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1. Objetivos propuestos en la presentacidn del proyecto

El Espacio Europeo de Educacién Superior (EEES) promueve una visidbn constructivista del
aprendizaje, el cual se concibe como un proceso continuo, dinamico, activo, cooperativo, autbnomo
y experiencial en donde el estudiante adquiere un papel activo en el proceso de ensefianza-
aprendizaje. No obstante, con cierta frecuencia se siguen apreciando dificultades entre los
estudiantes universitarios para desenvolverse con autonomia y destreza en las aulas universitarias,
en las que, ademas, en muchos casos, se continda ofertando y demandando un modelo educativo
tradicional donde el rol del estudiante es pasivo.

Es por esta razén, que es necesario incrementar la utilizacion de métodos educativos que permitan
gue los estudiantes sean responsables de su propio aprendizaje y asuman un papel protagénico.
Estas metodologias educativas deben acompafiarse de la utilizacion de nuevos enfoques de
evaluacion que permitan ademas de valorar los conocimientos obtenidos, evaluar la adquisicion de
habilidades y competencias con el fin de obtener una formacién 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
2022/2023 consistio en la utilizaciéon de la metodologia educativa de ABPC en donde los estudiantes
crearon una base de datos de alimentos envasados para las que llevaron a cabo diversas
actividades y tareas como: visita a los supermercados, blsqueda de alimentos, realizacion de
fotografias, contacto con empresas, recopilacion de informacién de interés desde el punto de vista
nutricional, de salud, econémico y de sostenibilidad ambiental de los alimentos procesados
envasados, y manejo de aplicaciones online sobre la calidad de los alimentos. Se utiliz6 el método
de diario de aprendizaje y rubrica para valorar el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Con la realizacion 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 aplicacién en su futuro desarrollo profesional. 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 Nutricibn 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, Nutricibn Humana y Dietética y Doble Grado en Farmacia y Nutricibn Humana y Dietética,
y en el desarrollo de propuestas de alimentos més 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 ABPC.

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 creacién 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, comunicacién, 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.



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 ABPC.

La participacion de los profesores en ALIVA-BAD 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 formacién del Plan de Formacion del Profesorado de la UCM

Seis de los integrantes del proyecto han participado en cursos de formacion docente de utilidad para
el desarrollo del Proyecto ALIVA-BAD (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-BAD ha permitido a los docentes formarse, desarrollar
habilidades y aplicar métodos de evaluacién no tradicionales como el diario de aprendizaje y la
rdbrica 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-BAD

Los profesores han desarrollado competencias digitales en el disefio y gestién de bases de datos
utilizando Microsoft Access. Especificamente, dos miembros del grupo estuvieron involucrados en
el disefio, desarrollo, evaluacion de la funcionalidad y gestion de la Base de datos ALIVA-BAD,
creada en el sistema de gestion de bases de datos Microsoft Access. Debido a limitaciones del
programa, no fue posible trabajar en una sola base de datos alojada en una pagina web y que
pudiesen estar disponibles de forma online, por lo que se trabajé en bases de datos individuales
gue posteriormente fueron unidas en una sola y que tras su revision se procedera a cargarse 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 interfase 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. NOmero de estudiantes que participaron en el Proyecto ALIVA-BAD.

El proyecto ALIVA-BAD durante el curso 2022-2023 se ofrecié a un total de 481 estudiantes. Este
proyecto se realiz6 como parte de la evaluacion continua de las asignaturas de Nutricion, Informatica
Aplicada a Ciencias de la Salud, Epidemiologia Nutricional, Biodisponibilidad de Nutrientes y
Nutricibn Humana y Dietética. Estas asignaturas forman parte de 3 grados académicos: Farmacia,
Nutricion Humana y Dietética y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Ademas, el proyecto también
se ofreci6 a los estudiantes de practicas del Ciclo Formativo de Dietética de Grado Superior de la
Escuela Profesional Javeriana que realizaron practicas en el Departamento de Nutricion y Ciencia
de los Alimentos. Finalmente, participaron el proyecto 131 (27,2%) estudiantes (Anexo 4).

Objetivo 5. Adquirir conocimientos en relacion con la alimentacién y nutricidn, 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, econémico y de sostenibilidad ambiental
de los alimentos envasados.



Indicador 5.1. Opinion 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 (Anexo 5) puntuaron con 4,2+1,0 puntos sobre 5 el item “Me ha ayudado
a obtener conocimientos sobre los alimentos”, lo que indica que los estudiantes percibieron que
participar en el proyecto les ayudd a obtener conocimientos sobre los alimentos ya que la puntuacién
1 significa Nada de acuerdo y 5 Totalmente de acuerdo (Anexo 6).

Indicador 5.2. Opinion de los estudiantes sobre si la participacién en el proyecto les ha
sido de utilidad para entender mejor el alimento sobre el que han tenido que trabajar. Los
estudiantes puntuaron con 4,2+0,9 puntos sobre 5 el item “Me ha sido de utilidad para entender
mejor el alimento sobre el que he tenido que trabajar”, lo que indica que los estudiantes percibieron
gue participar en el proyecto les ha ayudado a mejorar sus conocimientos sobre el alimento con el
gue trabajaron (Ver apartado de Anexos).

Indicador 5.2. Opinion de los estudiantes sobre si la participacién en el proyecto les ha
sido de utilidad para entender mejor otros temas tratados en la asighatura. Los estudiantes
puntuaron con 3,5t1,1 puntos sobre 5 el item “Me ha sido de utilidad para entender mejor otros
temas tratados en la asignatura”, 10 que indica que los estudiantes percibieron en menor medida
gue participar en el proyecto les haya permitido entender mejor otros temas tratados en la asignatura
(Ver apartado de Anexos).

Los estudiantes registraron en el diario de aprendizaje reflexiones durante las sesiones de trabajo
gue sugieren gue su participacion 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 péaginas web.

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

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 sesién de trabajo a entender el funcionamiento del programa y a revisar la
informacion proporcionada acerca de como 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 participacién 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. Los estudiantes puntuaron
con 4,0+1,0 puntos sobre 5 el item “He mejorado la capacidad de trabajar activamente en equipo”,
lo que indica que los estudiantes, en general, percibieron que participar en el proyecto contribuyé a
mejorar sus habilidades para trabajar en equipo (Ver apartado de Anexos).

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

Los estudiantes puntuaron con 4,0+0,9 puntos sobre 5 el item “He mejorado mi capacidad de
organizacion, planificacion y ejecucion de trabajos”. En general, percibieron que participar en el
proyecto contribuydé a mejorar sus habilidades para la realizacion de trabajos (Ver apartado de
Anexos).

Los estudiantes indicaron a través de los diarios de aprendizaje aspectos como “Nos dimos cuenta
de que nos gustaba trabajar en grupo presencialmente porgue asi era mas rapido resolver las dudas
que nos iban surgiendo”, “Hemos trabajado con motivaciéon en la realizacion del proyecto”, “Quiza
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 esta 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 participaciéon en el proyecto les ha
parecido de utilidad para su desarrollo profesional. Los estudiantes puntuaron con 3,8+1,0
puntos sobre 5 el item “Me ha parecido de utilidad para mi desarrollo profesional”, lo que sugiere
gue los estudiantes percibieron en menor medida que participar en el proyecto les sea de utilidad
para su desarrollo profesional (Ver apartado de Anexos).



3. Metodologia empleada en el proyecto
La implementacién del proyecto de innovacion docente ALIVA-BAD se llevo a cabo siguiendo la
metodologia que se presenta en la Tabla 1. Esta informacién se explicé con detalle el primer dia de
clase por el profesor de la asignatura. Ademas, esta informacion se puso a disposicién 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

thm&hmmmmﬁmleﬁm

Activicad

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, ceredles para desayuno, leche, bebidas, vegetales, legumbres, ete.)
proporcionado por & profesor.

Tarea 1.2, Se realizara 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 acudiran a ks supemercados 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
inchuyendo los datos presentes en la efigueta del slimento.

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 dimentos envasados presents en la etiqueta de los
mismos (marca, denominacion del alimento, lista de ingredientes (indicando & ingrediente principal)} y
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 ko
|indique.

Tarea 3.4 Indicar ingredientes gue causan slergias o intolerancias slimentarias.

Tarea 3.5 Indicar la presencia de aditives L"..é»dign E_ nombre y tondcidad) en e simento.

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 e 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 obtener informacion adicional de interes 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
realizado por un miembro distinto del grupo & que realice 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 feedback 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.




4. Recursos humanos

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

formado por los siguientes integrantes:

Rol
Responsable

Miembro del
equipo

Miembro del
equipo

Miembro del
equipo

Miembro del
equipo

Miembro del
equipo

Miembro del
equipo
Miembro del
equipo

Miembro del
equipo

Miembro del
equipo

Miembro del
equipo

Miembro del
equipo

Miembro del
equipo

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

Integrantes
Liliana G. Gonzélez Rodriguez

Rosa M. Ortega Anta

Ana M. Lopez Sobaler

Arénzazu Aparicio Vizuete

Maria del Mar Larrosa Pérez

Laura Maria Bermejo L6pez

Bricia Lopez Plaza

Viviana Loria Kohen

Maria del Carmen Lozano

Estevan
Sara Martinez Lopez
Maria Dolores Salas Gonzalez

Angela Amores Arrojo

Ana Maria Lorenzo Mora

PDI/PAS
PDI

PDI

PDI

PDI

PDI

PDI

PDI

PDI

PDI

PDI

PDI

PAS

Estudiante

Departamento
Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos
Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos
Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos
Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos
Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos
Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos
Medicina

Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos
Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos
Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos
Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos
Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos
Nutricion y
Ciencia de los
Alimentos

Facultad
Farmacia

Farmacia

Farmacia

Farmacia

Farmacia

Farmacia

Medicina

Farmacia

Farmacia

Farmacia

Farmacia

Farmacia

Farmacia

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



5. Desarrollo de las actividades

5.1 Planificacién y organizacion del proyecto de innovacién docente

) Una vez que se recibié la comunicacion sobre la concesion del proyecto de innovacion
docente, se convocO una reunion del equipo docente para planificar y organizar todas las
actividades a realizar durante el Curso Académico 2022-2023.

° Se decidié implementar el proyecto de innovacion docente en 5 asignaturas teoricas de 3
grados académicos, en las que el profesorado integrante del equipo impartira clases teéricas. (Ver
apartado de Anexos).

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

° Se disefid y evalu6 el formulario en Microsoft Access donde los estudiantes introdujeron los
datos de las diferentes marcas de alimentos envasados analizados (Ver apartado de Anexos).

° 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 elaboré 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).

5.2 Implementacion 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
evaluacion a través del diario de aprendizaje de cada sesién y la rubrica de evaluacion) y la encuesta
de satisfaccion). Ademas, se colgé toda esta informacién por escrito en el campus virtual de cada
asignatura.

° Una vez se plante6 el proyecto a los estudiantes, se procedié a la organizacion 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 numero 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 nimero 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 informacién de los alimentos a analizar que consistia en informacion de
interés desde el punto de vista nutricional, de la legislacién del etiquetado de alimentos, de salud,
econémico y de sostenibilidad ambiental de los alimentos envasados.

° Una vez que recogieron toda la informacién 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 realiz6 la introduccion 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) revisé 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 funcién del alimento (vitaminas o minerales), utilizado la
informacién 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 proporcioné una plantilla que debian cumplimentar (Ver apartado de
Anexos).

° Se solicitdé 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 cémo 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 informacion 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 empleé el software de
administracion de encuestas online Google Formularios (Ver apartado de Anexos).

5.3 Resultados y productos obtenidos

e Numero de estudiantes participantes
Durante el curso académico 2022-2023 han participado un total de 131 estudiantes: 30 de
“Nutricidon”; 91 de “Informatica Aplicada a Ciencias de la Salud”, 3 de “Epidemiologia Nutricional”,
3 de “Nutricion Humana y Dietética” y 2 de “Biodisponibilidad de nutrientes” (Ver apartado de
Anexos).

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 433 marcas de alimentos de 37 tipos de alimentos distintos. Los grupos de alimentos
elegidos por los estudiantes fueron: lacteos y derivados (18,9%), cereales (16,2%), azlcares,
dulces y pasteleria (13,5%), verduras y hortalizas (10,8%), bebidas (8,1%), salsas y condimentos
(8,1%), aceites y grasas (8,1%), aperitivos (5,4%), legumbres (5,4%), frutas y derivados (2,7%)
y platos preparados y precocinados (2,7%). En el Anexo 8 se muestra una ficha cumplimentada
a modo de ejemplo.

e Evaluacion de la participacion en ALIVA-BAD

La evaluacion de la participacion de los estudiantes se llevé a cabo mediante un diario de
aprendizaje y una rubrica de evaluacion (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 rubrica de evaluacion permitid la valoracion de diferentes aspectos
en relacion con el numero de marcas, fotografias, informacion 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 9,5+0,4.



e Valoracion de la satisfaccion de los estudiantes

Los estudiantes respondieron a una encuesta para evaluar su satisfaccién en el Proyecto ALIVA-
BAD. Esta encuesta se realiz6 en Formularios de Google y const6 de 9 preguntas que tenian que
valorar en una escala del 1 al 5 donde: 1 era “Nada de acuerdo” y 5 “Totalmente de acuerdo” (Ver
apartado de Anexos). De los 131 estudiantes que participaron en ALIVA-BAD, 88 (67,2%)
completaron la encuesta. A los estudiantes de practicas del Ciclo Formativo de Dietética de Grado
Superior no se les pidié que cumplimentaran la encuesta puesto que esta se centraba en evaluar el
aprendizaje en las asignaturas. Como se puede observar, la pregunta de si esta actividad “Me ha
parecido una buena opcién de evaluacién continua” fue valorado con 4,3+0,8 puntos, la pregunta
“Me ha parecido que he tenido que dedicar demasiado tiempo” fue valorada con 2,9+1,0 puntos, lo
cual refleja que los estudiantes no han percibido que el trabajo propuesto haya supuesto una carga
excesiva y la de “Me ha parecido original/novedoso” fue puntuada con 4,2+0,8 puntos (Ver apartado
de Anexos).

5.4 Conclusion
El proyecto ALIVA-BAD 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.
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Anexo 1. Certificados de participacion del equipo del proyecto en cursos de formacion en

con metodologias docentes activas

{ CENTRO DE
UNIVERSIDAD [ X ] (1) Fi(jt:a%ﬁrz
COMPLLTENSE ° wevssonn covviimat cerscen

MADRID

PLAN DE FORMACION INTEGRAL DEL
PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR

D2. Ardnzazu Aparicio Vizuete, con DNI 529588931,
ha superado el curso del Plan de Formacidn Integral del Personal Docente e
Investigador de la Universidad Complutense de Madrid

DE LAS COMPETENCIAS A LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION
Y DE APRENDIZAJE EN EL DISENO CURRICULAR

obteniendo la calificacién final de APTO. El curso, desarrollado en la convocatoria de
Octubre 2022, ha tenido una duracién de 20 horas.

Febrero 2023

Mgi-/ e

Mercedes Rodriguez Paredes Maria Rosario Gonzalez Martin
Directora del Centro Coordinadora Plan
de Formacion Permanente de Formacién del Profesorado
/ CENTRO DE
i ° @08 rormACion
COMPLUTENSE [} N -

MADRID

PLAN DE FORMACION INTEGRAL DEL
PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR

D2. Maria Dolores Salas Gonzdlez, con DNI 54138198Q,
ha superado el curso del Plan de Formacion Integral del Personal Docente e
Investigador de la Universidad Complutense de Madrid

ACTIVIDAD FORMATIVA. COMO DISENAR PEDAGOGICAMENTE UN
PROGRAMA DOCENTE

obteniendo la calificacién final de APTO. El curso, desarrollado en la convocatoria de
Octubre 2022, ha tenido una duracion de 16 horas

Febrero 2023

M e

Mercedes Rodriguez Paredes Maria Rosario Gonzalez Martin
Directora del Centro Coordinadora Plan
de Formacion Permanente de Formacign del Profesorado

/578 (]
coMb TR s i PERMANENTE

PLAN DE FORMACION INTEGRAL DEL
PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR

D2, fiviana Loria Kohen, con DNI05942108N,
ha superado el curso del Plan de Formacién Integral del Personal Docente e
Investigador de la Universidad Complutense de Madrid

BASES PARA LA REFLEXION DE LA ACTIVIDAD DOCENTE A TRAVES DEL
PROGRAMA DOCENTIA-UCM (EDICION DICIEMBRE)

obteniendo la calificacion final de APTO. El curso, desarrollado en la convocatoria de
Octubre 2022, ha tenido una duracién de 15 horas.

Febrero 2023

M@?

Mercedes Rodriguez Paredes Maria Rosario Gonzalez Martin
Directora del Centro Coordinadora Plan
de Formacion Permanente de Formacién del Profesorado

relacion



UNIVERSIDAD L A J
COMPLUTENSE Y

MADRED

PLAN DE FORMACION INTEGRAL DEL
PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR

D2, Liliana Guadalupe Gonzalez Rodriguez, con DNI 08015042W,
ha superado el curso del Plan de Formacion Integral del Personal Docente e
Investigador de la Universidad Complutense de Madrid

BASES PARA LA REFLEXION DE LA ACTIVIDAD DOCENTE A TRAVES DEL
PROGRAMA DOCENTIA-UCM (EDICION DICIEMBRE)

obteniendo la calificacion final de APTO, El curso, desarrollado en la convocatoria de
Octubre 2022, ha tenido una duracion de 15 horas.

Febrero 2023

&Il i
e
Mercedes Rodriguez Paredes Maria Rosario Gonzalez Martin
Directora del Centro Coordinadora Plan
de Formacion Permanente de Formacion del Profesorado
(L) 000
COMPLUTENSE ™

PLAN DE FORMACION INTEGRAL DEL
PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR

D2. Maria Del Carmen Lozano Estevan, con DNI 51067014E,
ha superado el curso del Plan de Formacion Integral del Personal Docente e
Investigador de la Universidad Complutense de Madrid

BASES PARA LA REFLEXION DE LA ACTIVIDAD DOCENTE A TRAVES DEL
PROGRAMA DOCENTIA-UCM (EDICION DICIEMBRE)

obteniendo la calificacion final de APTO. El curso, desarrollado en la convocatoria de
Octubre 2022, ha tenido una duracion de 15 horas

i

Febrero 2023

Mercedes Rodriguez Paredes Maria Rosario Gonzalez Martin
Directora del Centro Coordinadora Plan
de Formacion Permanente de Formacion del Profesorado

CENTRO DE

UNIVERSIDAD ...;&%:ﬁﬁ‘nﬂ:
COMPLUTENSE : -

wADD UNIVERSIDAD COMPUTENSEDE ORI

PLAN DE FORMACION INTEGRAL DEL
PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR

Da. Liliana Guadalupe Gonzélez Rodriguez, con DNI 08015042W,
ha superado el curso del Plan de Formacién Integral del Personal Docente e
Investigador de la Universidad Complutense de Madrid

HOJAS DE CALCULO CON EXCEL |

obteniendo la calificacién final de APTO. El curso, desarrollado en la convocatoria de
Junio 2022, ha tenido una duracién de 46 horas.

Octubre 2022

i g

Mercedes Rodriguez Paredes Maria Rosario Gonzalez Martin
Directora del Centro Coordinadora Plan
de Formacion Permanente de Formacion del Profesorado




@@® FORMACION
PERMANENTE

UNIERSIDAD COMPLUTENS DE MADRID

UNIVERSIDAD

V. CENTRO DE
®
COMPLUTENSE °®

PLAN DE FORMACION INTEGRAL DEL
PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR

D2, Ardnzazu Aparicio Vizuete, con DNI 52958893,
ha superado el curso del Plan de Formacisn Integral del Personal Docente e
Investigador de la Universidad Complutense de Madrid

HERRAMIENTAS DE COACHING DE EQUIPOS PARA EL ALTO RENDIMIENTO

obteniendo la calificacion final de APTO. El curso, desarrollado en la convocatoria de
Octubre 2022, ha tenido una duracién de 16 horas.

Noviembre 2022

21 - L S,

Mercedes Rodriguer Paredes Maria Rosario Gonzalez Martin
Directora del Centro Coordinadora Plan
de Formacion Permanente de Formacion del Profesorado

UNIVERSIDAD (L]
COMPLUTENSE ®

PLAN DE FORMACION INTEGRAL DEL
PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR

D2. Ana Maria Lépez Sobaler, con DNI 11802640Y,
ha superado el curso del Plan de Formacion Integral del Personal Docente e
Investigador de la Universidad Complutense de Madrid

HERRAMIENTAS DE COACHING DE EQUIPOS PARA EL ALTO RENDIMIENTO (I
yYn

obteniendo la calificacion final de APTO. El curso, desarrollado en la convocatoria de
Febrero 2023, ha tenido una duracién de 20 horas.

Mayo 2023
Mercedes Rodriguez Paredes Maria Rosario Gonzalez Martin
Directora del Centro Coordinadora Plan
de Formacion Permanente de Formacion del Profesorado

UNIVERSIDAD [ L]
COMPLUTENSE o

MADRID

PLAN DE FORMACION INTEGRAL DEL
PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR

D?. Maria Dolores Salas Gonzalez, con DNI 54138198Q,
ha superado el curso del Plan de Formacion Integral del Personal Docente e
Investigador de la Universidad Complutense de Madrid

HERRAMIENTAS DE COACHING DE EQUIPOS PARA EL ALTO RENDIMIENTO (I
Y1)

obteniendo la calificacién final de APTO. El curso, desarrollado en la convocatoria de
Febrero 2023, ha tenido una duracién de 20 horas.

Mayo 2023
Mercedes Rodriguez Paredes Maria Rosario Gonzalez Martin
Directora del Centro Coordinadora Plan

de Formacion Permanente de Formacién del Profesorado



UNIVERSIDAD ( L J
COMPLUTENSE ®
MADRID

oniveas:

PLAN DE FORMACION INTEGRAL DEL
PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR

D2. Sara Martinez Lopez, con DNI 4849473227,
ha superado el curso del Plan de Formacion Integral del Personal Docente e
Investigador de la Universidad Complutense de Madrid

ACTIVIDAD FORMATIVA: LA AUTOEVALUACION EN EL PROGRAMA DOCENTIA:
ANALISIS DE FORTALEZAS Y DEBILIDADES. 6* EDICION

obteniendo la calificacion final de APTO. El curso, desarrollado en la convocatoria de
Febrero 2023, ha tenido una duracién de 25 horas.

Mayo 2023
l&&@,
Mercedes Rodriguez Paredes Maria Rosario Gonzalez Martin
Directora del Centro Coordinadora Plan
de Formacion Permanente de Formacion del Profesorado
CENTRO DE
UNIVERSIDAD [ X J
COMPLUTENSE Ie)

MADRID

PLAN DE FORMACION INTEGRAL DEL
PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR

D2. Sara Martinez Lopez, con DNI 484947322,
ha superado el curso del Plan de Formacion Integral del Personal Docente e
Investigador de la Universidad Complutense de Madrid

REDES SOCIALES Y OTROS SOCIAL MEDIA PARA PDI (INICIACION)

obteniendo la calificacion final de APTO. El curso, desarrollado en la convocatoria de
Octubre 2022, ha tenido una duracién de 20 horas.

Mercedes Rodriguez Paredes Maria Rosario Gonzalez Martin
Directora del Centro Coordinadora Plan
de Formacion Permanente de Formacion del Profesorado

Noviembre 2022




Anexo 2. Métodos de evaluacion utilizados en ALIVA-BAD

a) Diario de aprendizaje utilizado por el profesorado para evaluar las actividades realizadas por los

estudiantes en el Proyecto de Innovacién ALIVA-BAD

Diario de aprendizaje

Grupo Integrantes Firma

El grupoc de trebajo debe describir las reflexiones, aprendizajes. experiencias,
comentarios, sugerencias, dudas y otros aspectos de interés que se presenten durants
la realizacidén de las actividades del proyecto de innovacion docants.

Estas szon las preguntas gue debséiz haceros. contestar y registrar en el diaric de
aprendizaje 1. ; Que hemos aprendido hoy? 2. ; Qué dificultades hemos tenide hoy para
realizar la actividad? 3. ; Que es lo gque mas nos ha gustado de la actividad? 4. ; Qué es
lo que menos nos ha gustado de la sctividad? 5. ; Qué es lo que mas nos ha llamado ka
afencion de lo gue hemos hecho hoy? 6. ;Cdmo nos hemos sentido trabajando en
grupc? 7. ;Qué fantoc hemos avanzado en nuestra actividad el dia de hoy? 8. ;Cual ha
sido nuestra acfifud hacia el trabsjo el dia de hoy? 9. ;Qué aspecto de nuesiro
desempeno podrizmos mejorar hoy? 10, ;Consideramos gque lo que hemos estado
haciendo tiens aplicacicn & nuestra vida personal y profesional?

Ademnas, podéis registrar cuslguier ofro aspecio que consideréis de interés

Registro

Fecha

Fecha

Fecha

Fecha




b) Rdbrica utilizada por el profesorado para evaluar los trabajos realizados por los estudiantes en el
Proyecto de Innovacién ALIVA-BAD

ALime

Ribrica ALIVA-BAD
\ / ALimentos enVAsados recopilados en una BAse de Datos
e ——
Proyecto de Innavackdn Docente UCM N 81
Rubrica de evaluacion

ltem % 2 puntos 1 punto 0 puntos

Se recogen datos del 100% de
10% |laz marcas de  alimentos|
asignadas.

Mimero de marcas Se recogen datos del = 50% de las|Se recogen datos de = del 50% de las|

marcas de alimentos asignadas. marcas de alimentos asignadas.

Se incluyen fotografias pero no de todas
las marcas de los alimentos asignados|
yio

Se incluyen fotografias pero no de todos
los angulos del alimento yio

Las fotografias no tienen fondo blanco
ylo la resolucion es de mala calidad

Se incluyen fotografias de todas|
las marcas de los alimentos)
asignados de todos los éngulos|
del alimento en fondo
blanco/claro y con resolucion de|
buena calidad

Se adjuntan fotografias de paginas web de|

Fotografias 10%
supemmercados.

Se recogen fodos los datos|Se recogen todos los datos solicitados|Se recogen todos los datos solicitados de|
solicitados de las efiquetas de|de las etiquetas de todas las marcas de|las etiguetas de todas las marcas de log|
todas las marcazs de los|los alimentos asignados, pero faltalalimentos asignados, pero falta incluir > de|
alimentes asignades. |incluir = 5 datos. 5 datos.

Se incluyen todos los datos|Se incluyen todos los datos solicitados|Se incluyen todos los datos solicitados de|
Informacién adicional 20% ici de todas las de todas las marcas de los las marcas de los
de los alimentos asignados. d pero falta incluir = 5 datos. asignados, pero falta incluir > de 5 datos.

Informacion recogida 20%

Los datos no requieren

Calidad de los datos 20% - Los datos requieren 2 a 5 comecciones. |Los datos requieren > de 5 comecciones.
comecciones.
Se establecen diferencias entre|No se establecen diferencias entre las|Mo se establecen diferencias enfre las|
las di marcas asignad i marcas i d; de los|dif 1i marcas asignadas de los|
Actividad realizada 10% |en funcion de todos los aspectos|alimentos en funcidn de todos loz|alimentos en funcion de loz aspectos)
establecidos y se realiza ellaspectos establecidos o no se realiza ellestablecidos, ni se realiza el andlisis del
andlisis del Nutri-Score. analisis del Nutri-Score. Nutri-Score.
Cumplimentan y entregan diario ] o Cumpllrne.ntan _y entregan diaric  de|
de aprendizaje registrando las Cumplimentan y entregan diarioc de|aprendizaje registrando las respuestas de|
Diario de aprendizaje 10% respuestas de 7 a 10 de las aprendizaje registrando las I@_?pfestfs < de.d de las preguntas sohc_rta_das o
untas solicitadas de = 3 de 4 a 6 de las preguntas D tan y entregan diaric  de|
preg cesiones = 3 sesiones. aprendizaje registrando la informacion de <

3 sesiones.




Anexo 3. Imagen de la interfase 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. Distribucion en funcién de la asighatura

Asignaturas y participacién de estudiantes en las que se ha implantado el proyecto de innovacion
docente ALIVA-BAD

Asignatura

Nutricién

Informatica
aplicada Ciencias
de la Salud

Epidemiologia
Nutricional

Nutricién
Humanay
Dietética

Biodisponibilidad
de Nutrientes

Practicas

Grado
Académico

Farmacia

Farmacia

Farmacia

Ciencia 'y
Tecnologia de
los Alimentos

Grado en
Nutricién
Humanay
Dietética

Ciclo
Formativo de
Dietética de
Grado
Superior

Profesorado

eRosa M Ortega Anta

eAna M Lopez Sobaler

e Aranzazu Aparicio
Vizuete

e Maria del Mar
Larrosa Pérez

eliliana G. Gonzalez
Rodriguez

eViviana Loria Kohen

e Maria del Carmen
Lozano Estevan

eliliana G. Gonzalez
Rodriguez

e Maria Dolores Salas
Gonzalez

e Maria del Mar
Larrosa Pérez

eliliana G. Gonzalez
Rodriguez

e Viviana Loria Kohen

e Sara Martinez Lépez

eliliana G. Gonzalez
Rodriguez
e Sara Martinez Lépez

e Sara Martinez Lépez

Cuatrimestre

Segundo
cuatrimestre

Segundo
cuatrimestre

Segundo
cuatrimestre

Anual

Primer
cuatrimestre

TOTAL

N° de
estudiantes
matriculados

N° (%) de
estudiantes
participantes

133 30 (22,6%)
101 91 (90,1%)
79 3 (3,8%)
79 3 (3,8%)
87 2 (2,3%)

2 2 (100%)
481 131 (27,2 %)



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

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-
BAD, donde:

e 1 es “Nada de acuerdo”
e y 5 “Totalmente de acuerdo”

He mejorado la capacidad de trabajar activamente en equipo 1| 21 3| 4| 5
He mejorado mi capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion 5l 3l 4l 5
de trabajos
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 1l 2| 3| 4| 5

Me ha sido de utilidad para entender mejor otros temas tratados en la
asignatura
Me ha parecido una buena opcion de evaluacién continua

Me ha parecido que le he tenido que dedicar demasiado tiempo

Me ha parecido original/novedoso

e
N NNNN
W W W W W
RS A b~ b

’ o o o o o

Me ha parecido de utilidad para mi desarrollo profesional

Link google forms enviado a los estudiantes para completar la encuesta:
https://forms.gle/2VsenJQpAPKyeSXs6

Proyecto Proyecto ALIVA-BAD <

Este formulario debe ser cumplimentado por cada uno de los estudiantes que hayan participado en el proyecto
ALIVA-BAD.

Titule de la imagen

ALIVA-BAD

Alimentos enVAsados recopilados en una BAse de Datos

Proyecto de Innovacion Docente UCM N° 91



https://forms.gle/2VsenJQpAPKyeSXs6

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

Grafico 1. Participacion de los estudiantes en la encuesta de satisfaccion por
asignatura

@ Nutricion
@ Informatica Aplicada a Ciencias de la
Salud

@ Nutricién Humana v Dietética

n=88

Grafico 2. Participacion de los estudiantes en la encuesta de satisfaccion por Grado
Académico

@ Nutricién Humana y Dietética
@ Farmacia
@ Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

n=88

Graéfico 3. Opinién de los estudiantes sobre la pregunta “He mejorado la capacidad de
trabajar activamente en equipo”

40

34 (38,6 %)
30
30 (34,1 %)

20

17 (19,3 %)

10

1 (1,P %)

1 2 3 4 5

Valoracién media (DS): 4.0+1,0
n=88



Grafico 4. Opinion de los estudiantes sobre la pregunta “He mejorado mi capacidad de
organizacion, planificacion y ejecucion de trabajos”

40
39 (44,3 %)
30
25 (28,4 %)
20 20 (22,7 %)
10
1(1,1 %)
0 \
1 2 3 4 5
Valoracién media (DS): 4,0+0,9
n=88

Grafico 5. Opinion de los estudiantes sobre la pregunta “Me ha sido de utilidad para
entender mejor el alimento sobre el que he tenido que trabajar’

40 40 (45,5 %)
30
28 (31,8 %)
20
10
1(1,1 %)
0 |
1 2 3 4 5
Valoracién media (DS): 4,2+0,9
n=88

Grafico 6. Opinion de los estudiantes sobre la pregunta “Me ha ayudado a obtener
conocimientos sobre los alimentos”
60

40 44 (50 %)

20 25 (28,4 %)

12 (13,6 %)

6 (6,8 %)
1 2 3 4 5

Valoracion media (DS): 4,2+1,0
n=88




Grafico 7. Opinion de los estudiantes sobre la pregunta “Me sido de utilidad para
entender mejor otros temas tratados en la asignatura”

30
28 (31,8 %)
26 (29,5 %)
20
19 (21,6 %)
10 11 (12,5 %)
4 (4,5 %)
0
1 2 3 4 5
Valoracién media (DS): 3,5+1,1

n=88

Gréfico 8. Opinion de los estudiantes sobre la pregunta “Me ha parecido una buena
opcion de evaluacion continua”

60
40 43 (48,9 %)
28 (31,8 %)
20
16 (18,2 %)
0 (0 %) 1(1,1 %)
0 | |
1 2
Valoracién media (DS): 4,3+0,8

n=88

Grafico 9. Opinion de los estudiantes sobre la pregunta “Me ha parecido que he tenido
que dedicar demasiado tiempo”

40
38 (43,2 %)

30

26 (29,5 %)
20

10 12 (13,6 %)

5 (5,7 %)

1 2 3 4 5

Valoracion media (DS): 2,9+1,0
n=88



Grafico 10. Opinion de los estudiantes sobre la pregunta “Me ha parecido
original/novedoso”

40
38 (43,2 %)
36 (40,9 %)
30
20
10 12 (13,6 %)
1(1,1 %) 1(1,1 %)
0 | |
1 2
Valoracién media (DS): 4,2+0,8
n=88

Gréfico 11. Opinion de los estudiantes sobre la pregunta “Me ha parecido de utilidad
para mi desarrollo profesional”

40
37 (42 %)

30

20 23 (26,1 %)

19 (21,6 %)

10

6 (6,8 %)

1 2 3 4 5
Valoracién media (DS): 3,8+1,0
n=88



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

ALNVA-BAD uuana cuapavre conzaiezroomcuez @ - o x
_ Iniio Crear Datosextemos Herramientas de base de datos  Ayuda O ;Qué desea hacer?
A cortar ? & | Ascendente 7 Seleccion P, B Nuevo T Totsles ¢, Reemplazar
c 2] Descen . & ¢ pevis Sirav
wr | Pegar [ copiar piro &L Descendente S Avanzadas ctuaay DBGUrda % Revision orogeifica a
- « ¥ Copiar farmato 26 Quitarorden N7 Atemarfitio | tado~ 3 Eliminar ~ [ Mas [ seleccionar ¥
vistas Purtapepeles & Grdenar y fltrar Regisiros Buscar ~

T

DATOS GENERALES DEL ALIMENTO
DENOMINACION DEL ALIMENTO parbanzos ias, con hierro y vitd CODIGO DE BARRAS | 2002050022642|
MARCA My Veggie Day
LUISTADE INGREDIENTES Garbanzas (76%)°, aceites vegetales (girasol, colza en proparciones variables), harina de FOTOGRAFIAS
trigo, espinacas, especias (comino, cilantro, pimienta blancal, cebolla, perejil, puré de ajo,
sal, vinagre de alcohol, aci ida citrica), agua, i i
aromas naturales, gluconato ferroso [hierro), cianocobalamina (vitamina B12). *Origen UE
v fuera de Ia UE. Puede contener trazas de leche (incluida la lactosa), soja y huevo.
INGREDIENTE PRINCIPAL |Garbanzos ] |
CONTENIDO NETO (g) 200 CONTIENE HARINAS | v
INFORMACION NUTRICIONAL POR 100 g DE INFORMACION NUTRICIONAL POR RACION DE
AUMENTO AUMENTO
ENERGIA (keal) 307,] ENERGIA (keal) ( 306
PROTEINAS (g) 13 PROTEINAS (g) 13
GRASA TOTAL (g) 1/ GRASATOTAL (g) [ 11 APTOPARAVEGANOS APTO PARA VEGETARIANOS (]
GRASAS SATURADAS (g) 12 GRASAS SATURADAS () | 12 APTO PARA COLECTIVOS [ =]
HIDRATOS DE CARBONO (g} 34| HIDRATOS DE CARBONO (g) 34 ALERGIAS E 1A 13,67 <
AZOCARES (g) 28 AZUCARES (g) ADITIVOS 192,40
SAL (g) [ 14 SAL (g) [ 14 EDULCORANTES [ v
VIT A (ug) [ i VITA (1g) [ ) PRESENCIAOMG )
VITD (ug) 3| VITD (ug) [ ] SELLOS 6 ~]
VITE (mg) [ ] VITE (mg) [ ] CLASIFICACION NOVA: la ~]
VITK (ug) ] VITK (ug) [ 1 NUTRISCORE 1 v
VIT € (mg) [ | VITC (mg) [ ECO-SCORE 6 |
VIT 86 (mg) | VIT B6 (mg) [ NUMERO DE RACIONES POR ENVASE [ 2
TIAMINA (mg) [ ] TIAMINA (mg) [ TAMARO RACION () [ 100
| RIBOFLAVINA (mg) [ RIBOFLAVINA (mg) [ | TIPO OF ENVASE 2 ~ =
NIACINA (mg) [ ] NIACINA (mg) [ ] ORIGEN | ]
ACIDO FOLICO (1) I | ACIDO FOLICO () [ ] COSTEPORENVASE | 219¢€]
VIT 12 () [ os7 VIT B12 (g) [ oer COSTEPORRACION | 110€
BIOTINA (jig) [ [ BIOTINA (ug) \ \ TIEMPO TOTAL DE PREPARACION (min) \ 5{
AC PANTOTENICO (mg) | ] AC PANTOTENICO (mg) \ DATOS DE LA EMPRESA
POTASIO (me) [ ] POTASIO (me) [ ] VPL Meat-Free Production
Mandelsweg 9, 7451 P) Holten, Paises Bajos
CLORURO (mg) [ ] CLORURO (mg) [ ]
CALCIO (mg) [ | CALCIO (mg) [ J
FOSFORO (mg) [ | FOSFORO (mg) [ | Yuka 2 ~
f I
MAGNESIO (mpg) [ | MAGNESIO (mpg) [ | HCow, 6 <] -
My Real Food 2 ~
HIERRO (mg) HIERRO (mg) [ 34
ZINC (mg) ZINC (mg) |
L T — <ot ne —
MANGANESO (mg) MANGANESO {mg)
FLUORURO (mg) I:| FLUORURO {mg) |:|
SELENIO (g} SELENIO (ug)
CROMO (1) 1 CROMO (1) | |
MOLIBDENO (g} MOLIBDENO (1)
000 — w000 —
=




DECLARACIONES NUTRICIONALES ¥ PROPIEDADES SALUDABLES EN ALIMENTO

52; 64,71

Guardar registro

Agregar nueva registo




