análisis de la textura de los alimentos” y 

“Conceptos básicos para modelización en ciencia y tecnología de los alimentos”. Aunque el contenido de las dos 

asignaturas es muy diferente, la integración se ha llevado a cabo analizando los datos obtenidos en el trabajo práctico 

experimental que se lleva a cabo en la primera asignatura, en el que se analiza un alimento desde el punto de vista 

reológico, siguiendo los modelos y programas informáticos que se aprenden en la segunda asignatura. 

 

En la ACTIVIDAD 3, en la asignatura de “Herramientas moleculares en Ciencia de los Alimentos” se han diseñado 

unas cepas mutantes en genes relacionados con la respuesta microbiana al stress, que los estudiantes que habían cursado 

esta asignatura han utilizado en “Metodología para el estudio de la inactivación y supervivencia microbiana”. Por lo 

tanto, se han complementado perfectamente ambas asignaturas, de tal forma que los estudiantes que han realizado la 

integración han constatado la aplicabilidad práctica de la primera asignatura. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
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7 - Objetivos iniciales del proyecto   
Qué se pretendía obtener cuando se solicitó el proyecto. (Formato: Times New Roman 10 color negro. 

Extensión: 18 líneas máximo)  

 

El objetivo general de este proyecto era que el estudiante que cursara el máster tuviera una visión más integrada entre 

los conocimientos teóricos y prácticos, de diferentes disciplinas y asignaturas del máster. Para ello, se plantearon una 

serie de objetivos específicos: 

- Motivar a los alumnos para que participaran en la integración de los trabajos prácticos de asignaturas que presentaban 

ciertos aspectos comunes. 

- Diseñar una actividad docente de realización de trabajo práctico que facilitara el aprendizaje conjunto de dos 

asignaturas de carácter eminentemente aplicativo. 

- Aportar una visión integrada de dos asignaturas para que los estudiantes comprendieran la coherencia interna de la 

titulación. 

- Favorecer  la comunicación y la colaboración entre el profesorado implicado en el máster para que adquirieran 

también una visión más completa de las competencias que el estudiante debe adquirir con el máster. 

- Desarrollar una serie de competencias transversales, como capacidad de razonamiento crítico y capacidad de 

aplicación de conocimientos teóricos a situaciones reales. 
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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 

por el equipo del proyecto, calendario de actividades.  (Formato: Times New Roman 10 color negro. Extensión: 

2 hojas máximo) 

 

En el primer grupo de asignaturas “Validación-Técnicas” la actividad se ha dirigido a consolidar las pautas para la 

aplicación de un procedimiento de validación de técnicas analíticas a un test inmunoquímico que se utiliza para la 

determinación de un determinado componente de un alimento. En el segundo grupo “Reología-Conceptos básicos” se 

han analizado los resultados obtenidos en el trabajo práctico de la determinación de parámetros reológicos de un 

alimento de la asignatura “Reología” utilizando las herramientas de regresión lineal y no lineal que se han aprendido en 

“Conceptos básicos”. Finalmente, en el tercer grupo de asignaturas “Herramientas-Metodología” se ha planteado la 

utilización de conocimientos previamente adquiridos en la asignatura de “Herramientas”, para llevar a cabo la actividad 

práctica de la asignatura “Metodología”, concretamente mediante el uso en esta última, de bacterias mutantes en genes 

específicos, descritas en “Herramientas”. 

Las tecnologías que se han utilizado en este proyecto se han dirigido a la planificación conjunta por parte de los 

profesores participantes en él, de las actividades prácticas de las asignaturas integradas, con el objetivo de consolidar los 

conocimientos teóricos y las habilidades prácticas adquiridas por los estudiantes. 

Actividad 1. Integración entre las asignaturas “Validación de técnicas analíticas aplicadas al control de calidad y 

seguridad alimentaria” y “Técnicas inmunoquímicas aplicadas al control de calidad de los alimentos” 

La asignatura de “Validación” incluye la realización de un trabajo práctico en el que los estudiantes deben desarrollar un 

protocolo completo de validación aplicado a una determinada metodología analítica, y formular juicios acerca de la 

aceptación de los resultados obtenidos. Por otra parte, en la asignatura de “Técnicas” se realiza un trabajo práctico en el 

que se analiza un artículo científico que describe la validación de un método inmunoquímico para la determinación de 

un componente de los alimentos. En este proyecto se ha planteado que un grupo de estudiantes, desarrolle el estudio de 

validación con los datos reales obtenidos de la aplicación de una técnica inmunoquímica al análisis de un componente 

en un determinado alimento. 

 

Actividad 2. Integración entre las asignaturas de “Reología y análisis de la textura de los alimentos” y “Conceptos 

básicos para modelización en ciencia y tecnología de los alimentos”. 

En la asignatura “Conceptos básicos” se trata una doble problemática: el diseño de experimentos utilizando 

herramientas estadísticas y la utilización de modelos matemáticos para describir cinéticas de reacción de datos 

obtenidos en el laboratorio. Con el fin de dar un sentido más práctico a la asignatura y hacer más cercanos los conceptos 

abordados se ha integrado con “Reología” que incluye como una de sus actividades de aprendizaje un pequeño trabajo 

de investigación en el que se realiza la determinación de medidas reológicas en un alimento. En esta actividad, se han 

utilizado los datos reológicos obtenidos por los estudiantes en las prácticas, para describirlos con modelos matemáticos 

mediante técnicas de regresión. De esta forma, los estudiantes se han familiarizado más con los parámetros de los 

modelos y les han resultado más comprensibles los conceptos de modelización y los programas informáticos utilizados.  

 

Actividad 3. Integración entre las asignaturas “Herramientas moleculares en Ciencia de los Alimentos” y “Metodología 

para el estudio de la inactivación y supervivencia microbiana”.  

Las investigaciones en el campo de la inactivación y supervivencia microbiana en los alimentos requieren, entre otros 

http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
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aspectos, del conocimiento de los condicionantes genéticos de los microorganismos objeto de estudio, para lo cual las 

herramientas moleculares resultan de una crítica importancia. El trabajo práctico de la asignatura de “Herramientas”, se 

ha llevado a cabo sobre un gen de interés para la asignatura de “Metodología” llevando a cabo una construcción 

genética usando la tecnología del DNA recombinante y clonación (fusión traduccional, transcripcional, plásmido de 

mutación, integración, replicación, etc.) mediante el uso de las herramientas del curso. La integración que se ha llevado 

a cabo ha consistido en la utilización en el trabajo práctico de la asignatura “Metodología” de cepas mutantes en genes 

relacionados con la resistencia microbiana, cuya utilidad y modo de obtención se habían descrito en “Herramientas”.  

 

 

http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
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9 - Resultados del proyecto indicando si son acordes con los objetivos planteados 

en la propuesta y cómo se han comprobado 
Método de evaluación, Resultados Se pueden añadir, detrás de los resultados, las gráficas y tablas referenciadas en 

el texto. (Formato: Times New Roman 10 color negro. Extensión: 10 hojas máximo) 

 

A continuación, se incluye el contenido de las actividades de integración según la propuesta inicial y la concreción de lo 

ejecutado. 

Actividad 1. Integración entre las asignaturas “Validación de técnicas analíticas aplicadas al control de calidad y 

seguridad alimentaria” y “Técnicas inmunoquímicas aplicadas al control de calidad de los alimentos” 

La asignatura de “Validación de técnicas” incluye la realización de un trabajo práctico en el que los estudiantes deben 

desarrollar un protocolo completo de validación aplicado a una determinada metodología analítica, y formular juicios 

acerca de la aceptación de los resultados obtenidos. Por otra parte, en la asignatura de “Técnicas inmunoquímicas” se 

realiza un trabajo práctico en el que se analiza un artículo científico que describe la validación de un método 

inmunoquímico para la determinación de un componente de los alimentos. En este proyecto se plantea que un grupo de 

estudiantes, desarrolle el estudio de validación con los datos reales obtenidos de la aplicación de una técnica 

inmunoquímica al análisis de un componente en un determinado alimento. 

La actividad constará de las siguientes etapas: 

1. Los estudiantes adquieren una parte de los conocimientos necesarios para la realización del trabajo práctico 

conjunto en la asignatura de “Validación de técnicas” que se imparte en enero-febrero donde se informa de la opción 

de realizar el trabajo integrado, de forma voluntaria, y se les facilita el tema para que vayan buscando la información 

necesaria para desarrollarlo posteriormente.  

EJECUTADO: Como se había planteado, los estudiantes adquirieron los conocimientos teóricos en la asignatura de 

“Validación de técnicas” en la que se expuso la posibilidad de realizar el trabajo conjunto con la asignatura de “Técnicas 

inmunoquímicas”, siendo tres las estudiantes que se ofrecieron voluntarias. Se les facilitó el tema del trabajo, que fue la 

validación de un método de enzimoinmunoensayo tipo ELISA, para la detección de leche de vaca en leche de oveja, con 

el objetivo de que buscaran la bibliografía necesaria, fundamentalmente artículos científicos y directivas de los 

organismos oficiales para la validación de técnicas. Esta etapa fue supervisada principalmente por las profesoras 

responsables de “Validación de técnicas”. 

2. Los estudiantes cursan la asignatura de “Técnicas inmunoquímicas” en marzo-abril en la que adquieren los 

conocimientos teóricos y prácticos para llevar a cabo los análisis por la técnica inmunoquímica. Se les facilitará el 

protocolo del test inmunoenzimático y se les explicará en qué alimentos se han de realizar los análisis, para que ellos 

preparen un protocolo para la aplicación de las técnicas de validación.  

EJECUTADO: En esta segunda etapa las estudiantes cursaron la asignatura de “Técnicas inmunoquímicas” en la que 

adquirieron todos los conocimientos teóricos sobre los inmunoensayos enzimáticos, y también llevaron a cabo en las 

clases prácticas la técnica de ELISA en un formato similar al que iban a utilizar en el trabajo conjunto. Se les facilitó el 

protocolo del kit RC Bovino (ZEULAB, Zaragoza, España) para que estudiaran detenidamente las etapas de que 

constaba. A partir de dicho protocolo elaboraron el plan completo para realizar el análisis. Este plan fue discutido en una 

reunión conjunta con los estudiantes y las profesoras participantes en las dos asignaturas, acordando las condiciones más 

adecuadas para realizarlo. 
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3. Los estudiantes comentarán este protocolo con las profesoras de “Validación de técnicas” para que lo revisen. Una 

vez hechas las correcciones oportunas los estudiantes bajo la supervisión de las profesoras de la asignatura de 

“Técnicas inmunoquímicas” realizarán los análisis correspondientes en el laboratorio y aplicarán las técnicas de 

validación a los datos obtenidos. Los resultados de la validación constituirán el informe final que presentarán 

oralmente y será evaluado por las profesoras de ambas asignaturas.  

EJECUTADO: En esta última etapa,  las estudiantes  llevaron a cabo la preparación de las muestras realizando diversas 

adulteraciones de leche de vaca en leche de oveja y detectándolas mediante ELISA. Asimismo, realizaron varios 

ensayos para evaluar la influencia de diversos factores relacionados con el desarrollo del ensayo. En la validación de la 

técnica determinaron los siguientes parámetros: sensibilidad (límites de detección y cuantificación), especificidad, 

repetibilidad, reproducibilidad y robustez. 

Actividad 2. Actividad de integración entre las asignaturas de “Reología y análisis de la textura de los alimentos” y 

“Conceptos básicos para modelización en ciencia y tecnología de los alimentos”. 

En la asignatura “Conceptos básicos para modelización en ciencia y tecnología de los alimentos” se trata una doble 

problemática: el diseño de experimentos utilizando herramientas estadísticas y la utilización de modelos matemáticos 

para describir cinéticas de reacción de datos obtenidos en el laboratorio. Con el fin de dar un sentido más práctico a la 

asignatura y hacer más cercano los conceptos abordados en la asignatura se pretende en este proyecto integrar esta 

asignatura con “Reología y análisis de la textura de los alimentos” que incluye como una de sus actividades de 

aprendizaje un pequeño trabajo de investigación en el que se realiza la determinación de medidas reológicas en un 

alimento. En esta actividad, se utilizarán los datos reológicos obtenidos por los estudiantes en las prácticas para 

describirlos con modelos matemáticos mediante técnicas de regresión. De esta forma, los estudiantes estarán más 

familiarizados con los parámetros de los modelos y les resultará más fácilmente entendibles los conceptos de 

modelización y los programas informáticos utilizados.  

EJECUTADO: La integración se ha llevado a cabo utilizando los datos obtenidos por los estudiantes en el trabajo 

práctico de la determinación de parámetros reológicos de un alimento realizado en la asignatura de “Reología” 

utilizando las herramientas de regresión lineal y no lineal de “Conceptos básicos”. 

Actividad 3. Integración entre las asignaturas “Herramientas moleculares en Ciencia de los Alimentos” y “Metodología 

para el estudio de la inactivación y supervivencia microbiana”. 

Las investigaciones en el campo de la inactivación y supervivencia microbiana en los alimentos requieren, entre otros 

aspectos, del conocimiento de los condicionantes genéticos de los microorganismos objeto de estudio, para lo cual las 

herramientas moleculares resultan de una crítica importancia. La integración que se propone para estas dos 

asignaturas consiste: 

1. En la primera fase, modificar los protocolos experimentales de la asignatura “Metodología para el estudio de la 

inactivación y supervivencia microbiana” para utilizar cepas mutantes en genes relacionados con la resistencia 

microbiana, cuya utilidad y modo de obtención se describen en “Herramientas moleculares en Ciencia de los 

Alimentos”. 

EJECUTADO: Como se había propuesto, se han modificado los protocolos experimentales de la asignatura 

“Metodología para el estudio de la inactivación y supervivencia microbiana” de modo que se han utilizado las cepas 

http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
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mutantes ΔrpoS y ΔoxyR en los estudios de inactivación y resistencia microbiana en el caso de aquellos estudiantes que 

previamente habían cursado la asignatura “Herramientas moleculares en Ciencia de los Alimentos”. Concretamente, 

estos genes se centran en la respuesta microbiana al stress, como la entrada en fase de crecimiento estacionaria, o la 

exposición a estreses oxidativos, lo que ha supuesto una oportunidad para profundizar en el estudio de los mecanismos 

de inactivación microbiana en el contexto de la asignatura “Metodología para el estudio de la inactivación y 

supervivencia microbiana”. 

2. En la segunda fase se pretende modificar el trabajo práctico realizado en “Herramientas moleculares en Ciencia de 

los Alimentos”, que habrá de versar sobre un gen(es) de interés para la asignatura de “Metodología para el estudio de 

la inactivación y supervivencia microbiana”. Mediante el uso de las herramientas del curso, se realizará una 

construcción genética usando la tecnología del DNA recombinante y clonación (fusión traduccional, transcripcional, 

plásmido de mutación, integración, replicación, etc.). 

EJECUTADO: Se ha modificado el programa de la asignatura “Herramientas moleculares en Ciencia de los 

Alimentos” a efecto de incluir la creación de las cepas mutantes ΔrpoS y ΔoxyR y la posibilidad de crear fusiones 

traduccionales y transcripcionales para profundizar en aspectos relacionados con la temática de la asignatura 

“Metodología para el estudio de la inactivación y supervivencia microbiana”. De este modo, los estudiantes son capaces 

de prever una aplicación práctica de los conocimientos adquiridos en esta asignatura. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62012
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10 - Conclusiones del proyecto 
Conclusiones: lecciones aprendidas, impacto (Eficacia: grado en que se han alcanzado los objetivos 

previstos, Eficiencia: relación entre los objetivos logrados y los recursos implicados (p.e.  se han alcanzado 

los mismos logros con menos coste (tiempo, esfuerzo, etc.)). (Formato: Times New Roman 10 color negro. 

Extensión: 1 hoja máximo) 

ACTIVIDAD 1: La integración entre las asignaturas “Validación-Técnicas” ha dado como resultado un informe final 

que han presentado las estudiantes oralmente ante las profesoras responsables de las dos asignaturas. Este trabajo ha 

supuesto el 50% de la calificación final de la asignatura de “Validación” y el 35% de la de “Técnicas”, habiendo 

alcanzado la calificación máxima en las dos asignaturas. Las estudiantes que han participado este año en la integración 

han realizado una planificación conjunta del trabajo práctico, aunque los ensayos experimentales los han realizado 

individualmente, habiendo obtenido todas ellas unos resultados excelentes. Por lo tanto, la adquisición de competencias 

tanto a nivel laboratorial como de aplicación práctica de los contenidos teóricos, ha sido muy satisfactoria. 

ACTIVIDAD 2: La utilización de los datos de tipo reológico obtenidos experimentalmente en la asignatura de 

“Reología” en la aplicación de modelos matemáticos en “Conceptos básicos”, ha ayudado a entender esta asignatura a 

los estudiantes que han realizado la integración. Sin embargo, dado que no todos los estudiantes han realizado medidas 

de reología en la primera asignatura, puesto que una parte de los estudiantes hace medidas reológicas y la otra parte de 

textura, no todos los estudiantes se han podido beneficiar de la integración. 

ACTIVIDAD 3: La integración entre “Herramientas” y “Metodología” ha permitido a los estudiantes apreciar  qué 

consecuencias pueden tener las mutaciones en los genes relacionados con la respuesta microbiana al estrés que se han 

diseñado en la primera asignatura, en los experimentos de inactivación de las cepas mutantes que se han llevado a cabo 

en la segunda asignatura.  
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11 - Continuidad y Expansión 
Transferibilidad (que sirva como modelo para otros contextos), Sostenibilidad (que el proyecto pueda 

mantenerse por sí mismo), Difusión realizada (seminarios, jornadas, cursos en la UZ, congresos, 

revistas, etc.). (Formato: Times New Roman 10 color negro. Extensión: 1 hoja máximo) 

ACTIVIDAD 1: La integración entre las asignaturas “Validación-Técnicas” ha mejorado los resultados respecto a los 

cursos anteriores, debido a que la experiencia adquirida previamente nos ha permitido ajustar mejor la secuencia de las 

etapas así como utilizar las condiciones que habían resultado más adecuadas para realizar el ensayo inmunoquímico. 

Por ello, estimamos que tiene un gran interés continuar en el próximo curso con esta integración. Aunque el curso 

pasado se había pensado hacer extensivo este trabajo práctico conjunto a todos los estudiantes, en este curso se ha 

mantenido voluntario solo para tres de ellos, dado que no hay financiación para este proyecto. Hasta el momento la 

empresa ZEULAB nos ha donado los kits necesarios, dado que no era un número muy elevado, por lo que valoraremos 

si se puede extender la integración a más estudiantes el curso próximo. 

 

ACTIVIDAD 2: La integración entre “Reología-Conceptos básicos” aunque ha sido positiva requeriría mejoras  puesto 

que no todos los resultados obtenidos en la primera pueden ser utilizados en la segunda para analizarlos según los 

modelos que se estudian. La continuidad de esta integración permitirá planificar el trabajo práctico experimental de la 

primera asignatura, teniendo en cuenta que los datos se van a utilizar en la segunda asignatura. Por otra parte, la 

distancia temporal existente entre las asignaturas dificulta que los estudiantes aprecien de forma inmediata la aplicación 

práctica de los modelos de análisis de datos, puesto que deben esperar a cursar la segunda asignatura. Este problema es 

difícil de solventar dado que la secuencia de las asignaturas del máster ha de adaptarse a las obligaciones académicas 

del profesorado en los grados. 

 

ACTIVIDAD 3: La integración entre “Herramientas-Metodología” ha resultado positiva, aunque dada la complejidad 

que supone esta integración, se prevé que la continuidad en el próximo curso permita una mejora que incremente aún 

más los buenos resultados que se han obtenido en este curso. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


