
ANEXO I. ENLACES DE LOS VIDEOS DE PRESENTACIÓN DE LOS BREAKOUT-EDU 

 

https://view.genial.ly/640084365551dd001e7005f7/interactive-content-breakout-
biotecnologiauva  

(Asignatura de Biotecnología Alimentaria) 

https://view.genial.ly/633171caedf6e000111c8b88/interactive-content-breakout-
biotecnologiauva 

(Asignatura de Avances en Biotecnología de los Alimentos) 

https://view.genial.ly/645e246beecdc80018f161ed/interactive-content-breakout-bymei-uva 

(Asignatura de Bioquímica y Microbiología I) 

https://view.genial.ly/6283cd0ab7d4d30011db48e4/interactive-content-breakout-bymeiiuva 

(Asignatura de Bioquímica y Microbiología II) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://view.genial.ly/640084365551dd001e7005f7/interactive-content-breakout-biotecnologiauva
https://view.genial.ly/640084365551dd001e7005f7/interactive-content-breakout-biotecnologiauva
https://view.genial.ly/633171caedf6e000111c8b88/interactive-content-breakout-biotecnologiauva
https://view.genial.ly/633171caedf6e000111c8b88/interactive-content-breakout-biotecnologiauva
https://view.genial.ly/645e246beecdc80018f161ed/interactive-content-breakout-bymei-uva
https://view.genial.ly/6283cd0ab7d4d30011db48e4/interactive-content-breakout-bymeiiuva


ANEXO II. RECURSOS DIGITALES EMPLADOS EN EL DISEÑO DEL BREAKOUT-EDU 

Recurso digital Actividad Sitio Web 
The Teacher's 
Corner 

Generador de sopas de 
letras editables 

https://worksheets.theteacherscorner.net/make-your-own/word-
search/ 

Fodey Generador de noticias 
falsas publicadas en un 
periódico 

https://www.fodey.com/generators/newspaper/snippet.asp 

Puzzlemaker Generador de todo tipo 
de puzles 

https://puzzlemaker.discoveryeducation.com/ 

Photofunia Generador de 
fotomontajes 

https://m.photofunia.com/ 

Eduescaperoom Generador de candados 
digitales 

https://eduescaperoom.com/como-crear-y-usar-candados-
digitales-en-tu-escape-room-educativo-o-breakoutedu/ 

QR Code 
Generator 

Generador de códigos 
QR  

https://es.qr-code-generator.com/ 

Cjoint Generador de URL del 
audio 

https://www.cjoint.com/ 

Fitiysounds Web de audios gratuitos https://www.fiftysounds.com/es/ 
Freepik Recursos de imágenes 

gratuitas 
https://www.freepik.es/ 

Postimages Generador de URL de 
imágenes 

https://postimages.org/es/ 

Genially Web para crear 
contenidos interactivos 

https://genial.ly/es/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXO III. FICHAS CON LOS RESTO PLANTEADOS A LOS ESTUDIANTES.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Biotecnología alimentaria (BA)
Grado en Ingeniería de las Industrias Agrarias y Alimentarias, PEC I-ENOFOOD y PEC I-AGROFOOD.
Fecha: 6/03/2023
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COLORES
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1. Molécula que induce la biosíntesis de enzimas.
2. Cromatografía basada en el punto isoeléctrico.
3. Enzima que se extrae de la piña.
4. Producto de la enzima alfa-acetolactato descarboxilasa. 
5. Enzima segregada al exterior de una levadura.
6. Componente celular más empleado en biotecnología.
7. Sistema de inmovilización con la unión enzima-soporte más fuerte.
8. Enzima que produce glucosa a partir de las dextrinas del almidón.
9. Enzima que hidroliza a la pectina del zumo de manzana. 5

2



1. Molécula que induce la biosíntesis de enzimas.
2. Cromatografía basada en el punto isoeléctrico.
3. Enzima que se extrae de la piña.
4. Producto de la enzima alfa-acetolactato descarboxilasa. 
5. Enzima segregada al exterior de una levadura.
6. Componente celular más empleado en biotecnología.
7. Sistema de inmovilización con la unión enzima-soporte más fuerte.
8. Enzima que produce glucosa a partir de las dextrinas del almidón.
9. Enzima que hidroliza a la pectina del zumo de manzana. 6

2



1. Molécula que induce la biosíntesis de enzimas.
2. Cromatografía basada en el punto isoeléctrico.
3. Enzima que se extrae de la piña.
4. Producto de la enzima alfa-acetolactato descarboxilasa. 
5. Enzima segregada al exterior de una levadura.
6. Componente celular más empleado en biotecnología.
7. Sistema de inmovilización con la unión enzima-soporte más fuerte.
8. Enzima que produce glucosa a partir de las dextrinas del almidón.
9. Enzima que hidroliza a la pectina del zumo de manzana. 7

2



1. Molécula que induce la biosíntesis de enzimas.
2. Cromatografía basada en el punto isoeléctrico.
3. Enzima que se extrae de la piña.
4. Producto de la enzima alfa-acetolactato descarboxilasa. 
5. Enzima segregada al exterior de una levadura.
6. Componente celular más empleado en biotecnología.
7. Sistema de inmovilización con la unión enzima-soporte más fuerte.
8. Enzima que produce glucosa a partir de las dextrinas del almidón.
9. Enzima que hidroliza a la pectina del zumo de manzana. 8

2



Código 3
X Y Z

9



Código 3
X Y Z

10



Código 3
X Y Z

11



Código 3
X Y Z

12



Avances en biotecnología de los alimentos (ABA)
Máster en Calidad, Desarrollo e Innovación en Alimentos
Fecha: 30/09/2022
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ANOTAR 
COLORES



1. Enzima para incrementar el rendimiento quesero
2. Molécula que induce la biosíntesis de enzimas
3. Enzimas para reducir el amargor en quesos durante la maduración
4. Enzimas que reducen la retrogradación del almidón en el pan
5. Enzimas segregadas al exterior de una bacteria
6. Planta de la que se extrae la bromelina
7. Proceso en la obtención de jarabe de glucosa donde se produce una gran cantidad de glucosa
8. Enzima con acción antimicrobiana
9. Enzimas que unen moléculas mediante un enlace covalente
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Bioquímica y microbiología enológicas I (ByME I)
Grado en Enología y PEC I-ENOFOOD
Fecha: 26/05/2023



Código 1
X Y Z

Vmosto = 50 mL
Pi = 137,0 g
Pf = 133,4 g
Densidad etanol = 0,789 g/cm3

% Vol. etanol =        , 

UFC/mL =             x 10

Medio lisina

• Levadura SaccharoMyces
• Forma espoRas
• FermenTa azúcar
• Asimila Nitrato
• Produce β-glucosidaSa
• Levadura no-SaccharomycEs
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1. La degradación de aminoácidos dando lugar a alcoholes superiores se denomina reacción de:
2. Hongo unicelular
3. Enzima de la pared celular de Saccharomyces que facilita la chaptalización
4. Compuestos aromáticos típicos de las uvas moscatel
5. Principal fuente de nitrógeno para las levaduras
6. Forma de reproducción del género Schizosaccharomyces
7. Transformación de ácido málico en etanol realizada por levaduras
8. Poliol que se sintetiza durante la fermentación alcohólica del mosto como metabolito 

secundario
9. Uvas que carecen de semillas
10. Compuesto de carácter antibiótico producido por Botrytis
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Bioquímica y microbiología enológicas II (ByME II)
Grado en Enología y PEC I-ENOFOOD
Fecha: 29/05/2023
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Capa resistente y rígida
que se localiza en el
exterior de la membrana
plasmática.
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de la FML
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SOPA DE LETRAS: BYME II
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ANEXO IV. FOTOS DE LAS SESIONES DE BREAKOUT-EDU 
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ANEXO V. DIFUSIÓN DE LAS SESIONES DE BREAKOUT-EDU. 

 

 

 

 

 



Es el segundo año que se ha desarrollado una actividad de gami�cación
basada en Breakout-Education en las aulas de la ETSIIAA, dentro de la
asignatura de Biotecnología alimentaria del Grado en Ingeniería de las
Industrias Agrarias y Alimentarias.

Esta actividad desarrollada por el grupo ENOBIOTEC formado por José Manuel
Rodríguez, Jose�na Vila, Encarnación Fernández, Violeta Ruipérez y Raúl
Moyano, profesores de la ETSIIAA, se enmarca dentro del Proyecto de
Innovación Docente ENOFOOD-GAME.

Los estudiantes se han convertido en jóvenes detectives durante un día para
superar una misión (https://view.genial.ly/640084365551dd001e7005f7).

Para ello han tenido que utilizar sus conocimientos de la asignatura y sus
habilidades de análisis y síntesis, comunicación, trabajo en equipo,
razonamiento crítico y liderazgo.

Una vez más los estudiantes han manifestado una alta satisfacción por esta
actividad y consideran una herramienta muy útil para trabajar los contenidos
de la asignatura y desarrollar sus habilidades y destrezas.

 

Los alumnos de la ETSIIAA convertidos en
jóvenes detectives por un día
Home / Destacadas, Estudiantes, Jornada, Noticias ETSIIAA, Responsabilidad social /

Los alumnos de la ETSIIAA convertidos en jóvenes detectives por un día

Últimos
artículos

¿Porqué estudiar en
la ETS de Ingenierías
Agrarias de Palencia?



Oferta de empleo
para estudiantes del
Grado en Enología



Oferta de prácticas
para Grado en
Enología



Oferta de empleo
para Grado en
ingeniería Agrícola /
Máster en ingeniería
Agronómica



Presentación del
Proyecto didáctico
ambiental sobre la
red de biomasa
forestal del Campus
de Palencia



Presentación Historia Titulaciones Equipo Departamentos Comités

Contacto 

 Spanish

https://view.genial.ly/640084365551dd001e7005f7
http://etsiiaa.uva.es/
http://etsiiaa.uva.es/?cat=1601
http://etsiiaa.uva.es/?cat=1623
http://etsiiaa.uva.es/?cat=1596
http://etsiiaa.uva.es/?cat=5
http://etsiiaa.uva.es/?cat=378
http://etsiiaa.uva.es/?p=24317
http://etsiiaa.uva.es/?p=24315
http://etsiiaa.uva.es/?p=24298
http://etsiiaa.uva.es/?p=24294
http://etsiiaa.uva.es/?p=24291
http://etsiiaa.uva.es/
http://etsiiaa.uva.es/?page_id=26
http://etsiiaa.uva.es/?page_id=18984
http://etsiiaa.uva.es/?page_id=32
http://etsiiaa.uva.es/?page_id=24
http://etsiiaa.uva.es/?page_id=21
http://etsiiaa.uva.es/?page_id=733
http://etsiiaa.uva.es/?page_id=35


Twittear

28 marzo 2023 | Categorías: Destacadas, Estudiantes, Jornada, Noticias ETSIIAA,
Responsabilidad social | Etiquetas: [no te pierdas], Campus La Yutera, Estudiantes, ETS
Ingenierias Agrarias, ETSIIAA, mundo agroalimentario, mundo enológico, Palencia,
Responsabilidad Social, Universidad de Valladolid | 0 Comentarios

¡Comparte esto con tus
amigos!

      
  

Noticias relacionadas

Share

Tweets de 
@ETSIIAAPalencia

Cuando twittee, sus Twee
se mostrarán aquí.

No hay 
nada que 
ver aquí. 
Por ahora.

Ver en Twitter

CONTACTO

Dirección:

Avda. Madrid, 57
34004 Palencia

Teléfono:

PÁGINAS

Presentación

Historia

SÍGUENOS

        


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mailto:?subject=Los%20alumnos%20de%20la%20ETSIIAA%20convertidos%20en%20j%C3%B3venes%20detectives%20por%20un%20d%C3%ADa&body=Los%20alumnos%20de%20la%20ETSIIAA%20convertidos%20en%20j%C3%B3venes%20detectives%20por%20un%20d%C3%ADa%20-%20http%3A%2F%2Fetsiiaa.uva.es%2F%3Fp%3D23881
https://twitter.com/intent/tweet?original_referer=http%3A%2F%2Fetsiiaa.uva.es%2F&ref_src=twsrc%5Etfw%7Ctwcamp%5Ebuttonembed%7Ctwterm%5Eshare%7Ctwgr%5E&text=Los%20alumnos%20de%20la%20ETSIIAA%20convertidos%20en%20j%C3%B3venes%20detectives%20por%20un%20d%C3%ADa&url=http%3A%2F%2Fetsiiaa.uva.es%2F%3Fp%3D23881
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http://etsiiaa.uva.es/?tag=etsiiaa
http://etsiiaa.uva.es/?tag=mundoagroalimentario
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http://etsiiaa.uva.es/?tag=responsabilidad-social
http://etsiiaa.uva.es/?tag=universidad-de-valladolid
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https://api.whatsapp.com/send?text=http%3A%2F%2Fetsiiaa.uva.es%2F%3Fp%3D23881
https://plus.google.com/share?url=http://etsiiaa.uva.es/?p=23881
http://www.tumblr.com/share/link?url=http%3A%2F%2Fetsiiaa.uva.es%2F%3Fp%3D23881&name=Los%20alumnos%20de%20la%20ETSIIAA%20convertidos%20en%20j%C3%B3venes%20detectives%20por%20un%20d%C3%ADa&description=Es%20el%20segundo%20a%C3%B1o%20que%20se%20ha%20desarrollado%20una%20actividad%20de%20gamificaci%C3%B3n%20basada%20en%20Breakout-Education%20en%20las%20aulas%20de%20la%20ETSIIAA%2C%20dentro%20de%20la%20asignatura%20de%20Biotecnolog%C3%ADa%20alimentaria%20del%20Grado%20en%20Ingenier%C3%ADa%20de%20las%20Industrias%20Agrarias%20y%20Alimentarias.%0D%0A%0D%0AEsta%20actividad%20desarrollada%20por%20el%20grupo%20ENOBIOTEC%20formado%20por%20Jos%C3%A9%20Manuel%20Rodr%C3%ADguez%2C%20Josefina%20Vila%2C%20Encarnaci%C3%B3n%20Fern%C3%A1ndez%2C%20Violeta%20Ruip%C3%A9rez
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Por segundo año consecutivo se ha implementado la actividad de gami�cación
basada en Breakout-Edu en las aulas de la ETSIIAA. En concreto en la
asignatura de Avances en Biotecnología de Alimentos del Máster en Calidad,
Desarrollo e Innovación de Alimentos.

Esta actividad se ha enmarcado dentro del Proyecto de Innovación Docente
ENOFOOD-GAME del grupo ENOBIOTEC, formado por José Manuel Rodríguez,
Jose�na Vila, Encarnación Fernández, Violeta Ruipérez y Raúl Moyano,
profesores de la ETSIIAA.

Los estudiantes se han transformado en jóvenes detectives parar superar una
misión. https://view.genial.ly/633171caedf6e000111c8b88/interactive-content-
breakout-biotecnologiauva

Para ello han empleado sus conocimientos de la asignatura y sus habilidades
de análisis y síntesis, comunicación, trabajo en equipo, razonamiento crítico y
liderazgo.

De nuevo los estudiantes han mostrado una alta satisfacción por esta actividad
y han considerado que se trata de una herramienta útil para reforzar los
contenidos de la asignatura y desarrollar sus habilidades y destrezas.
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