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DATOS IDENTIFICATIVOS:

1. Titulo del Proyecto:

¢ Tiene genero la dieta de nuestros estudiantes?

2. Codigo del Proyecto:
2018-3-2001

3. Resumen del Proyecto:

Mediante el fomento del trabajo en grupo y el aprendizaje de la presentacion adecuada de resultados,
se pretende que los alumnos conozcan la composicion, la funcionalidad y la aportacion energética de
los alimentos a la dieta diaria, tanto de los componentes principales (carbohidratos, proteinas, lipidos,
vitaminas y minerales), como de los aditivos alimentarios utilizados en la Industria Agroalimentaria.
También se pretende conocer si existen o no diferencias en la dieta de nuestros estudiantes en funcion
del género.

4. Coordinadora del Proyecto

. Cddigo del Grupo
Nombre y Apellidos Departamento Docente
Lourdes Moyan Cariete Quimica Agricola y Edafologia 024

5. Otros Participantes

. Cadigo del Grupo | Tipo de
Nombre y Apellidos Departamento Docente Personal
Maria Pérez Serratosa Quimica Agricola y Edafologia 024 PDI
M. Azahara Ldpez Toledano Quimica Agricola y Edafologia 024 PDI
Luis Zea Calero Quimica Agricola y Edafologia 024 PDI
6. Asignaturas implicadas

Nombre de la asignatura Titulacion/es

Quimica Agricola y Agroalimentaria Grado en Quimica

Quimica y Biotecnologia de los Alimentos Grado en Bioquimica




MEMORIA DEL PROYECTO DE INNOVACION DOCENTE
1. Introduccién.

En el marco universitario actual, a los estudiantes se les califica no solamente por sus conocimientos
a través de los exdmenes, sino que también se tiene en cuenta el trabajo personal en la evaluacion de
la adquisicion de competencias. Sin embargo, los alumnos y alumnas tienen la percepcion de que los
tipicos trabajos de busqueda de informacion de un tema especifico son una pérdida de tiempo, y no
les aportan nada nuevo, aunque ello no sea asi. Por ello, la busqueda de diversas actividades que les
supongan un reto y a la vez una transferencia del concimiento que adquieren en las clases tedricas a
un plano mas practico, es importante para mantener la atencion y la motivacion del alumnado en la
asignatura.

La Universidad de Cdrdoba estd inmersa en el Campus de Excelencia Internacional Agroalimentario
(ceiA3), por lo que el enfoque agroalimentario de muchas de las asignaturas que se imparten esta mas
que justificado. En concreto, desde el Departamento de Quimica Agricola y Edafologia, se imparten
cuatro asignaturas en las cuales se estudia en profundidad los componentes de los alimentos y su
funcionalidad, asi como los aditivos utilizados en la Industria Agroalimentaria. Pero estudiar, sin mas,
la lista de compuestos por familias, puede ser una tarea bastante tediosa. Por ello, realizar actividades
en las cuales los estudiantes observen de forma real como influye la composicion de los alimentos en
su propia dieta diaria puede ser una herramienta muy Util para su aprendizaje, a la vez que divertido.

Pero, ademas, se puede plantear un nuevo reto. Este proyecto podria servir para hacer sentar las bases
de un estudio més profundo acerca de si existe géenero en la dieta de los chicos y chicas universitarios.

2. Objetivos.

El presente proyecto pretendia fomentar el estudio de la composicién quimica de los alimentos desde
el punto de vista préactico:

v’ Planteando actividades de forma que el alumno participase en su propio aprendizaje
v Planteando otra forma de ver la ciencia, mas practica

v Ensefiando a utilizar otras bases de datos no habituales en el mundo cientifico

v" Fomentando el trabajo en grupo

v Ayudando a la obtencion de competencias exigidas en su titulacion.

Asimismo, se pretendia que los estudiantes participaran de forma activa en este estudio premiliminar
para comprobar si existen diferencias en la alimentacion entre los chicos y chicas de la Universidad.

3. Descripcioén de la experiencia.

Algunos de los parametros nutricionales fundamentales relacionadas con la salud, son los
macronutrientes y micronutrientes que se ingieren con la dieta. Esta ha experiementado grandes
modificaciones desde mediados del siglo XX, por lo que se requieren estudios de los habitos
alimenticios actuales respecto a las necesidades nutricionales. Los requerimeintos nutricionales
diarios dependen de muchos factores como la edad, la actividad fisica, alimentacion diferenciada
(Halal, Kosher, dieta celiaca, dieta sin lactosa, etc.). Una de las estrategias mas utilizadas por la
industria agroalimentaria consiste estudiar, entre otros, las diferencias existentes entre la nutricion
femenina y masculina.

Para comprobar la existencia o0 no precisamente de estas diferencias, los alumnos debian realizar un
estudio acerca de las ingestas semanales de macronutrientes (carbohidratos, lipidos y proteinas) y



micronutrientes (vitaminas y minerales), las ingestas caldricas, asi como la exposicion a diferentes
aditivos.

La actividad se realizo en una serie de etapas, comenzando en primer lugar por una explicacion por
parte del profesor sobre el proyecto a los alumnos al inicio de la asignatura, indicando cuales eran los
objetivos de la misma. Se les hizo hincapié en que la bibliografia que utilizasen fuese cientifica.
Asimismo, a los estudiantes se les indicé que los resultados obtenidos debian ser presentados en
formato de poster, ademéas de tener que exponerlo de forma oral y en un tiempo limitado las
conclusiones. Posteriormente se abriria una ronda de preguntas. Finalmente, se explicé el método de
evaluacion, asi como el peso de la calificacion sobre la nota final de la asignatura.

Por ultimo, una vez realizada la exposicion de todos los grupos, se realizé una evaluacion del grado
de aceptacion de la actividad, para evaluar los diferentes aspectos trabajados durante el desarrollo de
la misma.

4. Materiales y métodos.
Material:

Para la realizacion del proyecto se explico en primer lugar el trabajo a realizar en las sesiones de
grupos medianos. Asimismo, se les indico las posibles Bases de Datos a utilizar, indicandoles que se
podian usar otras bases de datos que ellos encontrasen. Las diferentes Bases de Datos usadas por los
alumnos fueron:

- BEDCA (Base de Datos Espariola de Composicién de Alimentos: http://www.bedca.net/bdpub/)

- CODEX ALIMENTARIUS (http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/)

- OMS (https://www.who.int/es)

- FAO (http://www.fao.org/home/es/)

- BOE (https://www.boe.es/)

- CRONOMETER (Aplicacion para el calculo de calorias: https://cronometer.com)

- FITMACRO (Contador de calorias: https://www.fitmacro.com)

- NCCD (National Consumer Complaint Database: https://nccdb.fmcsa.dot.gov/nccdb/home.aspx)

También los alumnos podian utilizar Excel® o Statgraphics® para el tratamiento de datos.
Métodos:

Para llevar a cabo el estudio de las dietas, los grupos debian recopilar informacidn acerca de su propia
dieta o de algun conocido durante un periodo de 5 o 7 dias. Era obligatorio que en cada grupo existiera
alumnado de distinto género. Asi, de cada uno de los alimentos ingeridos tendrian que obtener la
composicién en carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales, y el aporte calérico de los
mismos. También podian buscar informacion acerca de los aditivos alimentarios que contenian los
productos consumidos.

A continuacion, los estudiantes, utilizando los datos obtenidos y después de realizar el tratamiento de
los mismos en Excel o Statgraphic debian de disefiar un poster para exponer a sus comparieros las
diferencias o similitudes encontradas entre las diferentes dietas de estudio. Posteriormente a la
presentacion, se genero un turno de preguntas donde los demas alumnos podian expresar sus dudas y
comentarios sobre los resultados y las conclusiones expuestas, y donde los miembros del grupo debian
contestar. Ademas, se formd también un debate sobre los datos obtenidos en todos los trabajos
expuestos.



Para finalizar, se realiz6 una evaluacion del grado de aceptacion de la actividad, para evaluar los
diferentes aspectos trabajados durante el desarrollo de la actividad.

5. Resultados obtenidos.

El presente proyecto de innovacion docente, desde el punto de vista del profesorado, ha sido un
completo éxito. Se ha podido constatar la implicacion del alumnado en la actividad, con gran
estusiasmo. Ello se ha puesto de manifiesto durante la evaluacién del grado de aceptacion de la
actividad, que tuvo que realizarse el ultimo dia de clase de forma oral, porque, aunque se subi6 una
encuesta a la Plataforma Moodle, practicamente ningun estudiante la cumplimentd debido a la falta
de tiempo por la cercania de examenes parciales y presentacion de otros trabajos en otras asignaturas.

Asi, los alumnos afirmaron haber aprendido a manejar otras bases de datos diferentes a las usuales.
Asimismo, han aprendido a usar tratamientos estadisticos de datos para comprobar si existian
diferencias significativas en los resultados, para poder compararlos y sacar conclusiones, lo que les
ha permitido desarrollar la competencia del pensamiento critico. Tampoco debemos olvidar que, ya
que tenian gque presentar los resultados en un poster y posterior presentacion oral y defensa de los
mismos, ello les ha permitido mejorar en aquellas competencias donde se desarrollan las capacidades
linglisticas, estructuracion y sintetizacion de resultados, y las capacidades de argumentacién para las
defensa de su trabajo.

Todo esto se ha puesto de manifiesto en una mejora de la evaluacion de los alumnos en esta actividad
docente, y por tanto en la calificacion final del estudiante en la asignatura, ya que suponia un 10% de
la nota final.

. Tiene género la dieta de nuestros estudiantes?

Las notables diferencias entre el organismo de hombres y mujeres puede dar lugar a pensar que se
alimentan de diferentes forma. Por ello este proyecto se plante6 también para comprobar si
efectivamente existian diferencias en la dieta de nuestros estudiantes en base al género.

Desde hace tiempo se ha considerado que los hombres comen “peor” que las mujeres, y en mayores
cantidades. Un estudio cientifico publicado en la revista “Public Health Nutrition”, y coordinado por
la Fundacion Espafiola de Nutricion (FEN) [1], indica que los habitos de alimentacion de las mujeres
son mas adecuados que los de los hombres. También es importante saber que a igualdad de peso y
altura, un hombre quema mas calorias que una mujer porque por lo general suelen tener méas musculo
y menos grasa. Pero, realmente, hoy en dia, tanto la poblacién femenina como la masculina se
preocupan mucho mas por su salud y estado fisico.

Sin embargo, en la vida universitaria, la falta de disponibilidad de tiempo para realizar las distintas
comidas y las situaciones de estrés académico se interpretan como un factor que influye en la
modificacion de la alimentacion, aumentando la ingesta de comida precocinada, alimentos
procesados, comida a domicilio y saltindose comidas [2, 3]. Esto implica un mayor consumo de
grasas saturadas, colesterol y azucares, asi como una disminucion en los niveles de fibra, minerales,
frutas y vegetales [4]. Todo esto sumado a la baja actividad fisica y a la vida sedentaria propia de los
universitarios, da lugar a irregularidades en el patron alimentario de los estudiantes.
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Como puede observarse, en base a los datos aportados por los propios estudiantes (Figuras 1-3), éstos
conluyeron que parece no existir diferencias significativas en la alimentacion entre los alumnos y las
alumnas. Las diferencias habria que buscarlas mas bien en funcién de los habitos personales. Muchos
estudiantes han puesto de manifiesto que viven fuera de casa, lo que les lleva a ingerir alimentos poco
saludables, como comida precocinada, bolleria industrial o “fast-food”.

También se ha podido observar que las cantidades de macronutrientes consumidas por los estudiantes
no son exactamente las recomendadas por la FAO (carbohidratos: 55-75%; proteinas: 10-15%;
lipidos: 15-30%) [5]. En la vida del estudiante existe un aporte desequilibrado de macro y
micronutrientes.

En conclusion: no existen diferencias en cuanto al género, pero seria interesante realizar programas
de salud para fomentar una mejor alimentacion de nuestros estudiantes en funcién de la actividad
fisica personal, edad, y época del afio en la cual se encuentren los alumnos y alumnas, como por
ejemplo, durante la época de examenes.

6. Utilidad.

La actividad ha servido para mejorar el aprendizaje de la Quimica de Alimentos, ya que ha permitido
al alumno hacerlo participe de su propio aprendizaje, fomentando la curiosidad para seguir



observando la ciencia desde un punto de vista practico. También se ha fomentado el trabajo, tanto
individual como en grupo, y el desarrollo de competencias transversales.

En general se considera que la actividad es muy completa, y es bien aceptada por los alumnos, por lo
que se podria realizar enfocada desde otro punto de vista, y en otras asignaturas mas que estan
relacionadas con los alimentos. Ademas, el haberlo enfocado también desde el punto de vista del
género, ha supuesto un apice para la educacion en valores de los estudiantes.

7. Observaciones y comentarios.

En un principio estaba previsto que los alumnos expusieran sus conclusiones en poster impresos en
el Aulario, para que estudiantes de otras titulaciones pudiesen verlos y comentar sus puntos de vista.
Sin embargo, debido a la falta de tiempo al final del cuatrimestre, ha sido imposible hacerlo. En afios
posteriores, posiblemente se repita la actividad, pero adelantando la fecha de exposicion para que se
puedan presentar los posteres en el aulario del Campus.
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9. Mecanismos de difusion

Esta previsto llevar las conclusiones a un Congreso Nacional de Innovacion Educativa

10. Relacion de evidencias que se anexan a la memoria

1- PDF completo con los posteres de los alumnos presentados en ambas asignaturas.
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