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Conclusiones del proyecto indicando si son acordes con los objetivos planteados 
en la propuesta, qué mejoras se han producido en el proceso de enseñanza-
aprendizaje y cómo se ha comprobado. 
Método de evaluación, Resultados, Impacto (Eficiencia y Eficacia)
Se permite adjuntar un pdf exclusivamente con las gráficas y tablas referenciadas en el texto. 
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	Resumen del proyectoRow1: Continuando con el diseño de proyectos de integración entre asignaturas del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, y tras la positiva valoración de los dos proyectos implantados en cursos previos, el presente proyecto ha dado cobertura a la implantación de un nuevo proyecto de integración en el marco de la asignatura Practicum Planta Piloto que se ha impartido este curso 12-13 por primera vez en el cuarto curso del Grado. Así, se han puesto a punto 7 líneas de procesado que han permitido la elaboración de 21 nuevos alimentos, tanto de origen animal como vegetal, concretamente se ha elaborado queso fresco y queso fresco desnatado con mermeladas de fresa, cebolla y mermelada light de naranja, queso cremoso batido con distinto contenido en grasa junto a snacks de manzana deshidratada, salpicón, conserva y tortilla de pulpo con patatas, pan sin gluten con harina de Teff (distintas proporciones), palomitas de maíz con mantequilla aromatizada y mazada, hidromiel dulce y seca y hasta tres tipos distintos de cerveza. A partir del trabajo experimental realizado, se han podido editar 15 materiales audiovisuales de uso docente que incluyen tanto procesos de elaboración completos, como manuales de empleo de distintos equipos de procesado de la planta, que se encuentran a disposición de profesorado y estudiantes. Por otra parte, esta actividad ha permitido la evaluación de numerosas competencias transversales de la titulación tales como la comunicación oral y escrita, la búsqueda bibliográfica, el trabajo en equipo, el liderazgo, el análisis de situaciones y resolución de problemas, etc. Por último, al realizarse el trabajo de forma integrada, los estudiantes han podido culminar su formación en perfiles profesionales tales como Procesado de alimentos, Seguridad alimentaria, y especialmente, Desarrollo e innovación de procesos y productos.  
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	Tipo de proyecto Experiencia Estudio o Desarrollo: Desarrollo
	Contexto de aplicaciónPúblico objetivo titulación curso: Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos: la actividad está dirigida a los estudiantes de 4 curso, pero los resultados de la misma son de utilidad para los estudiantes de los curso previos
	MétodosTécnicasAc tividades utilizadas: Seminarios (trabajo en equipo, liderazgo, método científico, elaboración de informe). Prácticas de laboratorio y sala de procesado de elevado grado de autonomíaEvaluación formativa continuada: propuesta inicial, seguimiento, evaluación finalElaboración de materiales audioviosuales docentes.
	Tecnologías utilizadas: Aula dotada de cañón de video, ordenador y medios audiovisualesEquipamiento de procesado de alimentos de la Planta Piloto de Ciencia y Tecnología.Cámaras fotográficas y de video, ordenadores y software de edición de material audiovisual.
	Posible aplicación a otras áreas de conocimiento: Aplicable a aquellas disciplinas que comporten la realización de un trabajo práctico de desarrollo e innovación de proceso o producto.
	Curso académico en que se empezó a aplicar este proyecto: 2012-2013; aunque esta última etapa ha llevado detrás todo un proceso de reflexión y de puesta punto de metodologías mediante 3 proyectos de innovación docente previos.
	Impacto del proyecto: El reforzamiento de una estrategia, iniciada ya hace cuatro años, que persigue la integración de asignaturas como elemento de formación fundamental en la adquisición de competencias específicas y transversales por parte de los estudiantes de Ciencia y Tecnología de los Alimentos dirigidas a la consecución de 4 perfiles profesionales: gestión y control de calidad, procesado de alimentos, seguridad alimentaria y desarrollo e innovación.
	Tipo de innovación introducida: La integración parcial de la docencia de 8 asignaturas de la titulación en 3 proyectos de integración de asignaturas que comportan la preparación, realización y defensa de proyectos complejos relacionados con distintos perfiles profesionales del título. En el último proyecto implantado este curso se trabajan especialmente  competencias transversales: autonomía, trabajo en equipo, liderazgo, resolución de problemas, comunicación oral y escrita, etc.
	Interés y oportunidad para la institucióntitulación: La integración de asignaturas que conduzcan a la formación de perfiles profesionales es un proyecto formativo ambicioso, que está contribuyendo a mejorar la formación de nuestros estudiantes, y que ha despertado interés en otros centros, como así lo demuestra la reciente invitación del VII Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos celebrado en  junio de 2013 en Córdoba, en el que se presentó este proyecto.
	5: 1. Se ha impartido por primera vez la asignatura Practicum Planta Piloto (del módulo de integración de asignaturas) durante el segundo cuatrimestre de cuarto curso. La asignatura persigue un único resultado del aprendizaje de gran complejidad que permite la evaluación de numerosas competencias de la titulación, y especialmente las denominadas competencias transversales, gracias a una metodología de enseñanza-aprendizaje basado en la programación de actividades diversas y una evaluación continuada formativa a lo largo de todo el cuatrimestre. Básicamente, los estudiantes, trabajando en grupo, han de presentar una propuesta (memoria inicial), al comienzo del cuatrimestre, que defienden públicamente, y que recoge el proyecto de elaboración de un nuevo alimento atendiendo a una serie de condicionantes, entre los que se incluyen las instalaciones disponibles y la escasa dotación presupuestaria con la que se cuenta la asignatura. Tras la demostración de su competencia para poder desarrollar el proyecto en la sala de procesado de la Planta Piloto de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, los estudiantes han dispuesto de 4 horas diarias durante un mes, concretamente durante el mes de mayo, para proceder a la elaboración del nuevo alimento. Para ello, ha sido necesario elaborar un presupuesto y adquirir las materias primas, ingredientes y aditivos necesarios, preparar los equipos de procesado y envasado de los alimentos y realizar los análisis pertinentes. En tercer lugar, han preparado una memoria final donde se recogen todas las actividades realizadas, así como los resultados y conclusiones del proyecto. Finalmente, contando con la colaboración del personal técnico de la planta piloto y el profesorado que participa en este proyecto, han elaborado materiales audiovisuales de uso docente en el que se describen los procesos de elaboración completos de los alimentos desarrollados, así como los manuales de empleo de 5 equipos de procesado (Ver apartado de resultados).2. Se ha elaborado y modificado la guía docente de la asignatura Practicum Planta Piloto (del módulo de integración de asignaturas). Las modificaciones han perseguido mejorar la planificación de las actividades, y especialmente, la evaluación continua formativa correspondiente a la evaluación inicial, la evaluación de seguimiento y la evaluación de la memoria final. También se han revisado las guías docentes de las asignaturas de 2º y 3º curso, mejorando algunos aspectos relativos a su organización y evaluación.3. A lo largo del curso se han sucedido numerosas reuniones de coordinación entre los profesores de la asignatura Practicum Planta Piloto, y entre éstos y los estudiantes, para diseñar la programación de una asignatura tan compleja en el que el grado de autonomía de los alumnos es clave en el desarrollo de las competencias específicas y transversales. En estas reuniones se ha definido los requisitos que debían alcanzarse en cada una de las pruebas de evaluación, así como los de los materiales audiovisuales a realizar.4.  Finalmente, se ha realizado un acto de presentación de los resultados del proyecto a todos los profesores del Grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos a principios del mes de junio.En esta actividad ha participado el equipo de profesores y los 19 estudiantes matriculados en la asignatura Practicum Planta Piloto del Módulo de integración de 4º curso del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 
	4: Este proyecto culmina la estrategia de innovación docente diseñada durante la implantación del Grado de Ciencia y Tecnología de los alimentos, consistente en la integración de asignaturas con el objetivo de favorecer la adquisición de competencias trasnversales y específicas de 4 de los 6 perfiles profesionales de la titulación. Tras la positiva valoración de los dos proyectos implantados en segundo curso, entre 4 asignaturas (Bromatología, Análisis Químico de los Alimentos, Análisis Físico y Sensorial de los Alimentos, Análisis Microbiológico de los Alimentos), y en tercer curso, entre 3 asignaturas (Tecnología de los Alimentos II, Higiene Alimentaria Aplicada, Legislación Alimentaria), el presente proyecto ha dado cobertura a la continuidad e implementación de estos dos proyectos, y a la implantación de un nuevo proyecto de integración en el marco de la asignatura Practicum Planta Piloto que se ha impartido este curso 12-13 por primera vez en el cuarto curso del Grado. Si el proyecto de segundo curso pretendía caracterizar una determinada materia prima para su transformación en un alimento, y en el de tercer curso se describía el proceso de elaboración de dicho producto, seleccionando los equipos más adecuados en base a criterios tecnológicos, higiénicos y legales, en el presente proyecto los alumnos han podido llevar a la práctica estos proyectos en el ámbito de la asignatura Prácticum Planta Piloto. Así, se han puesto a punto 7 líneas de procesado que han permitido la elaboración de 21 nuevos alimentos, tanto de origen animal como vegetal, concretamente se ha elaborado queso fresco y queso fresco desnatado con mermeladas de fresa, cebolla y mermelada light de naranja, queso cremoso batido con distinto contenido en grasa junto a snacks de manzana deshidratada, salpicón, conserva y tortilla de pulpo con patatas, pan sin gluten con harina de Teff (distintas proporciones), palomitas de maíz con mantequilla aromatizada y mazada, hidromiel dulce y seca y hasta tres tipos distintos de cerveza. A partir del trabajo experimental realizado, se han podido editar 15 materiales audiovisuales de uso docente que incluyen tanto procesos de elaboración completos, como manuales de empleo de distintos equipos de procesado de la planta. Por otra parte, esta actividad ha permitido la evaluación de numerosas competencias transversales de la titulación tales como la comunicación oral y escrita, la búsqueda bibliográfica, el trabajo en equipo, el liderazgo, el análisis de situaciones y resolución de problemas, etc. Por último, al realizarse el trabajo de forma integrada, los estudiantes han podido culminar su formación en perfiles profesionales tales como la Gestión y control de calidad de productos, el Procesado de alimentos, la Seguridad alimentaria, y especialmente, el de Desarrollo e innovación de procesos y productos. En relación a los proyectos de segundo y tercer curso, se ha procedido a su revisión y al ajuste de aspectos menores que se han recogido en la revisión de sus guías docentes. Por último, la consecución de este proyecto cumple de modo satisfactorio con una de las acciones de mejora propuestas por la Comisión de Garantía de Calidad del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos en el Plan Anual de Innovación y Mejora de la Calidad 2012 de la titulación.
	6: 
	8: 
	9: A pesar de que la implantación de este proyecto se encuentra recogida entre las acciones de mejora propuestas por la Comisión de Garantía de Calidad del Grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos en el Plan Anual de Innovación y Mejora de la Calidad 2012, no se cuenta con financiación específica para ello. Esta acción, se ha podido llevar a cabo, este primer año, gracias a la financiación aportada por este proyecto de innovación docente, y la colaboración del Departamento de Producción Animal y Ciencia de los Alimentos y de la Planta Piloto de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Es una acción indispensable para lograr los objetivos de la titulación, propuestos en la memoria de verificación del Grado, sin embargo, en tanto no se cuente con  financiación específica, su continuidad va a estar sujeta a la solicitud y concesión de un nuevo proyecto de innovación docente en la próxima convocatoria. No obstante, una vez implantada y evaluada, y dado los resultados obtenidos, en los próximos meses se tratará de buscar financiación adicional.Los resultados de este proyecto, junto con los obtenidos en las tres ediciones anteriores, se han difundido a nivel nacional gracias a la ponencia a la que el coordinador de la titulación de Ciecia y Tecnología de los Alimentos fue invitado en el marco de una mesa redonda sobre innovación docente celebrada en el VII Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, que ha tenido lugar el 12 de junio de 2013 en Córdoba. Del mismo modo, éste también fue el eje de la participación del profesor coordinador del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos en una mesa redonda organizada en el marco de las IV Jornadas de Innovación Docente e Investigación Educativa de la Universidad de Zaragoza en septiembre de 2012.
	7: Como resultado del proyecto, la nueva guía docente de la asignatura Practicum Planta Piloto, incluyendo los nuevos criterios de evaluación fruto de la puesta en marcha en este curso de la actividad integrada, se halla ubicada en la página web de la titulación (http://titulaciones.unizar.es). A continuación se incluye una relación de los materiales audiovisuales preparados:-Elaboración de queso fresco con mermelada de fresa, cebolla o light de naranja-Elaboración de queso cremoso y snacks de manzana deshidratada-Elaboración de mantequilla aromatizada y palomitas de maíz-Elaboración de salpicón, conserva y tortilla de pulpo con patatas-Elaboración de pan para celíacos con harina de Teff-Elaboración de hidromiel dulce y seca-Elaboración de distintos tipos de cerveza (tradicional, aromatizada y Zhytos).-Elaboración de una conserva de espárragos.-Elaboración de zanahoria rallada de IV gama.-Manejo de la desnatadora de leche.-Manejo de la embutidora de cárnicos.-Manejo de la sierra de cárnicos.-Manejo de la amasadora a vacío de cárnicos.Todo este conjunto de materiales desarrollados se encuentran ubicados y accesibles en la siguiente dirección: ppcta.unizar.es, fruto de un proyecto de innovación docente iniciado hace tres años, y que constituye un repositorio de material de ayuda diverso para las actividades de los distintos proyectos de integración ubicados en el cuarto y sexto semestre y de las asignaturas del “Módulo de Integración de Enseñanzas” ubicado en el segundo cuatrimestre de cuarto curso. El repositorio de materiales docentes desarrollado durante estos últimos 3 años ha resultado ser vital para garantizar el éxito de la nueva asignatura, Practicum Planta Piloto, implantada este curso, que además de iniciativa, liderazgo y creatividad, ha requerido de una enorme dosis de trabajo autónomo del alumno, para lo que el repositorio de materiales ha resultado indispensable. Como fruto de las actividades realizadas durante estos últimos 4 años, se ha constituido un grupo de innovación docente que trabaja por la integración de los conocimientos que imparten las distintas áreas que participan en la docencia del Grado como estrategia para impartir una formación de calidad centrada en la adquisición de las competencias específicas y transversales de los distintos perfiles para los que forma la titulación. Como consecuencia, se han logrado los objetivos que inicialmente nos habíamos fijado con la solicitud del proyecto.La nueva actividad de enseñanza-aprendizaje desarrollada se ha puesto en marcha durante el curso 12-13 y ha sido evaluada por el profesorado, así como por los estudiantes mediante la recogida de sus opiniones por parte del coordinador de la titulación, y la evaluación de las encuestas de satisfacción de los estudiantes. En relación a los resultados académicos, la concesión de este proyecto ha permitido la implantación de una actividad indispensable para una asignatura también indispensable en la formación de nuestros estudiantes, que de otro modo, no podría haberse implantado por falta de la financiación adecuada. Como resultado, los 19 estudiantes que han participado en la actividad han superado la asignatura con notable éxito. En relación al resto de asignaturas que participan en el proyecto, también en este caso se han realizado reuniones de coordinación para valorar la evolución del proyecto, y del mismo modo, también se ha recogido la opinión y se han realizado las encuestas a los estudiantes que ha participado en estas actividades.El impacto del proyecto se basa en el reforzamiento de una estrategia, iniciada ya hace cuatro años, que persigue la integración de asignaturas como elemento de formación fundamental en la adquisición de competencias específicas y transversales por parte de los estudiantes de Ciencia y Tecnología de los Alimentos dirigidas a la consecución de 4 perfiles profesionales: gestión y control de calidad, procesado de alimentos, seguridad alimentaria y desarrollo e innovación.


