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1. Objetivos propuestos en la presentacion del proyecto

El Espacio Europeo de Educacién Superior (EEES) promueve una visidon constructivista del
aprendizaje, el cual se concibe como un proceso continuo, dinamico, activo, cooperativo, autbnomo
y experiencial en donde el estudiante participa de manera activa en el proceso de ensefianza-
aprendizaje. A pesar de ello, con cierta frecuencia se siguen observando dificultades entre los
estudiantes universitarios para desenvolverse con autonomia y destreza en las aulas, en las que,
en muchos casos, se continta ofertando y demandando un modelo educativo tradicional donde el
rol del estudiante es pasivo.

Es por esta razon, que es necesario incrementar la utilizacion de métodos educativos que permitan
gue los estudiantes sean responsables de su propio aprendizaje y asuman un papel protagonico.
Estas metodologias educativas deben acompafiarse de la utilizaciébn de nuevos enfoques de
evaluacién que permitan ademas de valorar los conocimientos obtenidos, evaluar la adquisicién de
habilidades y competencias con el fin de obtener una formacion adecuada de acuerdo con las
exigencias del mercado laboral y el mundo actual.

El Aprendizaje Basado en Proyectos Colaborativos (ABPC) es una metodologia educativa activa y
eficaz que sitla al estudiante en un contexto real, permitiéndole desarrollar habilidades como el
pensamiento critico, la comunicacion efectiva, el trabajo en equipo y el uso de las tecnologias.
Ademas, favorece la adquisicion de conocimientos, competencias y habilidades necesarias para el
futuro desarrollo profesional.

En este sentido, desde hace varios afios, gracias a diversos proyectos de innovacién y mejora de
la calidad docente, la mayoria de los miembros del grupo de investigacion de este proyecto viene
trabajando en la puesta en marcha de diversas metodologias y herramientas didacticas con el fin
de responder a las necesidades de formacién de los estudiantes.

El proyecto de innovacién docente elegido a desarrollar por el estudiantado para el curso académico
2023/2024 consisti6 en la utilizacion de la metodologia educativa de ABPC en donde los estudiantes
colaboran en la cumplimentacion de una base de datos con la informacion del etiquetado de
alimentos envasados. Para ello, llevaron a cabo diversas actividades y tareas como: seleccionar un
alimento envasado de la lista facilitada, visita a los supermercados, busqueda de alimentos,
realizacion de fotografias, contacto con empresas, recopilacion de informacion de interés desde el
punto de vista nutricional, de salud, econdmico y de sostenibilidad ambiental de las etiquetas de los
alimentos procesados envasados, y manejo de aplicaciones online sobre la calidad de los alimentos.
Se utilizé el método de diario de aprendizaje y rubrica para valorar el proceso de ensefanza-
aprendizaje.

Con la realizacién de este proyecto se pretendia que los estudiantes pudieran aumentar los
conocimientos de alimentacion y nutricion, pero, ademas, pudieran adquirir competencias y
habilidades en un entorno real y de aplicacion en su futuro desarrollo profesional y que pudieran ver
como el conocimiento que se ha impartido en clase puede tener utilidad entre los consumidores.
Dado que existe una creciente oferta de alimentos en el supermercado, es necesario que los
estudiantes de los titulos que incorporan asignaturas del area de la alimentacion y nutricion (Grado
en Farmacia, Doble Grado en Farmacia y Nutricion Humana y Dietética, Grado en Nutricion Humana
y Dietética y Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos) aumenten sus conocimientos sobre
la caracteristicas de estos alimentos con la finalidad de poder tomar decisiones informadas y que
esto se traduzca en la realizacion de recomendaciones nutricionales adecuadas en el caso de los



estudiantes de Farmacia, Nutricion Humana y Dietética y Doble Grado en Farmacia y Nutricién
Humana y Dietética, y en el desarrollo de propuestas de alimentos mas saludables y sostenibles en
el caso de los estudiantes de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Los objetivos presentados en la solicitud del proyecto fueron los siguientes:

En relacion con los docentes y al resto del equipo que conforma la propuesta:
Objetivo 1. Mejorar las competencias de los docentes en la utilizacion de metodologias
educativas centradas en el estudiante mediante el aprendizaje basado en proyectos
colaborativos..

Objetivo 2. Utilizar métodos de evaluacion del proceso de ensefianza-aprendizaje que permitan
valorar los resultados de aprendizaje y competencias adquiridas por el estudiante.

Objetivo 3. Mejorar las competencias digitales de los docentes en el disefio y gestion de bases
de datos online y paginas web.

En relacion con el estudiantado participante:
Objetivo 4. Favorecer el aprendizaje experiencial centrado en el estudiante utilizando métodos
educativos que permitan el desarrollo de proyectos realizados en conjunto que den respuesta a
problemas o situaciones de la vida real.

Objetivo 5. Adquirir conocimientos en relacion con la alimentacion y nutricion, en concreto, con
la composicién nutricional de los alimentos, aspectos legislativos de interés en el etiquetado de
los alimentos y otros aspectos de interés nutricional, de salud, econémico y de sostenibilidad
ambiental de los alimentos envasados.

Objetivo 6. Mejorar las competencias digitales de los estudiantes en la creacion de bases de
datos online y manejo de paginas web.

Objetivo 7. Potenciar la capacidad de busqueda, capacidad resolutiva, pensamiento critico y la
toma de decisiones de los estudiantes.

Objetivo 8. Desarrollar las aptitudes necesarias para el trabajo colaborativo tales como la
empatia, comunicacion, liderazgo, capacidad organizativa, creatividad, escucha activa,
responsabilidad y flexibilidad, aspectos muy demandados a nivel profesional.

Objetivo 9. Facilitar la adquisicion de las competencias basicas, transversales, generales y
especificas universitarias y propias de los titulos de Grado en los que se llevara a cabo el
proyecto de innovacion docente.

Por otra parte, otro de los objetivos del proyecto ha sido poder disponer de un recurso electrénico
gue pueda ser utilizado en cursos sucesivos como material didactico por los estudiantes, asi como
gue sea de utilidad para docentes, profesionales y poblacion en general.



2. Objetivos alcanzados

Se presenta a continuacion el cumplimiento de los objetivos propuestos en el proyecto:

Objetivo 1. Mejorar las competencias de los docentes en la utilizacién de metodologias educativas
centradas en el estudiante mediante el aprendizaje basado en proyectos colaborativos.

La participacion de los profesores en ALIVA-BADPIlus ha permitido a los docentes formarse,
desarrollar habilidades y aplicar la metodologia de ABPC.

Indicador 1.1. Numero de profesores del equipo de investigacion que han participado en
cursos de formacion del Plan de Formacion del Profesorado de la UCM

Seis de los integrantes del proyecto han participado en cursos de formacioén docente de utilidad para
implementar actividades dinamicas en el aula que podrian ser de utilidad en el desarrollo del
Proyecto ALIVA-BADPIlus (Anexo 1).

Objetivo 2. Utilizar métodos de evaluacion del proceso de ensefianza-aprendizaje que permitan
valorar los resultados de aprendizaje y competencias adquiridas por el estudiante.

La participacion de los profesores en ALIVA-BADPIus ha permitido a los docentes formarse,
desarrollar habilidades y aplicar métodos de evaluacion no tradicionales como el diario de
aprendizaje y la rubrica para valorar el aprendizaje de los estudiantes (Anexo 2).

Objetivo 3. Mejorar las competencias digitales de los docentes en el disefio y gestién de bases de
datos online y paginas web.

Indicador 3.1. Numero de profesores del equipo de investigacion que han participado en el
disefio y gestion de la Base de datos ALIVA-BADPIlus

Los profesores han desarrollado competencias digitales en el disefio y gestion de bases de datos
utilizando Microsoft Access. Especificamente, dos miembros del grupo estuvieron involucrados en
el disefio, desarrollo, evaluacion de la funcionalidad y gestién de la Base de datos ALIVA-BADPIus,
creada en el sistema de gestion de bases de datos Microsoft Access. Durante este curso se han
implementado mejoras en la plataforma Access, incluyendo enlaces a paginas web de interés para
facilitar la busqueda de informacion de los estudiantes. Actualmente nos encontramos en la fase de
revision de toda la informacion recopilada a lo lardo del curso y se procedera a cargar toda ella en
la pagina web. El resto de los profesores del equipo han recibido formacion por parte de los dos
profesores que estuvieron involucrados en la creacion de la base de datos, con el objetivo de
aprender a gestionar y resolver cualquier incidencia que pudiera surgir al utilizarla con los
estudiantes. En el Anexo 3 se presenta una imagen de la interfaz de la base de datos disefiada.

Objetivo 4. Favorecer el aprendizaje experiencial centrado en el estudiante utilizando métodos
educativos que permitan el desarrollo de proyectos realizados en conjunto que den respuesta a
problemas o situaciones de la vida real.

Indicador 4.1. NOomero de estudiantes que participaron en el Proyecto ALIVA-BADPIus.

El proyecto ALIVA-BADPIus durante el curso 2023-2024 se ofrecid a un total de 292 estudiantes.
Este proyecto se realiz6 como parte de la evaluacion continua de 3 asignaturas: Nutricibn Humana
y Dietética (del grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos), y Nutricién y Bromatologia (ambas
del grado de Farmacia). Finalmente, participaron el proyecto 32 (10.96 %) estudiantes (Anexo 4).

Objetivo 5. Adquirir conocimientos en relacion con la alimentacion y nutricién, en concreto, con la
composicion nutricional de los alimentos, aspectos legislativos de interés en el etiquetado de los
alimentos y otros aspectos de interés nutricional, de salud, econdmico y de sostenibilidad ambiental
de los alimentos envasados.

Para conocer si la actividad habia permitido a los estudiantes adquirir conocimientos en los aspectos
descritos en el objetivo 5, se les pasé un cuestionario de satisfaccion (Anexo 5). Las puntuaciones
medias de las cuestiones planteadas en la encuesta se muestran en la Gréfica 1 (Anexo 6).



Indicador 5.1. Opinién de los estudiantes sobre si la participacion en el proyecto les ha
ayudado a obtener conocimientos sobre los alimentos.

Los estudiantes que participaron en la encuesta de satisfaccion otorgaron una puntuacién media de
4.7 puntos sobre 5 el item “Me ha sido de utilidad para entender mejor el etiquetado de los
alimentos” y con 4.5 puntos al item “Me ha ayudado a mejorar mi conocimiento sobre la
composicién de los alimentos. Estos aspectos indican, que la actividad podria ser de utilidad para
ser implementada en asignaturas en las que se quiera profundizar en aspectos relacionados con la
composicion de alimentos o con su caracter nutricional o de salud.

Los estudiantes registraron en el diario de aprendizaje reflexiones durante las sesiones de trabajo
gue sugieren gue su participacién en este proyecto les ha permitido obtener conocimiento sobre los
alimentos, como, por ejemplo: “El trabajo de hoy nos ha permitido reconocer toda la informacién
nutricional presente en el envase del alimento, entenderla y relacionarla con todos nuestros
conocimientos previos en la materia”, “Hemos aprendido a valorar el impacto medioambiental de
cada uno de los productos, ya que hay un score que lo valora”, “Hemos podido ver que, a pesar de
ser un alimento que parece que tiene los mismos ingredientes, pueden variar ligeramente en unas
marcas u otras”.

Objetivo 6. Mejorar las competencias digitales de los estudiantes en la creacion de bases de datos
online y manejo de paginas web.

Indicador 6.2. Opinién de los estudiantes sobre si la participacion en el proyecto les ha
ayudado a mejorar las competencias digitales.

En base al cuestionario de satisfaccién la puntuacién media a la pregunta “He mejorado mis
competencias digitales, aprendiendo el manejo nuevas herramientas informaticas” fue de 4,6
puntos.

La mayoria de los estudiantes pusieron de manifiesto a través del diario de aprendizaje no haber
utilizado previamente Microsoft Access. En la mayoria de los casos, los estudiantes han expresado
haber dedicado una sesion de trabajo a entender el funcionamiento del programa y a revisar la
informacidn proporcionada acerca de cdmo debian registrar la informacién en la base de datos. En
la mayoria de los casos, los propios estudiantes resolvieron las dificultades técnicas que
encontraron al usar el programa y muy pocos necesitaron la ayuda del profesor.

Por otra parte, varios estudiantes indicaron que una de las cosas que mas les habia gustado de
participar en el proyecto era haber conocido el funcionamiento y la utilidad de las aplicaciones
moviles MyRealFood, Yuka y El Coco.

Objetivo 7. Potenciar la capacidad de busqueda, capacidad resolutiva, pensamiento critico y la
toma de decisiones de los estudiantes.

Indicador 7.2. Opinién de los estudiantes sobre si la participacion en el proyecto les ha
ayudado a potenciar la capacidad de busqueda, capacidad resolutiva, pensamiento critico y
latoma de decisiones de los estudiantes.

Algunos de los estudiantes expresaron en sus diarios de aprendizaje haber enfrentado dificultades
al buscar las marcas de alimentos, acceder a la informacion, utilizar el programa Microsoft Access,
utilizar las aplicaciones, introducir los datos en la base datos o completar la actividad realizada con
los datos de la base de datos. No obstante, en la mayoria de los casos, los estudiantes también
manifestaron haber encontrado de manera auténoma la solucién para superar dichas dificultades.

Objetivo 8. Desarrollar las aptitudes necesarias para el trabajo colaborativo tales como la empatia,
comunicacion, liderazgo, capacidad organizativa, creatividad, escucha activa, responsabilidad y
flexibilidad, aspectos muy demandados a nivel profesional.

Indicador 8.1. Opinién de los estudiantes sobre si la participacién en el proyecto les ha
ayudado a mejorar su capacidad de trabajar activamente en equipo.



En base al cuestionario de satisfaccién la puntuacibn media a la pregunta “He mejorado la
capacidad de trabajar activamente en equipo” fue de 3.9 puntos lo que indica que los estudiantes,
en general, percibieron que participar en el proyecto contribuydé a mejorar sus habilidades para
trabajar en equipo.

Indicador 8.2. Opinién de los estudiantes sobre si la participacion en el proyecto les ha
permitido mejorar su capacidad de organizacion, planificacion y ejecucién de trabajos.

Los estudiantes puntuaron con 4 puntos sobre 5 el item “He mejorado mi capacidad de
organizacion, planificacién y ejecucién de trabajos”. En general, percibieron que participar en el
proyecto contribuyé a mejorar sus habilidades para la realizacion de trabajos.

Los estudiantes indicaron a través de los diarios de aprendizaje aspectos como “Nos dimos cuenta
de que nos gustaba trabajar en grupo presencialmente porque asi era mas rapido resolver las dudas
gue nos iban surgiendo”, “Hemos trabajado con motivacién en la realizacion del proyecto”, “Quizéa
nos podriamos haber coordinado mejor a la hora de comunicarnos...”, “Nos ha gustado el debate
surgido al comparar las diferentes marcas ..."”, “Nos esta gustando trabajar en grupo, hemos
congeniado bastante bien, por ello se est4 haciendo muy ameno el mes”. Lo que sugiere que los
estudiantes no suelen desarrollar actividades en grupo de forma habitual. Algunas de estas
reflexiones evidencian que los estudiantes tienen una clara percepcion de las habilidades
necesarias para trabajar en equipo y aquellas en las que deben mejorar, tales como la comunicacién
o la capacidad organizativa.

Objetivo 9. Facilitar la adquisicion de las competencias basicas, transversales, generales y
especificas universitarias y propias de los titulos de Grado en los que se llevara a cabo el proyecto
de innovacion docente.

Indicador 9.1. Opinién de los estudiantes sobre si su participacién en el proyecto les ha
parecido de utilidad para su desarrollo profesional.

Los estudiantes puntuaron con 3,9 puntos sobre 5 el item “Me ha parecido de utilidad para mi
desarrollo profesional”, lo que sugiere que los estudiantes percibieron en menor medida que
participar en el proyecto les sea de utilidad para su desarrollo profesional.

Metodologia empleada en el proyecto

La implementacién del proyecto de innovacién docente ALIVA-BADPIus se llevé a cabo siguiendo
la metodologia que se presenta en la Tabla 1. Esta informacion se explicé con detalle el primer dia
de clase por el profesor de la asignatura. Ademas, esta informacién se puso a disposiciéon de los
estudiantes en el campus virtual para facilitar la consulta de los estudiantes en caso de presentar
dudas o necesitar aclaraciones:



Tabla 1. Metodologia para la creacion de la base de datos de alimentos envasados por los

estudiantes

wpﬁhmwhmmmﬂnummmmm

Actividad

Tareas

PASO 1.

Seleccion y asignacion de los
dimentos envasados de las
marcas seleccionadas a analizar

Tarea 1.1. Cada grupo de estudiantes deberan proponer tres opcicnes de alimentos de un listado de
dimenios envasados (. yogures, cereales para desayuno, leche, bebidas, vegetales, legumbres, ete.)
proporcionado por & profesor.

Tarea 1.2, Se realzara la asignacion de un alimento a cada grupo de estudiantes por el profesor en &
que se solicitard &l andlisis de al mencs £ 3 12 marcas de alimentos.

PASO 2

\isita a kos supermercados,
blsqueda de alimentos
realizacion de fotografias

Tarea 2.1. Los estudiantes acudran a ks supermercados de forma presencial para buscar la
informacion del aimento asignado de las distintas marcas saleccionadas.

Tarea 2.2 Realizar |a(s) fotografials) que permita captar todos los angulos del alimento envasado
inc los datos entes en la etiqueta del simento.

Tarea 2.3. Realizar fotografias por 100 g de dimento de los aimentos envasados de las diferentes
marcas seleccionadas.
Tarea 2.4, Realizar fotografias por racion (si se indica el tamanio de la racion en la informacian
nutricicnal) de los slimentos envasados de las diferentes marcas seleccionadas.

PASO 3.

Recopilacion de informacian de
interés desde & punto de vista
nutricional, de salud, econdmico,
de sostenibilidad ambiental y
aspecios legislativos de interés an
&l etiquetado de los aimentos
envasados de las diferentes
marcas seleccionadas.

Tarea 3.1. Recopilar nformacion general de los aimentos envasados presents en la etiqueta de los
mismos (marca, denominacion del alimento, lista de ingredientes (indicando & ingrediente principal} v
cantidad neta).
Tarea 3.2 Indicar =i contiene harines refinadas o integrales.
Tarea 3.3. Recopilar la informacion nutricional por 100 g de alimento y por racion en caso de que bo
|indique.

Tarea 3.4 Indicar ingredientes gue causan slergias o intolerancias slimentarias.

Tarea 3.5 Indicar la presencia de aditives (Codigo E.nombre v toxdcidad) en o dimento.

Tarea 3.8 Indicar la presencia de edulcorantes en & alimento.

Tarea 3.7 Indicar la presencia de organismos modificados gensticamente.

Tarea 3.8 Recopilar las dedaraciones nutricionales y de propiedades saludables de los aimentos
envasados gue se muestren en la etigueta.

Tarea 3.8 Analizar & indicar si & dimento emvasado cumple con las declaraciones nutricionales de "Bajo
valor energético”, "Bajo contenido de grasas saturadas”, "Bajo contenido de azlicares”, "Sin azlcares”,
"Sin azlcares afadidos”, "Alo contenido en fibra®, entre otras.

Tarea 310 Recopilar tiempo total de preparacion si lo indica.

Tarea 311 Calcular & nimero de racicnes en & envase si no lo indica

Tarea 312 Indicar si s apfo para colectives especiales ;-:el'mufg, intoderancia, alergias).

Tarea 3.13 Indicar si e apto para veganos o vegetananos.

Tar=a 3.14 5i & dimento emvasado tiene sellos ECO o BIO.

Tarea 3.15 Clasificar al alimento envasado utilzands la dasificscion NOWVA
Tarea 3.16 Indicar o calcular el valor del Mutri-Score del alimento.
Tarea 317 Calcular &l coste econdmico por envase y racicn de los aimentos.
Tarea 3.18. Recopilar informacion sobre e tipo de envase (plastico, aluminio, cartan).

Tarea 3.19. Recoger o codigo de barmas del alimento.

Tarea 3.20. Indicar datos de la empresa que fabrica &l slimento y en caso necesario, establecer contacto
con la empresa para cbiensr informacion adicional de interés sobre el almento.

PASO 4.

Introduccidn de la informacion y
fotografias en formulanio disefiado
en Microsoft Access.

Tarea 4.1 Los estudiantes dispondran de acceso a un formulanio disefiado en Microsoft Access an
donde introduciran los datos recopilades de los slimentos de las diferentes marcas analizadas.

PASO 3.

Comprobacion de los datos
introducidos en la base de datos.

Tarea 5.1 Los estudiantes comprobaran que los datos se hayan introducido cormectaments. Esto sera
realzado por un miembro distinto del grupo al que reslice la introduccion de los valores. Si existen
discrepancias en los datos introducidos deberan comprobar y commegir los datos.

Tarea 5.2 El docentellos estudiantes (equipo investigador) revisara los datos introducidos en la base de
datos de alimentos y proporcionara fesdback sobre las posibles mejoras de los datos introducides.

PASO &

Actividad utilizando la informacian
de la Base de datos online de
dimentos envasados creada

Tarea 8.1, Andlisis de las diferencias entre marcas de alimentos en cuanio a energia, grasas saturadas,
sal, amicar y otros nutrientes de interés en funcion del aimento, utiizando la informacion de la base de
datos online creada (Ej. diferencias entre las distintas marcas disponibles de cersales de desayuno
integrales, jaman de pavo, quesos, bebidas vegetales) y una critica al Mutri-Score.

PASOT.

Entrega del diaric de aprendizaje.

Tarea 7.1 Los estudiantes registraran diversos datos en & diario de aprendizaje.

PASO 8.

Evaluacion del Proyecto de
Innowvacion Docente.

Tarea 8.1 Realizacion de cusstionanio en Google Forms para evauar la satisfaccion de su participacion

en & Proyecto de Innovacion Docente.




3. Recursos humanos

Para el desarrollo del proyecto de innovacién docente se ha contado con el equipo investigador

formado por los siguientes integrantes:

Rol Integrantes PDI/PAS Departamento Facultad

Nutricion y
Responsable | Laura Maria Bermejo Lopez PDI Ciencia de los Farmacia

Alimentos

. Nutricion y
Mlemb_ro del Adrian Cervera Mufoz _Ayudgnte .O,le Ciencia de los Farmacia

equipo Investigacion Alimentos

, Nutricion y
Ml(zmsiroodel Yalda Ghazi Estudiante Ciencia de los Farmacia

quip Alimentos

: Nutricion y
Muzmltj)iroodel Liliana G. Gonzélez Rodriguez PDI Ciencia de los Farmacia

quip Alimentos

: Nutricion y
Muzmltj)iroodel Maria del Mar Larrosa Pérez PDI Ciencia de los Farmacia

quip Alimentos
Mlemb_ro del Bricia Lopez Plaza PDI Medicina Medicina

equipo

, Nutricion y
Ml(zmsiroodel Ana M. Lépez Sobaler PDI Ciencia de los Farmacia

quip Alimentos

Miembro del Nutricion y
equibo Ana Maria Lorenzo Mora Estudiante Ciencia de los Farmacia

quip Alimentos

: Nutricion y
M|(aem3iroodel Viviana Loria Kohen PDI Ciencia de los Farmacia

quip Alimentos

Miembro del PAS Nutricion y
equino Isabel Martin de la Torre Compluten Ciencia de los Farmacia

quip se Alimentos

. Nutricion y
Mleemlljiroodel Sara Martinez Lopez PDI Ciencia de los Farmacia

quip Alimentos

, Nutricion y
Ml(zmsiroodel Rosa M. Ortega Anta PDI Ciencia de los Farmacia

quip Alimentos

: Nutricion y
Muzmltj)iroodel Maria Dolores Salas Gonzalez PDI Ciencia de los Farmacia

quip Alimentos

Miembro del Nutricion y
eauino Alfredo Trabado Fenandez Estudiante Ciencia de los Farmacia

quip Alimentos

Todos los miembros del grupo de investigacion tuvieron funciones especificas desde el inicio del

proyecto, lo que ha permitido que éste se haya llevado a cabo de una forma adecuada.




4. Desarrollo de las actividades

4.1 Planificacidon y organizacion del proyecto de innovacion docente

° Una vez que se recibié la comunicacion sobre la concesion del proyecto de innovacion
docente, se convocO una reunidon del equipo docente para planificar y organizar todas las
actividades a realizar durante el Curso Académico 2023-2024.

° Se decidié implementar el proyecto de innovacion docente en 3 asignaturas teoricas de 2
grados académicos, en las que el profesorado integrante del equipo impartira clases tedricas.

° Se establecié la informacion de los alimentos envasados que se solicitaria que recogieran
los estudiantes.

° Se completd y mejoré el formulario en Microsoft Access creado en el curso académico previo
con el proyecto ALIVA-BAD. En él, los estudiantes introdujeron los datos de las diferentes marcas
de alimentos envasados analizados.

° Se definio la actividad que realizaron los estudiantes utilizando la base de datos creada, asi
como la plantilla que tuvieron que cumplimentar y entregar (Anexo 7).

° Se elabor6 el material para la presentacion del proyecto a los estudiantes por el profesor y
las instrucciones para introducir los datos en la base de datos creada en Microsoft Access.

° Se disefaron los instrumentos de evaluacion: diario de aprendizaje y rubrica (Ver apartado
de Anexos).

° Se disefi6 la encuesta para evaluar la satisfaccion de los estudiantes que participaran en el
proyecto de innovacion docente (Ver apartado de Anexos).

° Se ha comenzado a crear la aplicacion movil para integrar los datos de la base de datos

Access. Esta programada su finalizacion y prueba piloto para el curso académico 2024-2025.

4.2 Implementacién del proyecto de innovacién docente

° El primer dia de clase se explicé a los estudiantes las caracteristicas del proyecto de
innovacién docente (objetivos, metodologia, actividades y tareas a desarrollar, la forma de
evaluacioén a través del diario de aprendizaje de cada sesion y la ribrica de evaluacién) y la encuesta
de satisfaccion). Ademas, se colgé toda esta informacién por escrito en el campus virtual de cada
asignatura.

° Una vez se planted el proyecto a los estudiantes, se procedié a la organizacién de los
estudiantes en grupos y reparto de roles. Se indicé a aquellos estudiantes interesados en participar
en el proyecto que para ello debian organizarse en grupos de 4 a 6 estudiantes. Dentro de cada
grupo, los estudiantes establecieron quien seria el portavoz y el secretario.

° Una vez establecidos los grupos de trabajo, se realizé la asignacion del nimero de marcas
de alimentos a analizar. Para ello, se les proporcioné un listado de alimentos de los cuales deberian
de elegir un alimento y posteriormente, se les asigné el numero de marcas (8 a 12 marcas) con las
gue debian trabajar en funcién de la disponibilidad de marcas en el mercado de ese alimento.

° Los estudiantes realizaron la visita a los supermercados de forma presencial para buscar la
informacion de las marcas asignadas del alimento. Ademas, realizaron fotografias de todos los
angulos del alimento.

° Recogieron toda la informacion de los alimentos a analizar que consistia en informacion de
interés desde el punto de vista nutricional, de la legislacion del etiquetado de alimentos, de salud,
economico y de sostenibilidad ambiental de los alimentos envasados.

° Una vez que recogieron toda la informacion la introdujeron en el formulario creado en
Microsoft Access.



° Una vez introducidos los datos, se comprob6 que los datos fueran correctos. Esto lo realizé
un miembro distinto del grupo al que realizé la introduccién de los valores. Si existian discrepancias
en los datos introducidos, los estudiantes debian comprobar y corregir los datos. Ademas, el
docente/los estudiantes (equipo investigador) reviso los datos introducidos en la base de datos de
alimentos y proporcioné feedback sobre las posibles mejoras de los datos introducidos.

° Una vez creada la base de datos de alimentos envasados, los estudiantes realizaron una
actividad utilizando la informacion de la base de datos de alimentos envasados creada que consistié
en analizar diferencias entre marcas de alimentos en cuanto a energia, grasas saturadas, sal,
azucar y otros nutrientes de interés en funcion del alimento (vitaminas o minerales), utilizado la
informacion de la base de datos (Ej. diferencias entre las distintas marcas disponibles de cereales
de trigo de desayuno integrales, jamén de pavo, quesos, bebidas vegetales) y una critica al Nutri-
Score. Para ello, se les proporcion6 una plantilla que debian cumplimentar (Ver apartado de
Anexos).

° Se solicitd a cada grupo de trabajo realizar un diario de aprendizaje donde registraron a lo
largo del desarrollo del proyecto colaborativo todas las experiencias en cuanto al proceso de
aprendizaje (dificultades o problemas encontrados y como los solucionaron, organizacion del grupo
de trabajo y participacion de los integrantes del grupo, asi como, su percepcion y reflexiones sobre
el proceso de aprendizaje. El secretario del grupo fue el responsable de entregar el diario de
aprendizaje a los profesores de las asignaturas.

° Para evaluar la actividad desarrollada en el proyecto, se utilizé la rubrica de evaluacion la
cual incluyé aspectos para valorar el cumplimiento de la informacién solicitada en la creacion de la
base de datos: nimero de marcas analizadas, fotografias, informacion recogida, calidad de los
datos, actividad realizada usando la base de datos y el cumplimentado del diario de aprendizaje
(Ver apartado de Anexos).

) Finalmente, se solicito a los estudiantes que cumplimentaran una encuesta para valorar su
satisfaccion en el proyecto de innovacion docente. Para ello, se emple6 el software de
administracion de encuestas online Google Formularios (Ver apartado de Anexos).

4.3 Resultados y productos obtenidos

e Numero de estudiantes participantes
El proyecto ALIVA-BADPIus durante el curso 2023-2024 se ofrecio a un total de 292 estudiantes.
Este proyecto se realiz6 como parte de la evaluacion continua de 3 asignaturas: Nutricién
Humana y Dietética (del grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos), y Nutricion y
Bromatologia (ambas del grado de Farmacia). Finalmente, participaron el proyecto 32 (10.96 %)
estudiantes (Anexo 4).

e Numero de marcas de alimentos introducidos en la base de datos
Al finalizar el curso académico, los grupos conformados por los estudiantes han analizado un
total de 67 marcas de alimentos de 8 tipos de alimentos distintos. Los grupos de alimentos
elegidos por los estudiantes fueron: lacteos y derivados (12,2%), azUcares, dulces y pasteleria
(37,5%), bebidas (12,2%), salsas y condimentos (25,0%), aperitivos (12,2%). En el Anexo 8 se
muestra una ficha cumplimentada a modo de ejemplo.

e Evaluacion de la participacion en ALIVA-BADPIlus
La evaluacion de la participacion de los estudiantes se llevd a cabo mediante un diario de
aprendizaje y una rabrica de evaluacién (Ver apartado de Anexos). El diario de aprendizaje fue
de gran utilidad para valorar aspectos cualitativos, como reflexiones de los estudiantes sobre su
proceso de aprendizaje. La rabrica de evaluacion permitio la valoracién de diferentes aspectos
en relacion con el numero de marcas, fotografias, informacién recogida, calidad de los datos,



actividad realizada y diario de aprendizaje, pudiendo obtener una calificacion maxima de 10. En
base a la rubrica, la calificacion media obtenida por los estudiantes fue de 9,7+0,8.

e Valoracion de la satisfaccion de los estudiantes

Los estudiantes respondieron a una encuesta para evaluar su satisfaccién en el Proyecto ALIVA-
BADPIus. Esta encuesta se realiz6 en Formularios de Google y consté de 9 preguntas que tenian
gue valorar en una escala del 1 al 5 donde: 1 era “Nada de acuerdo” y 5 “Totalmente de acuerdo”
(Ver apartado de Anexos). Los estudiantes que participaron en la encuesta de satisfaccion otorgaron
una puntuacion media de 4,7 puntos sobre 5 el item “Me ha sido de utilidad para entender mejor
el etiquetado de los alimentos” y con 4,5 puntos al item “Me ha ayudado a mejorar mi
conocimiento sobre la composicién de los alimentos. Estos aspectos indican, que la actividad
podria ser de utilidad para ser implementada en asignaturas en las que se quiera profundizar en
aspectos relacionados con la composicién de alimentos o con su caracter nutricional o de salud.
La puntuacion media a la pregunta “He mejorado mis competencias digitales, aprendiendo el
manejo nuevas herramientas informaticas” fue de 4,6 puntos.Y la puntuaciéon media a la pregunta
“He mejorado la capacidad de trabajar activamente en equipo” fue de 3,9 puntos lo que indica
gue los estudiantes, en general, percibieron que participar en el proyecto contribuyé a mejorar sus
habilidades para trabajar en equipo. Los estudiantes puntuaron con 4 puntos sobre 5 el item “He
mejorado mi capacidad de organizacion, planificacién y ejecucién de trabajos”. En general,
percibieron que participar en el proyecto contribuy6é a mejorar sus habilidades para la realizacién de
trabajos. Por dltimo, los estudiantes puntuaron con 3,9 puntos sobre 5 el item “Me ha parecido de
utilidad para mi desarrollo profesional”, lo que sugiere que los estudiantes percibieron en menor
medida que participar en el proyecto les sea de utilidad para su desarrollo profesional.

4.4 Conclusién

El proyecto ALIVA-BADPIus basado en la metodologia de aprendizaje basado en proyectos
colaborativos constituye un método de ensefianza-aprendizaje original, creativo, bien aceptado y
valorado por los estudiantes, que les ha permitido mejorar la comprension de temas sobre alimentos
y nutricién, asi como desarrollar habilidades para el trabajo en equipo y su futura incorporacién al
mercado laboral. A pesar de ello, la participacion voluntaria en el trabajo no es alta debido a que en
todas las asignaturas, la herramienta se propone como una actividad voluntaria dentro de las
actividades complementarias de la asignatura. El proyecto continuaré desarrollandose en el proximo
curso académico 2024-2025 para poder finalizar el desarrollo de la aplicacion informética y poder
poner en marcha una version piloto de la misma.
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Anexo 1. Certificados de participacion del equipo del proyecto en cursos de formacion en relacion

con metodologias docentes activas
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Anexo 2. Métodos de evaluacioén utilizados en ALIVA-BADPIlus

a) Diario de aprendizaje utilizado por el profesorado para evaluar las actividades realizadas por los
estudiantes en el Proyecto de Innovacion ALIVA-BADPIus
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b) Rdbrica utilizada por el profesorado para evaluar los trabajos realizados por los estudiantes en el

Proyecto de Innovacién ALIVA-BADPIlus
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Anexo 3. Imagen de lainterfase de la base de datos disefiada en Microsoft Access
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Anexo 4. Numero de estudiantes que participaron en el Proyecto de Innovacién Docente
ALIVA-BAD. Distribucién en funcion de la asignatura

Asignaturas y participacion de estudiantes en las que se ha implantado el proyecto de innovacién

docente ALIVA-BADPIlus

Grado N° de N° (%) de
Asignatura L Profesorado Cuatrimestre = estudiantes estudiantes
Académico . .
matriculados @ participantes
Nutricion Ciencia y e Sara Martinez Lépez
Humanay Tecnologiade  Liliana G. Gonzalez Anual 68 15 (22.06%)
Dietética los Alimentos =~ Rodriguez
e Viviana Loria Kohen
Grupo A Pri
e Sara Martinez Ldpez r.lmer 74 2 (2,7%)
e Juana Esther cuatrimestre
Cuadrado Soto
. Grado en
Nutricion Farmacia Grupo Al
! eliliana G. Gonzalez
Rodriguez Primer o
eRosa M Ortega Anta cuatrimestre 74 4 (5.41%)
e M2 Mar Larrosa
Pérez
. : Primer
Bromatologia  o/29°®"  sLaura M? Bermejo . 76 11 (14.47%)
Farmacia Lépez cuatrimestre
TOTAL 292 32 (10.96 %)



Anexo 5. Encuesta para evaluar la satisfaccion de los estudiantes en el Proyecto de
Innovacién Docente ALIVA-BADPIlus

Asignatura:
Grado Académico:
Valore los siguientes aspectos relacionados con la actividad complementaria
realizada en clase sobre el Proyecto de Innovacion Docente N° 91 titulado ALIVA-
BADPIus, donde:

e 1 es“Nada de acuerdo”

e Yy 5 “Totalmente de acuerdo”

He mejorado la capacidad de trabajar activamente en equipo 1| 21 3| 4l 5
He mejorado mi capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion

de trabajos 1/2)3|4]5
Me ha sido de utilidad para entender mejor el alimento sobre el que he

: ; 112/ 3/4|5
tenido que trabajar
Me ha ayudado a obtener conocimientos sobre los alimentos 112/ 3l 4l 5

Me ha sido de utilidad para entender mejor otros temas tratados en la

: 112/ 3/4|5
asignatura
Me ha parecido una buena opcion de evaluacion continua 11 21 3| 4| 5
Me ha parecido que le he tenido que dedicar demasiado tiempo 1| 2| 3| 4| 5
Me ha parecido original/novedoso 11 21 3| 4| 5
Me ha parecido de utilidad para mi desarrollo profesional 112/ 3l 4l 5

Link google forms enviado a los estudiantes para completar la encuesta: Formulario
encuesta de satisfaccidon (ALIVA-BAD-Plus) - Formularios de Google



https://docs.google.com/forms/d/1cEznpXjJKA8l5mkN81MeSMUrIMJ1JA-sSsaGnRjQp_A/edit?pli=1
https://docs.google.com/forms/d/1cEznpXjJKA8l5mkN81MeSMUrIMJ1JA-sSsaGnRjQp_A/edit?pli=1

Anexo 6. Resultados de la encuesta de satisfaccion de los estudiantes en el Proyecto
de Innovacion Docente ALIVA-BADPIlus

Grafico 1. Opinion de los estudiantes sobre las diferentes cuestiones valoradas en el
cuestionario de satisfaccion
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Anexo 7. Plantilla de actividad para realizar con los datos de la base de datos
creada

ALIVA-BAD

BA
S en una BAse

ALimentos enVAsados

Actividad

Marca Energia Grasas saturadas Sal Azucar Otros

Marca 1.
Marca 2.
Marca 3.
Marca 4.
Marca 5.
Marca 6.
Marca 7.
Marca 8.
Marca 9.
Marca 10.
Marca 11.
Marca 12.
Marca 13.
Sefiala en azul la marca que contenga la menor cantidad y en rojo la que contenga la mayor cantidad de energia o del nutriente

ALIVA-BAD

BAD
s en una BAse

ALimentos enVAsados
Andlisis de las diferentes marcas

1. ¢Todas las marcas son iguales? ;Existen diferencias? ;Cuales son esas diferencias?, ;Cudl seria mas recomendable? Indica
en qué casos.

2. Analisis/Critica del Nutri-Score entre las diferentes marcas




Anexo 8. Ejemplo de ficha de alimento de la base de datos cumplimentada
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