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Proyecto de innovacién y mejora docente 2016/2017

Codigo: 1D2016/128

Titulo: APRENDIZAJE BASADO EN EL ESTUDIO DE “INVENCIONES CIENTIFICAS” (PATENTES Y

ARTICULOS DE INVESTIGACION) EN LA DOCENCIA DE LA MICROBIOLOGIA APLICADA

Profesores: Coordinador: M2 del Carmen L6pez Cuesta.

Miembro del equipo: Nieves Rodriguez Cousifio

Profesores T.U. Dpto. Microbiologia y Genetica E.P.S.Zamora

Linea de accién: Innovacién en metodologias docentes para clases teéricas y practicas

Marco de aplicacion

El Proyecto iba dirigido a los alumnos de las asignaturas de “Biotecnologia microbiana” y de “Analisis
fisico-quimico, sensorial y microbiolégico de alimentos”, esta Ultima en relacion a la tematica de analisis
microbiologicos de alimentos. Estas asignaturas se imparten en la E.P.S. de Zamora, en el Grado de

Ingenieria Agroalimentaria.

Objetivos

El objetivo principal fue implicar a los alumnos en el proceso de aprendizaje mediante la blisqueda y
estudio de patentes, “invenciones cientificas”, relacionadas con las tematicas que se imparten en estas
asignaturas. El alumno debia de darse cuenta de la utilidad de los conocimientos de Microbiologia en el
desarrollo tecnolégico en las industrias alimentarias de nuestra sociedad actual, ya que los cientificos
solicitan una patente cuando sus descubrimientos tienen una aplicacion en la industria. Al tratarse de

una titulacion de caracter aplicado, esto deberia de estimular su interés por estas asignaturas.


https://core.ac.uk/display/211487694?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1

Metodologia

En primer lugar, se presentd el proyecto a los alumnos en clase y se llevé a cabo una clase practica

(en el aula de informatica) de busquedas de patentes en la pagina web de la Oficina Espafiola de

Patentes y Marcas https://www.oepm.es/, que da acceso a patentes europeas, pero traducidas al

espafol con lo que se facilita el trabajo al alumno.

Como objetivo concreto el alumno debia de elaborar unas fichas siguiendo un modelo (el cual se
presenta a continuacion), en las que, de manera resumida y comprensible para ellos, plasmaran las
ideas importantes del estado actual en la industria del tema elegido y la mejora que los autores
pretenden introducir con la invenciéon, asi como la metodologia en la que se basa la mejora. Una vez
revisadas las fichas por las profesoras, el alumno debia de exponerlas en clase a sus comparieros, de
manera que todos ellos se enterasen del tema y el debate les sirviera para comprenderlo mejor. El
material recopilado con este proyecto, revisado previamente por las profesoras, puede servir como

material didactico para cursos posteriores.

Modelo de ficha a cumplimentar por el alumno

Titulo de la invencion:

Referencia:

Afo:

Inventores:

Pais:

International Classes- EuropeanClasses:
Antecedentes:

Mejora que se pretende:

Descripcion:

Pagina web de acceso a la patente:

Nombre del alumno:

Con objeto de conocer la opinidon de los alumnos acerca del proyecto y su desarrollo y por lo tanto,
conocer el grado de cumplimentacion de los objetivos principales propuestos, los alumnos respondieron

a una encuesta, cuyo modelo se detalla a continuacion, que consistia en 9 preguntas a las que habian de


https://www.oepm.es/

responder en una escala de 1 a 5 (desde totalmente en desacuerdo a totalmente de acuerdo) y en la

que se dejaba un espacio para comentarios libres positivos y negativos acerca de la actividad.

Modelo de encuesta para conocer la opinién de los alumnos acerca de la actividad desarrollada

Titulacion: G.1.AA. Asignatura: Curso academico: 2016-2017
ENCUESTA SOBRE EL DESARROLLO DEL PROYECTO DE INNOVACION DOCENTE:

APRENDIZAJE BASADO EN EL ESTUDIO DE “INVENCIONES CIENTIFICAS” (PATENTES Y ARTICULOS DE
INVESTIGACION) EN LA DOCENCIA DE LA MICROBIOLOGIA APLICADA

Conteste de 1 a 5 a las cuestiones planteadas teniendo en cuenta que:

1. Muy en desacuerdo; 2. En desacuerdo; 3. Ni en acuerdo ni en desacuerdo; 4. De acuerdo;
5. Totalmente de acuerdo.
Preguntas:
1. El enfoque del proyecto ha estimulado mi interés por la asignatura
2. He aprendido a realizar busquedas de patentes a través de la red
3. La elaboracion de las fichas me ha ayudado para entender mejor los temas
4. El proyecto me ha servido para comprender mejor y reforzar conocimientos previamente adquiridos
5. Las busquedas realizadas me han permitido entender la repercusion aplicada de temas tratados
6. El proyecto me ha aportado nuevos conocimientos sobre Microbiologia de Industrias Alimentarias
7. La exposicion y debate sobre las patentes consultadas me ha ayudado para aclarar dudas

8. El trabajo colaborativo de exposicion y debate de las fichas me ha permitido ampliar mis
conocimientos

9. Ha merecido la pena el trabajo a pesar de que haya tenido que invertir esfuerzo

Comentarios positivos:

Comentarios negativos:



Desarrollo de la actividad, material elaborado y anéalisis de los resultados

Asignatura de “Biotecnologia microbiana”.

Desarrollo de la actividad

En esta asignatura la actividad se pudo desarrollar a lo largo de todo el cuatrimestre, debido a que se
trata de una asignatura de 4° curso de la titulacién y los alumnos ya tienen conocimientos basicos de
Microbiologia por haber cursado asignaturas obligatorias como “Microbiologia de las Industrias
Alimentarias”. Ademas, debido al caracter general de esta asignatura, que abarca una tematica
bastante amplia acerca de la utilizacion de los microorganismos en las industrias agroalimentarias, los
alumnos podian ir eligiendo los temas adecuados teniendo en cuenta el programa de la asignatura. Por
ejemplo, los temas que hacian referencia a patentes acerca de la utilizacibn de microorganismos
obtenidos mediante Ingenieria Genética, fueron trabajados una vez concluidos los temas 4 y 5 que

desarrollan esta tematica.

Esta dinamica permitié que los alumnos pudieran ir enviando las fichas y a continuacién exponiendo
los temas en cortos seminarios de 15 min de duracion muy agilmente, de manera que, a partir de la

tercera semana del cuatrimestre, se dedic6 este tiempo para debatir un tema por semana.

Material elaborado

Los alumnos matriculados eran 2 y prepararon un total de 10 trabajos que fueron expuestos y

debatidos.

A continuacién, se detallan el titulo, referencia, afo, autores y pagina web de las patentes que

presentaron y de las cuales disponemos de las fichas, como material didactico elaborado durante su
participacion en este proyecto.

1. Titulo: Nuevos microorganismos y su utilizacién para la fabricaciéon de productos de charcuteria.
Referencia: ES 2 145 736 T3. Afio: 16.07.2000

Inventores: Leroy, Marie-Josée y Guerineau, Pierre. Lacto, Labo SA. (FR).

http://www.freepatentsonline.com/



http://www.freepatentsonline.com/

2. Titulo: Aditivo alimentario microbiano para alimentacion animal y alimentos que lo contienen.
Referencia: ES 2 038 114. Afio: 16.09.1995
Inventores: Blanchet, Maurice; Dhoms, Philippe y Delespaul, Gilbert. Fromageries Bel (FR)

https://consultas2.oepm.es/InvenesWeb/faces/listadolnternet.jsp

3. Titulo: Lactobacillus rhamnosus potenciador del sabor
Referencia: ES 2593036 T3. Afo: 05.12.2016

Inventores: JIMENEZ, LUCIANA; OEREGAARD, GUNNAR; TRIHAAS, JEORGES; BUCHHORN, GAELLE
LETTIER; BRANDT, DITTE MARIE; FOLKENBERG, DITTE MARIE y THAGE, BIRGITTE VEDEL: CHR.
HANSEN A/S (100.0%) Bgge Allé 10-12 2970 Hgrsholm, DK.

https://www.lens.org/lens/patent/ES_2593036_T3

4. Titulo: Microorganismo fermentador productor de altas concentraciones de glicerol y sus aplicaciones
en la produccion de bebidas alcohdélicas/vino

Referencia: ES 2330709 Al. Afio: 14.12.2009

Inventores: Martorell Guerola, Patricia; Belloch Trinidad, Carmela; Fernandez-Espinar Garcia, Maria
Teresa; Querol Simon, Amparo; Ossorio Gonzalez, Pablo; Tarin, Jose; Gomez, Ramon. CONSEJO
SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS (CSIC) Y BODEGAS MURVIEDRO, S.A.

http://diqgital.csic.es/bitstream/10261/28131/1/ES2330709A1-3.pdf

5. Titulo: Construccion de una cepa de levadura enolégica de Saccharomyces cerevisiae recombinante
que sobreexpresa una endopoligalacturonasa.

Referencia: ES 2 223 231 B1. Ano: 01.11.2005

Inventores: Vilanova de la Torre, Mar; Gonzalez Villa, Tomas y Sieiro Vazquez, Carmen. Universidad de
Santiago de Compostela, A Corufia (ES).

http://www.google.es/patents/W0O2004005519A1?cl=es
6. Titulo: Productos alimenticios de larga duracién y procedimientos para su preparacion
Referencia: ES-2445321_T3. Afio: 03/03/2014

Inventores: Pratbernou, Francoise, Colomban, Francois, Philippe, Jean-Marc; Ba, Jean-Francois y
Fuhrmann, Benoit. Francia

http://consultas2.oepm.es/InvenesWeb/detalle?p=1&referencia=E11305376
7- Titulo. Producto alimenticio lacteo y procedimiento de preparacion del mismo
Referencia: ES2097708_Al. Afio: 03/03/2014

Inventores: Marti Henneberg, Carles Mateos Guardia, José Antonio y Montserrat Carreras, Agustin.
Espafia

http://consultas2.oepm.es/InvenesWeb/detalle?p=1&referencia=P9501882
8. Titulo: Procedimiento para la prevencion de la reaccidon de Maillard en productos alimenticios.

Referencia: ES-2279842_T3. Afio: 01/09/2007


https://consultas2.oepm.es/InvenesWeb/faces/listadoInternet.jsp
https://www.lens.org/lens/patent/ES_2593036_T3
http://digital.csic.es/bitstream/10261/28131/1/ES2330709A1-3.pdf

Inventores: Soe, Jorn, Borch y Petersen, Lars, Wexoe. Copenhagen K., DK

http://www.espatentes.com/pdf/2279842_t3.pdf

9.- Titulo: Método para tratar la superficie de productos alimentarios

Referencia: ES 2226664_T3. Aio: 01/04/2005

Inventores: Wilhoit, Darrel loel. Chicago (US).

http://invenes.oepm.es/InvenesWeb/detalle?referencia=E00114109

10.

Titulo: Cepa de levadura de panaderia CECT10868 y cepa de panaderia CECT10869. Su

método de obtencion por técnicas de ADN recombinante y su aplicacién como levaduras de panadera.

Referencia:ES2111495 Al. Afi0:01/03/1998

https://www.google.com/patents/W0O1998003630A1?cl=en&dg=ininventor:%22Bigorra+Pascual+Sanz

%22&hl=en&sa=X&ved=0ahUKEwibg67ypcLUANRXDvXQKHVQNCOEQBAEIJJAA

Analisis de los resultados vy conclusiones:

Las conclusiones que se derivan de las encuestas realizadas a los alumnos son las siguientes:

a)

b)

©)

Que el proyecto ha estimulado en buen grado su interés por la asignatura (media de 4 en la
pregunta n°® 1) y que han aprendido a realizar busquedas de patentes a través de Internet (media

de 5 en la pregunta n°® 2).

Que estan muy de acuerdo en que el proyecto les ha permitido comprender mejor y reforzar
conocimientos previamente adquiridos (media de 4,5 en la pregunta n® 4), que les ha aportado
nuevos conocimientos acerca de la Microbiologia aplicada a las industrias alimentarias (media de 5
en la pregunta n® 6) y que les ha permitido entender la repercusion aplicada de los temas tratados
en la asignatura (media de 4,5 en la pregunta n°® 5). Un alumno ha comentado expresamente que

ha adquirido conocimientos que no tenia y que le ha parecido muy interesante.

Que estan de acuerdo en que la elaboracién de las fichas les ha ayudado a entender mejor los
temas (media de 4 en la pregunta n® 3) y muy de acuerdo en que las sesiones conjuntas de
exposicion y debate de las patentes les ha permitido aclarar dudas y ampliar sus conocimientos
(medias de 4,5 en las preguntas n°® 7 y 8). En consonancia con esto uno de los alumnos ha

comentado que las presentaciones favorecen mucho el aprendizaje de la asignatura y el mejor


https://www.google.com/patents/WO1998003630A1?cl=en&dq=ininventor:%22Bigorra+Pascual+Sanz%22&hl=en&sa=X&ved=0ahUKEwibg67ypcLUAhXDvxQKHVQNCoEQ6AEIJjAA
https://www.google.com/patents/WO1998003630A1?cl=en&dq=ininventor:%22Bigorra+Pascual+Sanz%22&hl=en&sa=X&ved=0ahUKEwibg67ypcLUAhXDvxQKHVQNCoEQ6AEIJjAA

d)

entendimiento de la propia patente.

Como comentario negativo a esta actividad, ambos alumnos han manifestado que les ha supuesto
mucho esfuerzo resumir y entender las patentes debido al modo en que estan redactadas muchas
de ellas y que por ello les ha sido dificil también elegir patentes adecuadas. Respecto a estos
comentarios, con los que las profesoras estamos de acuerdo, afadir que hemos constatado que el
hecho de tener que elegir la patente les ha obligado a consultar varias y por lo tanto, les ha
permitido tener una vision amplia acerca de la aplicacion de la Microbiologia a las Industrias
alimentarias; y de hecho, las respuestas a las preguntas citadas en el apartado b) y sus comentarios
positivos ponen de manifiesto un alto grado de satisfacciéon acerca de los conocimientos adquiridos

con esta actividad.

Conclusién general, los dos alumnos estan totalmente de acuerdo en que ha merecido la pena el

trabajo a pesar de que hayan tenido que invertir esfuerzo (media de 5 en la pregunta n® 9).



Desarrollo de la actividad, material elaborado y anéalisis de los resultados

Asignatura de “Analisis Fisico-Quimico, Sensorial y Microbiolégico de Alimentos”, tematica de
Analisis Microbioldgico.

Desarrollo de la actividad

En esta asignatura la actividad se desarroll6 en el mes de mayo, ya que la parte de “Andlisis
Microbiolégico de Alimentos” se imparte en la segunda mitad del 2° semestre y ademas se requeria que
los alumnos tuvieran conocimientos previos antes de realizar las blisquedas que se dirigieron a “Métodos
de deteccion de microorganismos patdogenos en alimentos”. Tras la presentacion del trabajo y clase
practica sobre busqueda de patentes en internet, los alumnos dispusieron de 10 dias para realizar sus
busquedas y elaborar las fichas pertinentes y por ultimo las dos ultimas clases se dedicaron a la

exposicion y discusidon en clase.

Los alumnos eran 6 y tras realizar varias blusquedas con distintos términos seleccionaron 2 patentes
para la elaboraciéon de las fichas. A continuacion, se detallan el titulo, referencia, afio, autores, asi como
la ventana de la pagina web de la Oficina Espafiola de Patentes y Marcas en la cual se puede poner la
referencia de la patente accediendo directamente a toda la informacién sobre la misma

http://consultas?2.oepm.es/InvenesWeb/faces/busquedalnternet.jsp

1. Titulo: Deteccidn de Listeria monocytogenes en alimentos por un ensayo basado en la técnica de
la reaccion en cadena de la polimerasa (PCR).

Referencia: ES2244259. Afio: 01.12.2005
Inventores: Aznar Novella, Rosa y Alarcén Hernandis, Benito. Universidad de Valencia

2. Titulo: Procedimiento de deteccion en tiempo real de microorganismos en un medio de cultivo
liquido por aglutinacion.

Referencia: ES2529055T3 Afo0:12.03.2009

Inventores: COLIN, BRUNO; MOSTICONE, DAVID; RAYMOND, JEAN-CLAUDE; SOFIA, THIERRY y
VIMONT, ANTOINE. BIOMERIEUX (FRANCIA)

3. Titulo: Procedimiento de identificacién de Listeria monocytogenes y medio de cultivo.
4. Referencia: ES 2 250 516 T3 Afo: 16.04.2006
Inventores: Roger-Dalbert, Céline y Barbaux, Laurence. BIOMERIEUX (FRANCIA)

5. Titulo: Método y sistema asociado para la deteccién y el andlisis de agentes patégenos y/o
capaces de causar el deterioro en alimentos vegetales.

Referencia: ES 2 382 516 B1 Ano: 08.05.2013


http://consultas2.oepm.es/InvenesWeb/faces/busquedaInternet.jsp

Inventores: Gil Mufioz, M2 Isabel; Selma Garcia, Victoria; LOopez-Galvez, Francisco; Allende Prieto,
Ana y Beltran Riquelme, David. Consejo Superior de Investigaciones Cientificas, Madrid.

6. Titulo: Biosensor para la deteccion de acidos nucleicos, métodos de elaboracion y uso.
Referencia: ES 2 580 138 Al1Ano: 09.05.2017

Inventores: Lopez Cabarcos, Enrique José; Méndez Gonzalez, Diego; Laurenti, Marco; Alonso
Cristobal, Paulino y Rubio Retama, Jorge. Universidad Complutense de Madrid, Madrid.

7. Titulo: Método para la deteccion de Listeria monocytogenes mediante PCR a tiempo real.

Referencia: P200503015 Afio: 2009

Inventores: Bilbao Sevillano, Ainhoa; Olabarria de Pablo, Garbie; Rodriguez LLopis, Isabel; Berganza
Granda, Josu; Aldamiz-Etxebarria Zulueta, Paloma; Pascual de Zulueta Legorburu, Maria. FUNDACION
GAIKER, VIZCAYA.

8. Titulo: Oligonucledtidos especificos para la deteccion, identificacion y cuantificacion de ciertas
cepas de Listeria.

Referencia: ES 2 315 030 A1 Afo: 2009

Inventores: Rodriguez Lazaro, David; Sola-Morales, Maria Pla de; Vazquez Boland, José Antonio;
Scortti Poppino, Mariela; Hernandez Pérez, Marta; Esteve Nuez, Teresa. Universitat de Girona.

9. Titulo: Método para la deteccion especifica de Salmonella spp.

Referencia: ES2347195 ARo: 2010

Inventores: Calvo, Laia; Garcia-Gil, JesUs. Universitat de Girona.

10. Titulo: Método y kit para la deteccion e identificacion de estirpes de Escherichia coli
diarreagénicos.

Referencia: ES2323911 B1 Afno: 2009

Inventores: Parro Garcia, Victor; Garrido Garcia, Patricia; Moreno Paz, Mercedes; Briones Llorente,
Carlos; Blanco Alvarez, Jorge; Blanco Alvarez, Miguel, Blanco Alvarez, Jesus Eulogio. Universidad de
Santiago de Compostela.

11. Titulo: Método para la deteccién simultanea de microorganismos patégenos.
Referencia: Afio: 2016

Inventores: Villamizar Rodriguez, German; Lombdé Brugos, Felipe; Nifio Gonzalez, Maria; Mufiiz Salas,
Juan, Gonzalez Alvarez, M2 Isabel; Garcia Gordo, Cristina. Universidad de Oviedo (50%), Alce Calidad
S.L. (25%), Industrias Lacteas Asturianas, S. A. (25%).

Analisis de los resultados:

A continuacién, se representan graficamente los resultados del cuestionario en el caso de la Asignatura:
Analisis Microbiolégico de Alimentos, al cual contestaron los 6 alumnos que participaron en este

proyecto.
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del cuestionario

. El enfoque del proyecto ha estimulado mi interés por la asignatura

He aprendido a realizar blisquedas de patentes a través de la red

La elaboracion de las fichas me ha ayudado para entender mejor los temas

. El proyecto me ha servido para comprender mejor y reforzar conocimientos

previamente adquiridos

Las busquedas realizadas me han permitido entender la repercusion
aplicada de temas tratados

. El proyecto me ha aportado nuevos conocimientos sobre Microbiologia de

Industrias Alimentarias

La exposicion y debate sobre las patentes consultadas me ha ayudado para
aclarar dudas

. El trabajo colaborativo de exposicion y debate de las fichas me ha

permitido ampliar mis conocimientos

. Ha merecido la pena el trabajo a pesar de que haya tenido que invertir

esfuerzo 11



Los resultados de la encuesta nos indican que los alumnos han valorado bien o muy bien el trabajo
planteado, lo que queda reflejado principalmente en las preguntas 6, 8 y 9. Para todos los alumnos ha
sido un proyecto novedoso ya que todos han aprendido a realizar bisquedas de patentes a través de la
red. Hay que destacar que las valoraciones de 2 otorgadas a varias preguntas corresponden a un mismo
alumno que, en general, puntia bastante méas bajo que sus compaferos el trabajo realizado. Hay una
observacién por parte de un alumno que sefiala que la fecha en la que se realiza el trabajo, en mayo, ya

a final de curso, es un aspecto negativo.

Conclusién general del Proyecto:

La busqueda y andlisis de patentes relacionadas con aspectos aplicados de la Microbiologia a las
industrias alimentarias ha permitido a los alumnos conocer algunos avances relacionados con la
obtencion y conservacion de alimentos y con la deteccion de microorganismos patdgenos en alimentos.
La realizacidn de este proyecto les ha permitido adquirir una visién mas amplia sobre estas materias que

la que se puede ofrecer en las clases convencionales.
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