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

Codigo | PIET_13_331

Disefio y coordinacién de actividades de aprendizaje y evaluacién conjuntas en asignaturas del Master en

Ul Iniciacion a la Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
2- Coordinadores del proyecto
(Formato: Times New Roman 10 color negro)

Coordinador 1 Sanchez Paniagua, M? Lourdes

Apellidos y nombre

Correo electrénico lousanchez@unizar.es

Departamento Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos

Centro Facultad de Veterinaria

Coordinador 2
Apellidos y nombre

Correo electronico

Departamento

Centro

3 - Resumen del proyecto
(Formato: Times New Roman 10 color negro. Extension: un solo parrafo con maximo de 18 lineas)

En este proyecto se ha llevado a cabo la coordinacion de actividades de ensefianza-aprendizaje y de evaluacién entre
diferentes asignaturas del Master en Iniciacion a la Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Con la
realizacion de este proyecto se ha incrementado la integracion entre los contenidos de las asignaturas que se imparten en
la titulacion y consecuentemente su coherencia interna, dado que este es un objetivo que se ha incluido en los Gltimos
planes de mejora que han derivado de los resultados de la evaluacién del master. En este proyecto, se ha consolidado la
integraciéon de las actividades de dos asignaturas optativas, en concreto de las asignaturas “Validacion de técnicas
analiticas aplicadas al control de calidad y seguridad alimentaria” y “Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de
calidad de los alimentos”, que ya se habia realizado en cursos anteriores. Ademas, se ha ejecutado la integracion de
otros dos pares de asignaturas optativas en las que se habia planificado su disefio en el curso 2012-2013, como
“Conceptos basicos para modelizacion en ciencia y tecnologia de los alimentos” y “Reologia y analisis de la textura de
los alimentos”; y “Herramientas moleculares en Ciencia de los Alimentos” y “Metodologia para el estudio de la
inactivacion y supervivencia microbiana”. Los resultados de la integracion se han recogido a través de las opiniones de
los estudiantes que las han realizado, que afirman que han comprendido mejor los conceptos tedricos y su aplicacion
practica. Ademas, la colaboracion entre el profesorado ha resultado enriquecedora y positiva para mejorar las propias
asignaturas.
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4 - Participantes en el proyecto (que figuran en la aplicacién de proyectos)
(Formato: Times New Roman 10 color negro)

Apellidos Nombre Departamento Centro/Institucion | Correo electronico

Sanchez Paniagua M2 Lourdes Produccién Animal y | Facultad de | lousanchez@unizar.es
Ciencia  de los | Veterinaria
Alimentos

Raso Pueyo Javier Produccién Animal y | Facultad de | jraso@unizar.es
Ciencia  de los | Veterinaria
Alimentos

Mafias Pérez Ma Pilar Produccién Animal y | Facultad de | manas@unizar.es
Ciencia  de los | Veterinaria
Alimentos

Garcia Gonzalo Diego Produccion Animal y | Facultad de | Diego.garcia@unizar.es
Ciencia  de los | Veterinaria
Alimentos

Lorén Ayala Susana Produccién Animal y | Facultad de | sloran@unizar.es
Ciencia  de los | Veterinaria
Alimentos

Sanchez Gimeno Ana Cristina Produccién Animal y | Facultad de | anacris@unizar.es
Ciencia  de los | Veterinaria
Alimentos

Pérez Cabrejas M2 Dolores Produccién Animal y | Facultad de | dperez@unizar.es
Ciencia  de los | Veterinaria
Alimentos

Ferrer Mairal Ana M2 Produccién Animal y | Facultad de | ferrerma@unizar.es
Ciencia  de los | Veterinaria
Alimentos

Pagan Tomas Rafael Produccién Animal y | Facultad de | pagan@unizar.es
Ciencia  de los | Veterinaria
Alimentos
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5 - Rellene, de forma esquematica, los siguientes campos relacionados con la
realizacién del proyecto (Formato: Times New Roman 10 color negro. Extensién: 1 hoja méaximo)

Otras fuentes de
financiacion sin
detallar cuantia

Donacion de tres kits inmunoenzimaticos RC Bovino utilizados en la actividad 1 por la
empresa de biotecnologia ZEULAB (Zaragoza, Espafia).

Tipo de proyecto
(Experiencia, Estudio o
Desarrollo)

Experiencia de integracion de actividades de aprendizaje y evaluacion.

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

Este proyecto se ha aplicado a seis asignaturas optativas del Master en Iniciacion a la
Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Curso académico en
que se empezo a
aplicar este proyecto

Curso 2012-2013

Interés y
oportunidad para la
institucion/titulacion

El interés que tiene la realizacién y continuacion de este proyecto es que los estudiantes
pueden adquirir unas competencias interdisciplinares entre varias asignaturas del maéster,
comprendiendo mejor la relacion que existe entre ellas. Ademas, los estudiantes aplican de
forma préactica los conocimientos teéricos y habilidades adquiridas, en las actividades
planteadas.

Métodos/Técnicas/Ac
tividades utilizadas

La realizacion de actividades conjuntas entre asignaturas se ha llevado a cabo en base a la
existencia de una complementacion de las técnicas utilizadas en los trabajos practicos; en la
actividad 1 aplicando las técnicas de validacion para validar un test inmunoquimico para la
determinacion de una adulteracién en un alimento; en la actividad 2 utilizando datos
experimentales para llevar a cabo con ellos una modelizacién 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.

Tecnologias
utilizadas

La integracion se ha realizado por pares de asignaturas, planteando primero a los estudiantes
las actividades que se pretendian 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 evaluacion conjunta del trabajo integrado.

Tipo de innovacion
introducida: qué
soluciones nuevas o
creativas desarrolla

La innovacién que se ha llevado a cabo con este proyecto consigue que las asignaturas no
estén aisladas en el contexto del Maéster, sino que se vayan creando una serie de
interacciones entre ellas que faciliten la adquisiciébn de competencias por parte del
estudiante.

Impacto del proyecto

El impacto de este proyecto ha repercutido positivamente en la titulacion, puesto que los
estudiantes han integrado conocimientos y metodologias de trabajo. Por otra parte, la
colaboracion que se ha establecido entre el profesorado de las asignaturas integradas para
planificar las actividades conjuntas, asi como para evaluarlas, ha supuesto un mayor
conocimiento de los contenidos de otras asignaturas del master.

Caracteristicas 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 master, y por otra parte, a todos los estudiantes, dado que en
algunas asignaturas el trabajo integrado es voluntario y esta limitado a un ndmero reducido
de estudiantes.

Posible aplicacion a
otras areas de
conocimiento

Este proyecto tiene su origen en un proyecto de innovacion que comenzé en el curso 2011-
2012, en el que se integraron las actividades practicas de dos asignaturas del master. En el
curso 2012-2013 se disefid la integracion de cuatro asignaturas mas del master, que se han
ejecutado en este curso. La integracién entre las actividades précticas que se aplico
inicialmente a dos asignaturas se ha ido extendido a otras asignaturas del master, por lo que
podria suponer un modelo a seguir para asignaturas de otras titulaciones en otras areas.
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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. Extension: 1 hoja maximo)

El méster en Iniciacion a la Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos es eminentemente practico, dado
que los estudiantes adquieren unas habilidades y competencias que les permiten aplicar una serie de técnicas a la
investigacion en diferentes aspectos de dicho &mbito. En las evaluaciones del Master en Iniciacion a la Investigacion en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, los estudiantes han manifestado reiteradamente la necesidad de que exista una
mayor integracién entre los contenidos de las asignaturas del Master para que puedan adquirir los conocimientos y
competencias de una forma mas solida y mas completa. Ademas, en dichas evaluaciones siempre se han valorado
positivamente los casos en los que ya se habian realizado actividades conjuntas entre asignaturas. En concreto, algunas
de las actividades planteadas consisten en aplicar ciertos conocimientos teéricos a los datos obtenidos en un
procedimiento experimental, por lo que ademas de tener que solventar determinadas dificultades que van surgiendo en
el transcurso del procedimiento, lo cual facilita la adquisicién de competencias, dichos conocimientos quedan mas
afianzados en el estudiante.

En la ACTIVIDAD 1 dentro de la asignatura de “Validacion de técnicas analiticas aplicadas al control de calidad y
seguridad alimentaria” los estudiantes tienen que realizar un trabajo practico en el que simulan unos datos a los que
aplicar las técnicas de validacion, mientras que en el caso de los estudiantes que participan en la integracion realizan la
validacion con los datos reales obtenidos del analisis para la deteccion de una adulteracidn en leche, mediante la técnica
ELISA. Asimismo, el trabajo practico de la asignatura “Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad de los
alimentos” requiere de la realizacion de un trabajo practico sobre un articulo cientifico en el que se lleva a cabo una
validacion de una técnica inmunogquimica en alimentos, trabajo que es sustituido por el trabajo conjunto.

En la ACTIVIDAD 2 se han integrado dos asignaturas que son “Reologia y analisis de la textura de los alimentos” y
“Conceptos basicos para modelizacion en ciencia y tecnologia de los alimentos”. Aunque el contenido de las dos
asignaturas es muy diferente, la integracion se ha llevado a cabo analizando los datos obtenidos en el trabajo practico
experimental que se lleva a cabo en la primera asignatura, en el que se analiza un alimento desde el punto de vista
reoldgico, siguiendo los modelos y programas informaticos que se aprenden en la segunda asignatura.

En la ACTIVIDAD 3, en la asignatura de “Herramientas moleculares en Ciencia de los Alimentos” se han disenado
unas cepas mutantes en genes relacionados con la respuesta microbiana al stress, que los estudiantes que habian cursado
esta asignatura han utilizado en “Metodologia para el estudio de la inactivacion y supervivencia microbiana”. Por lo
tanto, se han complementado perfectamente ambas asignaturas, de tal forma que los estudiantes que han realizado la
integracion han constatado la aplicabilidad practica de la primera asignatura.



http://titulaciones.unizar.es/asignaturas/62021
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7 - Objetivos iniciales del proyecto

Qué se pretendia obtener cuando se solicitdé el proyecto. (Formato: Times New Roman 10 color negro.
Extension: 18 lineas maximo)

El objetivo general de este proyecto era que el estudiante que cursara el master tuviera una visién mas integrada entre
los conocimientos tedricos y practicos, de diferentes disciplinas y asignaturas del master. Para ello, se plantearon una
serie de objetivos especificos:

- Motivar a los alumnos para que participaran en la integracion de los trabajos practicos de asignaturas que presentaban
ciertos aspectos comunes.

- Disefiar una actividad docente de realizacion de trabajo practico que facilitara el aprendizaje conjunto de dos
asignaturas de caracter eminentemente aplicativo.

- Aportar una visién integrada de dos asignaturas para que los estudiantes comprendieran la coherencia interna de la
titulacion.

- Favorecer la comunicacion y la colaboracion entre el profesorado implicado en el master para que adquirieran
también una vision mas completa de las competencias que el estudiante debe adquirir con el méster.

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

aplicacion de conocimientos tedricos a situaciones reales.
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8 - Métodos de estudio/experimentacion y trabajo de campo

Meétodos/técnicas utilizadas, caracteristicas de la muestra, actividades realizadas por los estudiantes y
por el equipo del proyecto, calendario de actividades. (Formato: Times New Roman 10 color negro. Extension:
2 hojas maximo)

En el primer grupo de asignaturas “Validacion-Técnicas™ la actividad se ha dirigido a consolidar las pautas para la
aplicacion de un procedimiento de validacion de técnicas analiticas a un test inmunoquimico que se utiliza para la
determinacion de un determinado componente de un alimento. En el segundo grupo “Reologia-Conceptos basicos” se
han analizado los resultados obtenidos en el trabajo préactico de la determinacion de pardmetros reoldgicos de un
alimento de la asignatura “Reologia” utilizando las herramientas de regresion lineal y no lineal que se han aprendido en
“Conceptos basicos”. Finalmente, en el tercer grupo de asignaturas “Herramientas-Metodologia” se ha planteado la
utilizacion de conocimientos previamente adquiridos en la asignatura de “Herramientas”, para llevar a cabo la actividad
practica de la asignatura “Metodologia”, concretamente mediante el uso en esta Gltima, de bacterias mutantes en genes

especificos, descritas en “Herramientas”.

Las tecnologias que se han utilizado en este proyecto se han dirigido a la planificacion conjunta por parte de los
profesores participantes en él, de las actividades practicas de las asignaturas integradas, con el objetivo de consolidar los

conocimientos tedricos y las habilidades practicas adquiridas por los estudiantes.

Actividad 1. Integracion entre las asignaturas “Validacion de técnicas analiticas aplicadas al control de calidad y
seguridad alimentaria” y “Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad de los alimentos”

La asignatura de “Validacion” incluye la realizacion de un trabajo practico en el que los estudiantes deben desarrollar un
protocolo completo de validacion aplicado a una determinada metodologia analitica, y formular juicios acerca de la
aceptacion de los resultados obtenidos. Por otra parte, en la asignatura de “Técnicas” se realiza un trabajo practico en el
que se analiza un articulo cientifico que describe la validacion de un método inmunoquimico para la determinacion de
un componente de los alimentos. En este proyecto se ha planteado que un grupo de estudiantes, desarrolle el estudio de
validacion con los datos reales obtenidos de la aplicacion de una técnica inmunoquimica al andlisis de un componente

en un determinado alimento.

Actividad 2. Integracidn entre las asignaturas de “Reologia y analisis de la textura de los alimentos” y “Conceptos
basicos para modelizacion en ciencia y tecnologia de los alimentos”.

En la asignatura “Conceptos bdasicos” se trata una doble problematica: el disefio de experimentos utilizando
herramientas estadisticas y la utilizacion de modelos matematicos para describir cinéticas de reaccion de datos
obtenidos en el laboratorio. Con el fin de dar un sentido més practico a la asignatura y hacer mas cercanos los conceptos
abordados se ha integrado con “Reologia” que incluye como una de sus actividades de aprendizaje un pequefio trabajo
de investigacion en el que se realiza la determinacién de medidas reolégicas en un alimento. En esta actividad, se han
utilizado los datos reoldgicos obtenidos por los estudiantes en las practicas, para describirlos con modelos matematicos
mediante técnicas de regresion. De esta forma, los estudiantes se han familiarizado mas con los pardmetros de los

modelos y les han resultado mas comprensibles los conceptos de modelizacion y los programas informaticos utilizados.

Actividad 3. Integracion entre las asignaturas “Herramientas moleculares en Ciencia de los Alimentos” y “Metodologia
para el estudio de la inactivacion y supervivencia microbiana”.

Las investigaciones en el campo de la inactivacion y supervivencia microbiana en los alimentos requieren, entre otros
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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 critica importancia. El trabajo practico de la asignatura de “Herramientas”, se
ha llevado a cabo sobre un gen de interés para la asignatura de ‘“Metodologia” llevando a cabo una construccion
genética usando la tecnologia del DNA recombinante y clonacién (fusion traduccional, transcripcional, plasmido de
mutacion, integracion, replicacion, etc.) mediante el uso de las herramientas del curso. La integracion que se ha llevado
a cabo ha consistido en la utilizacion en el trabajo practico de la asignatura “Metodologia” de cepas mutantes en genes

relacionados con la resistencia microbiana, cuya utilidad y modo de obtencion se habian descrito en “Herramientas”.
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9 - Resultados del proyecto indicando si son acordes con los objetivos planteados
en la propuesta y como se han comprobado

Meétodo de evaluacion, Resultados Se pueden afadir, detras de los resultados, las graficas y tablas referenciadas en
el texto. (Formato: Times New Roman 10 color negro. Extensién: 10 hojas maximo)

A continuacion, se incluye el contenido de las actividades de integracidn segln la propuesta inicial y la concrecion de lo

ejecutado.

Actividad 1. Integracion entre las asignaturas ‘“Validacion de técnicas analiticas aplicadas al control de calidad y

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

La asignatura de “Validacion de técnicas” incluye la realizacion de un trabajo prdctico en el que los estudiantes deben
desarrollar un protocolo completo de validacion aplicado a una determinada metodologia analitica, y formular juicios
acerca de la aceptacion de los resultados obtenidos. Por otra parte, en la asignatura de “Técnicas inmunoquimicas” se
realiza un trabajo practico en el que se analiza un articulo cientifico que describe la validacién de un método
inmunoquimico para la determinacién de un componente de los alimentos. En este proyecto se plantea que un grupo de
estudiantes, desarrolle el estudio de validacién con los datos reales obtenidos de la aplicacion de una técnica

inmunoquimica al analisis de un componente en un determinado alimento.
La actividad constara de las siguientes etapas:

1. Los estudiantes adquieren una parte de los conocimientos necesarios para la realizacion del trabajo préactico
conjunto en la asignatura de “Validacion de técnicas” que se imparte en enero-febrero donde se informa de la opcidn
de realizar el trabajo integrado, de forma voluntaria, y se les facilita el tema para que vayan buscando la informacion

necesaria para desarrollarlo posteriormente.

EJECUTADO: Como se habia planteado, los estudiantes adquirieron los conocimientos tedricos en la asignatura de
“Validacion de técnicas” en la que se expuso la posibilidad de realizar el trabajo conjunto con la asignatura de “Técnicas
inmunoquimicas”, siendo tres las estudiantes que se ofrecieron voluntarias. Se les facilité el tema del trabajo, que fue la
validacion de un método de enzimoinmunoensayo tipo ELISA, para la deteccién de leche de vaca en leche de oveja, con
el objetivo de que buscaran la bibliografia necesaria, fundamentalmente articulos cientificos y directivas de los
organismos oficiales para la validacién de técnicas. Esta etapa fue supervisada principalmente por las profesoras

responsables de “Validacion de técnicas”.

2. Los estudiantes cursan la asignatura de “Técnicas inmunoquimicas” en marzo-abril en la que adquieren los
conocimientos teéricos y practicos para llevar a cabo los andlisis por la técnica inmunoquimica. Se les facilitara el
protocolo del test inmunoenzimatico y se les explicara en qué alimentos se han de realizar los anélisis, para que ellos

preparen un protocolo para la aplicacién de las técnicas de validacion.

EJECUTADO: En esta segunda etapa las estudiantes cursaron la asignatura de “Técnicas inmunoquimicas” en la que
adquirieron todos los conocimientos tedricos sobre los inmunoensayos enzimaticos, y también llevaron a cabo en las
clases préacticas la técnica de ELISA en un formato similar al que iban a utilizar en el trabajo conjunto. Se les facilito el
protocolo del kit RC Bovino (ZEULAB, Zaragoza, Espafia) para que estudiaran detenidamente las etapas de que
constaba. A partir de dicho protocolo elaboraron el plan completo para realizar el andlisis. Este plan fue discutido en una
reunién conjunta con los estudiantes y las profesoras participantes en las dos asignaturas, acordando las condiciones mas

adecuadas para realizarlo.
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3. Los estudiantes comentardn este protocolo con las profesoras de “Validacion de técnicas” para que lo revisen. Una
vez hechas las correcciones oportunas los estudiantes bajo la supervisién de las profesoras de la asignatura de
“Técnicas inmunoquimicas” realizaran los andlisis correspondientes en el laboratorio y aplicaran las técnicas de
validacion a los datos obtenidos. Los resultados de la validacion constituirdn el informe final que presentaran

oralmente y sera evaluado por las profesoras de ambas asignaturas.

EJECUTADO: En esta Gltima etapa, las estudiantes llevaron a cabo la preparacion de las muestras realizando diversas
adulteraciones de leche de vaca en leche de oveja y detectandolas mediante ELISA. Asimismo, realizaron varios
ensayos para evaluar la influencia de diversos factores relacionados con el desarrollo del ensayo. En la validacion de la
técnica determinaron los siguientes parametros: sensibilidad (limites de deteccién y cuantificacién), especificidad,

repetibilidad, reproducibilidad y robustez.

Actividad 2. Actividad de integracion entre las asignaturas de “Reologia y analisis de la textura de los alimentos” y

“Conceptos basicos para modelizacion en ciencia y tecnologia de los alimentos”.

En la asignatura “Conceptos basicos para modelizacion en ciencia y tecnologia de los alimentos” se trata una doble
problematica: el disefio de experimentos utilizando herramientas estadisticas y la utilizacion de modelos matematicos
para describir cinéticas de reaccion de datos obtenidos en el laboratorio. Con el fin de dar un sentido més préactico a la
asignatura y hacer mas cercano los conceptos abordados en la asignatura se pretende en este proyecto integrar esta
asignatura con “Reologia y andlisis de la textura de los alimentos” que incluye como una de sus actividades de
aprendizaje un pequefio trabajo de investigacion en el que se realiza la determinacién de medidas reolégicas en un
alimento. En esta actividad, se utilizaran los datos reoldgicos obtenidos por los estudiantes en las practicas para
describirlos con modelos mateméticos mediante técnicas de regresion. De esta forma, los estudiantes estaran mas
familiarizados con los paradmetros de los modelos y les resultard méas facilmente entendibles los conceptos de

modelizacion y los programas informaticos utilizados.

EJECUTADO: La integracion se ha llevado a cabo utilizando los datos obtenidos por los estudiantes en el trabajo
practico de la determinacién de pardmetros reoldgicos de un alimento realizado en la asignatura de “Reologia”

utilizando las herramientas de regresion lineal y no lineal de “Conceptos bésicos”.

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

para el estudio de la inactivacién y supervivencia microbiana”.

Las investigaciones en el campo de la inactivacién 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 critica importancia. La integracion que se propone para estas dos

asignaturas consiste:

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

inactivacion y supervivencia microbiana” para utilizar cepas mutantes en genes relacionados con la resistencia
microbiana, cuya utilidad y modo de obtencion se describen en ‘“Herramientas moleculares en Ciencia de los

Alimentos .

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

“Metodologia para el estudio de la inactivacion y supervivencia microbiana” de modo que se han utilizado las cepas
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mutantes ArpoS y AoxyR en los estudios de inactivacién y resistencia microbiana en el caso de aquellos estudiantes que
previamente habian 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
exposicion a estreses oxidativos, lo que ha supuesto una oportunidad para profundizar en el estudio de los mecanismos
de inactivacion microbiana en el contexto de la asignatura “Metodologia para el estudio de la inactivacién y

supervivencia microbiana”.

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

los Alimentos”, que habrd de versar sobre un gen(es) de interés para la asignatura de “Metodologia para el estudio de
la inactivacién y supervivencia microbiana”. Mediante el uso de las herramientas del curso, se realizard una
construccion genética usando la tecnologia del DNA recombinante y clonacion (fusién traduccional, transcripcional,

plasmido de mutacion, integracidn, replicacion, etc.).

EJECUTADO: Se ha modificado el programa de la asignatura “Herramientas moleculares en Ciencia de los
Alimentos” a efecto de incluir la creacion de las cepas mutantes ArpoS y AoxyR y la posibilidad de crear fusiones
traduccionales y transcripcionales para profundizar en aspectos relacionados con la tematica de la asignatura
“Metodologia para el estudio de la inactivacion y supervivencia microbiana”. De este modo, los estudiantes son capaces

de prever una aplicacion practica de los conocimientos adquiridos en esta asignatura.
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10 - Conclusiones del proyecto

Conclusiones: lecciones aprendidas, impacto (Eficacia: grado en que se han alcanzado los objetivos
previstos, Eficiencia: relacion 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.
Extension: 1 hoja maximo)

ACTIVIDAD 1: La integracion entre las asignaturas “Validacion-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 calificacion final de la asignatura de “Validacion” y el 35% de la de “Técnicas”, habiendo
alcanzado la calificacién maxima en las dos asignaturas. Las estudiantes que han participado este afio en la integracién
han realizado una planificacion conjunta del trabajo practico, aunque los ensayos experimentales los han realizado
individualmente, habiendo obtenido todas ellas unos resultados excelentes. Por lo tanto, la adquisiciéon de competencias
tanto a nivel laboratorial como de aplicacion préactica de los contenidos tedricos, ha sido muy satisfactoria.

ACTIVIDAD 2: La utilizacion de los datos de tipo reolégico obtenidos experimentalmente en la asignatura de
“Reologia” en la aplicacién de modelos matematicos en “Conceptos basicos”, ha ayudado a entender esta asignatura a
los estudiantes que han realizado la integracién. Sin embargo, dado que no todos los estudiantes han realizado medidas
de reologia en la primera asignatura, puesto que una parte de los estudiantes hace medidas reoldgicas y la otra parte de
textura, no todos los estudiantes se han podido beneficiar de la integracion.

ACTIVIDAD 3: La integracion entre “Herramientas” y “Metodologia” 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
disefiado en la primera asignatura, en los experimentos de inactivacion de las cepas mutantes que se han llevado a cabo
en la segunda asignatura.
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11 - Continuidad y Expansion

Transferibilidad (que sirva como modelo para otros contextos), Sostenibilidad (que el proyecto pueda
mantenerse por si mismo), Difusion realizada (seminarios, jornadas, cursos en la UZ, congresos,
revistas, etc.). (Formato: Times New Roman 10 color negro. Extension: 1 hoja maximo)

ACTIVIDAD 1: La integracion entre las asignaturas “Validacion-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 asi como utilizar las condiciones que habian resultado mas adecuadas para realizar el ensayo inmunoquimico.
Por ello, estimamos que tiene un gran interés continuar en el proximo curso con esta integracion. Aunque el curso
pasado se habia pensado hacer extensivo este trabajo practico conjunto a todos los estudiantes, en este curso se ha
mantenido voluntario solo para tres de ellos, dado que no hay financiacidn para este proyecto. Hasta el momento la
empresa ZEULAB nos ha donado los kits necesarios, dado que no era un nimero muy elevado, por lo que valoraremos
si se puede extender la integracion a méas estudiantes el curso préximo.

ACTIVIDAD 2: La integracion entre “Reologia-Conceptos basicos” aunque ha sido positiva requeriria mejoras puesto
que no todos los resultados obtenidos en la primera pueden ser utilizados en la segunda para analizarlos segin los
modelos que se estudian. La continuidad de esta integracion permitird planificar el trabajo practico 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 aplicacién
practica de los modelos de andlisis de datos, puesto que deben esperar a cursar la segunda asignatura. Este problema es
dificil de solventar dado que la secuencia de las asignaturas del master ha de adaptarse a las obligaciones académicas
del profesorado en los grados.

ACTIVIDAD 3: La integracion entre “Herramientas-Metodologia” ha resultado positiva, aunque dada la complejidad
que supone esta integracion, se prevé que la continuidad en el préximo curso permita una mejora que incremente adn
mas los buenos resultados que se han obtenido en este curso.
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