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Abstract

Practical work in the University courses on the development of the
"entrepreneurial skills" allows promoting student potential capabilities in
this aspect, and, at the same time, developing innovative skills. These
training practices offer to future graduates the necessary prototypes to
develop creation-processes of their own businesses. This contribution shows
the obtained results in three subjects (two masters degrees and one degree
with professional attributions) in relation to the entrepreneurial potential of
students, who must deliver a practical work based on the development of an
innovative product, having in mind the creation of a company. The developed
product must be introduced to participants in the course, students and
teachers, which will jointly evaluate it and thus, 95% of the final grade of the
student in the subject. The main target is to enhance the innovative capacity
of students and show the real evidence of entrepreneurial skills of them,
whose development is encouraged through their own experience.

Keywords: creativity, entrepreneurial potential, product development, co-
evaluation

Resumen

El trabajo practico en las asignaturas universitarias sobre el desarrollo de
las “competencias emprendedoras” permite promover en el estudiante las
posibles capacidades en esta faceta, a la par que desarrolla habilidades
innovadoras. Estas practicas formativas ofrecen los prototipos necesarios a
los futuros egresados para desarrollar procesos de creacion de sus propias
empresas. La presente contribucién expone los resultados obtenidos en tres
asignaturas (dos de master oficial y una de grado con atribuciones
profesionales) en relacién al potencial emprendedor de los estudiantes, que
deben realizar un trabajo préactico basado en el desarrollo de un producto
innovador, con miras a la creacion de empresas. El producto desarrollado
debe presentarse a los participantes en la asignatura, alumnos y profesores,
que evaluaran conjuntamente el producto y, con ello, el 95% de la nota final
del alumno en la asignatura. El principal objetivo es potenciar la capacidad
innovadora del estudiante y exponer la evidencia real de las competencias
emprendedoras del alumnado, cuyo desarrollo se fomenta a través de la
propia experiencia.
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Palabras clave: Creatividad, potencialidad emprendedora, desarrollo de
producto, coevaluacion.

Introduccién

La formacion universitaria se asume, de forma implicita, en la asimilacion de un conjunto
de contenidos cientifico-técnicos impartidos en las distintas asignaturas que configuran la
titulacion, y distribuidas en contenidos tedricos y practicos, a los que se les asigna un valor
en ECTS. Estos ultimos repartidos en actividades de resolucion de problemas, de précticas
de laboratorio, de campo e informéticas. Y todo ello disefiado bajo la consideracién de una
serie de valores competenciales y de responsabilidades en la formacién de los futuros
profesionales de la mayor excelencia.

Las competencias que se demandan en el mercado laboral actual no coinciden con la
formacion ofrecida desde las instituciones universitarias. Por ello, existe una necesidad de
cambio de visidn y mision en la ensefianza superior para ofrecer una cierta calidad y que se
compensen las necesidades socio-econémicas que solicita y valora positivamente el entorno
empresarial, incluyendo habilidades y competencias, entre las que destaca la creatividad por
parte de los estudiantes universitarios (Gonzalez y Martinez, 2008).

Colés (2005) define la competencia como la “capacidad de los sujetos de seleccionar,
movilizar y gestionar conocimientos, habilidades y destrezas para realizar acciones
ajustadas a las demandas y fines deseados”, por lo que la competencia debe materializarse
en la sucesion de saberes, orientados a la produccidn, que deben articular una concepcién
del ser, del saber, del saber hacer y del saber convivir, es decir, el conjunto de
conocimientos y capacidades adaptables que posee una persona para dar respuesta a una
tarea de forma eficiente.

Las competencias referidas a capacidades creativas aluden a como las personas se enfrentan
al trabajo en su conjunto, con la bdsqueda de nuevas soluciones, generando ideas,
asumiendo riesgos, innovando, aportando originalidad, conexidn de ideas, entre otras
muchas caracteristicas. No obstante, para que el alumnado adquiera estas competencias se
necesitan actividades académicas cuya finalidad sea la de facilitar su aprendizaje y
herramientas que permitan su fomento y evaluacidon (Stevens y Levi, 2013).

Estas herramientas de aprendizaje deberan estar contextualizadas, implicar complejidad y
estar focalizadas en el desarrollo, por parte de los estudiantes, de la capacidad de aplicacién
y resolucién de problemas lo mas reales posibles. En este enfoque el protagonista del
proceso de aprendizaje es el propio alumno, mientras que el rol del profesor es,
principalmente, acompafar, guiar, ser parte del proceso de evaluacion, ayudar al alumno
siempre que sea necesario (Ferndndez March, 2006). Estos elementos, ademas, desarrollan
las competencias, ya que la concepcion del aprendizaje como algo activo, individualizado y
basado en el desarrollo cognitivo debe permitir al alumnado utilizar los conocimientos de
manera creativa para resolver problemas reales (Villardon, 2006).

Dos herramientas de aprendizaje son basicas para garantizar el éxito: la metodologia de
aprendizaje y el sistema de evaluacién. Es complicada la eleccion de una metodologia de
aprendizaje adecuada, ya que el binomio profesor-alumno es Unico, y el aprender haciendo
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se debe ajustar a los objetivos y contenidos de la asignatura. Entre las diferentes
metodologias de aprendizaje (Alcoba, 2012), el “estudio de casos” es una técnica en la que
los alumnos analizan situaciones profesionales presentadas por el profesor, con el fin de
llegar a una conceptualizacion analitica y exhaustiva y tiene como objetivo la capacitacion
practica para la busqueda de soluciones eficaces. Se trata de un sistema que es motivador,
desarrolla la habilidad de anélisis y sintesis, a la par que permite que el contenido sea méas
significativo para los alumnos y reflexionar con el grupo sobre los aprendizajes logrados.
La evaluacion del aprendizaje se plantea como un elemento estratégico en la universidad
habida cuenta de la importancia que tiene la misma como elemento modulador del proceso
de aprendizaje en cuanto que determina el qué, cémo, por qué y cudnto estudian los
alumnos (Ibarra y Rodriguez, 2010). Entre los sistemas de evaluacion que promueven el
aprendizaje se encuentra la “evaluacion de compafieros o evaluacién entre iguales™, que es
atil porque permite que la evaluacion sea parte del proceso de aprendizaje (aumentando la
motivacion del alumno al verse implicado en el proceso de evaluacion), incrementa la
responsabilidad y fomenta el espiritu critico (Riesco y Diaz, 2007).

Objetivos

El principal objetivo del presente trabajo es mostrar los resultados obtenidos al aplicar un
sistema novedoso en metodologia de aprendizaje y evaluacién en tres asignaturas, dos de
maéster oficial y una de grado con atribuciones profesionales, donde los alumnos deben
realizar un estudio de caso practico, basado en el desarrollo de un producto innovador, que
seré coevaluado de forma participativa por sus iguales.

Los objetivos paralelos son:
e Demostrar la capacidad creativa de los estudiantes en diferentes disciplinas.

e Motivar el potencial emprendedor de los estudiantes, en relacion al aprendizaje,
desarrollado con el trabajo.

e Tomar un papel mas activo en el aprendizaje, capacitando al estudiante en la
organizacion del tiempo, el trabajo metodoldgico, la observacion, la habilidad para
argumentar y defender sus decisiones, la competitividad, la capacidad para asumir
errores propios, la capacidad dialéctica y la exposicion oral.

o Retar al estudiante en la superacidn para alcanzar unos objetivos reales.

e Potenciar la responsabilidad y actitud critica de los estudiantes, al tomar parte del
proceso de evaluacion.

Desarrollo de la innovacién

La innovacién docente ha consistido en la puesta en marcha en tres asignaturas de una
metodologia académica basada en una modificacion del método “estudio de casos”. Se trata
de una modificacion ya que los estudiantes combinan conceptos de esta metodologia
docente con el “aprendizaje orientado a proyectos”, consistiendo el proyecto en el
desarrollo de un producto real que deben disefiar y obtener de forma fisica, para ser
evaluado por el conjunto de la clase.
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Los criterios para el desarrollo de la actividad se explican al inicio del curso, de forma que
el estudiante pueda ir aplicando los conceptos tedricos de la asignatura en el proyecto. Las
pautas que se indican a los estudiantes en este punto son:

1.- Creacidn y desarrollo de un producto innovador dentro del sector productivo donde se
encuadren los contenidos de la asignatura. El producto debe llevarse a la practica y debe ser
impactante a través del nombre (marca o registro), aprovechando recursos locales, técnicas
tradicionales, etc.

2.- La idea del producto es individual y debe ser compartida, exclusivamente, con el
profesor, el cual ayudara a resolver los posibles problemas técnicos en la elaboracion. Para
el resto de la clase debe mantenerse en secreto, hasta el momento de la exposicion y
evaluacion.

3.- La evaluacion del producto se realizard por el resto de los componentes de la clase,
incluidos los profesores. El estudiante debe defender su propuesta, mediante exposicion
oral, mostrando fisicamente el producto elaborado, para ser valorado, aplicando la técnica
del test de Weiss (1981). Este test es una prueba objetiva donde el evaluador clasifica un
atributo marcando una sefial sobre la diagonal de un cuadrado de 10 cm de lado. La
diagonal establece una escala desde minimo (ninguna aceptacion) hasta méaximo (total
aceptacion) y la nota individual en cada atributo se consigue proyectando sobre la
horizontal la marca sefialada en la diagonal (figura 1), incluyéndose, ademas, un apartado
con observaciones. Se valoran el total de los atributos, siendo uno de ellos la “apreciacion
global”. El valor promedio obtenido en este apartado sera el 95% de la nota, el 5% restante
lo emite Unicamente el profesor atendiendo a la memoria técnica presentada por el
estudiante.

OLOR AMisimo SABOR Hisima

Minime fiaimo

PRESENTACION siisine APRECIACION GLOBAL

Minimo

Observaciones

Fig. 1 Plantilla para la valoracion de los atributos

Esta metodologia de evaluacién permite valorar el grado de aceptacidn del producto sin
pensar en nota de forma numérica y, con ello, se evitan posibles predisposiciones en la
calificacion entre los pares. Con esta metodologia el profesor asume el rol de experto y al
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finalizar cada valoracién emite su criterio en publico, indicando los posibles defectos,
vacios técnicos, las posibles mejoras al producto, etc.

La tabla 1 muestra la descripcidn del entorno donde se enmarcan las asignaturas implicadas
en el estudio, las titulaciones a las que pertenecen, el namero de alumnos y los cursos
académicos de observacion.

Tabla 1. Descripcion de las asignaturas sometidas a innovacion

Nombre de asignatura Titulacion Universidad NUmero de Curso
alumnos académico
Industrias quimicas de Grado en Ingenieria Universitat 16 2014-2015
la madera 'y Forestal y del Medio  Politécnica de
biorrefinerias Natural Valéncia
Tecnologia de Master oficial en Universitat 4 2015-2016
productos forestales Ingenieria de Montes  Politécnica de
mediterraneos Valéncia
8 2011-2012
Master oficial en ) ersidad 20 2013-2014
. . Agricultura, ganaderia .
Agroindustria silvicultra Internacional
y stvict de Andalucia 9 2014-2015
ecoldgicas
15 2015-2016

La asignatura “Industrias quimicas de la madera y biorrefinerias” (codigo 11036) esta
incluida en la materia “Procesos industriales de los productos forestales” y tiene una carga
docente de 6 ECTS. Se trata de una asignatura que deben cursar todos los estudiantes de la
titulacion en la intensificacion de Industrias Forestales. El curso académico donde se realizd
la innovacion fue el 2014-2015 con 16 estudiantes matriculados, valorando en este caso
s6lo el atributo de “apreciacion global”. La asignatura “Tecnologia de productos forestales
mediterraneos” (codigo 33388) esta incluida en la materia “Productos forestales” y tiene
una carga docente de 6 ECTS. Se trata de una asignatura obligatoria en la especialidad de
Industrias Forestales del master universitario en Ingenieria de Montes que habilita para el
ejercicio de la profesién de ingeniero de montes. El curso académico donde se realiz6 la
innovacion fue el 2015-2016 con 4 estudiantes matriculados (uno de ellos estudiante de
programa de intercambio académico), valorando en éste los cuatro atributos. La asignatura
“Agroindustria” (c6digo 2104518) tiene una carga docente de 2 ECTS y esta encuadrada en
el modulo cuatro en el itinerario de “Agricultura”. En esta asignatura es donde mas se ha
llevado a cabo la innovacion con cuatro cursos académicos y en todos los casos se han
evaluado los cuatro atributos.
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Resultados

Las asignaturas cuentan con un alto grado de heterogeneidad por lo que los resultados
obtenidos se describen de forma individual para cada una de las mismas.

1.1. Resultados de la asignatura “Industrias quimicas de la madera y biorrefinerias”

La respuesta de los estudiantes a la innovacion fue muy positiva. Las observaciones
generales son: 1) s6lo un estudiante no se veia capaz de su ejecucion, por falta de ideas y
dedicacion. El trabajo del profesor, en este caso, fue el de aportar ideas, informacion y
pautas en la organizacion del tiempo, para poderlo desarrollar. 2) Cinco estudiantes
realizaron un trabajo experimental para comprobar la respuesta técnica del producto y el
resto realiz6 el trabajo auténomo, contando con el asesoramiento del profesor. 3) Dos
estudiantes iniciaron los trdmites para poder patentar el producto. 4) Un estudiante inici6 la
comercializacion del producto via on-line y de proximidad. 5) Un estudiante ha mejorado
su proceso para iniciar tramites de produccion y comercializacion. 6) Un estudiante va a
llevar su prototipo para el desarrollo del trabajo final de grado.

El conjunto de propuestas presentadas tienen una amplia diversidad de ideas: 1) Ceniza
para la produccion de lejia, jabdn de potasa e insecticida ecolégico; 2) “Resinizarte”: uso de
resina natural para la elaboracion de articulos de ornamentacion; 3) “Forestable”: disefio de
una mesa con utilidad de vivero en cajon inferior; 4) “Veraturia™: disefio de una gama de
productos naturales cosméticos terapéuticos, en concreto con propiedades para el
tratamiento de huesos, cardiovasculares e hidratantes; 5) “Wood plastic”: bioplasticos y
polimeros a partir de materias primas organicas naturales; 6) “Lentiscus”: extracto de las
plantas con propiedades antifingicas a partir de las hojas; 7) “On my own”: cajas
decorativas realizadas a partir de papel usado, elaborando ldminas de papel y empleando
colorantes naturales; 8) Ambientador fabricado exclusivamente con productos maderables,
madera, corcho y unas varitas difusoras de madera; 9) “Aquaslide”: producto impregnable
en papel o tejidos que reproduzca las propiedades del efecto loto, repeliendo el agua,
utilizando componentes de origen natural; 10) “Helios”: sistema de generacion energética
de forma renovable, haciendo uso de la energia solar a nivel terrestre, en forma de vapor;
11) “Naturshave”: tonicos en base a extractos de plantas aromaticas de accion calmante y
refrescante; 12) “Manu-Z": prototipo de maceta domestica con subproductos forestelas y
sistema eléctrico e hidraulico, en el que se combinen las técnicas de cultivo hidropénico y
aeroponico; 13) “EFIX”: instalacion de caldera de biomasa de restos forestales y agricolas;
14) “Bamsty”: boligrafos recargables, elaborados con bambu y tinta ecolégica; 15) “ECO-
FUNGHY”: Kit de produccion doméstica de setas y hongos comestibles; 16) “Hidromiel”:
bebida alcohdlica de baja graduacion en base a miel.

Aungue la idea de cada estudiante debia mantenerse en secreto, el compafierismo y la
ilusion de la clase generd que se compartieran los prototipos sin eliminar el elemento
sorpresa en el momento de la exposicion. Todas las notas promedio superaron la
calificacion de notable (oscilando entre los valores de 7 y 9,2). Al comparar las notas
promedio con las calificaciones individuales del profesor, se observa que en 8 casos la nota
del profesor es superior a la del promedio de la clase con variaciones que oscilan entre el
1,5% y el 16%, en un caso la nota promedio coincide con la del profesor y en 7 casos la
nota del profesor es inferior a la del promedio de la clase, con variaciones que oscilan entre
el 45% vy el 18,7%.

La figura 2 muestra algunos de los ejemplos de los productos, prototipos, efectos y marcas
de los productos presentados en esta asignatura.
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Fig. 2 Ejemplos de productos, prototipos, efectos y marcas presentadas en la asignatura “Industrias quimicas de
la madera y biorrefinerias”

1.2. Resultados de la asignatura “Tecnologia de productos forestales mediterraneos”

La asignatura “Tecnologia de productos forestales mediterraneos” estd compartida y
dividida en cuatro partes y la innovacion docente se lleva a cabo en una de ellas. Se puso de
manifiesto la categoria de post-graduados de los estudiantes, ya que todos realizaron un
trabajo auténomo. El profesor solamente realizd un asesoramiento técnico durante el
proceso de elaboracion. Para los cuatro estudiantes la innovacion representd un reto
ilusionante, pero con capacidad para llevarse a cabo.

En esta asignatura los productos debian ser una transformacion alimentaria, realizada con
productos forestales y mediterrdneos. Los productos presentados fueron 1) Pan con frutos
del bosque: elaboracion panaria con arandanos, que proporciona un atractivo color morado;
2) Mermelada de Boletus: mermelada dulce de cuatro setas comestibles (Agaricus bisporus,
Pholiota nameko, Pleorotus ostreatus y Lentinula edodes); 3) “Espafioli”: un nuevo
concepto de alifio, atractivo y divertido formado por aceite de oliva virgen extra macerado
con azafran (resultando un aceite de color amarillento) y aceite de oliva virgen extra
macerado con tomates secos y pimienta roja en polvo (resultando un aceite de color rojo), y
presentacion en pack que al presionar impulsa la combinacion de los dos colores; 4) Jarabes
con miel: caramelos de miel de eucalipto y falsa acacia, condimentados con jengibre,
frambuesas, clavo y limén.

La figura 3 muestra algunos ejemplos de los productos presentados en la asignatura
“Tecnologia de productos forestales mediterraneos”.
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Jarabes con miel Espafioli

Fig. 3 Ejemplos de productos en /a asignatura “Tecnologia de productos forestales mediterraneos ”

La figura 4 muestra los valores promedio de cada uno de los atributos estimados (presencia,
sabor, textura y apreciacion global) en cada uno de los productos, mientras que la linea
negra (y etiqueta de datos) muestra la nota otorgada por el profesor al atributo de
apreciacion global a cada producto. En todos los casos la nota promedio de la clase fue
superior a la del profesor, aunque las variaciones oscilan entre el 0,7% y el 6,7%, lo que
significa que en todos los casos estan muy préximas.
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Fig. 4 Valores para cada atributo por producto y nota del profesor (linea negra y valores) para los resultados de
la asignatura “Tecnologia de productos forestales mediterraneos ”

1.3. Resultados de la asignatura “Agroindustria”

En la asignatura “Agroindustria” los estudiantes reciben formacion sobre las diversas
industrias de procesado de alimentos certificadas como ecoldgicas. Por tanto, el disefio de
nuevos productos alimentarios tiene como objetivos a alcanzar el que sean innovadores,
cumplan con parametros de seguridad alimentaria, técnicas ecologicas y valor nutritivo.
Para ello, los estudiantes reciben a lo largo del curso toda la formacion técnica. En todos los
cursos académicos los estudiantes han mostrado gran interés y han asumido el reto con un
alto nivel técnico e innovador. La descripcion exhaustiva de los 52 productos elaborados en
los cuatro cursos académicos es inabordable en este trabajo, por lo que se mostraran los
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resultados globales y los casos mas destacados, asi como las observaciones mas importantes
en cuanto a las notas obtenidas.

En el curso 2011-2012 se presentaron tres proyectos de mermeladas, uno de elaboracion de
pan de romero, un paté de aguacate y aceitunas (salado), una crema de aguacate y chocolate
(dulce), galletas de avena con algarroba, elaborados lacteos en combinacion con cereales de
alto valor proteico y yogurt con frutas confitadas. Entre los casos presentados, un estudiante
ha emprendido actividad empresarial y, en la actualidad, se encuentra con una pequefia
empresa local que comercializa el producto presentado y cinco mas en un comercio local y
bajo la certificacion ecoldgica europea. Otro estudiante tomé la idea para llevar a cabo su
proyecto final de master.

Se valoraron cinco atributos (presentacion, olor, color, sabor y apreciaciéon global). La
figura 5 muestra la distribucidon radial de las notas otorgadas en promedio en cada atributo
observado. Excepto en dos casos, donde el color y la presentacion se valoraron méas bajos,
el resto de los productos tuvieron calificaciones uniformes.

Presentacién olor Color Sabor —— Apreciacion global

Pan de romero

Crema de aguacatey

Mermelada de naranja
chocolate

Mermelada de plétano y

. Paté de aguacate y aceitunas
citricos

Galletas de avenay

Yogurt con frutas confitadas
algarroba

Arroz integral con leche Leche de arroz integral

Mermelada de cebolla

Fig. 5 Distribucion radial de las notas para cada atributo por producto de la asignatura “Agroindustria” curso
académico 2011-2012

El curso académico 2013-2014 destacO por ser muy creativo. Cuatro proyectos contaron
con innovaciones de gran interés, como el “Letuario de naranjas”: recuperacion de un
alimento de la Espaiia de los siglos XVI y XVII (Domingo, 1981); “Delicias de algarroba™:
galletas y dulces de algarroba; “La Cazoletera™: linea de golosinas y helados ecoldgicos y
una linea de “Alimentos infantiles ecoldgicos”. No hay registro de las proyecciones
empresariales que han podido desarrollar los estudiantes, pero el “Letuario” se proyectd
como una posibilidad de reintroducir un alimento de alta apreciacion organoléptica en los
mercados gourmets.

La figura 6 muestra los valores promedio de cada uno de los atributos estimados (olor,
sabor, presentacién y apreciacion global) en cada uno de los productos, mientras que la
linea negra muestra la nota otorgada por el profesor al atributo de apreciacién global a cada
producto. Los alumnos valoraron 11 productos por encima del valor del profesor con
incrementos que oscilan entre el 2,4% y el 35,9%, un producto se valor6 a la par por el total
de la clase y por el profesor en particular, y en ocho productos el profesor valoré por
encima del promedio de la clase, oscilando los incrementos entre el 4,1% y el 19%.
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Fig. 6 Valores para cada atributo por producto y nota del profesor (linea negra) para los resultados de la
asignatura “Agroindustria” curso académico 2013-2014

El curso académico 2014-2015 destacod porque se presentd el producto (proyecto) que
mayor calificacion ha obtenido en esta asignatura. Se trata de “Ecomelado”, un producto
dulce elaborado a partir de miel pura de mil flores, nueces y pifiones ecolégicos. Un
estudiante ha llevado a cabo el desarrollo del producto a través de una empresa familiar y
otro estudiante ha emprendido la produccidn a través de una asociacion de consumo.

La figura 7 muestra los valores promedio de cada uno de los atributos estimados
(presentacién, sabor, textura y apreciacion global) en cada uno de los productos, mientras
que la linea negra muestra la nota otorgada por el profesor al atributo de apreciacion global
a cada producto. En seis casos el profesor ha valorado por encima del promedio de la clase,
con variaciones que oscilan entre el 2,3% y el 14,5%, en dos casos la nota es similar y en
un Unico caso el profesor valord por debajo de la nota promedio de la clase.
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Fig. 7 Valores para cada atributo por producto y nota del profesor (linea negra) para los resultados de la
asignatura “Agroindustria” curso académico 2014-2015

En el presente curso académico 2015-2016, los datos existentes manifiestan que un
estudiante pretende llevar a cabo el proyecto como opcién empresarial on-line y otro
estudiante lo va a llevar a cabo dentro de un grupo de consumo, mientras que otro
estudiante, que profesionalmente esta vinculado a un colegio de personas discapacitadas
como tutor, realizé su producto con el colectivo de educandos que tutela, resultando el
proyecto doblemente atractivo, ya que sus alumnos se implicaron en todo el proceso desde
la recoleccidn hasta la esterilizacion de las conservas. Cada uno de sus alumnos pudo
llevarse un frasco de la elaboracién, contribuyendo a la mayor asertividad de la innovacion.
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La figura 8 muestra los valores promedio de cada uno de los atributos estimados (olor,
sabor, presentacién y apreciacion global) en cada uno de los productos, mientras que la
linea negra muestra la nota otorgada por el profesor al atributo de apreciacién global a cada
producto. De todos los resultados de esta asignatura, en este curso académico es donde los
estudiantes han sido maés criticos con la evaluacidn, ya que, por una parte, todas las
evaluaciones se proyectan sobre una nota, que en pocos casos supera el valor de 8, y por
otra parte, la valoracion del profesor supera en todos los casos, excepto en uno que
coincide, con la emitida en promedio por el total de la clase. Las variaciones entre la nota
emitida por el profesor y el promedio de la clase son considerables, oscilando entre el 5,8%

y el 19,6%.
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Fig. 8 Valores para cada atributo por producto y nota del profesor (linea negra) para los resultados de la
asignatura “Agroindustria” curso académico 2015-2016

La figura 9 muestra algunos ejemplos de los productos presentados en la asignatura
“Agroindustria”, asi como una imagen de un momento de la evaluacion, con la puesta en
escena del producto antes de ser evaluado, mientras el estudiante autor del proyecto esta
realizando su exposicién oral y mostrando el plan de viabilidad para la puesta en marcha de
la posible empresa. En este momento, el resto de los estudiantes puede fotografiar el
producto. Acabada la exposicién, se abre el producto y se completa la valoracion y la ficha
de evaluacién. Todos los estudiantes pueden opinar sobre el producto y sus atributos. El
profesor obligatoriamente emite un juicio publico y técnico sobre las caracteristicas y
posibilidades de mejora por ejemplo, en el caso del embalaje del producto “Cafiade Pa”, se
recomienda una mejora cambiando el formato de vidrio por cazuela de cerdmica, que
aportaria mayor valor afiadido al producto final.

Cualquier aportacion al producto evaluado se realiza una vez se ha cumplimentado cada
uno de los atributos a evaluar para no influir sobre el resto de estudiantes en el sentido de
una mayor o menor apreciacion del producto. Con ello, se facilita la sistematizacion de las
observaciones y conclusiones que se derivan de la propuesta defendida por cada estudiante,
proponiendo mejoras y haciendo observaciones que, incluso, puedan compartirse con toda
la clase y/o con otros profesores.
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Fig. 9 Ejemplos de productos en la asignatura “Agroindustria” en diferentes cursos académicos

En todas las asignaturas, la ejecucion de la innovacién metodolégica ha sido posible porque
el nimero de estudiantes por aula es bajo, ya que el sistema de evaluacién requiere de
tiempo en la exposicion, en la valoracion y en la fase de emitir criterios en publico, pero
crea un ambiente de grupo muy interesante desde el punto de vista social.

Conclusiones
Las principales conclusiones obtenidas del presente estudio son:

1. La introduccién de la innovacion metodoldgica y el afrontar el reto académico
propuesto por el profesor ha permitido desarrollar y llevar a la préactica un amplio
rango de innovaciones, mostrando un gran talento de todos los estudiantes. Este
cambio en la orientacion formativa permitird a los estudiantes que puedan llegar a
ser profesionales reflexivos, creativos y con una sélida base de conocimientos
cientificos y técnicos, basados en el saber hacer.

2. Las diferencias en la valoracion y calificacién emitida por el profesor y por el
promedio de la clase no sufren grandes variaciones. Cuando el grupo es reducido,
existe mayor concordancia entre las dos notas, cuando el grupo es numeroso se
aprecian las mayores desviaciones entre las dos notas. En la gran mayoria de los
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casos, los estudiantes son mas criticos con la apreciacion y emision de criterio que
el propio profesor.

3. Un 4% del total de casos ha finalizado en la creacion de una empresa a pequefia
escala.

4. Los métodos de ensefianza con participacion de los estudiantes, donde la
responsabilidad del aprendizaje depende directamente de su actividad, implicacién
y compromiso son mas formativos que meramente informativos, generan
aprendizajes méas profundos, significativos y duraderos y facilitan la transferencia
a contextos mas heterogéneos.
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