(COINI[FIES IR

ProceE@ iR S el
FIsSpano=Brazilian CoOneHREES
2ching Lhnovation i the AFSENel}
Food Sclence ana TeCni®LUe e
Nutrition anc [HEelkdy

e

Editors:
ius Mello
ira Barcia
ELRUEUT
) Sanchez




Proceedings of
Hispano-Brazilian Congress of
Teaching Innovation in the Area of
Food Science and Technology,
Nutritio: 1 Health

November 22-24, 2022
University of Granada (face-to-face and online), Spain
Federal University of Santa Maria (online), Brazil

Editors:
Renius Mello
Milene Teixeira Barcia
Tatiana Emanuelli
Jesus Lozano Sanchez



Published by

Federal University of Santa Maria

Roraima Avenue, 1000

Santa Maria, RS, Brazil — Zip Code: 97.105-900
milene.barcia@ufsm.br

and

University of Granada

Cartuja Campus, w/n

Granada, Spain — Zip Code: 18071
jesusls@ugr.es

Layout by Renius Mello
Cover design by Renius Mello
Table of content by Renius Mello

Digital Formatting and Distribution (eBook)

https://ufsm.br/eventos/conhisbra

ISBN: 978-65-00-57531-6

977865007575316

The authors are responsible for the grammatical and textual review of the abstracts.

All rights reserved. The copy and publication of this document is allowed in any form
or manner providing the source is mentioned.

NOTICE: The individual contributions in this publication and any liabilities arising from them are of
the sole responsibility of the authors and may not necessarily represent the opinion of the companies
and supporters, as well as of the Federal University of Santa Maria and University of Granada.



H673p Hispano-Brazilian Congress of Teaching Innovation in the Area of Food
Science and Technology, Nutrition and Health (1. : 2022 : Santa Maria, RS
and Granada, Spain)

Proceedings of hispano-brazilian congress of teaching innovation in the
area of food science and technology, nutrition and health [electronic resource]
/ 1st Hispano-Brazilian Congress of Teaching Innovation in the Area of Food
Science and Technology, Nutrition and Health (I CONHISBRA), November
22-24, 2022, Santa Maria/RS, Brazil, Granada, Spain ; editors: Renius
Mello ... [et al.]. — Santa Maria, RS : UFSM ; Granada, Spain : University of
Granada, 2022.

1 e-book

ISSN 978-65-00-57531-6

1. Teaching innovation — Events 2. Active teaching methodologies —
Events I._Mello, Renius II. Titulo.

CDU 612.3(063)
663/664(063)

Ficha catalografica elaborada por Lizandra Veleda Arabidian - CRB-10/1492
Biblioteca Central da UFSM




A Hispano-Brazilian Congress of Teaching Innovation in the
Area of Food Science and Technology, Nutrition and Health

ORGANIZING COMMITTEE

Chairperson
Milene Teixeira Barcia — Federal University of Santa Maria, Brazil
Jesus Lozano Sanchez — University of Granada, Spain

Scientific Committee

Edi Franciele Ries - Federal University of Santa Maria, Brazil

Valéria Maria Limberger Bayer - Federal University of Santa Maria, Brazil
Jesus Lozano Sanchez — University of Granada, Spain

Isabel Borras Linares — University of Granada, Spain

Celia Monteagudo Sanchez — University of Granada, Spain

Maria Carmen Almecija Rodriguez — University of Granada, Spain
Antonio Raul Pérez Galvez — University of Granada, Spain

Ascension Rueda Robles — University of Granada, Spain

Carlos Gustavo Lopes da Silva — Must University, United States

Support, Disclosure and Logistics Committee

Milene Teixeira Barcia — Federal University of Santa Maria, Brazil
Tatiana Emanuelli — Federal University of Santa Maria, Brazil
Renius Mello — Federal University of Santa Maria, Brazil

Edi Franciele Ries - Federal University of Santa Maria, Brazil
Valéria Maria Limberger Bayer - Federal University of Santa Maria, Brazil
Eliseu Rodrigues — Federal University of Rio Grande do Sul, Brazil
Jesus Lozano Sanchez — University of Granada, Spain

Isabel Borras Linares — University of Granada, Spain

Celia Monteagudo Sanchez — University of Granada, Spain

Maria Carmen Almecija Rodriguez — University of Granada, Spain
Antonio Raul Pérez Galvez — University of Granada, Spain

Technical Secretary

Carla Andressa Almeida Farias — Federal University of Santa Maria, Brazil
Carmen Maria Duque Soto — University of Granada, Spain

Lucia Lépez Salas — University of Granada, Spain

Luiza Funck Tessele — Federal University of Santa Maria, Brazil

Lucas Bettio — Federal University of Santa Maria, Brazil

Graphic Art
Alice Veleda Wendt — Federal University of Santa Maria, Brazil

Streaming
Youtube



Hispano-Brazilian Congress of Teaching Innovation in the
! c RA Area of Food Science and Technology, Nutrition and Health

Promotion:
QL(\GT()/
& ddd g __ &
2 UFRGS
5 N UNIVERSIDAD UNIVERSIDADE FEDERAL
250 DE GRANADA DO RIO GRANDE DO SUL

Supporters:
— —
= 55 SO
ENGENHARIA DE ‘
CENTRO DE ALIMENTOS
CIENCIAS RURAIS UFRGS
UFSM

\& POS-GRADUACAO
\ CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS

Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos
UFSM

Departamento de Tecnologia e '%
/& Ciéncia dos Alimentos

nto de

Sdud( ‘Coletiva

CCS LI'SM

LABORATORIO SIMULACIGN
GASTROINTESTINAL




TABLE OF CONTENT

PRESENTATION .uuuuuuueuiiireiiiiiiiiiiiiiiisiisisssssssssssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 9

Projetos de inovagdo docente em Ciéncia e Tecnologia de AlIMeNntos.......cccccveeeeiiieeeciiieesciee e
AlINE SODIEIra BEZEITAY . ..iiviitiieeieti ettt ettt ettt et ettt e et b e s e et e b e s s e b e b essesesbessesessessesesbessesesbensesesanes
Proyectos de innovacion docente en Ciencia e Tecnologia de los AiMmentos........cccceeeecveeeviieececiee e,
JESUS LOZANO SANCNEZY ...ttt ettt st ettt se et e st e e be b eneete et et ete b e e re e
Projetos de inovacao docente €M NULIIGAO ...uiiii ettt e et e e e e e e crre e e e e e e eesaarbeeseeeeeesenbresaeeaeeesnnses
10ICE THNAAAE SHVEITAY ...ttt ettt ettt ettt te et eaeete et enseteesesseseebenseteesenseseesens
Proyectos de innovacion docente €n NULFICION ........oeviiiiieiiiiiiieee e e ee e e e e e e arae e e e e e e e aannees
NaNCY EIVira Babio SANCREZY .......c.ooiviieiceiceieeeeeeeetee ettt st ettt et e st e st et satent et esaetsstestesesaneenean
Projetos de inovagdo docente em Ciéncia da Saude......................
Rita de Cassia Barcellos Bittencourt! .........cccceeveeveiveceneniennennn.
Proyectos de innovacion docente en Ciencias de la Salud
I o L Yo=Y =Y A e L=y AT
Experiéncias de virtualizacdo em aula de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos......ccccceeccviiiieeiieecciiiieeee s
T I T Ta Lo T X o= LT
Experiencias de virtualizacién en el aula de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.........cccccceeeeeeeicciiiiieeeceeinns
Eva Epelde,* Ainara Ateka, Zuria Tabernilla, OniNtze Parra .......ccccccueeeeeieee it et
Metodologias ativas de ensino-aprendizagem em aula de NULFIGE0 .....cccveiiriiieieciie e e
Danielle AIVES da SHVA RIOS™ .....c.cuceuiieeeeeieeetete ettt ettt ettt teae s eseseseseseseteseaesssesssessssaseseseseasasesananaes
Metodologias ativas de esefianza-aprendizaje en las clases de NULFCION.........cccccviveeecieeicciee e,
ALDA MAITINEZ BUIEOSY ...ttt ettt ettt sttt et ae et et et este st e eseeaeessesseteses st e sbeeneessententeneestesreees
Metodologias ativas de ensino-aprendizagem em aula de Ciéncias da Saude
Vilson Geraldo de CampPosy......ocieiiiiieececee ettt ettt st te et st et et e e sessreenis
Metodologias activas de ensefianza-aprendizaje en las clases de Ciencias de la Salud
C. Samaniego-Sanchez*, J.J. QUESAda-GranadOS ........cceeeeiviieeeiiiieeccieeeerrteeeere e e saeeeesttee e e sereeesssaeeeensseeennns
Enfoque multidisciplinar na integragdo docente para uma docéncia inclusiVa ........ccccccvvvevcieeeerciiee e,
Rafael Ciro Marques CavalCantel........ooeceeveeeeeeeceeete ettt te et e et testeetesteereenee s enseeeetesteereeneeneen
Enfoque multidisciplinario en la integracién docente para una docencia inclusiva ..........ccccceeeeeeeiciiiieeen e
Celia MONTEAGUAOD SANCREZY ...ttt ettt ettt ettt et e st e st e ent e st e st et e st e seestssresneanes
Uso de ferramentas de inovagdo docente nas atividades praticas de docéncia: laboratdrios, aulas de nutricao,

Carlos GUSTAVO LOPES Aa SHIVAL.......c.ooeieeieee ettt ettt ettt eae et ete st et e st e e testesreereeseeseenteeresresreereeneenes 28
Uso de herramientas de innovacién docente en las sesiones practicas de docencia: laboratorios, aulas de
LYV 0 [0 s TR =] € o 29
Maria Dolores Ruiz Lépez*
Mesa redonda de inovacdo docente, perspectiva do professor ....

RODBEITa Cruz SIVEITa TRYS™ L ...ttt sttt ettt sttt at et e e see st e st e sasente st estestesbesteseeeneenean
Mesa redonda de innovacion docente, perspectiva del profesorado........cccocccviiieeiiceccciiieec s
ANTONI0 BABNA-EXTIEMEIA™ L ......cuiiiiiieieiiiciete ettt ettt et bese st e st eseebe b eseebesbeneebesenserenee
ABSTRACGTS ...ttt tetetitteeretesteenssestasmssnsresmssmssessssmssassssessassssnssasnssnssasnssnssassssnssnsensnns 32
A importancia de atividades que permitam a transferéncia de conhecimento horizontal.............ccccceeeennennns 33
Maria Julia Fontenele Freitas'",Flavia Alessandra Aratdjo Martins?, Kaliana Sitonio E¢al..........cccoevvvvvevenene. 33
Alimentos e cultura hispano-americana: uma disciplina integrativa em saude, cultura alimentar e
conhecimento da lINGUA @SPANNO0IA .....coi et e et e e e e e et arte e e e e e e e anrraeeeaeeenanns

Poliana D. Gurak *!, Ana Rachel Salgado?
Aplicacdo da aprendizagem baseada em projetos para o desenvolvimento de competéncias e habilidades na
disciplina de Gestdo de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo: um relato de experiéncia

Fernando EUstAquio de Matos JUNIOI™ ... .....ovivieice ettt ettt et ereene e entesaeeresneereeneenean




Aplicaciones de las técnicas espectroscépicas en agroalimentacion: aprendizaje basado en problemas como

herramienta docente en un curso de formacion CONTINUA .....ocviiiiiiiiiiiiiee e 36
B. Baca-Bocanegra?, J. Nogales-Bueno*?, M.L. Gonzalez-Miret?, J.M. Herndndez-Hierro?, F.J. Rodriguez-
PUIOZ .. ettt ettt ettt ettt st e st ete st et e te st et ete et e st eaeebessebe et e s eseebensebesbe s eseabeneeseebessebesbensebesbeneebeetenserensens 36

Atividade interativa aplicando sensorial como ferramenta analitica e discursiva no Nucleo de Estudos em

[T ol YL T OO PO PP UPUPRTUPRRP 37
Francisca G. M. Lima*', Lizandra S. Maciel', Gizele A. Cruz’, Francisca L. O. Machado', Juliane D. G.
CANVAINOT ...ttt ettt e teeteete et et et e eteeteeteeteeasetb et e eteebeeteetseaseat et eeteebeeteeteeasenes 37

Consumo de bebidas energéticas. Intervencidn centrada en alumnos de la Universidad de Huelva................ 38
Miriam Sanchez-Alcdn*!, Almudena Garrido-Fernandez?, Elena Sosa-Cordobés?, Francisca Maria Garcia-
Padillal, CriSting DIaz-PeriAN@ZY ... n e oo e e e e e e e e e e e e e e e eeeeaneeeaneeeaneeeaneeeseeseneesaraeseneeeas 38

Contribuicdo da Agenda 2030 para promover a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, Nutricdo e Saude entre

estudantes de distintos NIVeis @AUCACIONAIS .....uiiuiiiriiiiie ittt s e st esaee e 39
Franciele Cagliari*!, Ariele Ciepanski Lopes?, Aline Sobreira Bezerra?, Fldvia Michelon Dalla Nora?, Diane
(oY YO T LT3 KT 39

Desarrollo de videos en grupo sobre bioprocesos industriales como contribucidon al aprendizaje en la

asignatura Fundamentos de Ingenieria Bioquimica del Grado en Biotecnologia .........ccocccvuvieeeeeiceiiiieeeeeeeeea, 40
Maria Angeles Martin-Lara*, F. Javier Espejo-Carpio, Rafael R. Solis, Mario J. Mufioz-Batista, Ménica Calero
....................................................................................................................................................................... 40

Desarrollo preliminar de un laboratorio asistido por ordenador para el estudio de reacciones foto-cataliticas

de interés para 1a iNdustria @aliMENTATia .......ccciii i sre e e e e e e are e e e ree e e e snaeeeeraaeeennes 41
Mario J. Mufioz Batista*, Rafael R. Solis*, Pedro J. Garcia Moreno, Antonio Raul Pérez Galvez, Gabriel
(2] F P2o (V1Y A CT-Y Lol - TR PUUPTN 41

Descubrir juntos para aprender a vivir juntos: innovacion en el aprendizaje de la nutricién humana

M. Santaella-Pascual*, C. Frontela-Saseta, R. Lopez-Nicolas, D. lyU-ESPiN0Sa .....cccueeeeeuveeeerieeeeeireeens
Disefio de una prdactica de laboratorio para la simulacion de la digestién humana de microplasticos
Maria Angeles Martin-Lara*, Antonio Martinez-Férez, Verdnica Godoy, Ménica Calero, Gabriel Blazquez. 43
Eficiéncia de metodologias ludicas no aprendizado do curso de Engenharia de Alimentos

Lizandra S. Maciel*", Daniely S. Araujo’, Juliane D. G. Carvalno ...........cccocveieeiieiecceceeceeeeeete e
El uso del material genético mitocondrial en la deteccién de fraudes en alimentacion: semindrio tedrico-
practico en la asignatura de Biologia del Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos...........ccccceeeeeecnnnnens 45
M. Garrido*?, N.A. Tejera Garcial, J. Veigal, M. Garrigos', J. Martinez-de la Puente®.........ccccoovvvvvvrrennennne 45
Elaboragdo de manual de boas praticas como estratégia para o desenvolvimento de competéncias e
habilidades por meio da aprendizagem baseada em Projetos ........ccveecuieierciiee e e e e 46
Fernando EUstAquio de Matos JUNIOI™ ... ..ottt ettt teeteeteereene e enteseeeresneereeneenean 46
Estudo de situagdes reais como forma de aprendizado na Engenharia de Alimentos .........ccccceeeveveecvveeernnenn. 47
Lizandra S. Maciel*!, Juliane D. G. Carvalo™.........ooouiiiee ettt ettt ea et sa e st e s eraeseaeeaas 47

Etiquetado de alimentos para motivar y contextualizar el proceso de ensefianza-aprendizaje de Bioquimica
en las carreras de Nutriciéon y Enfermeria .48
GUSEAVO SANAOVAI-CARAS™Y .. .ottt ettt ettt ettt et e st e ae et et ete et et eaeete s eteeteaseaeeteaeereerenereanan 48
Fotocatalisis Heterogénea: una oportunidad para el desarrollo de competencias durante el TFG de
estudiantes de Ciencia y Tecnologia de [0S AlIMENTOS......cccciiiiiiiiee et erre e e e e e ere e e eanes
Mario J. Mufioz Batista*, Rafael R. Solis*, Maria Angeles Martin-Lara, Antonio Pérez, Ménica Calero
Gamificacidn: una propuesta para la formacién de manipuladores de alimentos ..........ccccvveeeieeeeciiiiieeeee e,
AL B. FEEAMICZEWSKI™L ...ttt ettt e et teae et et eaeebe s eseebeeseseete s ensebeetensetesbenseseesenserenne
Geolocalizacion de plantas medicinales en el herbario virtual online de la Universidad de Granada...............
S. MiIfIan0?, J. MOIEONY, ML SANCREZHIZ ...ttt ettt e st ee e eae s ea e et e st esatesteeereesesenesnesreenes
Idealizagdo, funcionamento e alcance do projeto de extensdo “engenharia de qué - podcast”.........ccceeeuueeen.
Barbara A. Chagas*!, Marianne C. Rocha?, Raynne A. Freitas?, Kaliana S. ECal......cccocoevveveeeccvereecceeeecneene
Imagenes creadas a través de plataformas de Inteligencia artificial como herramienta para favorecer la
memoria visual y facilitar el aprendizaje de Nutracéuticos y Fitoterapia.......ccocceeeeeieeiiiiiieeee e e 53
C. Fuentes-Senisel, C. Gonzalez-Correal, J. Moledn-Moyal, S. Mifiano-Meneres1, M. Gomez-Guzman1* 53
Imersdo pratica na teoria como metodologia ativa de aprendizagem na disciplina de Fundamentos de Analise

Lo [N Ty =T o oL USRS 54
Caroline dos Santos Giuliani®2, AliNe SODIEIra BEZEITAY «..c..uee et e e e e eeeeeeeeeenens 54

Imersao pratica na teoria como metodologia ativa de aprendizagem na disciplina de Embalagem para

L 115 0= 4o LSRR 55
Alciléia Miranda™:, AliNe SOBIEIra BEZEITAL ... ..ot ee e e e et e seeesereeseeeeeeeeseeseneeneeenane 55

Implantacién de un sistema de Blended learning para el estudio de determinacidn analitica en alimentos.... 56



Carmen M. Duque-Soto?, Lucia Lépez-Salas?, Tullia Gallina Toschi?, Roger Wagner?, Jesus Lozano-Sadnchez*!
Intervencidn focalizada en el habito y consumo de aztcar en alumnado universitario .
Miriam Sanchez-Alcdn*!, AlImudena Garrido-Fernandez?, Elena Sosa-Cordobés?, Francisca Maria Garcia-

Padilla?, CriStina DIaz-PeriAN@ZY ... e oo e e e e e e e e e e e e e e e eeeeareeeeneeeaeeeaneeeneeseneesarnesaneenas 57
La inteligencia emocional como estrategia de innovacion docente UNIVersitaria ......ccccceeeveveeeecieeeeeceee e, 58
J. Moreno-Fernandez!?, J.J. Ochoa?, |. Lépez-Aliaga'?, M. Lopez-Frias, J. Diaz-Castrol?*........ccccceveevrurenene 58
La simulacién como herramienta para la docencia de bioprocesos en la industria alimentaria ....................... 59

Raul Pérez Galvez, F. Javier Espejo-Carpio”, Pedro J. Garcia Moreno, Antonio Guadix, Emilia M. Guadix.... 59
Mesa redonda con profesionales farmacéuticos en el ambito alimentario: “FarmaFood”: impacto en
estudiantes de Grado Y POSTEIA0O0 .....ciecuiiiiiciiee et et e ettt e e ee e et e e s tee e e s ate e e ssneaee s naeeeanseeeeennsaeeesnsenaaan

Cristina Ubeda, Ruth Hornedo-Ortega, Marta Gallardo-Fernandez, Ana M2 Troncoso, Ana B. Cerezo

Métricas y representacién util de resultados para la evaluacién de la innovacién docente ..........cccccvvveeennnenn.
J. Nogales-Bueno?, B. Baca-Bocanegra*!, M.L. Gonzalez-Miret?, F.J. Rodriguez-Pulido?, J.M. Hernéndez-
HIBITOZ .ttt ettt ettt ettt et et et ete et eaeeteeteaeete s eteete et eseetessessebessetsetesaessetesseseebestessebesensetesseseetestessetensereeten 61
Narrativa sanitaria como herramienta para formar en sostenibilidad y ODS al alumnado del Grado en
N[ g Tel o] oW o [V T g e = Lo VA DI =] o< [or- [P UUPRNY 62
C. Gonzalez-Correa?, C. Fuentes-Senise?, M. Sanchez-Santos?, M. GAMez-GUzZMANT".......coeoveveecevveeereeereenn, 62
Nuevo método docente: Escape Room virtual por equipos para la resolucion de problemas...........ccceeeeneeee. 63
T. del Castillo-Santaella*?, J. M. Paredes?, E. Garcia-Fernandez!, D. Miguel® and M.E. Garcia-Rubifio™........ 63
Planejamento de aula para a disciplina ‘Pds-Colheita de Produtos Horticolas’ usando metodologia ativa de
aprendizagem baseada em ProblIEMAs .........uuiiiiii i e e e e e e ra e e e e e e eean 64
Isabela Barroso Taver*!, Angelo Pedro JACOMINO L .......coiiiiiiiieiiiee ittt st 64
Podcast Engenharia de Qué como ferramenta participante e atuante em eventos estudantis da Universidade
o [T | I (o N G- | - EO PSPPI ..65
Michele P. Cavalcante*?, Camille Victoria O. Matias?, Kharis G. Rocha?, Kaliana S. E¢a’ 65
Potencial de la asignatura Plantas de Procesado de Alimentos para trabajar los objetivos de desarrollo
Yo 134T0 1] <] =IO PPPTTPPRPPPTPNt 66
Rafael R. Solis*, Mario J. Mufioz-Batista*, Pedro J. Garcia-Moreno, Maria Angeles Martin-Lara, Ménica
(07 1T o TP TP P T PPPPPRTRPPRRN 66
Pratica Profissional Integrada: filme “O éleo de Lorenzo” como elo articulador para aprendizagem de inglés,
metodologia cientifica e tecnologia de aliMENTOS .......coiie i 67
LUaNa HaselEiN IMAUFEI™ L. .. ..ottt ettt sttt ettt b e be st et et et e s ebe st eseebesbeneebesbensesesans 67
Proyecto Piiisa: Innovacion docente por el acercamiento del mundo universitario a educacion secundaria en
FA oo F= 1 (U ol £ F OO OO TP PRSP PPN 68
Lucia Lépez-Salas?, Carmen M. Duque-Soto?, Ascensién Rueda-Robles?, Isabel Borras-Linares*2, Jesus
LOZANO-SANCREZY. ...ttt ettt ettt ettt et e et e st ete et eteete st eseete s easete st essebestessebesteteetestessetensennetens 68
Proyecto Piiisa: Kahoot! como herramienta de innovacién docente para promover el aprendizaje en las aulas
............................................................................................................................................................................ 69

Lucia Lépez-Salas?, Carmen M. Duque-Soto?, Ascensién Rueda-Robles?, Isabel Borras-Linares*?, Jesus

[0y =Y Yo Y- [ el 1 1=Vt 69
Satisfaccion del estudiantado de Ciencias de la Salud con un juego de simulacion de un brote de COVID-19.70

Inmaculada Salcedo-Bellido?, Rocio Barrios-Rodriguez!, Luz Garcia-Valdés?, Elena Espigares-Rodriguez?,

e T S =Yo TU L=y 4 ST 70
Sesiones interactivas con profesionales farmacéuticos en la industria alimentaria y efectos en la motivacién
de estudiantes de Grado Y IMASTEN .....cccii ittt e e e e e e e e e e e e s etbe e e e e e e e esabbaaeaaseeesasraseeaaeaesnnses 71

Ana B. Cerezo, Ruth Hornedo-Ortega, Marina Gonzdlez-Ramirez, M2 Carmen Garcia-Parrilla, Cristina Ubeda

Uso de gamificagdo para inser¢do da Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos e Nutrigdo no ambiente escolar:
abordando a nova rotulagem nutricional .........cccccccveeiiiieeeciieeeennns

Franciele Cagliari*!, Aline Sobreira Bezerra?, Diane Carla Cagliari?
Uso de las revisiones sistematicas para el estudio de fraudes en alimentos: experiencias en trabajos de fin de

(€1 o [ F PSR PPPT PPN 73
M. Garrido*?, R. Gutiérrez-Lépez?, S.M. Fonseca Moor-Davie!, M.M. Cuerva Sadnchez! J. Martinez-de la
PUBNLEY ..ottt ettt ettt st st et et et e e be s b ete et essese et e s eteebesbeseebe s eteebe st eseeb e s ent et esaeteebesbeseeteseteetens 73

Uso de plataformas innovacion docente de para el estudio de analisis y procesado de alimentos.................. 74
Carmen M. Duque-Soto?, Alessandra Bendini?, Fabio Chinnici?, Milene T. Barcia3, Jesus Lozano-Sadnchez*'74

Valoracién del alumnado del uso combinado de Kahoot y Physioex en el aprendizaje de Fisiologia................ 75
N. Busto*!, D. Ferndndez Zoppino,*?, M. Abad Roman,* J. Mielgo-Ayuso' y A. Dominguez3........ccccevvvurnene 75



PRESENTATION

The Hispano-Brazilian Congress of Teaching Innovation in the area of Food Science and
Technology, Nutrition and Health (CONHISBRA) arises from the need to create a
multidisciplinary and international teaching innovation forum for professors in the area of Food
Science and Technology, Nutrition and Health through a common nexus of competency-based
learning and lifelong learning of application in the context of today's globalization both education
and employers. Indeed, university education is currently geared towards competency-based
learning and acquiring the ability to maintain that learning throughout life. With this, it is intended
to cover the professional profile required by our society.

The vision of the university as a scientific teaching teaching forum to train students
according to society's demand supports the birth of this Congress, a space for the union of
professionals for university training at national, European and international level and its
implication in innovation in classroom. An origin with a double remarkable character: a)
enrichment of teachers in teaching innovation strategies aimed at improving the teaching-learning
process; and (b) provide an inclusive, innovative and interconnected environment in the area of
Food Science and Technology, Nutrition and Health that will facilitate the acquisition of skills for
future professionals.

CONHISBRA was conceived jointly by the Federal University of Santa Maria (UFSM),
the University of Granada (UGR) and the Federal University of Rio Grande do Sul (UFRGS). Its
first edition will take place between November 22 and 24, 2022 in the online format in Brazil and
also in the mixed modality (online and face-to-face synchronously at the Graduation Hall of the
Faculty of Pharmacy, University of Granada) in Spain.

The online publication of the Annals of the Hispano-Brazilian Congress of Teaching
Innovation in the area of Food Science and Technology, Nutrition and Health will gather
summaries of the lectures and works selected for presentation in each edition of the event, with
forecast of biennial periodicity, allowing the dissemination of the work on the subject of teaching

innovation.



11/22/2022:

08:30 (BR)

12:30 (ES)

09:00 (BR)

13:00 (ES)

10:30 (BR)

14:30 (ES)

11:30 (BR)
15:30 (ES)
12:30 (BR)

16:30 (ES)

SCHEDULE

OPENING: Importance of teaching innovation in the classroom

BR: Martha Bohrer Adaime (Vice-Chancellor of the Federal University of
Santa Maria) and Tatiana Emanuelli (Organizing committee)

ES: Juan Manuel Martin Garcia (Vice-rector of Teaching) and Manuel
Sanchez Polo (Dean of the Faculty of Pharmacy, University of Granada)
Teaching innovation projects in Food Science and Technology

BR: Aline Sobreira Bezerra (Federal University of Santa Maria)

ES: Jesus Lozano Sanchez (University of Granada)
Teaching innovation projects in Nutrition

BR: Joice Trindade Silveira (Federal University of Pampa)

ES: Nancy Elvira Babio Sanchez (University of Rovira i Virgili)
Teaching innovation projects in Health Science

BR: Rita de Cassia Barcellos Bittencourt (Federal University of Sergipe)

ES: Isaac José Pérez Lopez (University of Granada)
Poster session

https://pt-br.padlet.com/conhisbral
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11/23/2022:

09:00 (BR)

13:00 (ES)

10:30 (BR)

14:30 (ES)

11:30 (BR)
15:30 (ES)
12:30 (BR)

16:30 (ES)

11/24/2022:

09:00 (BR)

13:00 (ES)

10:30 (BR)

14:30 (ES)

11:30 (BR)
15:30 (ES)
12:30 (BR)

16:30 (ES)

Virtualization experiences in Food Science and Technology class
BR: Kaliana Sitonio E¢a (Federal University of Ceara)

ES: Eva Epelde (University of the Basque Country)
Active teaching-learning methodologies in Nutrition classes

BR: Danielle Alves da Silva Rios (Ateneu University Center)

ES: Alba Martinez Burgos (University of Granada)
Active teaching-learning methodologies in Health Sciences classes

BR: Vilson Geraldo de Campos (Pato Branco University Center)

ES: Cristina Samaniego (University of Granada)
Poster session

https://pt-br.padlet.com/conhisbral

Multidisciplinary focus on teacher integration for inclusive teaching
BR: Rafael Ciro Marques Cavalcante (Federal University of Sergipe)
ES: Celia Monteagudo Sanchez (University of Granada)

Use of teaching innovation tools in practical teaching activities:
laboratories, nutrition classes, etc.

BR: Carlos Gustavo Lopes da Silva (MUST University)

ES: Maria Dolores Ruiz Lopez (University of Granada)
Teacher innovation roundtable, teacher's perspective

BR: Roberta Thys (Federal University of Rio Grande do Sul)
ES: Antonio Baena Extremera (University of Granada)

Awards and closing of the event
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BEST PAPER AWARD

This award aims to highlight the merit of the best posters presented in the 1% Hispano-
Brazilian Congress of Teaching Innovation in the Area of Food Science and Technology, Nutrition
and Health.

Among all the studies registered at the event, six studies were selected for the award.

Best Paper Award

Alimentos e Cultura Hispano-Americana: uma disciplina integrativa em saude, cultura
alimentar e conhecimento da lingua espanhola
Authored by Poliana D. Gurak, Ana Rachel Salgado

Geolocalizacion de plantas medicinales en el Herbario Virtual Online de la Universidad
de Granada
Authored by S. Mifiano, J. Moleén, M. Sanchez

Idealizacio, funcionamento e alcance do projeto de extensao “engenharia de qué -
podcast”
Authored by Barbara A. Chagas, Marianne C. Rocha, Raynne A. Freitas, Kaliana S. Eca

La inteligencia emocional como estrategia de innovacion docente universitaria
Authored by J. Moreno-Ferndndez, J. J. Ochoa, 1. Lopez-Aliaga, M. Lopez-Frias, J. Diaz-
Castro

Pratica Profissional Integrada: filme “O dleo de Lorenzo” como elo articulador para
aprendizagem de inglés, metodologia cientifica e tecnologia de alimentos
Authored by Luana Haselein Maurer

Valoracion del alumnado del uso combinado de Kahoot y Physioex en el aprendizaje de
Fisiologia
Authored by N. Busto, D. Fernandez Zoppino, M. Abad Roman, J. Mielgo-Ayuso, A.
Dominguez

12
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Projetos de inovagao docente em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Aline Sobreira Bezerra'
'"Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria, Brasil
*alinecelo@hotmail.com

Metodologias ativas constituem conjunto de recursos pedagogicos que visam colocar o
aluno como protagonista do proprio processo de ensino-aprendizagem. O professor pode
desenvolver habilidades, contribuindo na assimilagdo do conteudo. Assim, o professor
passa de figura que repassa o conhecimento para um individuo, para aquele que da o
suporte para o aluno se desenvolver em todas as dimensdes formativas. Baseado
nesses conceitos, e visando estabelecer uma relagdo baseada no dialogo e na tomada
de decisdo em conjunto, os projetos de inovagdo docente tém se tornado metodologia
ativa que contribui para melhor pratica docente em sala de aula e tém colaborado com
bons rendimentos e motivagdo dos alunos. Como caracteristicas temos:
desenvolvimento de habilidades formativas e socioemocionais; estabelecimento de boa
relacdo entre docente e discente; conducdo de aulas mais produtivas e menos
exaustivas; motivagcdo dos discentes impactando positivamente na autonomia e no
desenvolvimento integral deste. Dessa forma, o objetivo, focada em projetos de inovagao
docente na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, sera expor alguns projetos inovadores
desenvolvidos nos anos de 2020 a 2022, nas disciplinas de Embalagens para Alimentos,
Fundamentos da Administragdo Aplicados a Industria de Alimentos e Rotulagem na
Industria de Alimentos do curso de Tecnologia dos Alimentos da Universidade Federal
de Santa Maria. Como projetos de inovagéo voltados para as disciplinas citadas, foi
proposta metodologia focada em projeto de ensino intitulado “Imersao Pratica na Teoria”,
onde a partir do conteudo tedrico ministrado, os discentes em conjunto com o docente,
passaram a desenvolver atividades praticas para assimilacdo do conteudo. Na disciplina
de Embalagens para Alimentos, foi proposta a criagdo de embalagens criativas para
produtos inovadores e/ou comercializados na Polifeira da UFSM. Ao longo do semestre,
os alunos desenvolveram embalagens e produtos, focados no tripé da sustentabilidade
(social, econdbmico e ambiental), e no final da disciplina fizeram a exposi¢éo destes e
foram avaliados nos quesitos: a) Criatividade; b) Inovagao; c) Sustentabilidade; d)
Praticidade; e) sugestao de produtos para uso; f) impressao grafica/ rétulo/ marketing.
As disciplinas de Fundamentos da Administracao Aplicados a Industria de Alimentos e
de Rotulagem na Industria de Alimentos foram conduzidas na forma on line no periodo
de pandemia de COVID19. Na disciplina de Administracdo, os encontros semanais eram
realizados presencialmente na modalidade on line e a execucido das etapas eram
orientadas pelo docente. O discente foi desafiado a desenvolver plano de negdcios
proprio, baseado no manual do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas — Sebrae, voltado para atitude empreendedora. Ja na disciplina de Rotulagem,
como forma de assimilar o conteudo ministrado, os alunos trabalharam na elaboragao de
rotulagem nutricional para receita de familia ou para produto inovador. Os trabalhos
desenvolvidos foram apresentados em aula remota on line. Projetos de inovagéo
baseados na “Imersao Pratica na Teoria”, constituem métodos inovadores de educacéo,
garantindo ensino-aprendizagem de qualidade e focado integralmente no aluno, além de
proporcionar bons rendimentos académicos e motivagcdo dos mesmos.

Palavras-chave: alimentos, projetos, inovagéo
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Proyectos de innovacion docente en Ciencia e Tecnologia de los Alimentos

Jesus Lozano Sanchez’
' Departamento de Nutricion y Bromatologia, Facultad de Farmacia, Universidad de Granada,
Granada, Espana.
jesusls@ugr.es

InnoLabPilotPlant es un proyecto que surge para la creacién de un foro de innovacion
docente multidisciplinar e internacional de profesorado en materia de produccién de
alimentos y su analisis a través de un nexo comun de aprendizaje basado en
competencias y life-long learning. Su aplicacion se desarrolla en el contexto de
globalizacion actual tanto de la ensefianza como de los empleadores. Este proyecto tiene
como eje central la asignatura de Analisis de Alimentos impartida en el Grado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos. Los integrantes de este proyecto son tanto profesorado
como alumnos pertenecientes a tres universidades: Universidad de Granada (Espaia),
Universidad de Bolonia (ltalia) y Universidad Federal de Santa Maria (Brasil). Este
proyecto pretende: a) la creacion de un Equipo de Trabajo para la Innovacién Docente
en el area de Produccion y Analisis de Alimentos; b) desarrollar y poner en practica
metodologias docentes innovadoras centradas en el estudiante y el aprendizaje basado
en competencias; c) favorecer una docencia inclusiva; d) facilitar y trabajar la
interconexién de estudiantes de diferentes paises en el marco de la produccion y analisis
de alimentos; y, e) impulsar practicas vinculadas a la demanda de los perfiles
profesionales buscados por los empleadores, asi como a la investigacion. Para conseguir
estos objetivos se plantean metodologias docentes basadas en Aprendizaje invertido o
Flipped Learning. Puzzle de Aronson o rompecabezas y Desarrollo y Utilizacion de las
TICs: Blended Learning. Este entramado de innovacion docente integra el desarrollo de
un laboratorio virtual para simulaciones de experimentos por parte de los estudiantes,
una biblioteca electronica y diferentes salas de escape rooms. Ademas, se propone el
desarrollo y verificacion de herramientas de validacién de la innovacion docente para
cada uno de los objetivos que alberga este proyecto.

Palabras clave: Flipped Learning, Puzle de Aronson, Blended Learning, Laboratorio
virtual, Escape rooms.

Agradecimientos: Plan FIDO Unidad de Innovacion Docente, Calidad y Prospectiva,
Universidad de Granada (Codigo Proyecto 22-164). Integrantes del proyecto de la
Universidad de Granada, Universidad de Bolonia y Universidad Federal de Santa Maria
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Projetos de inovagao docente em Nutrigao

Joice Trindade Silveira’
'Universidade Federal do Pampa, Itaqui, Brasil

O ensino na universidade apresenta problemas em varias esferas. Destaco dois: A
desconexao entre a teoria e a pratica, que afasta a possibilidade de aplicabilidade do
conhecimento, e o desinteresse de alunos, manifestada através de interpretacdes
superficiais dos assuntos e caréncia de um espirito criador. Neste contexto, a inovagao
Nno ensino superior parece inviavel a primeira vista, porém, pretendo mostrar que mesmo
através de pequenos passos, a inovagao pode chegar a sala de aula e contribuir para a
formacgao de profissionais. O objetivo deste trabalho foi fazer um relato de experiéncia
sobre estratégias de inovagdo em componentes curriculares do curso de Nutrigdo da
Universidade Federal do Pampa. Foi realizada uma comparacédo entre o ensino de 3
componentes curriculares em um periodo de 10 anos: Alimentacdo coletiva (1),
Deontologia para Nutricdo (2) e Gestao de unidades de alimentagao e nutricao (3). Foi
selecionado 1 (um) conteudo de cada componente, e descritos seu planejamento,
metodologia, resultados, bem como as caracteristicas de inovagao. O curso de Nutricao
em questao localiza-se no municipio de Itaqui, na fronteira oeste do no Rio Grande do
Sul/Brasil. Possui um curriculo regular tradicional, com componentes semestrais com 17
aulas e média de 25-50 alunos em cada. Ha 10 anos as aulas nos componentes (1), (2)
e (3) eram planejadas da seguinte forma: verificagdo do conteudo a ser abordado e
elaboragcdo de uma apresentacdo em power point. As metodologias utilizadas eram
predominantemente expositivas, ou expositivas dialogadas, e era priorizado o
aprofundamento do conhecimento técnico-cientifico. Atualmente, as aulas s&o
planejadas de modo diferente. O conteudo ainda esta |a, porém, no planejamento, sao
consideradas as competéncias que o aluno deve desenvolver com aquela aula.
Perguntas como " Para que eles precisam aprender? Para aplicar onde? Com quem?"
sao comuns. A partir destas definicbes sdo incluidas novas propostas de ensino e
inovagdo, como metodologias ativas, aprendizado baseado em problemas,
desenvolvimento de habilidades socioemocionais, dentre outras. A titulo de exemplo, no
conteudo saude e seguranga do trabalhador (1), ao invés da aula expositiva sobre o
tema, ministrada anteriormente, atualmente a aula inicia dentro restaurante universitario,
com uma visita as instalagdes e dialogo com os funcionarios sobre a sua saude, dores e
medicamentos utilizados. Em seguida hd um retorno a sala de aula na qual ha o
compartilhamento de experiéncias e a definicido de um problema para resolver. Apos o
estudo sobre o assunto, cada aluno elabora uma proposta de adequacao ou ajuste de
atividades em prol da saude dos individuos. O material elaborado pode, inclusive, ser
usado como consulta nas avaliagdes futuras e retorna ao RU como sugestdo. Nas
experiéncias apresentadas, a inovagao nao representa um rompimento total com o
ensino tradicional e a instalacdo de um modelo novo, mas sim, é caracterizada como a
busca por um novo caminho dentro deste, sem um ponto de chegada definido,
considerando o percurso que cada estudante deve trilhar.
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Proyectos de innovacion docente en Nutricién

Nancy Elvira Babio Sanchez’
' Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud. Universitat Rovira i Virgili, Reus, Espaiia.
*nancy.babio@urv.cat

El trabajo de fin de grado (TFG) es una asignatura de 9 créditos que permite acreditar al
estudiantado, la adquisicion de los conocimientos y las competencias asociados al titulo.
Supone demostrar las competencias adquiridas a lo largo de toda la formacién, asi como
realizar una reflexion y un analisis de su evolucion personal, académica y profesional.
Con el objetivo de que los TFGs sean un atractivo y no un simple cumplimiento de los
requisitos realizando, como es muy habitual, un trabajo de revisién bibliografica, como
tutora de TFG, propuse ofrecer la posibilidad de realizar el mismo siguiendo directrices
de un trabajo de investigaciéon original, pero teniendo en cuenta la traslacién del
conocimiento, integrandolos/las a lo que después pasé a llamar proyecto e-diet Base. La
transferencia de conocimiento a nivel social, de la empresa o nivel clinico es una funcién
imprescindible de nuestras universidades. Sin embargo, esta tercera mision de la
universidad, mas que la transferencia de conocimiento debe englobar todos los aspectos
relacionados con su compromiso con la sociedad. Por ello, teniendo en cuenta que la
tutorizacion de los TFGs permite alcanzar competencias docentes y de investigaciéon
incorporé la posibilidad de introducir como en otras ensefianzas mas técnicas, la
posibilidad de desarrollar herramientas utiles y necesarias para el ejercicio profesional
de la dietética y la nutricion. Este proyecto de innovacion despertd el interés y la
motivacion del estudiantado para desarrollar con mucho mas entusiasmo sus TFGs.
Dado que la titulacidon de nutricion humana y dietética es relativamente nueva, no existen
muchas de las herramientas que actualmente se necesitan para el ambito clinico, de la
investigacion e incluso de la docencia. Esta actividad comenzo en el curso 2017-2018 y
continua en la actualidad habiendo obtenido como resultado la creacion de diversas
herramientas utiles y necesarias que se explicaran en las Jornadas. Este tipo de
metodologia de aprendizaje basado en un proyecto de creacion, fomenta las
competencias del siglo XXI mediante la exploracion, la creacion y la construccién de
soluciones a problemas o carencias que existan en su ambito como es en este caso la
dietética. La generacion de herramientas utiles permite la implicacion activa del
estudiantado, quienes tienen el control sobre su proceso de aprendizaje. Gracias a este
proyecto, 3 grupos de estudiantes que realizaron sus TFGs a lo largo de estos afios han
sido premiados con el Premio Sant Lluc como mejor TFG. Por otra parte, como docente
y gracias a este proyecto también he sido premiada por el Consejo Social a la Calidad
docente Universitaria 2020, en la categoria individual y con la distincién Jaume Vicens
Vives 2020 que otorga el Gobierno de la Generalitat de Catalunya.

Palabras clave: Tablas de composicién de alimentos, transferencia, trabajo de fin de
grado

Agradecimentos: La autora agradece el apoyo econdémico del Premio Consell Social de
la Universidad Rovira i Virgili, de la Distincion Jaume Vicens Vives de la Generalitat de
Catalunya y el apoyo de Publicaciones URV.
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Projetos de inovagao docente em Ciéncia da Saude

Rita de Cassia Barcellos Bittencourt’
" Universidade Federal de Sergipe-DTOL, Lagarto, Brasil
*dra.ritabarcellos@gmail.com

Os lagos que se estendem entre o Brasil e o continente Africano sdo marcados em
funcdo da diaspora africana que determinou a vinda forgcada de pessoas nativas do
continente africano para varias partes do mundo, sobretudo as américas. As
desconformidades étnico-raciais, que naturalizam o aviltamento e a humanidade dos
povos africanos, tem sua estrutura rizomatica no processo perverso de colonizagcédo que
sangrou e promoveu a diaspora negra. Assim, nas instituicdes brasileiras ser negro(a),
discente, pesquisador/intelectual , impde as pessoas nessa condicdo humana um
teorema de dificil resolugdo. Entdo, de que maneira seria possivel trazer a luz os
elementos que envolvem essas questdes étnico raciais? Como fazer parar de sangrar
essa ferida aberta na autoestima das pessoas afrodescendentes, como estancar a dor,
tratar essa ferida? Assim, trazendo possiveis pistas para enfrentamento ao racismo e a
exclusdao essa ciranda de palavras emergiu : acolher- conhecer- compreender-
legitimar- respeitar- compartilhar. Destarte, a Universidade Federal de Sergipe, num
campus da area da saude, em Lagarto, foi o0 nascedouro, em 2020, da Liga Académica
de Saude Mental, Inclusdo e cidadania da populagao quilombola e outras comunidades
tradicionais-LASMIC CT, cabe destacar que as ligas académicas sao entidades criadas
por académicos, docentes e profissionais para estudar temas e contribuir no avango
técnico cientifico. Nesse caso, aos estabelecer relagdes entre saude mental, inclusao,
cidadania e etnia, a Liga foi sendo configurada como tecnologia social, para a
capilaridade do conhecimento cientifico. No constructo da LASMIC CT a saude mental ,
inclusao e cidadania foram indissociaveis, do mesmo modo que a triade ensino, pesquisa
e extensdo. Nos resultados , se destacam: a visita técnica invertida , quando a docente
coordenadora da Liga visitou o pais africano de Mogambique, fazendo o encontro entre
as duas culturas por meio de eventos on line de interagcdo direta entre discentes,
professores, técnicos educacionais e usuarios dos servigcos do Brasil e de Mogambique;
As vivencias do deslocamento da sala de aula para a visita a Casa de Farinha, para
experivivenciar o cotidiano das mulheres que cortam a mandioca, ouvir suas cangoes e
acompanhar o dia duro de trabalho num engenho de farinha; do mapeamento dos
Mestres da Cultura popular; o levantamento das comunidades quilombolas, parceria do
Conselho Municipal de Cultura da cidade de Lagarto; o processo de aquilombamento
universitario empreendido pelas graduandas de Terapia Ocupacional, vivenciando o
nascer e o pér do sol, na dura lida das mulheres e homens quilombolas, lavar roupa no
rio, trabalhar na roga, guardar as sementes quilombolas, entoar os cénticos ancestrais.
Concluindo, ao utilizar a LASMIC CT como ferramenta de empoderamento social , foi
possivel empreender um deslocamento da sala de aula para o territérios ancestrais das
comunidades tradicionais do agreste sergipano, para da integragao, promog¢ao da saude
mental, inclus&do social e cidadania das comunidades tradicionais e cientificas.

Palavras-chave: tecnologia social, saude mental, incluséo, etnia
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Proyectos de innovacion docente en Ciencias de la Salud

Isaac José Pérez Lopez!
'Universidad de Granada, Granada, Espaiia.
*isaacj@ugr.es

La poblacién universitaria es un colectivo especialmente vulnerable desde el punto de
vista del desarrollo de habitos saludables, dado que es el momento en el que muchos de
ellos comienzan a responsabilizarse tanto de su alimentacion como de la practica de
actividad fisico-deportiva. Se trata de un periodo critico en la consolidacion de dichos
habitos alimentarios, lo que lo convierte en una etapa clave para las actividades de
educacion en salud. En este sentido, la gamificacion es una estrategia metodoldgica que
favorece la motivacion del alumnado, cada vez con mayor evidencia cientifica también
sobre su potencial en cuestiones relacionadas con la salud. A raiz de dicha circunstancia
se mostraran los resultados alcanzados a lo largo de la ultima década en esta linea de
trabajo, mejorando de manera significativa diferentes parametros de salud. Se prestara
una atencidn especial a lo que se conoce como gamificcion. En ella, el aspecto
diferenciador con respecto a la gamificacion es que la narrativa, en lugar de ser
inventada, se adapta de una referencia filmica existente, para construir experiencias de
aprendizaje memorables para el alumnado.

Palabras clave: Universidad, gamificacion, gamificcion, salud, alumnado
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Experiéncias de virtualizagao em aula de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Kaliana Sitonio E¢a’
' Universidade Federal do Ceard, Brasil

Além das plataformas digitais de ensino e educacgéao, € importante a participagao de
projetos de extensdo em eventos estudantis dentro da universidade, com o objetivo de
aproximar ainda mais o aluno do curso. Com isso, o Podcast Engenharia de Qué tem
sido uma ferramenta participante e atuante em eventos estudantis do curso de
Engenharia de Alimentos, da Universidade Federal do Ceara (UFC), descrevendo a partir
do presente estudo sua atuagc&do na Semana da Engenharia de Alimentos (SEAL) - UFC.
A equipe de alunos que constituem o podcast foi responsavel pela realizagcdo de da
cobertura do evento, o qual incluiu entrevistas com os participantes da SEAL, além dos
palestrantes. A equipe do projeto foi dividida em pré-evento” e “pds-evento”, destinadas,
respectivamente, a elaboragdo de materiais de divulgacdo como Reels e Stories do
Instagram e material de gravacdo de audio e video para posterior publicagcido nas
plataformas de audio, como Spotify, Youtube, Apple Podcast, Google Podcast e
RadioPublic. A equipe do pré-evento foi composta por 6 alunos e produziu material de
divulgacéo do evento através da captagao dos palestrantes para que por meio de rapida
entrevista, fossem ditas as suas expectativas e planos sobre a SEAL. Por sua vez, a
equipe do pds-evento, composta por 7 alunos, foi responsavel por captar ao menos um
dos participantes da SEAL apds cada palestra para saber a opinido dos mesmos em
relagdo ao evento e ao curso. Além destes, os palestrantes foram convocados para as
entrevistas, onde foram apresentadas perguntas breves sobre o tema e sua percepgao
geral do evento. As postagens realizadas pela equipe “pré evento” no recurso stories da
rede social Instagram, contabilizou entre 96 e 202 contas alcangadas durante os dias de
evento. Além disso, foram computadas 12 entrevistas com profissionais da area, que
posteriormente foram editadas e reunidas pela equipe “pds evento”, formando o
“Episodio 97 - Especial da Semana da Engenharia de Alimentos”, que posteriormente foi
publicada na plataforma Spotify, divulgado no feed e um pequeno trecho no reels,
obtendo o alcance de, até o momento, 15, 599 e 273 contas, respectivamente. Também,
durante o evento, foram realizadas 8 entrevistas com alunos espectadores a, nas quais
1 foi postada no reels, conseguindo alcangar 651 contas. Ja no Youtube, a divulgacéo
do material produzido no evento ainda ndo ocorreu. Pode-se concluir que o podcast
Engenharia de Qué desempenhou um papel positivo no evento estudantil em questao
da UFC, como participante e atuante, fornecendo conhecimentos e experiéncias validas
referentes a Engenharia de Alimentos. Além de promover tais eventos em diversas
plataformas digitais, também recepcionou os alunos ingressantes na UFC apds periodo
pandémico e contribuiu para a interacdo com demais alunos do curso, docentes e
profissionais da area.

Palavras-chave: ensino superior, engenharias, metodologia didatica, eventos
universitarios.
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Experiencias de virtualizaciéon en el aula de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

Eva Epelde,* Ainara Ateka, Zuria Tabernilla, Onintze Parra
Universidad del Pais Vasco (UPV/EHU), Departamento de Ingenieria Quimica, Apartado 644,
48080, Bilbao, Espafia
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En este trabajo se presenta el uso de practicas de laboratorio virtuales como un
complemento a las practicas presenciales dentro de las asignaturas de Operaciones
Basicas | y Il del Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la Universidad del Pais
Vasco (UPV/EHU). En conjunto, las asignaturas tienen una dedicacién total de 35 h
presenciales y 40 h no presenciales para la modalidad de Practicas de Laboratorio (PL),
en dos afnos consecutivos. La inclusion del uso de practicas virtuales viene justificada
por la escasa infraestructura docente, la delicada manipulaciéon de ciertos equipos, asi
como el limitado tiempo establecido para la modalidad PL. En este sentido, las practicas
virtuales nos permiten realizar mas practicas relacionadas con las asignaturas, optimizar
el uso de recursos, realizar y/o repetir experimentos de manera simultanea y formar al
alumnado en el uso de las TICs. Asimismo, el empleo de software informaticos permite
recrear el comportamiento de diferentes plantas industriales mediante simulacion, donde
el alumnado puede participar activamente en los experimentos virtuales, resolver
problemas e interactuar con la interfaz. Como primera experiencia, se han propuesto
diversas practicas virtuales elaboradas por el Prof. R.P. Singh, autor de referencia en el
campo de la tecnologia de alimentos. Cada practica esta embebida en una interfaz que
consta de los siguientes apartados: (1) objetivos y resultados de aprendizaje; (2)
sistemas industriales y/o plantas piloto a simular; (3) procedimiento; (4) fundamento
tedrico; (5) interfaz para realizar los experimentos virtuales, donde se puede simular el
efecto de las distintas variables que participen en el proceso; (6) tratamiento de datos;
(7) discusion, donde se plantean preguntas para fomentar el pensamiento critico y poner
a prueba lo aprendido; (8) referencias y recursos utilizados. Entre las diferentes practicas
disponibles se encuentran aquellas relacionadas con calentamiento de la leche a escala
industrial, ultracongelacion de alimentos, cinética de degradacién de nutrientes, entre
otras. El empleo combinado de ambos tipos de practicas ha permitido incorporar 10
practicas virtuales a las 14 ya existentes. Se ha contribuido favorablemente a una mejor
comprension de las diferentes operaciones unitarias por parte del alumnado y ha
aumentado la participacion y motivacion por las asignaturas. Asimismo, en paralelo, se
ha mejorado el sistema de evaluacion de las practicas de laboratorio fomentando el uso
de las TICs mediante el uso de plantillas para tratamiento de datos en Excel, y
grabaciones de videotutoriales para la descripcion del funcionamiento de la practica por
parte del alumando.

Palabras clave: operaciones basicas, tecnologia de alimentos, laboratorios virtuales,
simulacion, TICs
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Metodologias ativas de ensino-aprendizagem em aula de Nutricao

Danielle Alves da Silva Rios™
'Curso de Nutricdo Uniateneu, Fortaleza, Brasil
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A aprendizagem € um processo ativo, com diversas técnicas, e a modalidade ativa
aumenta nossa flexibilidade cognitiva, com superagdo de modelos rigidos e
automatizados, pouco eficientes. Através de metodologias ativas, as estratégias de
ensino envolvem de maneira efetiva estudantes na construgdo do processo, de forma
flexivel, interligada e hibrida. Dessa forma, a metodologia proposta trata-se de uma
atividade destinada aos alunos do curso de Nutricdo de uma instituicdo de ensino
superior da rede privada localizada em Fortaleza (CE). O processo € dividido em 4
etapas e a intengéo € que os alunos possam explorar um caso clinico com a integragao
das disciplinas cursadas no semestre vigente, ou com a maioria delas, para que se
contemple a situagdo sem prejuizos. Assim, em um primeiro momento os alunos tém
acesso ao caso clinico referente ao semestre que esta cursando para se apropriar do
conteudo ali abordado. Apods a leitura e dominio do caso, os alunos deverao elaborar
duas questdes de cada disciplina do semestre corrente, com as respectivas respostas,
para que os professores possam verificar se o assunto foi identificado corretamente. Com
essa etapa concluida, os professores avangam para o momento de questdes subjetivas
que serao enviadas para os alunos e sera estabelecido um prazo para que as respostas
sejam redigidas e encaminhas para os respectivos docentes. Todas as etapas citadas
anteriormente sao feitas de maneira virtual e os alunos podem esclarecer provaveis
duvidas que surjam ao longo do processo, presencialmente, em sala de aula. No
momento final, os alunos e professores se encontram em uma sala de aula invertida.
Entdo, os alunos s&o agrupados e recebem uma prova com questdes objetivas a respeito
de cada disciplina para responderem em equipe com um tempo previamente
estabelecido. Posteriormente, cada professor tera o seu momento de integragdo com a
turma, respondendo e esclarecendo todas as duvidas que possam surgir ao longo da
resolugao do caso. Dessa forma, com a metodologia proposta, foi possivel verificar uma
maior compreensao por parte dos alunos ndo sO6 do conteudo ministrado pelas
disciplinas, bem como a aplicacdo dele na pratica profissional. A articulacdo de
metodologias ativas reforca em muitos momentos a autonomia necessaria para os
discentes, assim como faz com que os mesmos pensem de forma pratica assuntos,
convencionalmente apenas trabalhados teoricamente em sala de aula, gerando um
movimento diferenciado com muito entusiasmo e proatividade.
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Metodologias ativas de esefianza-aprendizaje en las clases de Nutriciéon

Alba Martinez Burgos'?, Emilio Martinez de Victoria-Mufioz'-?
'Departamento de Fisiologia, Facultad de Farmacia, Universidad de Granada, Granada,
Esparia; 2Instituto de Nutricién y Tecnologia de Alimentos “José Mataix” (INYTA), Centro de
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El conocimiento de la composicion quimica de los alimentos es el primer elemento
esencial en el tratamiento nutricional de las enfermedades. Estos datos de composicidn
de alimentos (DCAs) se pueden obtener de diferentes fuentes. En cualquier caso, la
importancia de la calidad de estos datos hace necesario el establecimiento y consenso
de normas internacionales sobre generacién y compilacién de DCAs. Asimismo, se
deben establecer programas nacionales y/o regionales de composicién de alimentos y
tablas/bases de datos de composicién de alimentos (TCAs/BDCAs), las cuales se
actualicen periddicamente, lo que, inevitablemente, conduce a la formacién continua de
profesionales en todos los aspectos relacionados con la composicion de los alimentos.
Las TCAs/BDCAs son una parte integral de la nutricion y la salud, la investigacion, el
tratamiento de pacientes, la educacion, los procesos de fabricacién y la informacién al
consumidor. BEDCA es la Base Espafiola de Datos de Composicion de Alimentos
(BEDCA), creada por la Asociacion sin animo de lucro, BEDCA, cuyos fines son: a) El
establecimiento, gestion y actualizacion de una base de datos cientifica de los
componentes nutricionales de los productos alimenticios; b) La organizacién de la
informacion nacional e internacional relativa a esta base de datos; c¢) Su puesta a
disposicion para potenciales usuarios. BEDCA es la unica BDCA espafiola, creada bajo
los estandares de calidad europeos y tiene todos los alimentos clasificados y codificados
con Langual y FoodEx2, segun criterios de EuroFIR y de EFSA, respectivamente. Esta
incorporada, a través de EuroFIR-AISBL, en FoodExplorer
(http://www.eurofir.org/foodexplorer/login1.php), una interfaz innovadora para DCAs de
28 paises, que permite a los usuarios buscar informacion de una amplia gama de datos,
vinculando alimentos y nutrientes de diferentes BDCAs. BEDCA es la unica BDCA
existente en Espana. Engloba 950 alimentos y 52 componentes y esta incluida en el
software de Nutricién, EVALFINUT.

Palabras clave: EuroFIR, Langual, FoodEx2, BEDCA, Bases de Datos de Composicion
de Alimentos, Nutricion y Salud
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Metodologias activas de ensefianza-aprendizaje en las clases de Ciencias de la
Salud
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Se ha disefiado e implementado una plataforma de ayuda a la docencia practica basada
en recursos multimedia alojados en una pagina web accesible para todo el profesorado
y alumnado de los grados de Farmacia, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Nutricidon
Humana y Dietética en la Facultad de Farmacia-UGR. Los recursos multimedia se han
elaborado en base a las guias docentes de las distintas asignaturas aunque la flexibilidad
de la plataforma permite la incorporacién y actualizacion continua de cualquier recurso
multimedia asi como la ampliacion de la plataforma a otros grados y asignaturas. Se
pretende facilitar la labor del profesor de practicas en el laboratorio mediante el empleo
de nuevas tecnologias de facil acceso para el alumnado y que contribuyan a un mejor
desarrollo y por tanto, una mejor calidad docente en estas clases. Para ello, se
plantearon los siguientes objetivos: 1. Filmacion, edicion y subtitulado de
determinaciones analiticas recogidas en las guias docentes de distintas asignaturas
impartidas en el Departamento de Nutricion y Bromatologia. 2. Actualizacion y mejora
del sistema web de apoyo a la docencia practica con la incorporacion al mismo de nuevos
grados y asignaturas, asi como con la inclusion del nuevo material multimedia realizado.
Como puntos débiles se podrian remarcar la siempre posible mejora de la calidad
videografica del material multimedia, asi como la programacion de un control de accesos
de mayor versatilidad y la adaptacién del sistema a distintos sistemas operativos para
dispositivos moviles. Como puntos fuertes nos encontramos la consolidacion del sistema
web generado por el PID como apoyo docente en las ensefianzas practicas usado tanto
por profesorado como por alumnado. Igualmente es destacable la facilidad de
mantenimiento y ampliacibn con nuevo material multimedia en funcion de las
necesidades concretas recogidas en las guias docentes de cada curso académico asi
como su facilidad de uso tanto en sistemas informaticos de sobremesa como en
dispositivos moviles. Es importante indicar el gran uso de dichos recursos multimedia
durante el COVID-19, ya que facilité la ensefanza-aprendizaje en un periodo de
docencia 100% no presencial, con un incremento de mas del 70 % en las visualizaciones.
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Enfoque multidisciplinar na integragdo docente para uma docéncia inclusiva
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O Campus Lagarto da Universidade Federal de Sergipe emprega metodologias ativas de
ensino-aprendizagem desde a sua concepg¢ao em oito diferentes cursos da saude:
Farmacia, Nutricdo, Odontologia, Medicina, Terapia Ocupacional, Fonoaudiologia,
Fisioterapia e Enfermagem. No primeiro ano de cursos as turmas sdo formadas com
alunos de todos os cursos e as principais metodologias empregadas séo aprendizagem
baseada em problemas (ABP) e a problematizagc&o. Aos professores € oferecido curso
anual de capacitagcdo em metodologias ativas e nesses eventos também sao discutidos
problemas enfrentados pelos docentes durante o processo de ensino aprendizagem.
Particularmente no curso de Farmacia, também temos um evento pedagdgico dirigido
aos professores com as mesmas aspiragdes do evento geral. Nestas oportunidades,
entre diferentes estratégias para promover a aprendizagem significativa, decidimos
empregar a aprendizagem baseada em projetos no médulo de Ciéncia de Alimentos 2,
a partir da participacdo de professores e técnicos dos modulos de alimentos e
Microbiologia. A estratégia, denominada de Labday, compreende a elaboragdo e
execugao de um projeto de verificagdo de seguranga microbioldégica de um alimento
escolhido pelos alunos comercializado na feira livre do municipio. Coube aos alunos
escolher, justificar o impacto da escolha, definir a amostragem, planejar, realizar e
interpretar as analises de acordo com a RDC 12/2001 da ANVISA, vigente na época. As
avaliagdes de desempenho dos alunos foram realizadas em trés momentos: na
preparagao dos projetos, na condugéo e interpretacdo dos resultados das analises e na
apresentacao do resultado final apresentado na forma de uma apresentagao oral. O
desenvolvimento dessa estratégia levou um més e meio e os alunos tinham o laboratorio
de microbiologia disponivel para realizagéo dos testes durante todo o horario comercial.
Foi possivel observar o maior engajamento dos alunos, inclusive aqueles que
normalmente ndo se envolviam em atividades de grupo, a estratégia foi aprovada por
todos os estudantes que passaram pela atividade nos anos de 2017, 2018 e 2019.
Acreditamos ainda que o desenvolvimento de uma situacao real e com a escolha do
alimento representando a identidade dos alunos tenha aumentado o engajamento e
interesse dos alunos, além de promover uma aprendizagem mais solida e util,
desenvolvendo habilidades e atitudes em nossos discentes.
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Enfoque multidisciplinario en la integracién docente para una docencia inclusiva
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El Aula de Nutricion y Dietética de la Facultad de Farmacia es un espacio donde los
alumnos/as del Grado de Nutricion Humana y Dietética (GNHD) pueden desempefar
algunas de sus salidas profesionales dentro del ambito académico. Sin duda, también
constituye una inmejorable oportunidad en nuestro centro, para ofrecer un servicio a la
sociedad relacionado con la Nutricion y la Dietética. La metodologia que se esta
empleando se basa en tres pilares fundamentales: 1) formacién mediante sesiones
formativas cortas, centradas en temas especificos que orienten al alumnado a poner en
marcha su actividad profesional; 2) desarrollo de protocolos de trabajo, que describan
detalladamente el modus operandi que el/la estudiante quiera poner en marcha y 3)
practica profesional, centrada en tres lineas profesionales: consulta de nutricion,
educacion nutricional y alimentacion en colectividades. En relacién a la consulta de
nutricion, se realizan funciones relacionadas con la evaluacion del estado nutricional, el
disefio y planificacion de dietas personalizadas y el tratamiento integral de pérdida de
peso, todo ello orientado sobre tres programas diferentes: alimentacion del adulto,
alimentacién infantil y alimentacion del deportista. Las actividades relacionadas con la
educacion nutricional incluyen tanto el disefio y desarrollo de material educativo para la
realizacion de talleres u otro tipo de actividades y su imparticion en diferentes colectivos.
Por ultimo, la linea profesional de alimentacion en colectividades pretende que el/la
estudiante aplique sus conocimientos para el disefio y planificacion de menus en el
colectivo universitario, ofreciendo el servicio a los diferentes establecimientos de
restauracion pertenecientes a las facultades que integran la Universidad de Granada.
Para que los alumnos/as puedan participar en el Aula de Nutricion y Dietética, deben
cumplir unos requisitos. Es imprescindible la elaboraciéon de un protocolo de trabajo que
describa detalladamente la actividad a desarrollar. Concretamente, para participar en la
linea profesional de la consulta de nutricion deben estar matriculados del cuarto curso
del GNHD y tener superadas las asignaturas de nutricion, dietética y dietoterapia. Para
las dos restantes lineas profesionales, se requiere que, al menos, el/la estudiante esté
matriculado del tercer curso del GNHD. En este momento, el Aula de Nutricion y Dietética
estad equipada con material antropométrico y sanitario, material informatico y material
bibliografico. Con todo ello, pretendemos que los futuros Dietistas-Nutricionistas
adquieran habilidades profesionales relacionadas con su titulo universitario. Al poner en
practica los conocimientos adquiridos durante su etapa de formacion universitaria,
muchos de ellos coindicen en que se sienten mas seguros para salir al mercado
profesional y realizar algunas de sus funciones.

Palabras clave: Dietistas-Nutricionistas; Grado Nutricion Humana y Dietética;
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Uso de ferramentas de inovagao docente nas atividades praticas de docéncia:
laboratérios, aulas de nutrigao, etc.
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Visando potencializar o ensino e aprendizagem, a busca por novas ferramentas na
pratica docente torna-se de suma importancia, frente a evolugdo tecnoldgica. As
metodologias ativas ganham destaque na educagao, propondo uma participagao ativa
dos estudantes, aprendizagem colaborativa e uma reflexdo sobre a agdo. Nessa mesma
diregdo temos as metodologias inov-ativas, que tem como premissa um maior
aprofundamento nos processos de aprendizagem envolvendo atividades com maior
agilidade, imersao e de cunho analitico pelos estudantes. Mais recentemente vemos a
ascensao das metodologias inventivas, pois se o aluno é centro do processo de
aprendizagem, o professor também se encontra no centro, pois € ele que planeja,
organiza e aprende em conjunto com os alunos. As metodologias inventivas direcionam
um olhar ao professor que passa a ser autor de tecnologias e ferramentas educacionais,
com autonomia e muita criatividade para desenhar novas trilhas de aprendizagem.
Dentro desse contexto temos dois tipos de atividades que sdo comuns aos trés tipos de
metodologias citadas anteriormente, que sao os games e a gamificagao, cujo uso tem se
difundido na area educacional, proporcionando um ganho relevante na aprendizagem e
convidando todos os professores a serem Game Thinkers na Educacgao. O jogo faz parte
da natureza humana e quando se trabalha com a Aprendizagem baseada em Jogos ou
a Gamificagao, os resultados sao excelentes, pois leva ao engajamento dos estudantes
na busca de metas e recompensas, ao mesmo tempo que significam o aprendizado de
forma ludica, imersiva, colaborativa e interativa. O potencial dessas ferramentas na
educacao é vasto e contribuem ainda para o desenvolvimento de competéncias como a
colaboragéao, resolugdo de problemas, empatia e protagonismo frente a sociedade.
Nosso foco aqui é falar em gamificacdo, onde se utiliza elementos de jogos e técnicas
de design de jogos em ambientes que nao sédo um contexto de jogo, proporcionando
assim uma aprendizagem ativa e significativa para os estudantes, pois afinal, aprender
€ construir significados e ensinar é permitir essa construgdo. Os docentes tém a sua
disposigdo uma metodologia ativa, inov-ativa e inventiva para transformar o ambiente
educacional, promovendo o interesse dos estudantes na busca pelo conhecimento, no
desenvolvimento de competéncias e habilidades. Utilizar a gamificagdo envolve muito
planejamento, organizagado e uma reflexdo constante dos objetivos atingidos na trilha de
aprendizagem, e claro, um exercicio de humildade do professor, que precisa estar aberto
a aprender nesse processo, ja que as novas geragdes estdo imersas no mundo
tecnolégico e podem contribuir grandemente com as propostas de gamificagéo.
Podemos concluir que utilizar a gamificagdo nao tem conotagao de diversao, embora o
ludico esteja presente, mas sim visa a mudanca de comportamentos, engajamento e
incentiva a busca por novos horizontes, onde a criatividade e a imaginacdo nao tem
limites. E agora professor, aceita o desafio? Vamos ser Game Thinkers na Educac¢ao?
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Uso de herramientas de innovacion docente en las sesiones practicas de
docencia: laboratorios, aulas de nutricion, etc.

Maria Dolores Ruiz Lopez™
'Departamento de Nutricién y Bromatologia, Universidad de Granada, Granada, Espaiia.
*e-mail mdruiz@ugr.es

La utilizacién de las ensefianzas on line aplicadas a distintas areas de conocimiento esta
siendo cada dia una realidad mas patente. Esta ha sido la idea principal que nos ha
llevado a disefar herramientas utiles en Nutricién y Dietética. Mediante un proyecto de
innovacion docente se ha desarrollado el programa Nutrire®. Es un programa informatico
que permite calcular el contenido de energia y nutrientes de una dieta y que pueda ser
utilizado on line por los alumnos. Ademas, este programa permite realizar un estudio
antropométrico de individuos a partir de datos de peso, talla, pliegues cutaneos y
circunferencias. Este material se utiliza por el alumnado de las Titulaciones de Nutricion
y Dietética, Ciencia y Tecnologia de los alimentos y Farmacia en aquellas asignaturas
que imparte el departamento de Nutricibn y Bromatologia en estos grados. Como
material complementario se ha editado un libro titulado “Guia para estudios dietéticos:
Album fotografico de alimentos”. Este libro, impreso a todo color, contiene fotografia de
todos los grupos de alimentos de consumo habitual en Espafia, en los que se muestran
para cada alimento distintos tamafos. Esta guia es un material muy util que facilita el
disefio, la elaboracion de dietas y la realizacion de encuestas alimentarias.

Palabras clave: material multimedia, didactica de la nutricidon, evaluacion de dietas.

ISBN: 978-65-00-57531-6 Proceedings of CONHISBRA
November 22-24, 2022 29



| Congreso Hispano-Brasileno de | Congresso Hispano-Brasileiro de

INNOVA ENTE B INOVAC -NTE
en el Area de la Ciencia y Te’cno\ogio de los y na Area de Ciéncia e Tecnologia de
ALIMENTOS, NUTRICION Y SALUD ‘ ALIMENTOS, NUTRICAO E SAUDE

Mesa redonda de inovagao docente, perspectiva do professor

Roberta Cruz Silveira Thys*"
" Universidade Federal do Rio Grande do Sul-UFRGS, Porto Alegre, Brasil.
*roberta.thys@ufrgs.br

Segundo Wagner (2010), as competéncias fundamentais para profissionais do século
XX| sdo: colaboragcdo, solugdo de problemas, pensamento critico, curiosidade e
imaginagado, liderangca por influéncia, agilidade e adaptabilidade, iniciativa e
empreendedorismo, comunicacao oral e escrita eficaz e, 0 acesso as informacgdes para
analise. A lista de competéncias apresentada estabelece, muito claramente, a faléncia
da sala de aula tradicional no intuito de formagao de um profissional completo, ja que a
mera recepcao de informacdes advinda desse modelo ndo desenvolve nenhuma dessas
competéncias. De acordo com a visao construtivista de ensino, ndo se aprende pela
transmissao de informacdes ou pela memorizacido, e sim pela construgao de novos
conhecimentos. Para isso, 0 processo ensino-aprendizagem deve ter como elemento
principal, a motivagao, pois é assim que o engajamento é gerado. Inumeras pesquisas
demonstram a desmotivagcdo dos alunos na sala de aula tradicional. Segundo Blight
(2000), quanto mais tempo de aula expositiva, maior a desmotivagéo. O autor relata que
a medida que os alunos sao convidados a debater e discutir o assunto, os batimentos
cardiacos aumentam, assim como a sua motivagao. Através da transformacao da sala
de aula tradicional em uma atividade pratica e ativa, foram feitas observa¢des acerca da
motivagao dos alunos na disciplina de Tecnologia de Cereais do curso de Engenharia de
Alimentos. A estratégia usada foi a solugéo de problemas reais da industria de alimentos.
Para tanto, os estudantes recebiam previamente o material selecionado. Através da
leitura do material, os estudantes deveriam entregar, como tarefa antes da atividade
pratica, uma listagem das principais ideias/conceitos que considerassem relevantes
acerca do tema. A aula posterior foi dividida em 5 momentos. Inicialmente, foi feito um
debate dos conceitos levantados pelos alunos, onde cada aluno apresentava suas
contribui¢des. No segundo momento foi realizada uma breve explanagao do professor
sobre os pontos principais relacionados aos conceitos a serem trabalhados. Apds, os
alunos foram divididos em grupos para a solugdo de problemas (curtos e de baixa
complexidade), onde uma aplicagdo direta do conteudo trabalhado era apresentada.
Neste momento, era solicitado que os alunos lessem os problemas apresentados para
que os mesmos estabelecessem relagdes entre o conteudo dos materiais de estudo
prévio e o problema relatado. A discussao do problema em grupo foi feita em seguida e,
por fim, os estudantes apresentavam a solucdo encontrada ao problema, onde toda a
turma era solicitada a contribuir. Ao final da atividade foi solicitado que os alunos
fizessem um levantamento dos pontos positivos e negativos. Somente pontos positivos
foram levantados e, de forma geral, foi observada, uma grande mudanga em termos de
motivacao e aprendizado da turma. Além disso, a aula foi considerada muito divertida e
interessante por parte dos alunos.

Palavras-chave: motivagéo, sala de aula invertida, metodologias ativas, relato de sala
de aula.
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Mesa redonda de innovacion docente, perspectiva del profesorado

Antonio Baena-Extremera*'
'"Unidad de Calidad, Innovacion Docente y Prospectiva. Universidad de Granada. Espaiia.
*abaenaextrem@ugr.es

La Universidad de Granada disefa e implementa un Programa de formacion para el
profesorado, conocido como Plan FIDO. En este programa, se incluyen convocatorias
especificas para realizar innovaciones educativas en asignaturas, departamentos,
centros, grados y facultades, pudiendo ser para un afio o para dos afos. Para ello, el
profesorado podra disefiar un programa de innovacién donde destaque diversos
apartados como el profesorado participante, el alumnado al que va dirigido, la idea o
innovacion a realizar, 16s resultados esperados, el impacto que se espera suponga dentro
de su asignatura, de varias asignaturas o incluso del grado,.etc. Dichas solicitudes son
evaluadas por la Comisién FIDO en relacion a |6s critérios que un Proyecto de Innovacién
debe cumplir, como por ejemplo, la viabilidad y garantia de la propuesta, la adecuacién
de I6s objetivos y metodologia, el plan de evaluacién previsto, entre otros criterios. Los
critérios son explicados y detallados en indicadores para su mejor comprension y asi
ofrecer al asistente ideas sobre como elaborar um proyecto de innovacion.

Palabras clave: proyectos de innovacion, critérios, requisitos, evaluacién
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A importancia de atividades que permitam a transferéncia de conhecimento
horizontal

Maria Julia Fontenele Freitas',Flavia Alessandra Araujo Martins', Kaliana Sitonio Eca’
"Universidade Federal do Ceard, Fortaleza, Brasil
*majufontenelef@alu.ufc.br

Tamanha é a relevancia de tudo o que é ensinado e aprendido durante a graduacgao, e
nao é evidenciado o qudo importante € o ensino através da transferéncia de
conhecimento horizontal, ou seja, de aluno para aluno. Sendo assim, o objetivo do
trabalho foi transmitir conhecimentos de alunos para alunos em uma feira de
conhecimento, aberta a comunidade académica, chamada de EIITA (Encontro
Interdisciplinar de Inovagédo, Tecnologia e Alimentos). Primeiramente, foram escolhidos
pela orientadora e suas monitoras, 8 episédios do Podcast “Engenharia de Qué?”, dos
quais foram sorteados entre os grupos constituidos por 6 ou 7 alunos de um total de 56
estudantes, onde participaram apenas 47. Cada grupo desenvolveu um cartaz com as
ideias e concepgdes que eles tinham previamente sobre cada assunto. Apds isso, 0s
discentes se aprofundaram nos temas e organizaram uma apresentagdo que
obedecesse 10 quesitos de avaliacdo: presenca de todos os membros da equipe,
criatividade, forma de apresentacao, utilizagdo apropriada dos recursos, dominio do
conteudo, clareza na explicacédo, capacidade de responder as questdes, utilizacdo de

termos  técnicos, respeito ao tempo
maximo e trabalho em equipe. Além
disso, foram convidados

professores da area e alunos da pos-graduagao para serem a banca avaliadora deste
evento, a fim de que cada avaliador ficasse responsavel em avaliar dois grupos. No dia
do evento, o local foi organizado como uma feira de conhecimentos, e foram abordados
por meio de apresentagdes simultaneas, 8 temas distintos pelos grupos: “aproveitamento
integral de alimentos”, “panc’s - conhecer para consumir”, “industria 4.0 - o que € e para

” W«

quais caminhos nos leva?”, “inovacao de produtos na industria de alimentos”, “como falar
de ciéncia de forma acessivel”, “formagdo humanistica de engenheiros de alimentos e a
ética de trabalho”, “tecnologias ndo-térmicas - repensando a tecnologia de alimentos” e
“alimentos e ansiedade - como os alimentos podem nos ajudar?”. Para realizagdo da
nota dessa atividade, foi feita uma média aritmética das notas que os avaliadores deram
sobre os 10 quesitos que deveriam ser obedecidos, sendo cada quesito avaliado de 0 a
10. De acordo com o formulario respondido pela banca avaliadora, os resultados obtidos
foram extremamente positivos, aproximadamente 90% - 99% de sucesso em todos os
outros ambitos avaliados, tendo resultados mais relevantes para os critérios: trabalho em
equipe, respeito ao tempo maximo, clareza na explicagao e capacidade de responder a
questodes, respectivamente. Além disso, o evento foi capaz de reunir mais de 100 alunos
e contou com a colaboragdo direta e indireta de todos os docentes do Departamento.
Dessa forma, se conclui que o EIITA (Encontro Interdisciplinar de Inovacéo, Tecnologia
e Alimentos), aplicado para os alunos que ingressaram em 2022.1, na disciplina de
Introducdo a Engenharia de Alimentos, foi que grande significancia para a transferéncia

de conhecimento por parte dos discentes para discentes.

Palavras-chave: acolhimento, ensino horizontal, eventos académicos, protagonismo
estudantil.
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Alimentos e cultura hispano-americana: uma disciplina integrativa em saude,
cultura alimentar e conhecimento da lingua espanhola

Poliana D. Gurak *', Ana Rachel Salgado?
2Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre, Porto Alegre, Brasil.
*gurak@ufcspa.edu.br

Estudar sobre alimentos e praticas alimentares € uma das muitas formas de conhecer a
cultura de um povo. Neste contexto, a disciplina Alimentos e Cultura Hispano-Americana:
Topicos especiais foi criada com o objetivo de integrar conhecimentos de diferentes
areas do saber: estudar a lingua espanhola com conhecimentos culturais e da area de
alimentos para contribuir com a educacgao linguistica e agdes integrando ciéncia de
alimentos. Para isto, a disciplina foi disponibilizada em modalidade de livre escolha do
aluno a partir de um elenco oferecido para todos os cursos da Universidade, de modo
gue néo integrasse a matriz curricular de um curso especifico de graduagao, e apds sua
realizagdo, os alunos a utilizam para a integralizagdo do numero total de horas de
atividades complementares em seus curriculos. A disciplina foi composta por uma carga
horaria de 30 horas divididas em atividades tedricas em sala de aula e praticas em
laboratério de técnica dietética e de analise sensorial. Os alimentos escolhidos para
estudo na disciplina foram: milho, feijdo, abacate, amendoim e banana. Alimentos
amplamente cultivados, consumidos na América Latina e que apresentam potencial para
serem mais bem explorados pela tecnologia de alimentos e no contexto saude. O
material proposto para a disciplina apresentou conteudo diversificado: atividades
auditivas, escritas, orais, de conversacdo, leituras de classicos da literatura, de
compreensao e interpretacao de textos, assim como atividades que estimulassem a
criatividade e atividades em grupo com a integrag&o de alunos de diferentes graduagdes.
Outra particularidade da disciplina € que foi ministrada por duas professoras, uma da
area de linguistica e outra de ciéncia de alimentos. Até o presente momento, a disciplina
foi ofertada em dois anos diferentes e observou-se grande motivagdo por parte dos
alunos para participar das aulas e interesse em aprender mais profundamente o idioma
espanhol. Académicos de nutricdo, gastronomia, tecnologia de alimentos, quimica
medicinal, medicina, fisioterapia, enfermagem e psicologia cursaram a disciplina. Para
esses alunos e as professoras a experiéncia contribui para o desenvolvimento da
capacidade comunicativa na lingua espanhola e sua contextualizagdo com a ciéncia de
alimentos, visto que as aulas e todas as atividades avaliativas foram ministradas em
espanhol. Destacamos assim, que a disciplina compartilhou conhecimento em lugares
diferentes dos usuais na ciéncia e tecnologia de alimentos e possibilitou tecer conexdes
inovadores sobre habitos alimentares e a cultura de um povo. Desse modo, a disciplina
€ uma experiéncia valiosa para professores e alunos para uma integralizagdo de
conteudos sobre cultura da alimentagdo em uma universidade de saude.

Palavras-chave: tecnologia de alimentos, cultura alimentar, lingua espanhola.

ISBN: 978-65-00-57531-6 Proceedings of CONHISBRA
November 22-24, 2022 34



| Congreso Hispano-Brasileno de | Congresso Hispano-Brasileiro de

INNOVA ENTE B INOVAC -NTE
en el Area de la Ciencia y Te’cno\ogio de los y na Area de Ciéncia e Tecnologia de
ALIMENTOS, NUTRICION Y SALUD ‘ ALIMENTOS, NUTRICAO E SAUDE

Aplicacao da aprendizagem baseada em projetos para o desenvolvimento de
competéncias e habilidades na disciplina de Gestao de Unidades de Alimentagao
e Nutricao: um relato de experiéncia

Fernando Eustaquio de Matos Junior*'
"Universidade Federal de Juiz de Fora, Governador Valadares, Brasil.
*fernando.eustaquio@ufjf.br

A Alimentacao Coletiva € uma area de atuagdo do nutricionista muito desafiadora do
ponto de vista da formacdo académica-profissional. Nos servicos de alimentagao o
nutricionista assume o papel de gestor, devendo liderar todas as etapas que envolvem a
producao e distribuicdo de refeigbes, entre as quais incluem a gestdo do processo
produtivo e de distribuicdo, de matéria-prima, financeira, de pessoas, de qualidade e de
clientes. As competéncias e habilidades técnicas sao imprescindiveis, mas as
habilidades comportamentais podem determinar a permanéncia do profissional na area.
Lideranca, comunicacéo, tomada de decisao, gestdo de tempo e de projetos, capacidade
de resolugao de problemas e conflitos, pensamento analitico, resiliéncia e empatia, séo
algumas das habilidades cognitivas e socioemocionais requeridas. Criar estratégias para
contribuir para o desenvolvimento e/ou aperfeicoamento dessas habilidades durante o
percurso da graduacgao € o grande desafio, assim como avaliar o éxito dessa proposta.
Considerando este contexto, utiliza-se a Aplicagdo da Aprendizagem Baseada na
disciplina de Gestdo de Unidades de Alimentagédo e Nutricdo (UAN) de um curso de
graduacdo. Divididos em grupos, os alunos desenvolvem um projeto no qual é simulada
a gestdao de uma UAN. O trabalho compreende seis etapas, a saber: a) analise do
contrato de prestacao de servico (€ utilizado o contrato real do Restaurante Universitario
(RU) do campus); b) elaboragao do cardapio; ¢) elaboragao de fichas técnicas e listas de
pedidos; d) dimensionamento de pessoal; e) apuragcdo do custo da refeigao; f)
apresentacao e discussao do trabalho. O projeto é desenvolvido ao longo de um periodo
letivo. O inicio de cada etapa é precedido por aulas expositivas dialogadas sobre a
tematica. A experiéncia tem sido exitosa. Como cada etapa tem um prazo para
concluséo, a gestdo do tempo, comunicagao, trabalho colaborativo e negociagéao entre
os membros do grupo se tornam necessarias. Na execugado da etapa seguinte os
estudantes identificam erros ou outras possibilidades de decisao da etapa anterior, e
assim, exercitam a resiliéncia para dar continuidade ao projeto mesmo que as decisdes
anteriores ndo tenham sido assertivas. Para que isso seja possivel, o professor da
disciplina s6 realiza intervencdes quando a tomada de decisdo incorreta inviabiliza a
continuidade do trabalho. O pensamento analitico é desenvolvido quando os alunos
compreendem que a tomada de decisao na UAN é técnica, afastando assim, a ideia de
que area de Alimentagcdo Coletiva ndo seja embasada em conhecimento técnico-
cientifico. A discussao final do trabalho também contribui para uma visdo ampla e global
de como as diferentes areas da gestdo de UAN se correlacionam e sdo dependentes.
Trabalhar como o contrato do RU tem sido uma estratégia de engajamento, visto que os
estudantes compdem a clientela desse servico. A mudancga de percepcéao de cliente para
gestor também tem contribuido para desenvolver as habilidades pretendidas, visto que
ha uma identificacdo do estudante com o tema do trabalho que vai além da disciplina.

Palavras-chave: metodologia ativa, formagao por competéncia, nutricdo, UAN, gestéo.
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Aplicaciones de las técnicas espectroscoépicas en agroalimentacion: aprendizaje
basado en problemas como herramienta docente en un curso de formacion
continua

B. Baca-Bocanegra', J. Nogales-Bueno*', M.L. Gonzalez-Miret?, J.M. Hernandez-
Hierro?, F.J. Rodriguez-Pulido?

'Departmento de Quimica Analitica, Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla, 41012
Sevilla, Espaiia; ?Laboratorio de color y calidad de alimentos. Departamento de Nutricion y
Bromatologia, Toxicologia y Medicina Legal. Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla,

41012 Sevilla, Espana.
*julionogales@us.es

Las técnicas espectroscépicas son especialmente utiles en el sector agroalimentario, sin
embargo, en muchos de los grados universitarios no se pueden trabajar con la suficiente
profundidad como para ver su verdadero potencial. Los cursos de formacién continua
resultan de especial relevancia para tratar de cubrir esa deficiencia, y en concreto, el
curso Aplicaciones de las técnicas espectroscopicas en agroalimentacion, ofertado
durante cinco afos, persigue dicha finalidad. Inicialmente, en dicho curso se abordaba
la tematica utilizando el modelo clasico que incluia clases tedricas, seminarios y practicas
de laboratorio. Analizando el modelo metodologico, difiere al que se utiliza en
investigacion cuando son alumnos de master o doctorandos que se enfrentan a un
problema objeto de estudio a partir del cual van generando conocimiento y ganado
experiencia en dichas técnicas. En esta sexta edicion se propone el abordaje de dichos
contenidos de forma diferente a las veces anteriores centrando el aprendizaje en el
alumno. El aprendizaje basado en problemas (ABP) fue elegido como metodologia
docente debido a la similitud de la casuistica que se van a encontrar los alumnos en su
ejercicio profesional en el sector agroalimentario. EI ABP es una metodologia basada en
el aprendizaje, en la investigacion y reflexion que siguen los alumnos para llegar a una
solucion ante un problema planteado. En esta metodologia, los alumnos son
protagonistas y tienen la responsabilidad de ser parte activa favoreciéndose el desarrollo
del razonamiento eficaz y la creatividad. Se propone una sesién inicial donde se
explicaran los fundamentos necesarios para poder abordar con garantias la resolucion
de los problemas planteados. Después de esta sesidon, se plantearan diferentes
problemas que afectan a diversas matrices alimentarias en los que el alumnado tendra
que abordar de forma real la resolucién de problemas cuantitativos como cualitativos
poniendo en juego los conocimientos sobre registro apropiado de espectros, tratamiento
quimiométrico a utilizar e interpretacion de los resultados obtenidos. Al finalizar el curso,
el alumnado dispondra de un cuestionario de satisfaccidon en el que se podra otorgar una
valoracion numérica global que podra ser comparada con la media obtenida en los afios
anteriores (8.3 sobre 10 puntos). Ademas, se recogeran otros aspectos tanto
cuantitativos como cualitativos, con objeto de recabar informacion relevante respecto a
la innovacion docente descrita.

Palabras clave: espectroscopia, agroalimentacion, formacion continua, aprendizaje
basado en problemas.
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Atividade interativa aplicando sensorial como ferramenta analitica e discursiva
no Nucleo de Estudos em Laticinios

Francisca G. M. Lima*", Lizandra S. Maciel', Gizele A. Cruz', Francisca L. O.
Machado’, Juliane D. G. Carvalho?
"Universidade Federal do Ceara, Fortaleza, Brasil
*fgisellym@gmail.com

Nas prateleiras de supermercados € comum encontrar alimentos lacteos similares, dos
quais poucos consumidores sabem as reais diferencas entre eles, gerando confusao no
momento da compra. Em ambito académico, aprende-se que ha alimentos distintos e
registrados, que apresentam diferentes composi¢des, contudo, se assemelham em
aspectos sensoriais. Visando a analise e discussao das diferencas e similaridades entre
produtos lacteos com os membros do Nucleo de Estudos em Laticinios (NEL) do curso
de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Ceara, foi realizada uma
atividade sensorial com iogurte e bebida lactea fermentada, ambas com o mesmo sabor
(morango). A equipe do Programa de Apoio e Incentivo a Permanéncia atuante no NEL
aplicou o teste sensorial para 20 participantes, a fim de realizar a atividade de percepg¢éao
sensorial por meio de formulario. Foram abordados os seguintes aspectos: marcas mais
consumidas, frequéncia de consumo, o que € o mais importante no momento da
aquisicao do produto, seguidas do questionamento sobre a identificagdo de cada
amostra. Uma ficha para analise sensorial contendo oito perguntas foi distribuida para
cada participante. Cada estudante recebeu duas amostras codificadas em “A” e “B”
correspondentes aos alimentos, acompanhadas de agua para limpeza do paladar.
Posteriormente, foram apresentadas as amostras decodificadas, com respectivas
diferencgas entre definicdes, formulagcdes, denominagdes, rotulos, marcas e padrdes de
identidade e qualidade para o grupo do NEL. Apds a exposigao, ocorreu uma roda de
conversa para discussdo sobre duvidas e as diferengas perceptiveis baseadas nos
resultados obtidos para cada amostra na avaliagdo as cegas. Os resultados obtidos
mostraram que 50 % consome semanalmente produtos lacteos fermentados. O lacteo
fermentado citado como o mais consumido foi o iogurte, entre outros trés lacteos
mencionados (bebida lactea, leite fermentado e kefir). O percentual de 80% dos
participantes selecionaram o iogurte como o preferido destacando como pontos positivos
a sua consisténcia mais viscosa e o seu sabor. Dos respondentes, 85% identificaram o
lacteo fermentado corretamente. Ademais, a roda de interacéo aliada a pratica auxiliou
o entendimento técnico dos membros do NEL, onde, percebeu-se maior interagdo dos
estudantes. Desta maneira, € possivel inferir que a realizagdo da atividade interativa
sensorial € uma ferramenta que auxilia na analise, discussdo e compreensao sobre as
diferencas entre lacteos. Além disso, o encontro de explanagao efetuado com ludicidade
atrai os discentes e eleva a fixacdo das informacgdes técnicas repassadas, de forma
dindmica e assertiva, contribuindo para a efetividade da metodologia aplicada.

Palavras-chave: interatividade, encontros ludicos, lacteos fermentados, fixagao de
conhecimento, explanagao.
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Consumo de bebidas energéticas. Intervencion centrada en alumnos de la
Universidad de Huelva

Miriam Sanchez-Alcon*!, Alimudena Garrido-Fernandez', Elena Sosa-Cordobés’,
Francisca Maria Garcia-Padilla', Cristina Diaz-Perianez’
'Universidad de Huelva, Huelva, Espaiia.
*miriam.sanchez@denf.uhu.es

Los estudiantes universitarios durante su periodo de juventud comienzan a tener mayor
independencia y a establecer sus propios habitos y conductas. Es comun que sufran
situaciones estresantes y nuevos desafios, que suelen resolver con habitos no
saludables en su dia a dia, como es el uso de alimentos nocivos para el organismo como
son las bebidas energéticas. Desarrollar un taller educativo que sirva para reflexionar y
concienciar sobre el habito de consumo de bebidas energéticas en diferentes grupos de
universitarios de la Universidad de Huelva. Estudio transversal en el ambito universitario
durante el curso 2021/2022. Poblacion de estudio: Muestra final de 37 estudiantes de
varios grados universitarios (Enfermeria, Derecho, Trabajo social y Educacion primaria).
Se realizé un taller que componia varias actividades dirigidas a la poblacion de estudio y
una evaluacidn posterior verbal sobre la satisfaccion de dicho taller. Se llevaron a cabo
las actividades propuestas: Realizacion de un cuestionario inicial en la plataforma Kahoot
para valorar la frecuencia de consumo de bebidas energéticas, experimentos con varias
marcas de bebidas energéticas para que identificaran y reflexionaran sobre sus
componentes, juegos comparando la cantidad de azucar que contenian las bebidas
energéticas, videos, identificacion de la propaganda em medios de comunicacion de las
bebidas energéticas, y para finalizar, se realiz6 un debate con el fin de considerar el
efecto de dichas bebidas en nuestro cuerpo. Los universitarios de Huelva no eran
conscientes de la composicion de las bebidas energéticas y de sus efectos perjudiciales
en nuestra salud. Aclararon que durante épocas de examenes las suelen beber y con
una alta frecuencia. Se mostré la necesidad que tienen de aprender a reemplazar estas
bebidas con otras conductas como el ejercicio fisico. La satisfaccion del alumnado con
la experiencia fue muy buena y el taller tuvo un impacto positivo.

Palabras claves. innovacion docente, universidad, bebidas energéticas, alimentacion,
promocién de salud.
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Contribuicao da Agenda 2030 para promover a Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos, Nutricao e Saude entre estudantes de distintos niveis educacionais

Franciele Cagliari*', Ariele Ciepanski Lopes', Aline Sobreira Bezerra', Flavia Michelon
Dalla Nora', Diane Carla Cagliari?
'"Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria, Brasil; ?Colégio Militar de Santa Maria,
Santa Maria, Brasil.
*frcagliari@gmail.com

A promogéo de dialogos horizontais entre instituicbes de ensino e comunidade deve ser
efetivada para impulsionar a cidadania. Devemos unir essas duas dimensoes, visando
compartilhar conhecimentos e experiéncias com o propodsito de agdes assertivas. Para
tanto, devemos envolver os estudantes de todos os niveis educacionais, fazendo com
que atuem de maneira conjunta. A Agenda 2030 compreende um plano de agdo mundial
promovido pela Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU) contendo 17 Obijetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS), que apresentam uma abordagem holistica como
meio de orientar acdes para promover o crescimento econdmico, inclusdo social e
protecdo ambiental para o presente e para o futuro. As atividades docentes devem
vincular a educacdo com a realidade, fortalecendo o ensino e apropriagdo dos
conhecimentos pelos estudantes, tornando-os responsaveis pelo processo e fazendo
com que eles integrem o seu entorno e lidem coletivamente com os desafios atuais. A
educacgao formal ndo ocorre somente no espaco fisico da sala de aula, mas nos multiplos
espacgos do cotidiano. Entre as sugestbes de temas para atividades utilizando ODS,
envolvendo estudantes de graduacgao das areas de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos,
Nutrigdo e estudantes de Ensino Fundamental e Médio podem ser citados: (i) ODS 2 —
Fome Zero e Agricultura Sustentavel, que visa erradicar a fome, alcancgar a seguranga
alimentar, melhorar a nutrigdo e promover a agricultura sustentavel. Entre os temas
sugeridos estdo: origem dos alimentos, classificacdo dos alimentos, composi¢cao dos
alimentos, distingdo entre alimentos ultraprocessados, processados e in natura, aditivos
alimentares, rotulagem nutricional de alimentos embalados, alimentos regionais, Plantas
Alimenticias N&o Convencionais (PANC), consumo alimentar consciente, hortas urbanas
e periurbanas e higiene e conservagao dos alimentos; (ii) ODS 4 — Educacao de
Qualidade, que visa garantir o acesso a educacgéo inclusiva, de qualidade e equitativa, e
promover oportunidades de aprendizagem ao longo da vida para todos. Entre os temas
sugeridos: prevencao de Doengas Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT) e qualquer um
dos citados anteriormente, pois colaboram com o desenvolvimento de conhecimentos e
habilidades dos individuos para a vida. Essas propostas de ag¢des sdo algumas
possibilidades para a utilizagdo da Agenda 2030. Para tanto, podem ser empregadas
metodologias ativas para estimular os estudantes a tomarem decis6es e avaliarem os
resultados, na forma de palestras, workshops, leituras guiadas, gamificacdo e
elaboracgao de atividades praticas e extensionistas sob orientagdo. A formagdo humana
€ continua, e a educacao formal deve contribuir para o desenvolvimento de individuos
conscientes da sua relagédo com o desenvolvimento de sistemas sustentaveis em prol de
uma sociedade igualitaria.

Palavras-chave: objetivos de desenvolvimento sustentavel, educagdo formal,
metodologias ativas, ciéncia e tecnologia dos alimentos, seguranga alimentar e
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Desarrollo de videos en grupo sobre bioprocesos industriales como contribucion
al aprendizaje en la asignatura Fundamentos de Ingenieria Bioquimica del Grado
en Biotecnologia

Maria Angeles Martin-Lara*, F. Javier Espejo-Carpio, Rafael R. Solis, Mario J. Mufioz-
Batista, Moénica Calero
Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Granada, Granada, Espafia.
*marianml@ugr.es

Actualmente, las redes sociales se han convertido en una herramienta de comunicacion
y aprendizaje muy relevante para las nuevas generaciones. Los estudiantes dedican
mucho tiempo a estos contenidos para la busqueda y adquisicion de informacion dentro
y fuera del ambito académico. En este contexto, el presente trabajo se centra en el
analisis del desarrollo y utilizacion de videos como recurso para la exposicion de
contenidos de la asignatura Fundamentos de Ingenieria Bioquimica de 2° curso del
Grado en Biotecnologia de la Universidad de Granada (cursos 2020-2021 y 2021-2022).
La actividad se aplicé al comienzo de la asignatura con el objetivo de incentivar la
participacion de los estudiantes, su pensamiento critico, su creatividad, su interactividad
y comunicacion y para el desarrollo de los videos, los estudiantes trabajaron en equipos
de entre 3 y 5 personas. La estrategia didactica consistio en que cada grupo debia
realizar un video sobre un bioproceso industrial para que luego el resto de los
compainieros lo visionaran y, tras ver los videos, completaran un cuestionario para que
pudiesen comprobar si habian comprendido los conceptos fundamentales expuestos.
Con objeto de sondear la opinion de los estudiantes acerca de la actividad, se les solicitd
que expresaran su grado de conformidad mediante una encuesta de escala Likert que
incluia las siguientes cuestiones: 1) En general estoy contento con el desarrollo de la
actividad; 2) La actividad aumentd mi motivacién en la asignatura; 3) La actividad mejoré
mi comprension de la asignatura; 4) La actividad fue util para mejorar mi capacidad de
comunicacion oral; 5) La actividad fue util para mejorar mi capacidad de andlisis y
sintesis; 6) La actividad fue util para mejorar mi capacidad de trabajo en equipo y mis
habilidades interpersonales; 7) La actividad ha permitido incrementar mi percepcion
sobre la importancia y necesidad de entrenar habilidades transversales durante mi
formacion. La valoracion del profesorado sobre los videos desarrollados por los
estudiantes es muy positiva. Los videos realizados fueron didacticos y muy visuales. Las
encuestas anodnimas realizadas indicaron que la actividad permiti®6 aumentar la
motivacion de los estudiantes e incrementar su percepcién sobre la importancia y
necesidad de entrenar habilidades transversales durante su formacion. Respecto a la
valoracion que hace estudiantado del aprendizaje de diferentes competencias
transversales, en general se puede destacar la capacidad de analisis y sintesis, asi como
las competencias interpersonales.

Palabras clave: videos, grado en biotecnologia, bioprocesos industriales, ingenieria
bioquimica.
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Desarrollo preliminar de un laboratorio asistido por ordenador para el estudio de
reacciones foto-cataliticas de interés para la industria alimentaria

Mario J. Mufioz Batista*, Rafael R. Solis*, Pedro J. Garcia Moreno, Antonio Raul Pérez
Galvez, Gabriel Blazquez Garcia.
Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Granada, Granada, Espana.
*mariomunoz@ugr.es

La aplicacion de protocolos cientificos sobre una base sélida de competencias digitales
constituye uno de los objetivos educativos que tiene el Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos. Al alumnado se le requiere cada vez mayor capacidad para el trabajo
con aplicaciones, lenguajes de programacion y simuladores de procesos. Por otro lado,
la incorporacién de las Tecnologias de la informacién y la Comunicacion, comunmente
reconocidas con TICs, son prioridad en la mayor parte de los centros educativos y
permiten introducir nuevas estrategias para optimizar el proceso ensefianza-aprendizaje.
Existen dos lineas principales a través de las cuales se pueden introducir recursos
informaticos: el ordenador como herramienta de laboratorio (seminarios, laboratorios
asistidos por ordenador) o simuladores o laboratorios virtuales. Entre las ventajas
pedagogicas se puede destacar la potencialidad de este tipo de actividades para
reproducir condiciones de trabajo con diferentes grados de dificultad, modificando
condiciones de operacién y generando variables respuesta de forma dinamica. Permite
obtener multitud de resultados controlando la velocidad de los procesos, lo que favorece
una adaptacion eficiente al nivel cognitivo del alumnado (grado, master, alumnado que
esta desarrollando un proyecto, etc.). Este trabajo presenta el disefio preliminar de un
laboratorio asistido por ordenador para estudiar un proceso de descontaminacion de
efluentes liquidos generados en la industria alimentaria. La actividad parte de la
adaptacién de una serie de actividades desarrolladas en el marco del Proyecto de
Innovacion docente “Disefio de un Seminario/Laboratorio asistido por ordenador para el
estudio de procesos de foto-descontaminacion de efluentes gaseosos en MATLAB®”. La
contribucion incluye el desarrollo de los materiales (presentaciones, documentos de
apoyo, codigo desarrollado en MATLAB® entre otros) para que la actividad pueda ser
aplicada en formato presencial, hibrido (presencial/no presencial) o completamente
virtual. Se desarrollan también varias plantillas de trabajo para el estudiantado, que estan
asociadas a distintos niveles de dificultad, lo que permite una relativa flexibilidad para su
aplicacién en asignaturas de la carrera como “Planta de Procesado de Alimentos” o
“Tecnologia de los Alimentos II”. La parte final del seminario incluye la validacion
experimental de algunos parametros simulados a partir de mediciones basicas de
propiedades épticas del equipo de reaccion, de modo que se presentan también como
resultados de esta contribucion el disefio de dichas experiencias.

Palabras clave: laboratorio asistido por ordenador, Ciencia y Tecnologia de los
alimentos, fotocatalisis, MATLAB®.
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Descubrir juntos para aprender a vivir juntos: innovacion en el aprendizaje de la
nutricion humana

M. Santaella-Pascual®, C. Frontela-Saseta, R. Lopez-Nicolas, D. lyu-Espinosa
'Facultad de Ciencias Sociosanitarias, Avda. Fuerzas Armadas s/n, 30800. Campus de Lorca
(Murcia)

*marinasp@um.es

El presente trabajo forma parte del proyecto de Innovacién Docente: “Escuela de
aprendices: descubrir juntos para aprender a vivir juntos” aplicado al Grado en Nutricion
Humana y Dietética de la Facultad de Ciencias Sociosanitarias de la Universidad de
Murcia. A través de distintas asignaturas del Grado se propone crear un nuevo entorno
educativo, en el que adultos mayores y estudiantes puedan compartir sus conocimientos,
tanto académicos como desde la experiencia o la vivencia personal. Para dar difusion a
los trabajos realizados, se han organizado a lo largo del afio 2022 dos tipos de jornadas:
“Escuela de aprendices” y “Universidad de la experiencia”. En la “Escuela de aprendices”,
los alumnos exponen a adultos mayores trabajos relacionados con la promocién de la
salud y estilos de vida saludable, e incluyen tematicas de Nutricion y Seguridad
Alimentaria, como: “Importancia de la hidratacion en adultos mayores”, “Anemia y
alimentos ricos en hierro” o “Alimentacion saludable en la menopausia”. En la
“Universidad de la experiencia”, adultos mayores con alguna vinculacién con la
Universidad de Murcia, realizan conferencias sobre temas muy variados, siendo los
alumnos en este caso los que reciben la formacion. El proyecto apuesta por un enfoque
intergeneracional y constata la necesidad de aprender juntos, imaginado escenarios
nuevos, mas humanos, mas atractivos e incluso mas inclusivos y menos academicista.
El alumnado se ha comprometido con la mejora de la calidad de vida de las personas
mayores, poniendo en juego conocimientos, habilidades, actitudes y valores. Los adultos
mayores han evidenciado que hay muchas formas de saber, aportando su conocimiento
desde perspectivas muy diversas. Se ha fortalecido la solidaridad entre las generaciones
teniendo presente las necesidades particulares de los mayores y los mas jovenes.

Palabras clave: intergeneracional, nutricidn, salud.
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Disefio de una practica de laboratorio para la simulacién de la digestion humana
de microplasticos

Maria Angeles Martin-Lara*, Antonio Martinez-Férez, Verénica Godoy, Ménica Calero,
Gabriel Blazquez
Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Granada, Granada, Espafa.
*marianml@ugr.es

Los microplasticos pueden definirse como pequefios fragmentos de plastico (menores
de cinco milimetros) que o bien se fabricaron ya con ese tamafo para ser empleados en
productos de limpieza e higiene o bien se han fragmentado de un plastico mayor durante
su proceso de descomposicion. Los plasticos durante su proceso de sintesis suelen
modificarse superficialmente con aditivos quimicos para dotarlos de una funcionalidad
especifica para su uso final que pueden constituir un riesgo adicional para la salud
humana. Dada la posible exposicion continuada a microplasticos a través de nuestra
dieta, numerosos investigadores de todo el mundo estan realizando ensayos
experimentales para analizar si su ingesta puede alterar nuestra salud. En este sentido,
el objetivo del presente trabajo es el disefio y puesta en marcha de una practica de
laboratorio para los estudiantes del Grado en Ingenieria Quimica y el Grado en
Biotecnologia que permita simular los procesos de digestion, para evaluar la cantidad de
aditivos que pueden transferirse desde los microplasticos a los jugos gastrointestinales.
El simulador gastrointestinal dinamico ya ha sido desarrollado por el Grupo de
Investigacion TEP025 del Departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de
Granada. En cuanto a la metodologia, la simulacion se llevara a cabo en las tres fases:
simulacién de estomago, simulacion de duodeno y absorcion intestinal. El estomago se
simulara en un reactor continuo de tanque agitado (CSTR) dotado de control de
temperatura y pH, mas concretamente en un un fermentador de mesa suministrado por
Braun Biotech International (modelo Biostat B). EI duodeno también se simulara en el
mismo reactor, pero reproduciendo las condiciones en el duodeno. Finalmente, para
simular la absorcion intestinal se hara fluir, de forma controlada, el contenido del
biorreactor por el interior de un sistema modular de filtracion que contiene membranas
tubulares de tamafo de corte variable. En el guion de la practica se ha propuesto analizar
las tres fases (gastrica, duodenal y de absorcion intestinal) y estudiar las cinéticas de
bioaccesibilidad, es decir, identificar el tiempo necesario para que los contaminantes
sean disueltos (extraidos) desde los microplasticos a los jugos gastrointestinales
humanos. Asi, de este modo, se podrian conjugar en esta practica operaciones unitarias
fundamentales en el area de la Ingenieria Quimica e Ingenieria de los Bioprocesos, asi
como técnicas analiticas de cuantificacion de compuestos.

Palabras clave: practica de laboratorio, grado en Ingenieria Quimica, grado en
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Eficiéncia de metodologias ludicas no aprendizado do curso de Engenharia de
Alimentos

Lizandra S. Maciel*', Daniely S. Araujo’, Juliane D. G. Carvalho'
"Universidade Federal do Ceara, Fortaleza, Brasil
*lizandra@alu.ufc.br

O retorno da pandemia estimulou a reflexdo sobre a metodologia das atividades a serem
continuadas para promogao do ensino e aprendizagem. Na disciplina de Matérias-Primas
de Origem Animal do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do
Ceara, foram propostas novas atividades (jogos de revisdo e pensando fora da caixa),
visando melhorar a compreensao da teoria e experiéncias dos estudantes. O jogo de
revisao foi realizado no formato de competicéo interativa presencial criada com o intuito
de auxiliar os alunos a fixarem o conteudo e, posteriormente, aplica-los na avaliagao
individual aplicada logo apds o jogo. Ele consistiu em perguntas e respostas relacionadas
aos temas abordados, no qual a turma foi dividida em quatro grandes grupos, onde
ocorriam as discussodes internas para enfim a resposta ser emitida por um componente
da equipe. Em cada rodada, o representante a expressar a resposta deveria mudar.
Respostas corretas geraram pontos e nas erradas, a pergunta era direcionada ao
préximo grupo. Ja o Pensando Fora da Caixa objetivou a proposigcao de atividades em
formato diferente e ludico pelas equipes, trazendo novidades ao assunto estudado e
interacdo com a turma. Os critérios de avaliacdo estabelecidos para o Pensando Fora
da Caixa foram: Criatividade, Interacdo, Informagdes e Fontes de Pesquisa. A
criatividade exigiu dos alunos que a atividade fosse realizada em formato novo e
dinamico, podendo-se optar por dramatizacéo, entrevista, podcast ao vivo ou qualquer
outra sugestao que trouxesse inovagao na apresentacgao. A interagao foi avaliada a partir
da forma como a equipe se comunicava com a turma que assistia, de maneira ludica e
criativa (kahoot, palavras cruzadas, jogos da memodria, quizzes, entre outros). O critério
de avaliagéo das informagdes solicitou clareza, organizagao, relevancia e agregagao ao
conteudo estudado. Nas fontes de pesquisa foram observadas as referéncias
bibliograficas de acordo com as normas, dando preferéncia a artigos cientificos, livros e
artigos técnicos. Para avaliar a aceitacdo das metodologias, questionamentos
elaborados em formularios eletrénicos foram compartilhados com os estudantes. Dos 39
respondentes, 61,5% atribuiram nota maxima para a importancia do conteudo abordado
no Pensando Fora da Caixa para formagao académica. Acerca do jogo de reviséo, 53,8%
avaliaram a fixagao do conteudo com nota 5, assim como 61,5% gostaram muito desse
formato de atividade. Diante desses resultados, pode-se afirmar que ambas as
atividades foram bem aceitas pelos estudantes, assim como possuem notéria relevancia
para a formagao académica. Fica evidente que mesclar criatividade com jogos interativos
€ uma forma descontraida e eficiente de contribuir para a aprendizagem e fixagao do
conteudo, além de elevar a participacdo dos alunos nos debates realizados em sala de
aula.
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El uso del material genético mitocondrial en la detecciéon de fraudes en
alimentacion: seminario tedrico-practico en la asignatura de Biologia del Grado
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

M. Garrido*', N.A. Tejera Garcia', J. Veiga', M. Garrigos', J. Martinez-de la Puente’
'Facultad de Farmacia, Universidad de Granada, Granada, Espaiia
* m.garrido@uagr.es

Biologia es una asignatura troncal de primer curso en el Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos (CTA) de la Universidad de Granada. Dentro de los contenidos teodricos
del programa se considera el estudio de la mitocondria, incluyendo aspectos tales como
su estructura, composicion quimica y papeles fisiologicos. Estudios recientes han
empleado el material genético mitocondrial como una herramienta de barcoding para
caracterizar la identidad de las especies animales en base a la caracterizacién de un
fragmento del gen mitocondrial de la citocromo oxidasa | (COIl o cox1). Con el fin de
aproximar el interés del alumnado del grado en el estudio de esta tematica, aqui se
presenta una aproximacion teorico-practica para su desarrollo en el aula que permita
complementar la formacion del alumnado en el estudio de este tema y su aplicabilidad
futura en su carrera profesional. Utilizando secuencias depositadas en repositorios
publicos (p.e. GenBank), el docente obtiene secuencias de diferentes especies para que
los alumnos con el uso de un dispositivo electrénico (p.e. ordenador portatil o tablet)
puedan identificar el origen de esa secuencia utilizando herramientas tipo Blast en
repositorios como el “Barcode of life data system” (BOLDSystems;
https://www.boldsystems.org) asi como identificar las principales limitaciones en cuanto
a su uso (p.e. secuencias de reducido tamafo que reducen la certidumbre de la
identificacion). Esta experiencia permite al alumnado familiarizarse con los conceptos
esenciales del programa tedrico de la asignatura, ademas de desarrollar las
competencias fundamentales para su uso futuro. En este poster presentamos los pasos
fundamentales para su correcto desarrollo en el aula.

Palabras clave: Biologia, fraudes en alimentos, herramientas moleculares, mitocondria,
seminarios practicos, bioinformatica.
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Elaboragao de manual de boas praticas como estratégia para o desenvolvimento
de competéncias e habilidades por meio da aprendizagem baseada em projetos

Fernando Eustaquio de Matos Junior*’
'"Universidade Federal de Juiz de Fora, Governador Valadares, Brasil.
*fernando.eustaquio@ufijf.br

Relata-se aqui a experiéncia vivenciada na disciplina Higiene dos Alimentos e Vigilancia
Sanitaria de um curso de graduagdo em Nutrigdo. Entre os objetivos da disciplina, ha o
de desenvolver a habilidade no discente de elaboragao de ferramentas relacionadas ao
controle higienicossanitario em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo, em especial, o
Manual de Boas Praticas (MBP). Por se tratar de um documento complexo e extenso, e
para o qual a sua elaboragédo exige conhecimento da legislagdo sanitaria, geralmente
nao € oportunizado aos discentes executar a sua elaboragdo como parte do processo de
aprendizagem. Na maioria das vezes, sado apresentados de forma tedrica os objetivos e
os elementos basicos que compde o MBP. A primeira experiéncia de elaboracdo acaba
sendo vivenciada na pratica profissional, o que pode impor ao nutricionista muitos
desafios e insegurangas. Para transpor tais limitagdes, utilizou-se a metodologia ativa de
Aprendizagem Baseada em Projetos. Inicialmente, foi definido pelo docente quais as
habilidades e competéncias gerais e especificas pretendidas com a atividade, todo o
planejamento foi desenhado considerando essa definicdo. A elaboracdo de MBP foi a
habilidade especifica pretendida. Exercer controle de qualidade dos alimentos, tal como
prevé as DCN do curso, foi a competéncia especifica. Comunicacao oral e escrita,
proatividade, colaboragéo, gerenciamento do tempo e de equipe, tomada de decisao e
pensamento critico e cientifico foram as competéncias gerais ou habilidades cognitivas
e socioemocionais que se pretendia contribuir para o desenvolvimento. Os discentes
foram divididos em grupos. O conteudo teorico sobre MBP foi abordado em aula
expositiva dialogada, ja sua elaboracéo foi realizada a partir da realidade do Restaurante
Universitario do campus. Para isso, foi realizada uma visita técnica, onde foi possivel
realizar o diagndstico situacional da unidade e coletar informagdes para o MBP. Durante
dois meses os estudantes trabalharam na elaboragdo do documento. Semanalmente,
foram realizadas reunides por grupo com o docente para orientagcado e discussao do ja
havia sido desenvolvido. Pensando em diferentes abordagens de comunicagéo, optou-
se por intercalar as reunides entre presenciais e remotas. Toda a constru¢ao do MBP foi
realizada no Google Docs®, de modo a permitir uma construgéo do texto colaborativa e
coletiva, além da possibilidade de intervencao do docente durante todo processo. Tais
intervengdes envolviam apontamentos para corregéo, esclarecimentos e incentivos. O
uso dessa TIC contribuiu muito para o engajamento e motivagado dos discentes. Ao
construir o MBP revisitavam frequentemente a legislagao sanitaria, apropriando-se de
seu conteudo, visto que conseguiam compreender sua a aplicagdo na ferramenta que
estavam elaborando. Os grupos adotaram estratégias de gerenciamento de agdes,
prazos e de colaboragdo que consideravam caracteristicas de seus integrantes.
Discutiram, refletiram e negociaram no grupo sobre cada etapa do projeto. A contribui¢ao
para o desenvolvimento da comunicacao escrita e oral foi potencializada pela construcéo
coletiva do texto e na apresentagao oral de ideias. A atividade foi considerada pelos
discentes e docente como uma experiéncia de aprendizagem exitosa.

Palavras-chave: metodologia ativa, formagao por competéncia, Nutricdo, TIC, MBP.
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Estudo de situagoes reais como forma de aprendizado na Engenharia de
Alimentos

Lizandra S. Maciel*?, Juliane D. G. Carvalho®
"Universidade Federal do Ceara, Fortaleza, Brasil
*lizandra@alu.ufc.br

Com o retorno das aulas presenciais apo6s o final da pandemia, foi possivel observar que
os estudantes estavam bastante ansiosos para desfrutarem de novas experiéncias no
formato das aulas ministradas, tendo em vista que muitos ainda ndo haviam tido
oportunidade de vivenciar nada além do ensino remoto. A fim de aumentar o aprendizado
e estimular a obtencao de novos conhecimentos, foi proposto na disciplina de Matérias-
Primas de Origem Animal do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal
do Cear4, a insergao de atividades envolvendo situag¢des hipotéticas que um engenheiro
de alimentos poderia vivenciar futuramente no mercado de trabalho, denominadas de
“Problemas Relacionados a Qualidade” abordando o tema de leite e carnes, juntamente
com uma atividade pratica realizada no laboratorio de pescados. Na atividade de
situacdes problemas foram descritos cenarios com parametros fisico-quimicos diferentes
para cada lote de leite (pH, temperatura, acidez, teste de alizarol, extrato seco etc) ou
entdo a presenca de odores diferentes, a fim de que os alunos identificassem alteracdes
nas caracteristicas ou fraudes nessa matéria-prima. Nos problemas relacionados a
qualidade da carne, foi realizada proposta semelhante envolvendo parametros de pH das
carnes, tempo e temperaturas de congelamento e descongelamento e caracteristicas de
diferentes tipos de cortes. Ambas as atividades objetivaram estimular o debate com as
respostas pensadas, por meio de apresentacio criativa para a turma. Ja na pratica sobre
pescados, foi elaborado um quadro baseado no método MIQ (Método de indice de
Qualidade) para avaliagdo dos atributos sensoriais (aparéncia geral dos olhos, pele e
branquias, juntamente com odor e textura) entre um peixe fresco e um peixe em estado
de deterioracdo. Pontuagdes de 1 (ruim) a 3 (bom) foram estabelecidas, sendo de
responsabilidade do estudante atribuir notas para ambos os peixes, a fim de obter a
pontuacéo global sensorial que representa o IQ (indice de Qualidade). Um formulario
eletronico foi compartilhado com os estudantes com intuito de compilar os dados sobre
a aceitacdo dessas atividades, utilizando uma escala de 1 a 5 para mensura-las. Do total
de 30 respostas obtidas, 56,7 % dos respondentes sentiram-se satisfeitos (nota 5) com
os problemas relacionados a qualidade da carne e 73,3 % disseram que a discussao foi
proveitosa para o aprendizado. Da mesma forma, mais de 80% avaliaram a contribui¢ao
da pratica de pescados para a fixagao de conteudo com nota maxima e gostaram muito
do formato da atividade. Sobre a qualidade do leite, 53,3% atribuiram nota 4 para a
satisfacdo com a atividade, enquanto que 63,3% deram nota maxima para a relagao
entre explanacao e aprendizado. Por fim, observou-se que a aceitacdo das atividades
foi bem elevada, destacando-se principalmente a pratica de pescados. E perceptivel que
a aprendizagem € mais efetiva quando ha a possibilidade de experienciar na pratica os
conhecimentos técnicos a serem absorvidos. Além disso, os debates sobre situacdes
que acontecem no cotidiano do profissional sdo de suma importancia para enriquecer o
repertorio académico dos discentes.
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Etiquetado de alimentos para motivar y contextualizar el proceso de enseianza-
aprendizaje de Bioquimica en las carreras de Nutricién y Enfermeria

Gustavo Sandoval-Cafias*'
'Escuela de Nutricion y Dietética, Facultad de Salud y Bienestar, Universidad Iberoamericana
del Ecuador - UNIB.E, Quito, Pichincha, Ecuador.
*gsandoval@doc.unibe.edu.ec

El proceso de ensefianza-aprendizaje de Bioquimica puede ser complejo si no existen
actividades destinadas a la participacion activa del estudiante dentro del aula. El objetivo
de este trabajo fue utilizar la tematica “Etiquetado de Alimentos” en el proceso de
ensefanza-aprendizaje de Bioquimica en busqueda de motivacion y participacién con la
finalidad de lograr un aprendizaje significativo por parte del estudiante. Se trabajé con 48
estudiantes de segundo semestre, dos cursos de Enfermeria (37 estudiantes) y un curso
de Nutricion (11 estudiantes) dentro de 16 semanas de clase utilizando 2 horas por
semana para la aplicacion de practicas diferenciadas utilizando la tematica. Se utilizaron
estrategias didacticas para ayudar en el proceso como: elaboracion de videos
(plataforma Flipgrid); utilizacion del programa Chemsketch para dibujar moléculas;
elaboracién de mapas conceptuales con el programa Cmaptools; calculo y elaboracién
de tabla nutricional de alimentos; diferenciacion de alimentos diet, light, zero y
funcionales. El cuestionario fue utilizado como instrumento de colecta de datos antes y
después de cada actividad. Se utilizé el analisis textual discursivo para identificar y
analizar los resultados. Los resultados demuestran una mayor participacion y
envolvimiento de los estudiantes, mas del 80% de ellos se sintieron motivados realizando
las actividades, ademas lograron contextualizar la tematica con los contenidos de la
asignatura. Las clases de Bioquimica deben ser dinamicas y participativas donde el
estudiante debe ser el principal actor del proceso para contextualizar la realidad con los
contenidos de la asignatura logrando un aprendizaje significativo para su vida profesional
y personal.

Palabras clave: etiquetado de alimentos, diet, light, zero, alimentos funcionales.
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Fotocatalisis Heterogénea: una oportunidad para el desarrollo de competencias
durante el TFG de estudiantes de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Mario J. Mufioz Batista*, Rafael R. Solis*, Maria Angeles Martin-Lara, Antonio Pérez,
Monica Calero
Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Granada, Granada, Espana.
*mariomunoz@ugr.es

Los estudiantes del Grado en Ciencia y Tecnologia de los alimentos, como recoge la
memoria verificada del Grado, deben realizar un Trabajo Fin de Grado (TFG) con una
dedicacién de 6 ECTS. Este trabajo se realiza en la fase final del plan de estudios y tiene
gran relevancia en su formacion teniendo en cuenta que deben demostrar el dominio y
aplicaciéon de los conocimientos, competencias y habilidades definitorias de la titulacion.
La normativa contempla la posibilidad de realizar trabajos bibliograficos, estudio de
casos, actividades experimentales y trabajos coordinados con practicas en empresas.
Es por tanto una excelente oportunidad para que los estudiantes consoliden
competencias especificas desarrolladas en las asignaturas del grado y acercarse al
desarrollo de la profesion. Desde el punto de vista tecnolégico, el estudiantado del Grado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos recibe una formacion completa que recoge el
disefio, optimizacién de procesos alimentarios, desarrollo de proyectos, entre otras
materias. Sin embargo, la disponibilidad de horas provoca que algunas tecnologias en
niveles incipientes de aplicacion no se desarrollen en detalle. Es el caso de las
tecnologias avanzadas de oxidacién como la Fotocatélisis, que presentan potencial
relevancia en multitud de aplicaciones relacionadas con la industria alimentaria,
incluyendo su utilizacién para (1) la eliminacién de contaminantes de efluentes gaseosos
o liquidos, (2) la degradacion de bacterias en productos o superficies, (3) la sintesis de
compuestos de interés como aditivos o sustitutivos o (4) el desarrollo de sistemas de
envasado de alimentos con propiedades auto-limpiables y auto-degradables.[2]. Esta
contribucion presenta el disefio inicial de una serie de lineas de investigacion,
susceptibles de ser desarrolladas por estudiantes del Grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos como TFGs. Incluye el disefio y puesta a punto de una serie de métodos y
equipos de medicion de propiedades foto-cataliticas. Los temas de los proyectos
combinan el desarrollo de habilidades en tecnologias con elevada relevancia cientifica
con la definicion de una serie de competencias basicas a adquirir o reforzar durante el
desarrollo de los trabajos. Las tres lineas de trabajo disefiadas son: 1. Sintesis de
compuestos de alto valor afadido con aplicaciones en la industria alimentaria, 2.
Degradacién de contaminantes en fase liquida procedente de la industria alimentaria, 3.
Estudio de las propiedades auto-degradables de envases poliméricos modificados con
actividad foto-catalitica. El primero de los temas ha sido desarrollado con resultados
relevantes por una estudiante del doble Grado en Grado en Nutricion Humana y Dietética
y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Granada en su TFG. En
particular, se estudio la sintesis de vainillina utilizando un sistema fotocatalitico en fase
liquida y un catalizador de g-C3Na.

Palabras clave: Ciencia y Tecnologia de los alimentos, trabajo fin de grado, fotocatalisis,
materiales, competencias.
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Gamificacion: una propuesta para la formacion de manipuladores de alimentos

A. B. Friedriczewski*"
'"Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria, Brasil
*anelisebf@gmail.com

Los manipuladores de alimentos son todos aquellos profesionales que intervienen en
alguna etapa de los alimentos, ya sea en la recepcion, distribucion, almacenamiento o
produccion. El papel de este profesional es fundamental en la seguridad alimentaria ya
que durante las etapas de produccion puede ser un importante transmisor de patégenos
relacionados con las Enfermedades Transmitidas por Alimentos cuando comete un error.
La legislacion brasilefia determina la capacitacion periddica de los manipuladores de
alimentos en busca de mejoras en las condiciones Higiénicas y Sanitarias de los
alimentos ofrecidos. Cuando se trata de capacitacion, es importante buscar el mejor
camino hacia el aprendizaje real. La pedagogia de transmisién es la herramienta mas
utilizada en el sistema de aprendizaje, sin embargo, este modelo tradicional de formacion
puede no atender las necesidades reales de la vida cotidiana. Las metodologias de
aprendizaje activo vienen siendo asertivamente practicadas en Brasil para la formacién
y calificacién de profesionales de la salud, buscando desarrollar una actitud critica y
reflexiva sobre los problemas vividos en el dia a dia. El uso de esta nueva forma de
ensefanza-aprendizaje convierte al alumno en protagonista de su propia formacién y las
herramientas utilizadas deben ser capaces de desencadenar la expansion de la
conciencia colectiva e individual. La gamificaciéon es uno de los principales métodos de
aprendizaje activo utilizados, tanto en la formacion académica como en la gestion del
aprendizaje corporativo. Esencialmente, demuestra elementos comunes a los
videojuegos, como desafios, reglas y narrativas. De esta manera, es posible exponer a
los alumnos a problemas basados en diferentes situaciones, brindandoles recursos
diferenciados para que puedan resolverlos de forma individual o en grupo. El objetivo de
este trabajo fue evaluar si la metodologia activa era mas asertiva que la metodologia
tradicional cuando se aplicaba en capacitaciones relacionadas con las Buenas Practicas
de Manipulacion de Alimentos. La prueba fue realizada en la ciudad de Santa Maria-RS
en un restaurante comercial. Los manipuladores de alimentos se dividieron en dos
grupos (G1 y G2). G1 recibié la formacion tradicional y G2 la formacién a través del
método de gamificacidn. Se aplicaron cuestionarios con preguntas conceptuales para
evaluar conocimientos sobre los temas tratados y para evaluar la ejecucion de tareas
practicas, se desarrollaron actividades del dia a dia en los sectores de alimentos en
cuanto a higiene para su posterior evaluacion microbiolégica. Todos los datos fueron
evaluados utilizando el programa estadistico RStudio con un nivel de significancia del
5%. Se observo que la metodologia tradicional no fue mas eficiente que la herramienta
activa. Considerando la formacion tedrica y practica, la metodologia activa demostroé ser
mas eficaz que la metodologia tradicional en la formacion de manipuladores en relacion
a la higiene de ambientes y superficies, siendo una opcién interesante para la formacién
continuada de manipuladores de alimentos.
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Geolocalizacion de plantas medicinales en el herbario virtual online de la
Universidad de Granada
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'Universidad de Granada, Granada, Espafia; 2Instituto de Investigacion Biosanitaria de
Granada (Ibs.GRANADA), Granada, Espana
*manuelsanchezsantos@ugr.es

Desde hace varios cursos académicos, en la asignatura de Farmacognosia y Fitoterapia
asi como en la de Nutracéuticos y Fitoterapia, de la Universidad de Granada, venimos
desarrollando un proyecto consistente en la realizacion por parte del alumnado de un
Herbario virtual,para el cual deben buscar plantas medicinales estudiadas en la
asignatura, reconocerlas, hacerles una foto, realizarse una selfie con la planta, rellenar
una ficha con toda la informacion relevante sobre la misma y, finalmente, subir tanto las
fotografias como las fichas a una carpeta “en la nube” (el herbario virtual de cada
alumno/a) compartida con el profesorado para su evaluacion. Con una seleccién de las
mejores fotografias y fichas del conjunto de herbarios de los alumnos se esta
desarrollando una pagina web para hacer accesible tanto al alumnado, los docentes,
como a la sociedad en general la informacion recopilada. Ya que en las fichas se
menciona el lugar donde se han realizado las fotografias de cada planta, queremos
integrar esta informacion en la web utilizando las nuevas tecnologias de la informacién y
comunicacion (TICs) y facilitar la localizacion de las plantas tanto al futuro alumnado, de
cara a realizar sus herbarios, como a las personas interesadas. Por lo mencionado
anteriormente, nos planteamos agregar en la web del herbario virtual
https://herbariovirtualgranada.wordpress.com/ datos de geolocalizacibn en mapas e
incluso coordenadas concretas mediante GPS. Se utiliza para ello el recurso Google
Maps asi como paginas webs con informacion sobre localizacion de plantas en la ciudad
de Granada, como la Web de Parques y Arboles del Ayuntamiento de Granada,
https://www.granada.org/inet/warboles.nsf, ademas de sistemas de posicionamiento a
través de dispositivos de telefonia maovil. Al alumnado que realice el herbario en los
proximos cursos se le solicitara que afiada la geolocalizacion mediante coordenadas
(que pueden obtenerse con un teléfono mévil) en la ficha de cada planta. El proyecto
esta aun en desarrollo pero se pretende anadir al menos un mapa y coordenadas para
cada planta. El disponer de la localizacion exacta de las plantas medicinales facilitara
disefiar rutas que las interconecten y en las que poder observar, en el transcurso de un
paseo, el maximo numero de plantas de interés. Se planea, por ejemplo, crear diferentes
rutas en funcion de la estacion del afio o la actividad terapéutica de interés. Se quiere
asi fomentar el interés y aumentar el conocimiento del alumnado por el medio que le
rodea y, en concreto, por las plantas medicinales.

Palabras clave: Herbario virtual, plantas medicinales, TICs, geolocalizacion.
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Desde a chegada dos primeiros computadores as escolas, as Tecnologias de Informagéo e
Comunicagao (TICs) vém difundindo conhecimento, atuando como ferramenta de melhoria no
processo de ensino-aprendizagem. Com o distanciamento social, durante a pandemia da Covid-
19, as TICs foram fundamentais para a realizacdo das aulas remotas. Além disso, tornou-se
imprescindivel a adogao de métodos, por parte dos docentes, para envolver os discentes nos
conteudos ministrados. Nesse sentido, o projeto de extensao “Engenharia de qué? - Poscast” foi
criado na intencdo de converter o conhecimento complexo recebido durante as aulas de
graduacdo em uma conversa dinamica e divertida, além de democratizar a ciéncia. Assim, o
presente trabalho objetiva descrever o funcionamento e alcance do podcast “Engenharia de
qué?”. O projeto foi desenvolvido com a colaboragdo de alunos no curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Ceara. A produgdo dos episédios € realizada por
ingressantes, matriculados na disciplina de Introdugdo a Engenharia de Alimentos (IEA), e por
alunos veteranos, que compdem o grupo de extensdo. Na disciplina IEA, & proposto aos alunos
a produgéo de um podcast, utilizado para compor a nota deles; nessa ocasido, os ingressantes
tém a oportunidade de produzir um podcast, através do contato virtual com profissionais atuantes
no mercado, além de serem confrontados com assuntos especificos do curso, ainda nao
apresentados em aula. O grupo de extensao, por sua vez, € composto pelas equipes de Edicao,
responsavel pelo tratamento e publicacdo dos episédios; Marketing, responsavel pela divulgagao
no Instagram do episédio da semana através de artes interativas; e YouTube, responsavel pela
edicdo e publicagdo dos episodios no YouTube. Ademais, toda semana realiza-se uma reunido
com os membros da equipe, a fim de alinhar os episddios a serem postados no més, discorrer
novas ideias para futuros episddios e discutir estratégias e pontos de melhoria no alcance. Nesse
momento, também acontecem dindmicas, elaboradas pelos membros da extensdo, com o intuito
de consolidar o conhecimento acerca dos temas dos episédios, fomentando a geracao de ideias
e incentivando a interagéo no grupo. Atualmente, o podcast conta com 97 episédios, acumulando
5303 reprodugdes em diversas plataformas de audio, sendo 69% no Spotify. Ja o canal no
YouTube tem 208 videos publicados, com o total de 5490 visualizagdes. O perfil de ouvintes
varia de acordo com a plataforma, sendo predominante mulheres (Spotify) e homens (YouTube)
entre 18 a 34 anos. No YouTube, 50,6% dos espectadores encontraram o canal através dos
shorts, videos curtos (1 min), e no Instagram 93,5% das contas alcangadas nos ultimos 90 dias
foram através de reels, videos curtos (até 90 s). Embora o saldo de engajamento e alcance seja
positivo, temos numeros consideraveis de ndo seguidores e nao inscritos, sendo eles 57,06% e
20% no Instagram e YouTube, respectivamente. Desse modo, o projeto demonstrou influéncia
positiva em relagdo aos alunos, proporcionando o desenvolvimento de diversas habilidades
sociais. Ademais, torna publico o conhecimento cientifico para comunidade em geral, sendo
reconhecido a oportunidade para implementagdo de outras estratégias para um maior
crescimento e alcance do projeto.
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Imagenes creadas a través de plataformas de Inteligencia artificial como
herramienta para favorecer la memoria visual y facilitar el aprendizaje de
Nutracéuticos y Fitoterapia

C. Fuentes-Senise1, C. Gonzalez-Correal, J. Mole6n-Moya1, S. Mifiano-Meneres1, M.
Gomez-Guzman1*
'Departamento de Farmacologia. Universidad de Granada; Granada, Espania.
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En la cima del aprendizaje centrado en el estudiante, los docentes tenemos el desafio
constante de incorporar estrategias de aprendizaje innovadoras, activas y, con
frecuencia, creativas. La elaboracion de material docente por parte del alumnado es una
técnica que puede mejorar el aprendizaje al estimular el interés, el esfuerzo y la
motivacion de los estudiantes. El objetivo de este proyecto es favorecer el trabajo
auténomo del alumno, facilitar el aprendizaje de los nutracéuticos y la Fitoterapia, asi
como promover el trabajo colaborativo en esta asignatura optativa en la que se esta
llevando a cabo. Para ello, esta propuesta de innovacion docente consiste en utilizar
cartas de memorizacién o tarjetas nemotécnicas (fitocards) elaboradas por los propios
alumnos como material docente que les facilite el aprendizaje de las numerosas plantas
medicinales y los nutracéuticos que se estudian en nuestra asignatura del Grado de
Nutricibn Humana y Dietética. De esta manera, y a partir de una plantilla elaborada por
el coordinador, cada alumno buscara la informacion relevante que se le solicita en la
fitocard en bases bibliograficas o buscadores de reconocido prestigio. Uno de los
apartados de la tarjeta consiste en realizar una imagen que plantee una regla
nemotécnica con la que se facilite el aprendizaje de la planta medicinal y alguna
caracteristica importante de la misma (memoria visual). Esta actividad se viene
realizando desde el curso 2019-2022 en el que se concedié un proyecto de innovacion
docente para llevarlo a cabo. La novedad incorporada en el curso actual supone la
realizacion de dichas imagenes utilizando las plataformas de inteligencia artificial
surgidas recientemente: Dreamstudio, DALL-E 2, Lexica o cualquier otra que el
alumnado vea conveniente. Puesto que en la actualidad estamos llevando a cabo esta
experiencia, no podemos todavia presentar ningun resultado ni sacar conclusién alguna
sobre esta ultima implementacion. Sin embargo, si es cierto que la actividad de
elaboracién de fitocards ha tenido gran aceptaciéon entre los alumnos de Farmacia y
Nutricibn Humana y Dietética desde sus comienzos y los profesores creemos que esta
incorporacion facilita el trabajo artistico que tanto preocupaba a algunos alumnos en
CUrsos previos.

Palabras clave: inteligencia artificial, memoria visual, flashcards, reglas nemotécnicas,
fitoterapia, nutracéuticos.
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Imersao pratica na teoria como metodologia ativa de aprendizagem na disciplina
de Fundamentos de Analise de Alimentos
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A disciplina de Analise de Alimentos ofertada pelo curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal do Ceara, tem como objetivo proporcionar conhecimentos teoricos
e praticos ao publico discente sobre os métodos utilizados na determinacdo da
composi¢cdo proximal de um alimento e seus derivados. A fim de consolidar os
conhecimentos tedricos e uma maior vivéncia pratica, foi proposto aos discentes a
criacdo de produtos alimenticios inovadores e avaliagdo da sua composi¢ao proximal,
seguindo quatro etapas: avaliagao, criagdo, imersao pratica e apresentacao. Durante a
etapa de avaliagao, os discentes juntamente com o docente responsavel, investigaram
tendéncias do mercado e as necessidades dos consumidores. Na etapa de criacao,
foram testadas e elaboradas diferentes formulacdes de produtos alimenticios inovadores
nos quais foram utilizadas plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) e alimentos
regionais. Os produtos criados foram direcionados ao publico em geral e especifico como
celiacos, intolerantes a lactose e veganos. Entre os produtos elaborados foram
produzidos: Sorvete sem lactose com base vegetal, logurte, Pdo, Hamburguer e Chips
incorporados de alimentos e plantas regionais. Na etapa de imersao pratica, cada grupo
realizou a analise da composicao proximal dos seus produtos durante as aulas praticas
ministradas na disciplina e, com base na composi¢ao proximal analisada, foi elaborada
a tabela nutricional e outras informacgdes relevantes com o propdésito de valorizar ainda
mais o produto. Por fim, na etapa final, os grupos apresentaram suas criagdes, bem como
as informagdes e alegagdes nutricionais do seu produto aos colegas de curso em um
workshop interativo, onde foi possivel conhecer as propostas alcancadas e realizar uma
analise sensorial dos produtos inovadores. Os grupos também levaram suas propostas
para a terceira edicdo da “Feira do Conhecimento — Ciéncia, Tecnologia, Inovacéo e
Negdcios”, no Centro de Eventos de Fortaleza/CE, um evento de popularizagdo da
Ciéncia do Ceara e um dos maiores do Pais, cujo tema abrangia a “Bioeconomia:
Diversidade e Riqueza para o Desenvolvimento Sustentavel”. Conclui-se que a proposta
de ensino e aprendizagem baseada na imersdo pratica na teoria, constitui uma
metodologia ativa que conecta a realidade e o ensino ao perfil dos estudantes, que
passam a exercer funcdo ativa no centro do processo de aquisicdo de conhecimento,
com consequente aumento do interesse em relagao ao conteudo ofertado, aquisicdo de
conhecimento de modo mais ludico e rapido e melhora na capacidade de resolver
problemas de modo colaborativo, além de direcionar os discentes para um espirito
empreendedor e criativo.

Palavras-chave: metodologia ativa, aprendizado, engenharia de alimentos, produtos
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Imersao pratica na teoria como metodologia ativa de aprendizagem na disciplina
de Embalagem para Alimentos
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A disciplina de Embalagens para Alimentos do curso de Tecnologia dos Alimentos da
Universidade Federal de Santa Maria, tem como objetivo proporcionar conhecimentos
especificos ao publico discente sobre os materiais em contato com alimentos como:
papel, plastico, metal, vidro e embalagens biodegradaveis, além de informagdes
importantes sobre inovagdes, no ambito de embalagens ativas e inteligentes, assim
como a interagdo do alimento com o ambiente e embalagem. A fim de consolidar os
conhecimentos tedricos e uma maior vivéncia pratica, foi proposto aos discentes a
criacdo de embalagens, conforme os principios do tripé da sustentabilidade (Triple
Bottom Line), para os produtos comercializados na Polifeira da UFSM, seguindo trés
etapas: observacao, imersao e aplicacdo. Durante a etapa de observacao, os discentes
visitaram a local e avaliaram os produtos comercializados, o material no qual eram
embalados, visando propor embalagens alternativas para estes. Foi observado ainda
que muitos produtos ndo apresentavam tabela de informacéo nutricional, identificagcao
da empresa e outras informagdes que poderiam valorizar ainda mais os produtos. Na
etapa de imersao, foram conduzidas aulas praticas sobre os tipos de materiais para
embalagens de alimentos, e a importancia da escolha destas conforme as caracteristicas
fisico-quimicas do alimento. Na etapa de aplicacado, os alunos foram acompanhados na
elaboragao de embalagens que atendessem aos objetivos propostos da atividade. Foram
propostas embalagens de papel kraft com visor e sistema zip lock para chips de
mandioca, onde, na impossibilidade de consumir todo produto, a embalagem era fechada
preservando a qualidade do alimento. Foram produzidas embalagens a partir de caixa
de leite UHT e garrafa PET para utilizagdo em bolo com cobertura e pao de queijo. Por
se tratar de uma embalagem reutilizada, era de baixo custo e viavel aos comerciantes,
contribuindo na redugdo dos impactos ambientais. Outra proposta criativa, foi uma
embalagem para fondue, a partir de lata de leite em po, sendo esta utilizada como base
para aquecer o recipiente com o produto. Por fim, foi proposta uma embalagem para
temperos, utilizando vidros de geleias e caixa de leite UHT como embalagem secundaria
decorada. Todos os produtos foram valorizados através da criagdo de uma logomarca e
rotulagem nutricional. Observou-se que o desenvolvimento das embalagens
proporcionou um pensamento critico dos discentes, gerando questionamentos sobre os
diferentes tipos de materiais, bem como o impacto destes ao meio ambiente e no ambito
econdmico e social. Conclui-se que a proposta metodologica baseada na imersao pratica
na teoria, contribuiu para uma maior vivéncia e aprimoramento dos conhecimentos
tedricos por meio de uma imersao pratica dos discentes, além de ter auxiliado na
melhoria das embalagens ja utilizadas pelos produtores, tornando os produtos mais
atrativos aos consumidores, favorecendo também na valorizagdo, sustentabilidade e
informacéao através da rotulagem nutricional.

Palavras-chave: metodologia ativa, aprendizado, embalagens, ciéncia e tecnologia dos
alimentos, sustentabilidade.

ISBN: 978-65-00-57531-6 Proceedings of CONHISBRA
November 22-24, 2022 55



| Congreso Hispano-Brasileno de | Congresso Hispano-Brasileiro de

INNOVA ENTE B INOVAC -NTE
en el Area de la Ciencia y Te’cno\ogio de los y na Area de Ciéncia e Tecnologia de
ALIMENTOS, NUTRICION Y SALUD ‘ ALIMENTOS, NUTRICAO E SAUDE

Implantacion de un sistema de Blended learning para el estudio de determinacién
analitica en alimentos
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Actualmente, en un mundo globalizado y en constante cambio, existe una necesidad de
adaptacién de los profesionales en materia de produccién y analisis de alimentos a las
nuevas necesidades del mercado, que requieren de competencias diferentes,
demandandose la creatividad, la independencia y autonomia o el pensamiento critico.
En este contexto, se hace necesario el desarrollo de proyectos de innovacion docente
que fomenten el desarrollo y adquisicién de estas habilidades dentro de un marco que
también incluya un acercamiento que despierte el interés por parte de los estudiantes,
asi como adaptadas a la sociedad actual. Con esta finalidad, surgen nuevas
metodologias didacticas basadas en el uso correcto de las nuevas tecnologias en el
ambito docente. En este proyecto docente se propone la integracion del sistema Blended
learning o de docencia mixta, a través de la creacion de un foro de innovacién docente
multidisciplinar e internacional de profesorado en materia de produccion de alimentos y
su analisis, pertenecientes a la Universidad de Granada, la Universidad de Bolonia y la
Universidad Federal de Santa Maria. Esta metodologia innovadora se centrara en la
grabacion de sesiones practicas de determinacidén analitica de la composicion de
alimentos en las distintas universidades implicadas para la posterior creacion de una
galeria de videos usando plataformas electronicas con la finalidad de favorecer la
adquisiciéon de conocimiento practico en el ambito del analisis de alimentos a nivel
internacional. Esta estrategia de biblioteca virtual no solo fomentara tanto el desarrollo
de un aprendizaje autbnomo como en equipo, sino que también permitira favorecer un
entorno inclusivo e internacionalizado, centrado en la colaboracion entre estudiantes de
diferentes paises formados en el mismo ambito.

Palabras clave: blended learning, docencia mixta, determinaciones analiticas, biblioteca
virtual, analisis de alimentos.
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Intervencion focalizada en el habito y consumo de azucar en alumnado
universitario
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La Universidad es un ambito importante de transmision de conocimientos, actitudes y
tiene la capacidad de generar conductas favorables para el desarrollo humano. El
periodo de transicién de la adolescencia a la adultez se caracteriza por un aumento de
la independencia y responsabilidad del autocuidado, una alta frecuencia de situaciones
estresantes, y un alto potencial de influencia ejercida por sus compafieros y amigos. Esta
situacion produce un incremento en el riesgo de adquirir habitos nocivos para la salud:
alimentacién inadecuada, sedentarismo, consumo de téxicos, conductas sexuales de
riesgo, etc. Desarrollar un taller educativo que sirva para identificar y concienciar sobre
el habito de consumo de azucar en diferentes grupos de universitarios de la Universidad
de Huelva. Estudio transversal en el ambito universitario durante el curso 2021/2022.
Poblacién de estudio: Muestra final de 35 estudiantes de varios grados universitarios
(Enfermeria, Trabajo social y Educacion primaria). Se realizé un taller que componia
varias actividades dirigidas a la poblacion de estudio y una evaluacion posterior verbal
sobre la satisfaccion de dicho taller. Se llevaron a cabo las actividades propuestas:
Realizacion de cuestiones iniciales en la plataforma Kahoot para valorar su habito de
consumo de azucar, experimentos con diferentes tipos de golosinas comparando la
cantidad de azucar que contenian, videos, explicacion de la cantidad de azucar que
poseen los alimentos cotidianos, identificaciéon de colorantes y aditivos en golosinas y
para finalizar, se realizé un debate con el fin de reflexionar la influencia que tiene el
azucar en el cuerpo humano. Los universitarios de Huelva deben mejorar su consumo y
su habito diario con el azucar. En épocas de examenes y cuando se sienten estresados,
sustituyen el azucar por el ejercicio. Se muestra la necesidad que tienen de aprender a
reemplazar el azucar con otros alimentos. La satisfaccion del alumnado con la
experiencia fue muy buena y el taller tuvo un impacto positivo.

Palabras claves: innovacion docente, universidad, azucar, alimentacion, promocion de
salud.
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La inteligencia emocional como estrategia de innovacién docente universitaria
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En el contexto académico, los desafios del estrés emocional se pueden medir a través
del desgaste académico o burnout, una variable utilizada para evaluar el bienestar
psicoldgico relacionado con los estudios de Grado. Este burnout se produce como
consecuencia y respuesta al estrés cronico ligado a las presiones y exigencias de la
actividad académica que pueden afectar el desarrollo, compromiso y satisfaccion de los
estudiantes con su formacion y vida académica, ademas de su salud psicosocial.
Teniendo en cuenta estos antecedentes, decidimos mejorar el desempefio académico
de los estudiantes, junto con la identificacién, control y manejo de las emociones por
mediante la imparticion de algunos talleres de inteligencia emocional (IE). Antes de la
experiencia, se seleccionaron los estudiantes universitarios que quisieron participar de
esta estrategia. En total, 47 voluntarios estudiantes de la Facultad de Farmacia de la
Universidad de Granada (Espafia) participaron en esta experiencia. A partir de este
momento, se establecieron dos periodos temporales: la linea base (antes de impartir los
talleres) y tras impartir varios conceptos de IE online durante dos meses. Se realizaron
dos cuestionarios que contenian las dimensiones de desgaste académico (burnout) y
compromiso académico con los estudios antes y después de las intervenciones con los
talleres de IE. Los resultados mostraron que el 63,5% de los estudiantes presentaba
desgaste académico (distribuido en niveles alto y medio alto) antes de la intervencién
con los talleres de IE, lo que sugiere que los estudiantes experimentan la sensacion de
no ser capaces de lograr un buen desempefio académico. Después de los talleres de IE,
solo el 31,1% present6 desgaste académico, revelando la mejora del proceso cognitivo
inducida por los talleres. La cognicion y la emocién son dos aspectos sinérgicos y
vinculados. Las situaciones estresantes, tienen un efecto negativo en el compromiso
académico y el burnout de los estudiantes. De hecho, el interés y motivacién que
presenta un estudiante por adquirir ciertos conocimientos los que condicionan su
adquisicion. Por lo tanto, podemos afirmar que nuestros estudiantes mejoraron su
compromiso y redujeron su burnout una vez que conocieron varios conceptos de la IE.
Esta relacion entre razon y emocién permite generar una capacidad adaptativa, cuya
manifestacion concreta se traduce en la capacidad de dar respuestas y soluciones de
manera efectiva a los problemas vinculados a las relaciones interpersonales,
favoreciendo una en el bienestar psicoldgico y rendimiento académico.

Palabras clave: inteligencia emocional, estrés, desgaste académico, innovacion
docente.

Agradecimientos: Gracias a los estudiantes que participaron en esta iniciativa de
innovacion docente.

ISBN: 978-65-00-57531-6 Proceedings of CONHISBRA
November 22-24, 2022 58



| Congreso Hispano-Brasileno de | Congresso Hispano-Brasileiro de

INNOVA ENTE B INOVAC -NTE
en el Area de la Ciencia y Te’cno\ogio de los y na Area de Ciéncia e Tecnologia de
ALIMENTOS, NUTRICION Y SALUD ‘ ALIMENTOS, NUTRICAO E SAUDE

La simulacién como herramienta para la docencia de bioprocesos en la industria
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Los procesos biotecnoldgicos permiten la fabricacion de gran cantidad de productos
alimentarios de una forma sostenible y eficiente. El estudio de estos procesos es clave
para el desarrollo curricular de los graduados en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Dentro de las competencias recogidas en el ambito del procesado de alimentos se
encuentra “Disefiar y supervisar los procesos tecnoldgicos”. En la Universidad de
Granada la asignatura de Bioprocesos Industriales del Grado en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos permite adquirir los conocimientos necesarios para el analisis, disefio,
simulacién y optimizacion de estos procesos. Debido a la limitacién de herramientas de
calculo, este tipo de asignaturas se centraba en el analisis de procesos en estado
estacionario en lugar del estudio de situaciones cercanas a la practica industrial donde
predominan los procesos discontinuos o procesos con reciclaje de enzima/biomasa. Sin
embargo, el desarrollo de software con capacidad para realizar simulaciones dinamicas
permite el analisis de sistemas discontinuos y estados no estacionarios de una forma
mas sencilla. En este sentido, algunos simuladores como el Berkeley Madonna
(Universidad de California, EE.UU.) son de utilidad para modelar el funcionamiento de
estos sistemas. Una de las principales ventajas de este software es su interfaz intuitiva,
que permite observar la evolucion del sistema mediante sencillos graficos. Ademas, el
software dispone de herramientas como Parameter Plot, Batch Run y Slides que
permiten estudiar la influencia de los parametros de operacion sobre las variables del
proceso. La experiencia en el uso de este software en el grado de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos ha sido positiva, destacandose por parte del alumnado: Lenguaje de
programacién sencillo; Interfaz intuitiva, con accesos directos para generar graficas
dinamicas, estudios de sensibilidad o planos de fases, entre otros; Menu ayuda con
ejemplos de aplicacion reales; Disponibilidad de manuales y tutoriales sobre
modelizacion de sistemas bioldgicos con Berkeley Madonna. Se concluye que el uso del
software permite salvar las limitaciones derivadas del calculo complejo, y centrar el
interés del alumno en discutir la influencia de los parametros de operacion sobre el
mecanismo y el rendimiento del proceso.

Palabras clave: simulacion de procesos, ingenieria bioquimica, reactores enzimaticos,
fermentacion, Berkeley Madonna.
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Mesa redonda con profesionales farmacéuticos en el ambito alimentario:
“FarmaFood”: impacto en estudiantes de Grado y Postgrado

Cristina Ubeda, Ruth Hornedo-Ortega, Marta Gallardo-Fernandez, Ana M? Troncoso,
Ana B. Cerezo
Departamento de Nutricién y Bromatologia, Toxicologia y Medicina Legal. Facultad de
Farmacia. Universidad de Sevilla
*e-mail: rhornedo@us.es

Una de las potenciales salidas profesionales del farmacéutico es al ambito alimentario,
sin embargo, es comun que esta posibilidad no sea muy popular para los estudiantes de
Grado y Postgrado. El contacto entre el mundo profesional y los estudiantes ocurre
principalmente en los ultimos cursos del grado en Farmacia mediante la realizacion de
Practicas Externas Curriculares, sin embargo, éstas se limitan a Oficina de Farmacia y
Farmacia en el ambito hospitalario. Asimismo, y aunque existe la posibilidad de realizar
Practicas Externas Extracurriculares en industria alimentaria, esta oferta es
extremadamente limitada. Por todo esto el objetivo del presente trabajo fue poner en
contacto a los estudiantes Grado y Postgrado de la Facultad de Farmacia con
profesionales farmacéuticos mediante la organizacion de la mesa redonda “FarmaFood”
con la finalidad de dar a conocer el ambito alimentario como salida profesional para los
farmacéuticos. La mesa redonda “FarmaFood” tuvo lugar el 25 de marzo del 2022 (10-
13h) en el Salén de Grados de la Facultad de Farmacia. Para dar difusién al evento se
utilizaron diferentes canales: carteles y folletos, cuenta en Instagram “FarmaFood”, perfil
de Facebook de la Facultad de Farmacia y canales de difusion de la Universidad de
Sevilla (BINUS). Un total de 23 estudiantes asistieron a la celebracion de la mesa
redonda. Los conferenciantes invitados (5 en total) fueron profesionales farmacéuticos
que trabajan en la actualidad en el ambito alimentario tanto en el sector publico como
privado. A la finalizacion de la mesa redonda los asistentes rellenaron un cuestionario
autoadministrado- El 91% de los estudiantes mostraron un gran interés por las
competencias del profesional farmacéutico en el ambito alimentario mostradas. Del total
de los asistentes, 21 de ellos (91%) desconocian las posibilidades del farmacéutico en
el ambito alimentario. De entre los asistentes, el 100% afirmaron que el conocimiento
previo de las competencias del profesional farmacéutico en el ambito alimentario les
motivaria a la hora del estudio de las asignaturas relacionadas con el Area de Nutricion
y Bromatologia. Por ultimo, 20 de los 23 estudiantes que acudieron a las jornadas
mostraron que habia una probabilidad media, alta y muy alta de que eligiesen alguna de
las profesiones expuestas o mostrasen interés en informarse para conseguir llegar a los
puestos laborales descritos. Basado en estos resultados podemos concluir que la
realizacion de este tipo de intervenciones ayuda a los estudiantes de Farmacia a tener
una vision real del rol que podrian ejercer profesionalmente en el ambito alimentario y
les podria motivar en el estudio de las asignaturas relacionadas con la alimentacién que
cursan en el Grado de Farmacia.

Palabras clave: mesa redonda, farmacéuticos, alimentario, salidas profesionales
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Métricas y representacion util de resultados para la evaluacién de la innovacion
docente

J. Nogales-Bueno', B. Baca-Bocanegra*!, M.L. Gonzalez-Miret?, F.J. Rodriguez-
Pulido?, J.M. Hernandez-Hierro?

'Departmento de Quimica Analitica, Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla, 41012
Sevilla, Espaiia; ?Laboratorio de color y calidad de alimentos. Departamento de Nutricién y
Bromatologia, Toxicologia y Medicina Legal. Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla,

41012 Sevilla, Espana.
* bbacal@us.es

Una innovacion es una idea, objeto, o practica percibida como nueva por un individuo o
individuos, que intenta introducir mejoras en relacion a objetivos deseados, que tiene una
fundamentacion, y que se planifica y delibera [1]. A la luz de dicha definicion de
innovacion parece indispensable disponer de herramientas Uutiles para evaluar si
realmente el cambio introducido mejora o no nuestra practica docente.
Independientemente de la naturaleza (contenidos, metodologia) del cambio o innovacion
la etapa de evaluacion es indispensable para completar el ciclo de mejora y realizar las
acciones oportunas a la vista de los resultados. En esta comunicacion se presentan
diferentes métricas utilizadas para dicha evaluacién como pueden ser el tamafo de
efecto, la ganancia, etc. [2]. Ademas, la representacion de los resultados de evaluacién
puede facilitar su interpretacion y, por tanto, se debera seleccionar de las diferentes
modalidades disponibles aquella que mejor se ajuste a los datos a interpretar. En este
sentido, se presentan diversas formas de representacién como pueden ser las escaleras
de aprendizaje, los mapas de calor, graficos radiales, etc. y se describe en qué caso han
sido utilizadas contextualizando su uso. Los ejemplos de la aplicacién de dichas métricas
y representacion de resultados corresponden a las diferentes intervenciones llevadas a
cabo por el profesorado en las asignaturas del area de Nutriciéon y Bromatologia de la
Universidad de Sevilla a lo largo de distintos cursos académicos. Esta variabilidad de
docentes y asignaturas, o partes de las mismas, permite tener una amplia vision de como
medir y como representar los datos que pueden ser obtenidos en una intervencion de
innovacion docente.

[1] Nichols, A. (1983). Managing educational innovations. Londres: Allen & Unwin.

[2] Prieto-Martin, A.; Diaz-Martin, D.; Monserrat-Sanz, J. y Barbarroja-Escudero, J.
(2020). La medicion del impacto de las innovaciones metodoldgicas sobre los resultados
de la docencia universitaria. RIECS, 5, (1) 50-69.

Palabras clave: meétricas, evaluacion, representacion de resultados, innovacion,
nutricion y bromatologia
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Narrativa sanitaria como herramienta para formar en sostenibilidad y ODS al
alumnado del Grado en Nutricién Humana y Dietética

C. Gonzalez-Correa', C. Fuentes-Senise’, M. Sanchez-Santos', M. Gomez-Guzman'
'Departamento de Farmacologia. Universidad de Granada; Granada, Espafia.
*mgguzman@ugr.es

En 2015, la Asamblea General de las Naciones Unidas aprobd la Agenda 2030 para el
Desarrollo Sostenible, un llamamiento universal a la accion para poner fin a la pobreza,
proteger el planeta y mejorar las vidas y las perspectivas de las personas en todo el
mundo. Todos los Estados Miembros de las Naciones Unidas aprobaron 17 Obijetivos de
desarrollo sostenible (ODS) como parte de un plan de accién para transformar nuestro
mundo. En este contexto, y debido a su relevancia, la Universidad de Granada desarrolla
numerosos programas e intervenciones para dar a conocer la Agenda 2030 y formar a
sus docentes y alumnos en desarrollo sostenible. Sin embargo, hemos constatado que
nuestros alumnos tienen escasos o nulos conocimientos sobre el tema. Ante este
panorama surge la idea de este proyecto de innovacion docente cuyo objetivo principal
es la formacién de nuestros alumnos en materia del desarrollo sostenible, de manera
gue sean personas comprometidas, criticas y agentes activos del cambio necesario para
el futuro mas cercano. lgualmente, pretendemos favorecer el trabajo auténomo del
alumno, incentivar la lectura, la escritura y las aptitudes comunicativas entre los
estudiantes en aquellas asignaturas donde se lleve a cabo. Esta propuesta de innovacién
docente consiste en utilizar lo que se ha llamado Medicina narrativa como recurso para
formar a nuestros alumnos sobre los ODS. La Medicina narrativa se ha propuesto desde
hace afios como un medio innovador y eficaz para estimular el desarrollo profesional de
los estudiantes de Medicina. Las intervenciones basadas en la escritura en el entorno de
las facultades de Medicina emplean sistematicamente la lectura atenta, la reflexidon
creativa y la discusion en grupo como estrategias pedagdgicas (Milota et al., 2019). En
nuestro caso, y como docentes de diferentes asignaturas en diversos grados
biosanitarios, proponemos un nuevo término, Narrativa biosanitaria, que consideramos
seria la adaptacion de esta herramienta pedagogica a los diferentes grados biosanitarios;
en este caso concreto, al de Nutricion Humana y Dietética. Esta actividad de Narrativa
biosanitaria se llevara a cabo a partir de una plantilla en la que cada alumno escribira un
breve relato de no mas de media cara (unas 200-300 palabras). La narracion debe versar
sobre el tema que se esté impartiendo en ese momento en la asignatura (de manera que
sus companeros puedan aprender algun concepto concreto de la materia) y, ademas,
hara referencia a dos de los diecisiete ODS. Los relatos se expondran en la plataforma
docente de la UGR (PRADO) para su lectura y seran expuestos posteriormente a los
compainieros en clase.

Palabras clave: narrativa sanitaria, medicina narrativa, sostenibilidad, ODS
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Nuevo método docente: Escape Room virtual por equipos para la resolucion de
problemas

T. del Castillo-Santaella*!, J. M. Paredes', E. Garcia-Fernandez', D. Miguel' and M.E.
Garcia-Rubifio’.
'Departamento de Fisicoquimica, Universidad de Granada, Granada, Espafia
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Las metodologias activas son aquellas basadas en el aprendizaje activo del propio
estudiante como eje central, de manera que se convierte en protagonista de su propia
adquisiciéon del conocimiento, y donde, el profesor pasa a tener una labor de organizacién
de las actividades adecuadas, para garantizar la adquisicion de las competencias y
conocimientos necesarios para superar la asignatura. En los Grados de Ciencia vy
Tecnologia de los Alimentos (CTA), Nutricion Humana y Dietética (NHD) o Farmacia
(FAR), de la Universidad de Granada, los estudiantes cursan asignaturas que requieren
la resolucién de problemas y cuestiones, como en “Principios de Quimica”, “Quimica
General”, “Fisica y Fisicoquimica Aplicadas a la Farmacia”, o “Procesos de Separacién”,
entre otras. Estas asignaturas suelen despertar poco interés por parte del estudiantado
y tienen unas bajas tasas de éxito y rendimiento, lo cual genera una elevada
desmotivacion entre el alumnado, desincentivando el esfuerzo necesario para superar la
asignatura. Con el objetivo de mejorar la percepcién de los estudiantes sobre estas
asignaturas, en este trabajo, se ha implementado una nueva metodologia activa basada
en la creacion de juegos virtuales por equipos, para motivar a los estudiantes a resolver
las relaciones de problemas propuestas por el profesorado, y que sirvan como
complemento util a otros métodos docentes. El juego esta basado en el formato de
“Escape Room”. Las herramientas usadas para el disefio y elaboracion del “Escape
Room” fueron el programa Genially y/o la plataforma docente PRADO, de la Universidad
de Granada basada en Moodle. El “Escape Room” se basa en la resolucion secuencial
de una serie de enigmas. Tras cada enigma resuelto, se recibe una pista para obtener la
palabra clave final. El equipo ganador es aquel que introduce la palabra clave correcta
en el menor tiempo posible. La actividad tiene una duracion prevista de entre 1 y 1,5 h
participando grupos de hasta 4 estudiantes como maximo. Todos los participantes que
finalizaron el juego tuvieron una calificacion positiva en la evaluacion continua de la
asignatura. La recompensa para el grupo ganador es una calificacion adicional en la
evaluacién continua, y dependiendo del Grado y de la asignatura, hasta una pregunta
menos en el examen parcial. Tras la realizacidén del “Escape Room” se analizaron los
resultados obtenidos incluyendo el grado de participacion, calificaciones y una encuesta
para conocer el grado de interés y satisfaccion sobre estos métodos activos. Asi como,
si hubo un cambio en el interés por la asignatura. Los resultados se analizaron de forma
sistematica y estadistica.

Palabras clave: “Escape-room”, metodologia activa, gamificacion, motivacion,
resolucién de enigmas
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Planejamento de aula para a disciplina ‘Pés-Colheita de Produtos Horticolas’
usando metodologia ativa de aprendizagem baseada em problemas

Isabela Barroso Taver*!, Angelo Pedro Jacomino '
'"Universidade de Sao Paulo — ESALQ, Piracicaba, Brasil.
*isabela.taver@usp.br

Os métodos tradicionais de ensino privilegiam a transmissdao do conhecimento e
informacgé&o através do professor, por meio de aulas expositivas. A utilizagdo majoritaria
desse método perde o sentido nos dias atuais, uma vez que o acesso a informacgao
cresceu com o avango das tecnologias, amplo acesso a internet e integracéo entre todos
os espacos e tempos. Adequagdes metodoldgicas tornam-se necessarias para tornar a
aprendizagem mais atrativa, destacando-se metodologias ativas de ensino. Nesse
contexto, os alunos sao considerados os responsaveis pela construcdo do seu proprio
conhecimento, sendo o professor um mediador desse processo e hao mais o detentor
das informacgdes. Diante do exposto, o trabalho desenvolvido teve como objetivo planejar
uma aula da disciplina utilizando a metodologia ativa de aprendizagem baseada em
problemas (ABP). O planejamento da aula foi realizado segundo Sakai e Lima (1996),
para a disciplina da graduagéo de “P6s-Colheita de Produtos Horticolas”, composta por
30 alunos, dos cursos de Ciéncias dos Alimentos e Engenharia Agronémica, da ESALQ
— USP. A construgcdo do problema baseou-se em uma situacao real observada pelos
alunos durante uma visita técnica a CEASA - Campinas. O fato relacionou-se
diretamente com o conteudo didatico de uma aula da disciplina, possibilitando o
desenvolvimento da aula com a metodologia ABP. A situagao-problema apresentada foi:
“‘a administracdo da CEASA - Campinas decidiu implementar mudangas na
comercializacdo dos produtos horticolas, investindo em melhorias nas areas referentes
a embalagem, rotulagem, padronizacdo e classificagdo. Para isso, organizou-se uma
reuniao com a diregdo da CEASA, produtores, atacadistas e varejistas, que representam
elos diferentes da cadeia, com interesses diferentes. A reunido s6 acabara quando todos
os elos da cadeia entrarem em consenso com as melhorias. Sabendo que vocé faz parte
do elo “X”, quais argumentos utilizara durante a reunido para favorecer os seus
interesses?”. 3 semanas antes da aula, os alunos receberam um video e um roteiro geral,
através do ambiente virtual da disciplina, contendo informagdes sobre a forma como a
aula aconteceria, a situagao-problema proposta e informagdes gerais sobre o assunto —
com termos técnicos, legislagdes, cartilhas, aplicagéo, entre outros, de forma a instigar
o interesse dos alunos pelo assunto e estimular a busca de informagdes e construgao
prévio de conhecimento. Além disso, os alunos foram divididos em 4 grupos —
representando os elos mencionados anteriormente, que receberam videos e roteiros
especificos. Assim, cada grupo ficou responsavel por observar a situagédo-problema
proposta sob a 6tica de um elo especifico da cadeia. O planejamento da aula e a
apresentacdo da mesma para os alunos aconteceu da forma como foi planejada, bem
como demonstrou que a metodologia utilizada foi adequada. Espera-se que a aula atinja
seu objetivo — da dinamicidade e centralizagao do aluno na constru¢gédo do conhecimento.

Palavras-chave: conhecimento, ABP, Ciéncias dos Alimentos, Engenharia Agronémica
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Podcast Engenharia de Qué como ferramenta participante e atuante em eventos
estudantis da Universidade Federal do Ceara
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Além das plataformas digitais de ensino e educacgéo, € importante a participagao de
projetos de extensdo em eventos estudantis dentro da universidade, com o objetivo de
aproximar ainda mais o aluno do curso. Com isso, o Podcast Engenharia de Qué tem
sido uma ferramenta participante e atuante em eventos estudantis do curso de
Engenharia de Alimentos, da Universidade Federal do Ceara (UFC), descrevendo a partir
do presente estudo sua atuagc&o na Semana da Engenharia de Alimentos (SEAL) - UFC.
A equipe de alunos que constituem o podcast foi responsavel pela realizagcdo de da
cobertura do evento, o qual incluiu entrevistas com os participantes da SEAL, além dos
palestrantes. A equipe do projeto foi dividida em pré-evento” e “pds-evento”, destinadas,
respectivamente, a elaboragdo de materiais de divulgacdo como Reels e Stories do
Instagram e material de gravacdo de audio e video para posterior publicacido nas
plataformas de audio, como Spotify, Youtube, Apple Podcast, Google Podcast e
RadioPublic. A equipe do pré-evento foi composta por 6 alunos e produziu material de
divulgacéo do evento através da captagao dos palestrantes para que por meio de rapida
entrevista, fossem ditas as suas expectativas e planos sobre a SEAL. Por sua vez, a
equipe do pds-evento, composta por 7 alunos, foi responsavel por captar ao menos um
dos participantes da SEAL apds cada palestra para saber a opinido dos mesmos em
relagdo ao evento e ao curso. Além destes, os palestrantes foram convocados para as
entrevistas, onde foram apresentadas perguntas breves sobre o tema e sua percepgao
geral do evento. As postagens realizadas pela equipe “pré evento” no recurso stories da
rede social Instagram, contabilizou entre 96 e 202 contas alcangadas durante os dias de
evento. Além disso, foram computadas 12 entrevistas com profissionais da area, que
posteriormente foram editadas e reunidas pela equipe “pds evento”, formando o
“Episodio 97 - Especial da Semana da Engenharia de Alimentos”, que posteriormente foi
publicada na plataforma Spotify, divulgado no feed e um pequeno trecho no reels,
obtendo o alcance de, até o momento, 15, 599 e 273 contas, respectivamente. Também,
durante o evento, foram realizadas 8 entrevistas com alunos espectadores a, nas quais
1 foi postada no reels, conseguindo alcangar 651 contas. Ja no Youtube, a divulgacéo
do material produzido no evento ainda ndo ocorreu. Pode-se concluir que o podcast
Engenharia de Qué desempenhou um papel positivo no evento estudantil em questao
da UFC, como participante e atuante, fornecendo conhecimentos e experiéncias validas
referentes a Engenharia de Alimentos. Além de promover tais eventos em diversas
plataformas digitais, também recepcionou os alunos ingressantes na UFC apds periodo
pandémico e contribuiu para a interagdo com demais alunos do curso, docentes e
profissionais da area.
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Potencial de la asignatura Plantas de Procesado de Alimentos para trabajar los
objetivos de desarrollo sostenible
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Los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), planteados en la Agenda 2030 por la
ONU, pretenden afrontar los principales desafios de desarrollo que comprometen el
futuro de la humanidad. Desde su creacién, la comunidad educativa ha fomentado su
divulgacion en el aula, con el fin de hacerlos una realidad en las generaciones venideras.
La asignatura ‘Plantas de Procesado de Alimentos’ (PPA) del cuarto curso del grado de
‘Ciencia y Tecnologia de los Alimentos’ de la Universidad de Granada, donde se aborda
el estudio de las etapas de planificacién, puesta en marcha, alternativas tecnoldgicas y
equipos necesarios en la industria alimentaria, ofrece un espacio interesante para
trabajar los ODS. En PPA, los alumnos realizan un estudio de mercado y econémico de
un proceso productivo. Ademas, se trabaja sobre diversos ejemplos en el procesado de
alimentaos, incluyendo las operaciones basicas y los equipos implicados, prestando
especial interés a los servicios auxiliares requeridos. Con el fin de divulgar los ODS en
la asignatura PPA, se realizé6 una actividad de clase a modo de herramienta para
presentar, concienciar, y divulgar como abordar los ODS en la industria alimentaria. Se
propuso a los alumnos la realizacién de un diagrama de bloques de algun proceso
productivo, mostrando los servicios auxiliares mas relevantes en el mismo. De forma
adicional, y no evaluable, también se les propuso que indicasen los ODS relacionados
con el proceso. Entre otros, y de forma general, los ODS mas relacionados en las plantas
de procesado de alimentos serian el ODS 2 (hambre cero), ODS 6 (agua limpia y
saneamiento), ODS 7 (energia asequible y no contaminante), ODS 8 (trabajo decente y
crecimiento econémico), ODS 9 (industria, innovacioén e infraestructura) y el ODS 12
(produccion y consumo responsables). En términos generales, la mayoria de los alumnos
convergieron en los ODS relacionados en sus tareas, debido a los aspectos comunes
que presentan las plantas de procesado de alimentos en relacién con la Sociedad o el
consumo de agua y energia. El profesorado de la asignatura ha encontrado esta
experiencia preliminar como una herramienta muy util para analizar la divulgacién de los
ODS en la asignatura. A su vez, esta practica piloto ha servido para analizar la
conveniencia de modificar en el futuro la guia docente de la asignatura e introducir una
actividad evaluable que relacione los ODS con el estudio de las plantas de procesado de
alimentos.

Palabras clave: objetivos de desarrollo sostenible, plantas de procesado de alimentos,
tecnologia de los alimentos.
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Pratica Profissional Integrada: filme “O 6leo de Lorenzo” como elo articulador
para aprendizagem de inglés, metodologia cientifica e tecnologia de alimentos

Luana Haselein Maurer*"
"Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, Alegrete, RS, Brasil.
*luana.maurer@iffarroupilha.edu.br

Implementada nos Institutos Federais tanto nos cursos de graduacédo a nivel de
bacharelado e tecnélogo, como no nivel técnico integrado e subsequente, a Pratica
Profissional Integrada (PPI) € uma metodologia de ensino pensada para ser executada
semestralmente, através de um plano de trabalho que reuna pelo menos trés disciplinas,
de forma a assegurar um espacgo/tempo no curriculo que possibilite a articulagao entre
os conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas com a pratica real de trabalho,
propiciando a interdisciplinaridade. Em 2022, o primeiro semestre do curso de
Tecnologia em Alimentos teve como disciplinas participantes da PPI as disciplinas de
Inglés instrumental, Introduc&o a tecnologia dos alimentos e Metodologia cientifica. A
proposta de eixo norteador para interligar essas trés disciplinas foi a de fazer a analise
do filme “O 6leo de Lorenzo”. O filme de 1992 conta a histéria real de Lorenzo e de seus
pais para tentar frear uma doenga neurodegenerativa pouco conhecida na época, a
adrenoleucodistrofia. A analise do filme deveria incluir os questionamentos cientificos dos
pesquisadores, a composicao dos alimentos, os lipideos como nutrientes, a influéncia da
dieta em processos de saude-doencga e ainda a compreensao do idioma e de expressdes
usadas no didlogo entre os personagens. Os alunos assistiram ao filme em sala de aula
e, para cada disciplina, tiveram que atender a determinados critérios de avaliagao: -Em
Inglés Instrumental, tiveram que elaborar, entregar e apresentar em aula, em lingua
inglesa, um resumo expandido sobre o filme; -Em Introdugéo a Tecnologia em Alimentos,
tiveram que pesquisar sobre assuntos relacionados ao filme, como o conceito de
lipideos, triglicerideos e acidos graxos, diferencas estruturais entre os acidos graxos e
ainda pesquisar fontes alimentares de acido oleico e acido erucico; -Em Metodologia
cientifica, tiveram que interpretar o filme quanto as hipéteses testadas, os tipos de artigos
e os tipos de pesquisa apresentados no filme e a opinido pessoal sobre a ética da
pesquisa e os aspectos conflitantes entre os desejos da familia e os entraves cientificos.
Cada disciplina despendeu 10% de sua carga horaria total para realizagdo da PPI e
contabilizou a nota PPl como parte da nota final. Para a execu¢ao da PPI, os alunos
assistiram varias vezes ao filme, sob diferentes olhares. Foi uma pratica que necessitou
trabalho em grupo, integracdo e cooperagdo, ao mesmo tempo em que promoveu a
discussao entre eles. Apesar de ser um filme bastante antigo, a tematica mantém-se
atual e a analise do filme serviu satisfatoriamente para interligar disciplinas de diferentes
campos do conhecimento, bem como promoveu a habilidade de falar em publico e a
criticidade dos alunos.

Palavras-chave: filme, ensino, interdisciplinaridade, metodologia cientifica, alimentos.
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Proyecto Piiisa: Innovaciéon docente por el acercamiento del mundo universitario
a educacioén secundaria en Andalucia

Lucia Lopez-Salas', Carmen M. Duque-Soto', Ascensién Rueda-Robles’, Isabel
Borras-Linares*?, Jesus Lozano-Sanchez".

' Departamento de Nutricion y Bromatologia, Facultad de Farmacia, Universidad de Granada,
Campus Universitario s/n, 18071-Granada, Esparia; > Departamento de Quimica Analitica,
Facultad de Ciencias, Universidad de Granada, Avda Fuentenueva s/n, 18071-Granada,
Espania.

* iborras@ugr.es

En la actualidad, la innovacién en la practica docente es una necesidad cada vez mas
latente. Los continuos cambios de la sociedad actual y el constante uso de las nuevas
tecnologias y redes sociales repercuten de manera directa en las demandas y
necesidades del alumnado. Es por ello que surge la necesidad de innovar en la practica
docente mediante el uso de metodologias activas en el aula. De esta manera, se
persigue conseguir un aprendizaje por parte del estudiantado en el que él mismo
adquiere un papel fundamental. Este proyecto plantea como objetivo general el
acercamiento del mundo universitario al estudiantado de instituto mediante el
denominado Proyecto Piiisa: Proyecto de Iniciacién a la Investigacién e Innovaciéon en
Secundaria en Andalucia. La tematica del presente proyecto propuesto y concedido trata
sobre “Diversidad versus utopia alimentaria: la otra cara de la suplementacion y
etiquetado de los alimentos”. La finalidad perseguida es desarrollar e inculcar
herramientas utiles mediante talleres tedrico-practicos sobre el analisis del etiquetado de
los alimentos, con especial interés en el etiquetado nutricional y alegaciones de
propiedades saludables, asi como dar a conocer pautas globales para proteger y
promocionar la salud, y prevenir trastornos en la vida adulta. Para conseguir dichos
objetivos, se plantea la inclusion de practicas docentes novedosas como el puzzle de
Aronson. Se trata de una técnica de aprendizaje colaborativa cuya principal caracteristica
es que son los propios alumnos, trabajando en equipo, los que hacen de tutores del
aprendizaje de sus companeros siendo, a la vez, tutorizados por ellos. En esta filosofia
docente, se trabajan en el aula las habilidades relacionadas con el "saber hacer" y
"querer hacer" comunes a todas las ramas profesionales y, en este caso, aplicados a la
nutricion. El alumnado lograra asi asimilar rapidamente los contenidos impartidos,
alcanzando un aprendizaje significativo donde sabra reflexionar y ser critico en el area
particular tratada: conocimiento e interpretacion del etiquetado nutricional. Ademas,
mediante esta metodologia docente se trabajan aquellas competencias vinculadas
intimamente con la formacion profesional en un modelo que abarca el aprendizaje
colaborativo.

Palabras clave: innovacién docente, Proyecto Piiisa, etiquetado nutricional, puzzle de
Aronson, aprendizaje colaborativo.
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Proyecto Piiisa: Kahoot! como herramienta de innovacion docente para promover
el aprendizaje en las aulas
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El Proyecto Piiisa, Proyecto de Iniciacion a la Investigacion e Innovacion en Secundaria
en Andalucia, tiene como finalidad poner en contacto al alumnado de secundaria con la
ensefianza universitaria mediante diversos talleres sobre tematicas heterogéneas. El
proyecto docente desarrollado por el presente grupo se titula “Diversidad versus utopia
alimentaria: la otra cara de la suplementacion y etiquetado de los alimentos”. Su objetivo
es que el alumnado logre conocer, entender y analizar el etiquetado de los alimentos en
lo concerniente al etiquetado nutricional y a las alegaciones de propiedades saludables.
Igualmente, se pretende dar a conocer las pautas y habitos saludables cuyo objetivo sea
la promocién del bienestar, la salud y la prevencion de trastornos y enfermedades
relacionados con la alimentacion. Para el desarrollo del presente proyecto, se plantea la
inclusiéon de practicas docentes novedosas que permitan alcanzar tales fines. Los
avances tecnoldégicos y la globalizacion del mundo actual son factores determinantes que
abren la puerta a nuevas posibilidades para el desarrollo de diversas herramientas y
actividades que los docentes pueden implantar en el proceso de ensehanza y
aprendizaje en las aulas. De este modo, la innovacion en el area de la educacion busca
introducir metodologias creativas para la mejora de la transferencia de conocimientos y
del desarrollo de habilidades y aptitudes en el alumnado. Para conseguir los objetivos
del proyecto previamente expuestos, se propone la implementacion de la herramienta
docente conocida como “Kahoot!”. Se trata de una plataforma gratuita que permite la
creacion de cuestionarios para la evaluacion del alumnado mediante un concurso. Esta
evaluacion puede llevarse a cabo mediante dos modalidades: evaluacion grupal o
evaluacién individual. La realizacion del concurso se desarrolla conforme los estudiantes
contestan a una bateria de preguntas por medio de sus dispositivos moviles, y el
equipo/alumno ganador sera aquel que consiga responder correctamente al mayor
numero de preguntas y con la mayor velocidad. Aplicando esta metodologia docente al
proyecto en cuestion, las diferentes preguntas del concurso estarian destinadas a
reforzar los conocimientos adquiridos en los talleres, mediante cuestiones relacionadas
con el etiquetado nutricional y habitos alimentarios saludables. De este modo, los
alumnos se convierten en protagonistas a la vez que desarrollan habilidades educativas
como organizar y analizar la informacion recibida.

Palabras clave: innovaciéon docente, Kahoot!, evaluacion, concurso docente, etiquetado
nutricional.
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Satisfaccién del estudiantado de Ciencias de la Salud con un juego de simulacién
de un brote de COVID-19

Inmaculada Salcedo-Bellido', Rocio Barrios-Rodriguez', Luz Garcia-Valdés', Elena
Espigares-Rodriguez’, Pilar Requena*’
'Dpto. Medicina Preventiva y Salud Publica, Universidad de Granada, Espana
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La aplicacion practica de la epidemiologia en el estudio de brotes epidémicos puede
resultar ardua para el estudiantado. El uso de metodologias innovadoras podria facilitar
la comprension de la materia. Los objetivos de nuestro trabajo fueron: i) desarrollar una
actividad de gamificacion para el estudio de un brote de COVID-19, ii) valorar el grado
de satisfaccion del alumnado con dicha actividad, y iii) analizar los posibles factores
asociados con una mejor valoracion. Para la actividad se disefiaron las historias de 26
sujetos que constituian un brote de COVID-19. A cada estudiante se le asign6é una
historia, y mediante trabajo individual y en equipo, actuaron como rastreadores,
aplicando medidas de salud publica y conocimientos de epidemiologia. Posteriormente,
se les facilitd un cuestionario autoadministrado validado con items valorados en una
escala de 1 a 10 agrupados en: utilidad (30 puntos), metodologia (70 puntos),
organizacion y recursos (60 puntos), capacidad docente (50 puntos) y valoracion global
(20 puntos) de la actividad docente. Ademas, se recogio informacion demografica y
académica, y se les preguntoé si habian pasado la COVID-19 y si habian tenido algun
familiar con COVID-19 grave. Se calculo la media y desviacion estandar (DE) o mediana
y rango intercuartilico (RIC: percentil 25 y 75) para variables cuantitativas. Para la
evaluacion de los posibles factores asociados a una mejor valoracién, se utilizaron los
tests de Kruskal-Wallis y U de Mann-Whitney. Para el andlisis de datos se utilizé el
programa estadistico Stata. Participaron 349 alumnos de los grados de Odontologia
(34,7%), Farmacia (21,2%), Nutricibn Humana y Dietética (NHD) (20,1%), Enfermeria
(12,3%), Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CTA) (6,9%) y Doble grado NHD-CTA
(4,9%). La valoracion global media de la actividad fue de 15,8/20 (DE: 4,35). Las alumnas
dieron una puntuacién mas alta al equipo docente (mediana: 45, RIC: 39-50) que los
alumnos (mediana: 42, RIC: 38-48, p-valor: 0,067). El alumnado sin estudios previos
adicionales otorgd la puntuacion mas alta en la organizacion y recursos (mediana: 50,
RIC: 45-58) (p-valor: 0,095). Hubo diferencias significativas entre el grado cursado y el
apartado de organizacion y recursos, siendo puntuado mas alto por el estudiantado de
CTA (mediana: 51, RIC: 45-59) (p-valor: 0,022). Al hacer un analisis solo con los
estudiantes que hicieron la actividad docente antes de que la vacunacion anti-COVID-19
se implementase, se observo que el estudiantado que habia pasado dicha enfermedad
otorgd una puntuacion mas baja en la metodologia (mediana: 45, RIC: 39-52) y
valoracion general de la actividad (mediana: 15, RIC: 10-18) (p-valor: 0,015 y 0,043,
respectivamente), que los que no la habian pasado. En conclusion, el nivel de
satisfaccion con el juego de simulacion de un brote de COVID-19 fue alto. El sexo, los
estudios previos, el grado y pasar la enfermedad fueron posibles factores asociados al
mismo.

Palabras clave: gamificacion, COVID-19, satisfaccion, innovacién educativa, ciencias de
la salud.
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Sesiones interactivas con profesionales farmacéuticos en la industria alimentaria
y efectos en la motivacion de estudiantes de Grado y Master

Ana B. Cerezo, Ruth Hornedo-Ortega, Marina Gonzalez-Ramirez, M® Carmen Garcia-
Parrilla, Cristina Ubeda
Departamento de Nutricién y Bromatologia, Toxicologia y Medicina Legal. Facultad de
Farmacia. Universidad de Sevilla
*e-mail: rhornedo@us.es

A pesar de que el ambito alimentario es una de las salidas profesionales del
farmacéutico, muchos de ellos desconocen esta posibilidad. Este hecho en ocasiones
podria ser motivo de un menor rendimiento académico ya que, al no establecer un nexo
entre el profesional farmacéutico y el area de los alimentos, podria hacerles perder
interés, factor esencial para el éxito del aprendizaje. Ademas, una de las razones que
aumentan el interés personal de un estudiante podria ser la relacién de esa materia con
oportunidades de trabajo. Asi, el objetivo de la presente intervencion fue fomentar el
estudio y aprendizaje de los contenidos de las asignaturas del Area de Nutricién y
Bromatologia mediante la puesta en contacto de los estudiantes de pregrado (Grado en
Farmacia) y postgrado (Master de Especializacion Profesional en Farmacia especialidad
de Alimentacion y Salud) con profesionales farmacéuticos en puestos de responsabilidad
en la industria alimentaria y en la Administracion Publica en materia de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricidn;
AESAN), con la finalidad conocer esta salida profesional.Para ello se realizaron 5
intervenciones de profesionales farmacéuticos vinculados al ambito alimentario en clases
de pregrado y postgrado (89 estudiantes en total) a través de la plataforma Blackboard
Collaborate™ Ultra. En estas sesiones el profesional farmacéutico ademas de explicar a
los estudiantes las actividades desempefiadas en su trabajo diario, destacé cdmo habia
contribuido la formacion multidisciplinar recibida durante la carrera de Farmacia en su
labor. Los estudiantes pudieron realizar preguntas a lo largo de las intervenciones. Una
vez finalizada cada sesion, se les facilitdé a los alumnos una encuesta autoadministrada,
entregada de manera anonima. Agrupando los datos de las 5 sesiones se observo que,
de manera global, el 20% de los estudiantes calificaron su interés como maximo por la
tematica expuesta (puntuacién de 5), un 61% con un 4, un 13% con 3, un 6% conun 2y
ningun alumno las puntué con un 1 (ningun interés). Especificamente en las
intervenciones en las clases de postgrado, el interés fue superior ya que se trata alumnos
que han elegido la especialidad de Alimentaciéon y Salud. El 44% de los alumnos
desconocian sus competencias en el ambito alimentario. Sin embargo, tras la
intervencion el 86% afirmaron que la considerarian como una salida profesional.
Ademas, la inmensa mayoria (99%) opiné que el conocimiento previo de esta salida
profesional seria de gran ayuda para la motivacion al estudio de las asignaturas del area
de Nutricién y Bromatologia.

Palabras clave: motivacion, salidas profesionales, farmacia, alimentacion.
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Uso de gamificagao para insergao da Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos e
Nutricdo no ambiente escolar: abordando a nova rotulagem nutricional

Franciele Cagliari*', Aline Sobreira Bezerra', Diane Carla Cagliari?
'"Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria, Brasil; ?Colégio Militar de Santa Maria,
Santa Maria, Brasil.

*frcagliari@gmail.com

Os alimentos embalados devem apresentar informacdes de facil entendimento pelos
consumidores. Da mesma maneira, os consumidores devem perceber a relevancia de
conhecer os alimentos que consomem. Uma alternativa é entender as informacdes
contidas nos rétulos. A regulamentagdo da rotulagem nutricional de alimentos embalados
foi atualizada em 2020 apds um processo de discussdo de agentes governamentais,
indUstria e sociedade. E uma conquista que garante o direito basico a informacgao
adequada e clara, previsto no Codigo de Defesa do Consumidor, bem como promove a
Seguranga Alimentar e Nutricional Sustentavel, uma vez que facilita a realizagdo de
escolhas mais saudaveis e conscientes. Entretanto, a populacdo apresenta dificuldades
em localizar e compreender dados que deveriam guiar suas escolhas alimentares, sendo
que o consumo em excesso de alimentos processados e ultraprocessados contribuem
para o aumento das Doencas Crénicas Nao Transmissiveis (DCNT). E crescente o
acesso e distribuicdo das tecnologias méveis portateis, em especial o smartphone, sendo
o principal meio de acesso a internet pelos estudantes. Novas oportunidades de
aprendizagem surgem, independente de um espago ou momento especifico. Sendo
assim, propbde-se uma atividade com a tematica principal da nova rotulagem de
alimentos, organizada por estudantes de graduacgao das areas de Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos e Nutricdo para estudantes do Ensino Fundamental e Médio. Para tanto,
essa atividade contara com etapas que serdo executadas ao longo do ano escolar,
incluindo a elaboracdo de um roteiro com a triiha de conhecimentos a serem
desenvolvidas com os estudantes. Por meio da utilizacdo de uma midia social digital,
sera criado um fluxo de comunicagédo e um cronograma de postagens com desafios
utilizando a ferramenta de gamificagdo. A gamificagédo, definida como adog¢éo de varias
técnicas e elementos de jogos em contextos orientados, objetiva motivar e encorajar os
aprendizes a resolver diversos problemas, podendo ser utilizada como estratégia de
ensino aprendizagem. Essa insercao de conceitos prévios visa proporcionar uma base
para compreensao dos conhecimentos a serem abordados por meio de atividades
praticas em sala de aula. As metodologias utilizadas precisam permitir vivéncias
dialogicas, propiciando a problematizagao, levantamento de hipoteses, interagdo entre
0s pares € 0 meio, e ainda experiéncias praticas, colaborando com a producido da
consciéncia e memoria. No contexto da nova rotulagem dos alimentos, podem ser
focadas atividades baseadas na apresentacdo de conceitos basicos, na analise das
informacgdes presentes nos rotulos dos alimentos consumidos pelos estudantes e suas
familias e, na verificagao do conhecimento e acgdes referentes as escolhas alimentares.
A utilizacdo de jogos estimula a participagdo dos educandos, alterando seu
comportamento durante e apds a atividade, proporcionando aos docentes adquirir
informacgdes significativas sobre aquisicdo e desenvolvimento de habilidades.

Palavras-chave: solugdo educacional digital, jogos interativos, metodologias ativas,
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Uso de las revisiones sistematicas para el estudio de fraudes en alimentos:
experiencias en trabajos de fin de Grado

M. Garrido*!, R. Gutiérrez-Lopez?, S.M. Fonseca Moor-Davie'!, M.M. Cuerva Sanchez’
J. Martinez-de la Puente’
'Facultad de Farmacia, Universidad de Granada, Granada, Espaiia; ?Instituto de Investigacion y
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*gaiarrido@gmail.com

Las revisiones sistematicas suponen una excelente herramienta para el desarrollo de
trabajos de fin de grado (TFG), permitiendo al alumnado familiarizarse con las
herramientas digitales de gestion bibliografica y desarrollar competencias para el analisis
de articulos cientificos. En este pdster, resumimos la experiencia adquirida durante la
realizacion de dos TFG en el grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CTA) de
la Universidad de Granada, desarrollados durante el curso académico 2021/22. En
ambos TFG se aplicaron las metodologias de las revisiones sistematicas para identificar
los articulos cientificos publicados en inglés y castellano durante los ultimos 5 afios,
desarrollando busquedas independientes para el estudio de los casos de fraudes en
productos carnicos y en derivados de pesca utilizando herramientas moleculares. Estos
trabajos permitieron al alumnado profundizar en el uso de buscadores de bibliografia, de
comandos de seleccion de articulos, y promover en ellos la lectura, seleccién e
interpretacion de los articulos mas relevantes, siguiendo el diagrama de flujo PRISMA
para revisiones sistematicas. Los resultados permitieron superar satisfactoriamente la
evaluacion de los trabajos, ademas de aproximar al alumnado a las metodologias
moleculares usadas actualmente en la deteccion de fraudes en alimentacion, asi como
aprender a elaborar la redaccién de textos de caracter cientifico-académico. Esta
experiencia en la formacién del alumnado del grado de CTA abre nuevas oportunidades
de propuestas de TFG basadas en la fusién de otras areas de conocimiento, tales como
la biologia de la conservacion, aplicando el uso de aproximaciones experimentales o
revisiones sistematicas a la identificacion de especies catalogadas en diferentes
categorias de amenaza de extincién en alimentos procesados.

Palabras clave: diagrama PRISMA, fraudes en alimentos, herramientas moleculares,
revision sistematica, TFG.
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En un entorno en continuo cambio, de globalizacién, donde los consumidores demandan
no soélo alimentos seguros y nutricionalmente adecuados y cuya produccién preserve el
bienestar animal y el ecosistema de la Tierra, surge la demanda de profesionales
formados en disciplinas centradas en la produccién y analisis de alimentos. Es por ello
que se hace necesario el desarrollo de proyectos de innovacién docente que permitan
mejoras en la adquisicibn de competencias basicas, generales y especificas
relacionadas con este ambito. Con la finalidad de fomentar la adquisicion de estas
competencias, se plantea un modelo innovador similar al alineamiento constructivo
centrado en la filosofia “life-long learning” que permitan la incorporacion de mayores
niveles de conocimiento, fomentar el trabajo en equipo, la capacidad de interaccion,
amplio conocimiento del proceso productivo, desarrollo de un pensamiento innovador y
anticipatorio y construccion de mentalidades criticas y propositivas. Este proyecto
plantea el desarrollo de un foro de innovacion docente multidisciplinar e internacional de
profesorado en materia de produccién de alimentos y su analisis de la Universidad de
Granada, la Universidad de Bolonia, perteneciente al Grupo Coimbra, y la Universidad
Federal de Santa Maria para la aplicacién del Puzle de Aronson como metodologia
docente innovadora. Esta herramienta permitira a alumnos de las titulaciones de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos de las universidades participantes realizar un estudio
comparativo de metodologias de analisis de alimentos a través de la “fragmentacién” del
contenido en diferentes apartados. La estrategia docente propuesta favorecera la
realizacion de un aprendizaje colaborativo en el que los propios alumnos, en equipo,
ejerceran de tutores del aprendizaje de sus comparieros siendo, a la vez, tutorizados por
ellos. Asimismo, la naturaleza internacional de este proyecto permitira la interconexién
de estudiantes tanto a nivel europeo como internacional con la participacion de
estudiantes y profesorado de las distintas universidades.

Palabras clave: analisis de alimentos, life-long learning, aprendizaje colaborativo,
internacionalizacién, Puzle Aronson.

Agradecimentos: Proyecto 22-164 Integracion en el aula de la Planta Piloto de Ciencia 'y
Tecnologia de los Alimentos para la Innovacion Docente de Laboratorios de Analisis y
Procesado con caracter internacional. Plan de Formacion e Innovacion Docente (FIDO)
2022/2023 de la Universidad de Granada: Proyectos de innovacién y buenas practicas
docentes.
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Valoracién del alumnado del uso combinado de Kahoot y Physioex en el
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La gamificacion en el aula con una herramienta de sondeo o “quiz”, como es la aplicacion
Kahoot, constituye un elemento favorecedor del proceso ensefianza — aprendizaje al
suponer una retroalimentacion e incentivacion proxima en el tiempo a la sesion de trabajo
en el aula.! Por otro lado, el aprendizaje basado en simulacion y en concreto, los
simuladores virtuales de laboratorios de fisiologia, se han consolidado como una
herramienta didactica muy efectiva que permite reemplazar o completar las practicas de
laboratorio en entornos reales.? Analizar la percepcidén del alumnado sobre su propio
proceso de aprendizaje en la asignatura “Estructura y funcién del cuerpo humano” del
Grado de Ingenieria de la Salud de la Universidad de Burgos cuando se utiliza la
aplicacion Kahoot, para el repaso de los contenidos vistos en las clases magistrales, en
combinacion con Physioex, un simulador virtual de un laboratorio de fisiologia. Se disef6
un Kahoot con 15 — 30 preguntas acerca de los contenidos tedricos vistos durante las
clases magistrales sobre los grandes sistemas (nervioso, circulatorio y muscular) vistos
en esta asignatura. A continuacién, se trabajo la sesién practica correspondiente,
mediante los ejercicios propuestos en el software Physioex (v 10.0 Pearson). Finalmente,
se evaluo la percepcion del alumno mediante un cuestionario cuantitativo de escala Likert
en formato online. Cada cuestion debia valorarse del 1 al 5, segun el grado de acuerdo
o desacuerdo con la afirmacion planteada. Mediante la plataforma virtual de la
Universidad, se encuestara progresivamente a una muestra de 100 alumnos
pertenecientes al Grado de Ingenieria de la Salud. Una vez encuestados un grupo de 43
alumnos de la muestra total, se analizan estadisticamente los resultados mediante el
programa SPSS. Segun los datos obtenidos, el 85% del alumnado afirma que la
combinacion de ambas herramientas contribuye a entender y afianzar los contenidos
tedricos. Un 73% concluye que el simulador virtual es una herramienta muy util para el
aprendizaje de la fisiologia humana. El alumnado considera muy adecuada la
combinacién Kahoot — Physioex para el aprendizaje de fisiologia humana. Es necesario
conocer y utilizar este tipo de herramientas docentes para aprovechar la utilizacion de
dispositivos moéviles tecnoldgicos en la ensefanza superior de la fisiologia.

Palabras clave: fisiologia, simulador virtual, gamificacion, Physioex, Kahoot.
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