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MEMORIA FINAL de  
Proyectos de Innovación 2014-15 

Universidad de Zaragoza 

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

Código PIET_14_300 

Título 

 

Experiencia de integración de una asignatura del ámbito de la gestión empresarial en el Grado en Ciencia y 

Tecnología de los Alimentos 

 

 

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

Coordinador 1  
Apellidos y nombre 

Pagán Tomás, Rafael 

Correo electrónico pagan@unizar.es 

Departamento Producción Animal y Ciencia de los Alimentos 

Centro Facultad de Veterinaria 

Coordinador 2  
Apellidos y nombre 

Maza Rubio, María Teresa 

Correo electrónico mazama@unizar.es 

Departamento Ciencias Agrarias y del Medio Natural 

Centro Facultad de Veterinaria 

 

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

 

El proyecto ha consistido en una experiencia de integración de una asignatura del ámbito de la gestión empresarial, en 

concreto “Dirección de empresas alimentarias”, en el contexto de una titulación que forma en la ciencia y la tecnología 

de los alimentos (Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos). Se enmarca en dos de las acciones de mejora 

planteadas en el Plan anual de Innovación y mejora de la titulación, y responde a las inquietudes de los profesores que 

imparten la asignatura y que ven necesaria y conveniente una mayor implicación y motivación de los alumnos. La 

mayor motivación de los alumnos puede dar lugar a mejores resultados, al tiempo que el resto de asignaturas de índole 

tecnológica pueden beneficiarse, al adquirir el alumno una visión más global de los procesos. La integración se ha 

planteado a través de la colaboración de profesores de tecnologías específicas, así como de los que participan en 

Practicum Planta Piloto y Trabajo Fin de Grado, con profesores del área de Economía. El objetivo ha sido la elaboración 

de casos prácticos en los que el alumno resuelve problemas habituales del ámbito de la ciencia y tecnología alimentaria 

con herramientas económicas de la asignatura “Dirección de empresas alimentarias”. Los resultados obtenidos, si bien 

no han cubierto la totalidad de los objetivos iniciales, pueden considerarse ampliamente satisfactorios. Se han elaborado 

diferentes casos, que pueden ampliarse a otras áreas de la asignatura, al tiempo que pueden concretarse y resolverse de 

modo que den respuesta a problemas hasta ahora no abordados. 
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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 

Pagán Tomás Rafael Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

pagan@unizar.es 

Maza Rubio Mª Teresa Ciencias Agrarias y 
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Facultad de 
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mazama@unizar.es 
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y Fabricación 

Escuela de Ingeniería 

y Arquitectura 

mjoliver@unizar.es 

Lambán Castillo Pilar Ingeniería de Diseño 

y Fabricación 

Escuela de Ingeniería 

y Arquitectura 

plamban@unizar.es 

Alvarez Lanzarote Ignacio Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

ialvalan@unizar.es 

Sánchez Gimeno Cristina Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 
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Ciencia de los 
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Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

jbeltran@unizar.es 

Pérez Cabrejas Mª Dolores Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

dperez@unizar.es 

Sánchez Paniagua Mª Lourdes Producción Animal y 

Ciencia de los 

Alimentos 

Facultad de 

Veterinaria 

lsanpan@unizar.es 

Olaizola Tolosana Ana Mª Ciencias Agrarias y 

del Medio Natural 

Facultad de 

Veterinaria 

olaizola@unizar.es 

Resano Ezcaray Helena Ciencias Agrarias y 

del Medio Natural 

Facultad de 

Veterinaria 

mhresano@unizar.es 
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5 - 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) 

 

La memoria del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos contempla la formación del alumno en una serie de 

competencias relacionadas con la gestión empresarial. La necesidad de esa formación se ha puesto en evidencia en 

múltiples ocasiones por parte de los profesionales del sector. 

 

Al estar las asignaturas de naturaleza económica situadas en los primeros cursos, los alumnos en su mayoría no perciben 

del todo su utilidad. A ello se une la no existencia de manuales con casos prácticos específicos del sector 

agroalimentario. 

 

El proyecto se ha planteado en el marco de la asignatura “Dirección de empresas alimentarias” que los alumnos cursan 

en el primer semestre de segundo curso del grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Consta de tres créditos 

teóricos y tres prácticos por lo que es una asignatura donde el contenido práctico es tan relevante como el teórico desde 

el punto de vista de las horas que el alumno dedica. También en la evaluación la parte práctica tiene un importante peso 

en la calificación final. 

 

Si a todo lo anterior unimos que las clases teóricas también se imparten de una forma eminentemente práctica, 

ilustrando la teoría con abundantes ejemplos prácticos, se hace evidente la necesidad de situar al alumno en contextos 

reales donde deba aplicar los contenidos teóricos a problemas concretos. 

 

Como se ha mencionado anteriormente la falta de manuales con casos específicos del sector alimentario supone un 

problema a la hora de lograr una mayor motivación del alumno que actualmente debe aplicar las herramientas 

económicas a contextos que, en ocasiones, no ve relacionados con la industria alimentaria. 

 

Es por ello que para la realización del proyecto se ha contado con la participación de profesores de las asignaturas 

relacionadas con el análisis de alimentos como son Análisis Químico de los Alimentos y Análisis Físico y Sensorial de 

los Alimentos, con tecnologías específicas como son Tecnología de la leche y ovoproductos, Tecnología de la carne y 

productos cárnicos, Tecnología de los Productos Vegetales, Enología, así como las asignaturas optativas de 

intensificación en estos mismos sectores y la asignatura de Diseño Industrial y Gestión Medioambiental. También ha 

resultado valiosa la participación de profesores vinculados al Prácticum Planta Piloto y especialmente al Trabajo Fin de 

Grado, donde hasta el momento no se ha incorporado la utilización de determinadas técnicas de gestión empresarial. 

 

El proyecto ha supuesto un importante esfuerzo por parte de los participantes. Los profesores del área de Economía 

hemos tenido que superar el reto de explicar al resto determinadas metodologías de índole económica, mientras el resto 

han debido de realizar el esfuerzo de extrapolar su utilización a problemas concretos de índole tecnológica. Ello ha 

conllevado que no se hayan cubierto todas las áreas de la asignatura que en principio se planteaban, habiéndose 

trabajado los instrumentos de planificación, programación y control de proyectos, y la dirección de producción. Lo 

relativo a dirección financiera y dirección de marketing, se planteará en una etapa posterior auque es evidente que 

algunos de los casos planteados podrán ser útiles también en el estudio de estas dos partes de la asignatura. 
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6 - 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 del proyecto era, como su nombre indica, realizar una experiencia de integración de la asignatura “Dirección 

de empresas alimentarias” de segundo curso del grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos con el resto de 

asignaturas del grado. 

 

En concreto el proyecto surge como respuesta a dos acciones de mejora del Plan anual de innovación y Mejora del 

grado: 

-Apoyo a la creación y continuación de proyectos de integración entre asignaturas. En esta línea de mejora se menciona 

específicamente esta asignatura. 

-Apoyo a la solicitud de proyectos de innovación docente centrados en la mejora de la calidad de la titulación. 

 

Lo que se pretende con la mayor integración de la asignatura es en primer lugar que el alumno comprenda mejor que 

todos los procesos tecnológicos tienen una vertiente económica que resulta muy importante en la toma de decisiones del 

ámbito empresarial. 

 

En segundo lugar, que el alumno tenga una mayor motivación e implicación en la asignatura, lo cuál según los expertos 

en calidad, incide de manera directa en el grado de aprendizaje y en la consecución de buenos resultados, por lo que 

también debería observarse una mejora de los mismos. 

 

Por último y dependiendo del grado de consecución de los objetivos, podía pensarse en una publicación docente que 

pudiese servir al resto de profesores que imparten esta asignatura en otras Universidades. 
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7 - 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) 

 

El método previsto era un método de retroalimentación entre todos los componentes del equipo. El coordinador y los 

profesores de economía que participamos en el proyecto explicamos al resto de componentes del equipo los objetivos de 

las unidades didácticas de la asignatura y los casos prácticos que se resuelven actualmente. Cada especialista en una 

materia concreta, estudia la oportunidad de aplicar los métodos utilizados a problemas relacionados con su ámbito de 

conocimiento. Si ello es posible, se transmite al resto y se plantea con los profesores un caso adaptado. 

 

La adaptación que se iba a realizar en este proyecto estaba referida a prácticamente todos los contenidos de la asignatura 

que están estructurados del siguiente modo: 

-Instrumentos de planificación, programación y control: programación lineal, Grafo PERT y gráficos de Gantt. 

-Dirección financiera: métodos de evaluación de inversiones fundamentalmente. 

-Dirección productiva: control de costes de producción, medida de la productividad, selección de equipos, duración 

óptima y amortización de equipos. 

-Problemas de inventarios, muy relacionados con la dirección financiera y la productiva. 

-Dirección de marketing: estudios de mercado, métodos de fijación de precios, decisiones relativas a la distribución y la 

promoción de los productos. 

 

Desde el comienzo y tal y como se había previsto por parte de los profesores del área de Economía, los componentes 

del equipo pusieron de manifiesto que los problemas más relevantes para un futuro tecnólogo de alimentos están 

relacionados con la dirección de producción. También los instrumentos de planificación, programación y control se 

preveían de gran utilidad en el futuro profesional y en el grado, dentro del Practicum Planta Piloto y Trabajo Fin de 

Grado. Ello motivó que se comenzase a trabajar en esas dos grandes áreas de la asignatura. 

Hemos de decir que hemos dejado, para una fase posterior, el planteamiento de casos relacionados con la dirección 

financiera y la de marketing; aunque para la resolución de los casos planteados, debido a su complejidad por ser casos 

reales, hay que echar mano de técnicas e instrumentos que se estudian en ambas áreas. 

 

La secuencia de las actividades realizadas ha sido la siguiente: 

 

-Envío a todos los componentes de la aprobación del proyecto de innovación solicitado por parte de la Universidad de 

Zaragoza. 

-Convocatoria de una primera reunión de toma de contacto entre los componentes con el objetivo de fijar una 

metodología de trabajo y una priorización de temas. En esta primera reunión se repartió a todos los miembros una copia 

de la petición final del proyecto y se recordaron los objetivos del mismo. 

Se acordó la propuesta de la coordinadora de abrir en la plataforma digital moodle, una asignatura virtual que llevase 

por nombre el título del proyecto. Ello permitiría poder compartir materiales y anunciar cualquier noticia o convocatoria 

de nuevas reuniones. 

-La coordinadora dio de alta la asignatura y la autorización de acceso a todos los componentes del equipo. 

-Elaboración de materiales y puesta a disposición de los mismos en el anillo digital. Se comenzó con las aplicaciones de 

programación lineal, técnica que “a priori” se mostraba de gran utilidad. 

-Elaboración de materiales de Método PERT y gráficos de Gantt y puesta a disposición de los componentes en el anillo 

digital. 

-Reunión para comprobar si la forma de trabajo que se había acordado en la reunión previa a la puesta a disposición de 

materiales, era la adecuada. 

-Elaboración de acuerdos y envío a todos los componentes. El principal acuerdo consistió en establecer una forma más 

personalizada de relación entre cada componente y la coordinadora. Ello era debido a que antes de plantear algún caso 

necesitaban un asesoramiento previo para asegurarse de que el planteamiento de aplicación se ajustaba al objetivo de la 

técnica. 

-Elaboración de materiales sobre equipos de producción que incluían: Selección de equipos, duración óptima y 

amortización y puesta a disposición de todos los componentes del equipo. 

-Elaboración de materiales sobre cálculo de costes y productividad y puesta a disposición de todos los componentes del 

equipo. 

-Para realizar una síntesis de las aportaciones realizadas por los distintos componentes del equipo se elaboró una hoja en 

la cuál cada componente ponía el nombre de la asignatura en la que participaba y marcaba con una cruz los temas en los 

cuáles se había encontrado aplicación. A continuación se redactaban a modo de ejemplos casos más o menos complejos 

en los que se podían aplicar los diferentes métodos económicos. 
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Se incluye a continuación una copia de la hoja enviada a todos los componentes del equipo. 

 
 

 

 

 

 

Más información sobre las actividades realizadas puede verse en el sitio web: 

https://moodle2.unizar.es/add/course/view.php?id=8990 
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8 - 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 mostraremos los resultados elaborados por los componentes del equipo. Se procederá a su agrupación 

por asignaturas o áreas de interés mostrando, en primer lugar, los instrumentos económicos de mayor interés para la 

resolución de los casos prácticos, y en segundo lugar, de manera breve, algunos ejemplos: 

 

Análisis Químico de los Alimentos: 

Aplicación de métodos de Selección de equipos y Cálculo de costes: producir o comprar. 

Ejemplos: 

1) Una empresa láctea debe decidir si comprar un equipo de espectrofotometría de infrarrojos que le permitiría realizar 

una analítica rápida y sencilla de los productos que comercializa o bien sustituir los equipos actuales por otros idénticos 

con los que realiza análisis de forma más laboriosa y con mayor duración. 

Se trata de un problema de selección de equipos en el que hay que proporcionar al alumno el desembolso inicial de la 

inversión en cada uno de los equipos, los flujos de caja que se generan en cada caso y la duración de los mismos. 

 

2) Sabiendo que esa empresa puede externalizar la realización de los análisis encargándolos a unos laboratorios, se 

pregunta cuál es la mejor opción.  

Se trata de la clásica decisión de producir o comprar que depende desde el punto de vista económico del volumen de 

actividad que tenga esa empresa. Para ello habrá que proporcionar al alumno este volumen de actividad, el precio 

cuando se encargan fuera y los costes en que se incurre, fijos y variables, al realizar los análisis en la propia empresa. 

 

Análisis Físico y Sensorial de los Alimentos 

Aplicación de métodos de Selección de equipos y Cálculo de costes: producir o comprar. 

Ejemplos: 

1) Una empresa láctea realiza análisis físicos de distintos tipos de leche: condensada, evaporada y esterilizada. Para 

medir la viscosidad se plantea la adquisición de dos tipos de equipos: un viscosímetro o un reómetro. Explicadas las 

ventajas de cada uno de los equipos y los costes de adquisición, flujos de caja generados y duración se trataría como en 

el caso anterior de decidir cuál de ambos equipos conviene más a la empresa. 

Dicho ejemplo puede ampliarse para calcular cuál sería la duración óptima del equipo seleccionado, es decir su vida 

económica frente a su vida técnica. 

 

2) También en este caso la empresa se plantea la externalización del servicio por lo que el alumno debería decidir la 

mejor solución una vez que se le dotase de la información relativa al volumen de actividad, el precio que se le fija a la 

empresa por la prestación del servicio y los costes en los que incurre por realizar los análisis. 

 

Tecnología de los alimentos II 

Aplicación de métodos de amortización y de Cálculo de costes 

Ejemplos: 

1) Se va a comprar con cargo a un proyecto un módulo de lectura de datos de temperatura con múltiples canales, lo cuál 

permitiría leer hasta diez temperaturas de forma simultánea. Sabiendo la duración del proyecto, cuatro años, y que el 

mismo va a cubrir los costes de amortización del equipo, se desea calcular el dinero que ha de destinarse a cubrir dichos 

costes. 

El alumno tiene que saber los diferentes métodos de amortización y calcular las cuotas que se derivan de la elección de 

cada uno de los métodos. Para ello se suministra el valor inicial del equipo que asciende a 12.000 euros así como el 

valor de desecho.  

 

2) En la planta Piloto se ofrece a posibles usuarios la posibilidad de utilizar un autoclave con el que se aplican 

tratamientos térmicos de esterilización y pasteurización de productos envasados. La planta ofrece como servicio realizar 

proyectos en los que se definen las condiciones de tratamiento térmico de diferentes productos. Se desea conocer el 

coste de la realización de este servicio para fijar un precio adecuado a los usuarios basado en el criterio de cubrir costes 

de funcionamiento del equipo.  

El alumno debe conocer que cada ciclo de tratamiento tiene una duración de una hora, la supervisión de un técnico 

especialista cuyo coste horario también se conoce y la necesidad de utilizar otros equipos auxiliares consistentes en un 

ordenador, un módulo de lectura de temperatura y dos sondas de temperatura. 
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Practicum Planta Piloto 

Aplicación del método PERT y gráficos de Gantt 

Una de las actividades más importantes en la industria alimentaria es realizar una adecuada planificación de las 

actividades, estableciendo el orden de prioridad que deben guardar, su duración y su importancia en el proceso global de 

producción. Estas técnicas de planificación y control han resultado de gran interés para los participantes por ser muy 

útiles en los procesos de fabricación de distintos productos. No van a desarrollarse con detalle los casos prácticos debido 

a la complejidad de las actividades y su planificación. Nos limitaremos a citar dos ejemplos y desarrollaremos con más 

detalle un tercero que actualmente están llevando a cabo los alumnos en la planta piloto. 

 

Ejemplos: 

1) Para la fabricación de yogur y muesli se precisa realizar una serie de tareas por separado para finalmente producir un 

producto único en la etapa final de envasado. Se requiere una planificación conjunta, de tal modo, que la elaboración del 

yogur requiere pasterizar la leche, añadir las bacterias lácticas e incubar para permitir el crecimiento de estas bacterias 

que fermentarán la leche. Para producir el muesli con frutas deshidratadas es preciso deshidratar en un horno los 

cereales y las frutas. Una vez obtenidos ambos productos, se mezclan, se envasan y se almacenan en refrigeración. 

 

El alumno debe conocer todas las actividades que deben realizarse, su duración y las precedencias existentes entre las 

mismas. De este modo deberá calcular la duración mínima del proceso de fabricación, y las actividades que resultan 

críticas, es decir, aquellas que si se retrasan, retrasan la duración total del proceso y por tanto las actividades que 

requieren de una mayor supervisión. 

 

2) Fabricación de yogur y compota de fresa. Se trata de un ejemplo similar al anterior pero su planificación resulta más 

compleja por cuanto ambos productos el yogur y la compota utilizan el mismo equipo de pasterización, por lo que no 

pueden coincidir ambas actividades. Para la fabricación de la compota de fresa es necesario triturar la fruta, mezclar con 

azúcar, calentar para facilitar la gelificación y posteriormente pasterizar esta compota previamente a su adición al yogur. 

Para la fabricación del yogur ya se han mencionado las etapas anteriormente. 

 

El alumno debe, como en el caso anterior, conocer todas las actividades, su duración y las precedencias existentes. Al 

final resolverá la duración mínima y las actividades críticas.  

 

Como ampliación del ejemplo se le plantea la posibilidad de comprar fuera la compota de fresa a un proveedor, con lo 

que estaríamos ante el ejemplo ya citado de la posibilidad de producir o comprar. Ello exigiría un cálculo de costes, 

conocer el volumen de producción de la empresa y el precio al que compraría la compota. 

 

3) Diseño experimental o proyectos de desarrollo de nuevos productos en la planta Piloto tal y como se llevan a cabo en 

la asignatura de Practicum Planta Piloto. A continuación se describe con algo más de detalle un caso real de 

planificación temporal propuesto por los alumnos para el desarrollo de un aperitivo de patata con distintos sabores. 

El diseño experimental consta de tres fases: 

1ª FASE: Preparación para la extrusión. 

2ª FASE: Formulación y pruebas de secado. 

3ª FASE: Fabricación en planta. 

 

Las actividades a realizar serían las siguientes: 

1. Calcular el porcentaje de humedad necesario para el uso de la extrusión. 

2. Evaluar la adición de harina de trigo. 

3. Evaluar la adición de E-405 o alginato de propano-1,2-diol. 

4. Evaluar el aporte de una grasa (aceite) 

5. Valorar los datos obtenidos previamente y sacar conclusiones para determinar la formulación óptima.  

6. Probar las variables finalmente elegidas que afectan a la textura y manejo de la masa. 

7. Determinar las condiciones de deshidratación del producto final. 

8. Prueba de ingredientes (soja, algas, sal) y análisis sensorial  

9. Determinar la necesidad de etapa de fritura del producto extrusionado  

10. Cocción de la patata con y sin bolsa y determinación de humedad y almidón. 

11. Determinar las condiciones de deshidratación (temperatura y tiempo) para hacer los copos de patata.  

12. Elaborar el producto final según las variables escogidas.  

13. Realizar análisis sensorial del producto final.  
14. Elegir el tipo de envasado adecuado.  

15. Elaborar la etiqueta para el producto de acuerdo con la legislación. 

 
Actualmente el alumno recibe un cronograma como el que mostramos a continuación: 
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• Cronograma  

 CRONOGRAMA 

 Lunes  Martes Miércoles Jueves Viernes 

 11 12 13 14 15 

9:30        

10:30 Act. 1 Act. 3 
Sensorial Act. 

4 
   

11:30    Act. 6   

12:30        

13:30 Act. 2 Act. 4 Act. 5    

14:00           

  

 

 

 

 

 

   

 18 19 20 21 22 

9:30     
  

Act. 10 

    

10:30 Act. 7 Sensorial Act. 8    

11:30       

12:30 
Act. 8 

     

13:30 Act. 9 Act. 11    

14:00 Act. 9         

      

 25 26 27 28 29 

9:30           

10:30        

11:30 Act. 12 Act. 12 Act. 12    

12:30     Act.15   

13:30    Act. 13    

14:00   Act. 14 Act. 14     

 

 

Con la aplicación de las técnicas de planificación, programación y control, el alumno debería concretar la duración de 

cada actividad y las prelaciones existentes entre las actividades. De esta manera estaría en condiciones de anticipar la 

duración mínima del proyecto. Del mismo modo se conseguiría una representación gráfica, donde el alumno señalaría el 

camino crítico del proyecto constituido por todas las actividades que requieren de una mayor supervisión. 

 

Con la aplicación de un gráfico de Gantt podría realizar un control de las tareas en distintos momentos de la ejecución 

del proyecto de tal modo que podría saber con antelación si el proyecto va a retrasarse sobre el mínimo previsto y 

también, si por el contrario, está en condiciones de acabarlo antes de lo planificado. 

 

 

9 - Conclusiones del proyecto 
Conclusiones: lecciones aprendidas, impacto. (Eficacia: grado en que se han alcanzado los objetivos previstos, 
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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) 
 

La primera conclusión alcanzada tras la realización del proyecto es que la integración de distintas asignaturas de índole 

analítica y tecnológica con otras de naturaleza económica como es “Dirección de empresas alimentarias”, es muy 

necesaria, habiendo encontrado muy buena disposición por parte de muchos profesores, a participar activamente. 

 

También queremos resaltar que el proyecto no ha estado exento de dificultades, por lo que no se han conseguido la 

totalidad de objetivos planteados. Ello es debido a la falta de conocimiento y comprensión de las herramientas 

económicas que se les explican a los alumnos. Comprender todas ellas por parte de especialistas en otras materias es 

dificultoso. También nos ha resultado difícil a los profesores de economía comprender algunos de los problemas 

planteados, pero aún con todo, podemos decir que el grado de aproximación alcanzado es totalmente satisfactorio. 

 

Medida la eficiencia como la relación entre los objetivos logrados y los recursos implicados, consideramos que el 

proyecto se ha desarrollado de un modo eficiente. A ello han contribuido las nuevas tecnologías que han permitido con 

muy poca presencialidad, un alto nivel de comunicación entre los integrantes del equipo. 

 

Por último hemos de señalar que no ha habido recursos económicos comprometidos en la realización del proyecto. 
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10 - 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) 

 

El proyecto realizado es preciso que tenga una continuidad por diversas razones: 

 

-En primer lugar porque no se han realizado casos prácticos específicos de algunas áreas de la asignatura para las que 

podría ser interesante. Nos referimos en concreto a la dirección financiera y la dirección de marketing. 

 

-En segundo lugar y dado que nunca se había intentado integrar materias tecnológicas con otras de índole social, se 

podría aumentar su transferibilidad a alguna otra de las asignaturas del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 

como es el caso de Fundamentos de economía alimentaria. 

 

-Por último, los ejemplos que se han ido elaborando requieren de un mayor grado de concreción y la búsqueda de cifras 

ajustadas a la realidad. Ello permitiría una resolución completa de los casos prácticos y su posible publicación de modo 

que sirviese a asignaturas similares impartidas en este grado en diversas universidades españolas. 
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11 - Rellene, de forma esquemática, los siguientes campos a modo de ficha-

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

Otras fuentes de 

financiación sin 

detallar cuantía 

No ha habido 

Tipo de proyecto 
(Experiencia, Estudio o 

Desarrollo) 

Experiencia de integración. 

Contexto de 

aplicación/Público 

objetivo (titulación, 

curso…) 

Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 

Integración de la asignatura Dirección de empresas alimentarias (primer semestre de 2º 

curso) con asignaturas de Análisis de Alimentos, Tecnologías específicas, Diseño industrial 

y Gestión Medioambiental, así como Practicum Planta Piloto y Trabajos Fin de Grado. 

Curso académico en 

que se empezó a 

aplicar este proyecto 

Se ha realizado a lo largo del curso 2014-2015 

Interés y 

oportunidad para la 

institución/titulación 

Interés para aumentar la motivación de los alumnos de una asignatura, y visión más global 

de los conocimientos adquiridos en otras. 

Interés para la titulación en respuesta a una de sus acciones de mejora. 

Métodos/Técnicas/Ac

tividades utilizadas 

Método de retroalimentación entre todos los componentes del equipo  

 

Tecnologías 

utilizadas 

Utilización de la plataforma Moodle con fines colaborativos. 

Tipo de innovación 

introducida: qué 

soluciones nuevas o 

creativas desarrolla 

Experiencia de integración de una asignatura del ámbito de la gestión empresarial en el 

contexto de una titulación que forma en ciencia y la tecnología de los alimentos, dando 

lugar a la generación de materiales que permiten mejorar la docencia teórica y práctica de 

las asignaturas implicadas.  

Impacto del proyecto La adaptación de los contenidos de las asignaturas de gestión empresarial al ámbito 

agroalimentario puede mejorar la motivación de los alumnos por estas asignaturas, 

obteniéndose mejores resultados académicos, al tiempo que el resto de asignaturas de índole 

tecnológica pueden beneficiarse, al adquirir el alumno una visión más global de los 

procesos. 

Características que 

lo hacen sostenible 

No conlleva ningún coste económico. La sostenibilidad está supeditada a la voluntad y 

adecuada interacción del profesorado de las distintas áreas de conocimiento que participan 

en esta nueva experiencia de integración.  

Posible aplicación a 

otras áreas de 

conocimiento 

Este proyecto surge a raíz del éxito de experiencias previas de integración de materias en el 

Grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Se ha demostrado nuevamente la eficacia 

de este tipo de acciones con la participación de nuevas áreas de conocimiento por lo que se 

entiende que su aplicación debería ser factible en otras titulaciones.  

 


