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	Código: PESUZ_12_1_081
	Título: Creación y utilización de una base de datos de textos legales informatizada para la mejora del proceso enseñanza-
aprendizaje en la asignatura "Legislación Alimentaria" del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos
	Coordinador 1 Apellidos y nombre: BAYARRI FERNANDEZ SUSANA
	Correo electrónico: sbayarri@unizar.es
	Departamento: Producción Animal y Ciencia de los Alimentos
	Centro: Facultad de Veterinaria
	Coordinador 2 Apellidos y nombre: 
	Correo electrónico_2: 
	Departamento_2: 
	Centro_2: 
	Resumen del proyectoRow1: Con el presente proyecto se ha desarrollado una parte práctica de la asignatura Legislación Alimentaria del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos (CTA) de forma innovadora con el objetivo de mejorar el proceso de enseñanza-aprendizaje. Para ello, se ha utilizado Internet como tecnología para la búsqueda, análisis jurídico e interpretación de la legislación, y la aplicación de una herramienta TIC de trabajo para facilitar y mejorar el aprendizaje, como es la creación y uso, por parte de los alumnos, de una base de datos confeccionada con la aplicación informática Microsoft Access. Los alumnos han elaborado esta base de datos informatizada que incluye todos los registros de las normas legales relativas al proceso de elaboración y comercialización de un alimento, su análisis jurídico, palabras clave y el texto de cada disposición legal en formato .pdf , en el que han resaltado los párrafos que hacen alusión al tema elegido, utilizando la herramienta específica para ello de Adobe Acrobat Professional.
Con la ejecución de este proyecto, el alumno ha participado activamente en su proceso de aprendizaje y ha desarrollado su capacidad para organizar, planificar y gestionar los textos legales de su interés, lo que puede serle de gran utilidad en su futuro profesional. Además, esta actividad ha generado material docente, quedando las bases de datos a disposición del todos los alumnos del Grado en CTA , y de cualquier persona interesada en acceder a ellas a través de la web de la Planta Piloto de Ciencia y Tecnología de los Alimentos.
	ApellidosRow1: Ariño Moneva
	NombreRow1: Agustín
	DepartamentoRow1: P.A.C.A.
	CentroInstituciónRow1: Facultad de Veterinaria
	Correo electrónicoRow1: aarino@unizar.es
	ApellidosRow2: Blasco Gimeno
	NombreRow2: Luis
	DepartamentoRow2: P.A.C.A.
	CentroInstituciónRow2: Facultad de Veterinaria
	Correo electrónicoRow2: lublasco@unizar.es
	ApellidosRow3: Conchello Moreno
	NombreRow3: María del Pilar
	DepartamentoRow3: P.A.C.A.
	CentroInstituciónRow3: Facultad de Veterinaria
	Correo electrónicoRow3: conchell@unizar.es
	ApellidosRow4: Herrera Marteache
	NombreRow4: Antonio
	DepartamentoRow4: P.A.C.A.
	CentroInstituciónRow4: Facultad de Veterinaria
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	ApellidosRow6: Pérez Arquillué
	NombreRow6: Cosnuelo
	DepartamentoRow6: P.A.C.A.
	CentroInstituciónRow6: Facultad de Veterinaria
	Correo electrónicoRow6: conperez@unizar.es
	ApellidosRow7: 
	NombreRow7: 
	DepartamentoRow7: 
	CentroInstituciónRow7: 
	Correo electrónicoRow7: 
	ApellidosRow8: 
	NombreRow8: 
	DepartamentoRow8: 
	CentroInstituciónRow8: 
	Correo electrónicoRow8: 
	ApellidosRow9: 
	NombreRow9: 
	DepartamentoRow9: 
	CentroInstituciónRow9: 
	Correo electrónicoRow9: 
	ApellidosRow10: 
	NombreRow10: 
	DepartamentoRow10: 
	CentroInstituciónRow10: 
	Correo electrónicoRow10: 
	ApellidosRow11: 
	NombreRow11: 
	DepartamentoRow11: 
	CentroInstituciónRow11: 
	Correo electrónicoRow11: 
	ApellidosRow12: 
	NombreRow12: 
	DepartamentoRow12: 
	CentroInstituciónRow12: 
	Correo electrónicoRow12: 
	ApellidosRow13: 
	NombreRow13: 
	DepartamentoRow13: 
	CentroInstituciónRow13: 
	Correo electrónicoRow13: 
	ApellidosRow14: 
	NombreRow14: 
	DepartamentoRow14: 
	CentroInstituciónRow14: 
	Correo electrónicoRow14: 
	ApellidosRow15: 
	NombreRow15: 
	DepartamentoRow15: 
	CentroInstituciónRow15: 
	Correo electrónicoRow15: 
	ApellidosRow16: 
	NombreRow16: 
	DepartamentoRow16: 
	CentroInstituciónRow16: 
	Correo electrónicoRow16: 
	ApellidosRow17: 
	NombreRow17: 
	DepartamentoRow17: 
	CentroInstituciónRow17: 
	Correo electrónicoRow17: 
	ApellidosRow18: 
	NombreRow18: 
	DepartamentoRow18: 
	CentroInstituciónRow18: 
	Correo electrónicoRow18: 
	ApellidosRow19: 
	NombreRow19: 
	DepartamentoRow19: 
	CentroInstituciónRow19: 
	Correo electrónicoRow19: 
	ApellidosRow20: 
	NombreRow20: 
	DepartamentoRow20: 
	CentroInstituciónRow20: 
	Correo electrónicoRow20: 
	ApellidosRow21: 
	NombreRow21: 
	DepartamentoRow21: 
	CentroInstituciónRow21: 
	Correo electrónicoRow21: 
	ApellidosRow22: 
	NombreRow22: 
	DepartamentoRow22: 
	CentroInstituciónRow22: 
	Correo electrónicoRow22: 
	ApellidosRow23: 
	NombreRow23: 
	DepartamentoRow23: 
	CentroInstituciónRow23: 
	Correo electrónicoRow23: 
	ApellidosRow24: 
	NombreRow24: 
	DepartamentoRow24: 
	CentroInstituciónRow24: 
	Correo electrónicoRow24: 
	ApellidosRow25: 
	NombreRow25: 
	DepartamentoRow25: 
	CentroInstituciónRow25: 
	Correo electrónicoRow25: 
	ApellidosRow26: 
	NombreRow26: 
	DepartamentoRow26: 
	CentroInstituciónRow26: 
	Correo electrónicoRow26: 
	ApellidosRow27: 
	NombreRow27: 
	DepartamentoRow27: 
	CentroInstituciónRow27: 
	Correo electrónicoRow27: 
	ApellidosRow28: 
	NombreRow28: 
	DepartamentoRow28: 
	CentroInstituciónRow28: 
	Correo electrónicoRow28: 
	ApellidosRow29: 
	NombreRow29: 
	DepartamentoRow29: 
	CentroInstituciónRow29: 
	Correo electrónicoRow29: 
	ApellidosRow30: 
	NombreRow30: 
	DepartamentoRow30: 
	CentroInstituciónRow30: 
	Correo electrónicoRow30: 
	ApellidosRow31: 
	NombreRow31: 
	DepartamentoRow31: 
	CentroInstituciónRow31: 
	Correo electrónicoRow31: 
	ApellidosRow32: 
	NombreRow32: 
	DepartamentoRow32: 
	CentroInstituciónRow32: 
	Correo electrónicoRow32: 
	ApellidosRow33: 
	NombreRow33: 
	DepartamentoRow33: 
	CentroInstituciónRow33: 
	Correo electrónicoRow33: 
	ApellidosRow34: 
	NombreRow34: 
	DepartamentoRow34: 
	CentroInstituciónRow34: 
	Correo electrónicoRow34: 
	ApellidosRow35: 
	NombreRow35: 
	DepartamentoRow35: 
	CentroInstituciónRow35: 
	Correo electrónicoRow35: 
	ApellidosRow36: 
	NombreRow36: 
	DepartamentoRow36: 
	CentroInstituciónRow36: 
	Correo electrónicoRow36: 
	ApellidosRow37: 
	NombreRow37: 
	DepartamentoRow37: 
	CentroInstituciónRow37: 
	Correo electrónicoRow37: 
	ApellidosRow38: 
	NombreRow38: 
	DepartamentoRow38: 
	CentroInstituciónRow38: 
	Correo electrónicoRow38: 
	ApellidosRow39: 
	NombreRow39: 
	DepartamentoRow39: 
	CentroInstituciónRow39: 
	Correo electrónicoRow39: 
	Otras fuentes de financiación sin detallar cuantía: No
	Tipo de proyecto Experiencia Estudio o Desarrollo: Estudio (Desarrollo de una parte práctica de la asignatura Legislación Alimentaria de Grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos para fomentar el estudio de la misma).
	Contexto de aplicaciónPúblico objetivo titulación curso: Aplicación a la asignatura Legislación Alimentaria que se imparte en el segundo cuatrimestre del tercer curso del Título de Graduado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos (CTA). Es de carácter obligatorio, con un total de 6 créditos ECTS.
	MétodosTécnicasAc tividades utilizadas: Sesiones prácticas para obtención de información legal utilizando Internet y realización de análisis jurídicos con Iberlex, Eur-Lex y Westlaw; sesiones prácticas para elaboración de una base de datos de textos legales con la aplicación informática Microsoft Access; lectura de textos legales y  resaltado de párrafos con Adobe Acrobat Professional; sesiones de tutoría.
	Tecnologías utilizadas: Búsqueda de información a través de la web y uso de bases de datos legales de acceso gratuito; uso de aplicaciones informáticas (Microsoft Access y Adobe Acrobat Professional); uso de Google Drive para realización de encuesta de satisfacción; ADD y correo electrónico 
	Posible aplicación a otras áreas de conocimiento: El aprendizaje adquirido es complemento indispensable de los contenidos de la mayoría de las materias que conforman el plan de estudios de CTA.
	Curso académico en que se empezó a aplicar este proyecto: Curso 2012-13
	Impacto del proyecto: El 100% de los alumnos han destacado la utilidad de este método de aprendizaje, y se ha obtenido una alta tasa de éxito, ya que el porcentaje de alumnos que han superado la evaluación de manejo de la base de datos y aplicación práctica de búsqueda de información legal ha sido del 100%, correspondiendo el 76% a calificaciones de notable y sobresaliente, lo que demuestra un elevado nivel de aprendizaje.
	Tipo de innovación introducida: Se ha fomentado el estudio y aprendizaje de la asignatura Legislación Alimentaria de forma innovadora mediante el uso de la web y de aplicaciones informáticas para la gestión, análisis jurídico y organización de la información legal. Además, herramientas como el Anillo Digital Docente y Google Drive, han facilitado  la comunicación entre el profesor y los alumnos, y han permitido la obtención de conclusiones tras la realización del proyecto.
	Interés y oportunidad para la institucióntitulación: El objetivo de esta asignatura es que el graduado en CTA conozca y sepa interpretar el contexto legal del ejercicio de su profesión. Además de aplicar los conocimientos a otras materias de tercer curso, el estudiante podrá aplicar los conocimientos adquiridos de legislación en cuarto curso, en el que cursará asignaturas optativas de intensificación, el Practicum, prácticas externas y realizará su proyecto de fin de Grado.
	5: El proyecto se ha llevado a cabo en el programa práctico de la asignatura Legislación Alimentaria, que comenzó en febrero 2013, y ha comprendido las siguientes acciones:
 
** Acción 1 - Propuesta y planteamiento del trabajo a los alumnos en la clase de presentación de la asignatura Calendario: 4 de febrero de 2013. 

- Explicación a los alumnos del desarrollo del proyecto. 

- En colaboración con las asignaturas "Higiene Aplicada" (responsable: Pilar Conchello) y "Tecnología de los Alimentos II" (responsable: Ignacio Álvarez), propuesta de diferentes procesos tecnológicos de elaboración y distribución de grupos de trabajo. Los trabajos propuestos han sido:
                  Grupo 1 - Proceso de elaboración y comercialización de codillo de cerdo sous vide
                  Grupo 2 - Proceso de producción y comercialización de zanahoria rallada de cuarta gama
                  Grupo 3 - Proceso de producción y comercialización de merluza congelada
                  Grupo 4 - Proceso de elaboración y comercialización de queso fresco
                  Grupo 5 - Proceso de elaboración y comercialización de conserva de espárragos                  
                  Grupo 6 - Proceso de elaboración y comercialización de chorizo curado
     
- Presentación de los profesores colaboradores, datos de contacto, horario de tutorías y concreción de sus tareas. 
Susana Bayarri: coordinación, supervisión y orientación en materia legal y análisis jurídico, y en la elaboración de las bases de datos informatizadas. 
Pilar Conchello, Antonio Herrera y Susana Lorán: resolución de dudas sobre aspectos relacionados con la higiene y la seguridad alimentaria en las normas jurídicas. 
Luis Blasco: profesor asociado y director técnico de una empresa asesora alimentaria (ALYTEC).  Aportación de su experiencia como consultor alimentario y aplicación de la legislación en dicho ámbito. 
Agustín Ariño y Consuelo Pérez: resolución de dudas sobre aspectos relacionados con declaraciones nutricionales y saludables en las normas jurídicas. 

** Acción 2: En aula de informática,  explicación a los grupos de alumnos de las herramientas informáticas de obtención de información sobre la legislación nacional, autonómica y europea, y de sus aplicaciones para realizar análisis jurídicos y obtener textos consolidados. Calendario: febrero-marzo de 2013.
 
** Acción 3: Aplicación de herramientas informáticas para obtener información legal sobre el proceso de elaboración y comercialización del alimento elegido por cada grupo. Uso por parte de los alumnos de las bases de datos Iberlex, Westlaw y Eur-lex. Calendario: febrero - mayo de 2013.
 
** Acción 4: Lectura y comprensión de textos legales. Aplicación de la herramienta “comentario y marca” de Adobe Acrobat Professional para resaltar los párrafos específicos relativos al tema elegido. Disponibilidad del profesorado, mediante tutorías, para consultar dudas sobre los aspectos de seguridad alimentaria y de declaraciones nutricionales y saludables de las normas. Calendario: marzo - mayo de 2013.
 
** Acción 5: Aprendizaje y creación, por cada grupo, de una base de datos de legislación con la aplicación informática Microsoft Access a partir de la información legal encontrada. Supervisión y tutorización de los grupos de trabajo por la profesora coordinadora con el objetivo de orientar en el análisis crítico de las fuentes. Los principales campos que por su utilidad han incluido las bases elaboradas son: referencia de la norma, análisis jurídico, palabras clave, hipervínculo al texto en .pdf y observaciones. Calendario: marzo - mayo de 2013.
 

	4: La asignatura de Legislación Alimentaria se imparte en el segundo cuatrimestre del tercer curso del Título de Graduado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos (CTA). Es de carácter obligatorio, con un total de 6 créditos ECTS.  El objetivo de esta asignatura es que el graduado en CTA conozca el contexto legal del ejercicio de su profesión y sepa aplicarlo, teniendo en cuenta el complejo panorama legislativo español y de la Unión Europea en materia alimentaria. Para conseguirlo, el programa docente incluye una parte teórica con la explicación del ordenamiento jurídico y las fuentes del derecho, y legislación alimentaria aplicada que incluye el derecho Alimentario Español y Comunitario con normativa específica horizontal y vertical.  La asignatura se completa con un programa práctico con actividades dirigidas a la adquisición de competencias mediante el estudio y análisis de textos legales, estudio de casos, y búsqueda de aspectos legales sobre un tema concreto, con un aprendizaje basado en la resolución de problemas. Es en esta parte práctica del programa donde se ha desarrollado el presente proyecto de innovación docente, para hacer más atractiva y útil la asignatura de una forma innovadora.

Se ha utilizado Internet como tecnología de obtención de información  de legislación de forma gratuita, aprovechando las ventajas que nos ofrece la web por su acceso fácil e inmediato. Los estudiantes, a través de las páginas web oficiales y del uso de las bases de datos Iberlex, Eur-lex y Westlaw,  han realizado un trabajo de búsqueda de información legal, tanto nacional como europea, sobre el proceso de elaboración de un alimento, y han leído e interpretado los textos legales encontrados referentes tanto a la materia prima como al proceso de comercialización del mismo, incluyendo, entre otros, normas de higiene, criterios microbiológicos, límites máximos de contaminantes, material de envasado y la información mínima obligatoria que debe figurar en su etiquetado. Asimismo, han aprendido a realizar el análisis jurídico de las normas, de importancia fundamental para tener la información actualizada, y han aprendido a utilizar las herramientas informáticas para realizarlo. Además, para gestionar la información y simplificar el acceso a ella, han creado una base de datos personalizada, confeccionada con la aplicación informática Microsoft Access, donde han incluido los registros de las normas, con su análisis jurídico, palabras clave y el texto completo en formato electrónico .pdf de las disposiciones, utilizando la herramientas de Adobe Acrobat Professional para resaltar los párrafos específicos relacionados con el tema elegido.

El trabajo se ha llevado a cabo en grupos de 5 estudiantes, lo que ha fomentado el aprendizaje de trabajo en equipo, supervisados en todo momento por la profesora coordinadora con el objetivo de orientar en la búsqueda y análisis de las fuentes legales y en la creación y desarrollo de las bases de datos. Asimismo,  y con la finalidad de que el alumno no vea la legislación como una materia aislada,  se ha contado en el equipo con profesores relacionados con la seguridad alimentaria y la nutrición, incluido un profesor asociado relacionado con la asesoría alimentaria, a los que los alumnos han podido recurrir, mediante tutorías, para aclarar conceptos del contenido de las normas.

El uso de estas tecnologías ha supuesto una mejora en los recursos para la enseñanza y en el aprendizaje, ya que potencia la mejor comprensión por parte de los alumnos de la asignatura en un contexto real y favorece el aprendizaje autónomo del estudiante. De hecho, el porcentaje de alumnos que han superado la evaluación de manejo de la base de datos y aplicación práctica de búsqueda de información legal ha sido del 100%, correspondiendo el 76% a calificaciones de notable y sobresaliente, lo que demuestra un elevado nivel de aprendizaje. Estos conocimientos adquiridos les va a permitir estar mejor preparados para las asignaturas de intensificación, el Practicum y el trabajo de fin de Grado en el próximo curso, en el que se pretende seguir trabajando en esta línea. Además, el conocimiento y manejo de estas herramientas tecnológicas resulta de gran valor para los egresados en su futuro profesional. Esta actividad ha generado material docente, quedando las bases de datos a disposición del resto de los alumnos del Grado y de cualquier persona interesada en acceder a ellas. 

Es fundamental, en una experiencia de este tipo, conocer la opinión del alumno para poder extrer conclusiones de la eficacia del método. Para ello, una vez concluidas las actividades del proyecto, hemos preparado una encuesta de opinión a los alumnos sobre el proyecto realizado utilizando la herramienta Google Drive y comunicación a través del Anillo Digital Docente.  El 94% de los alumos señala que no había trabajado de esta forma anteriormente, considerando el 100% de ellos que este tipo de trabajo útil para su formación y que les gustaría disponer del material generado el próximo curso para la realización del Practicum y de los trabajos de fin de Grado.
	6: ** Acción 6: Entrega de las bases de datos generadas y evaluación de la consecución de los objetivos previstos. Para ello, la profesora coordinadora planteó, de forma individual a cada alumno de cada grupo, una serie de preguntas relacionadas con el contenido de los textos legales recopilados o con el análisis jurídico de los mismos. El alumno ha debido utilizar la base de datos para responder. Asimismo, ha respondido, de forma oral a preguntas planteadas sobre su trabajo. Dicha evaluación ha supuesto el 20% de la calificación final de la asignatura. Calendario: 9 de mayo (entrega de las bases de datos); 14 de mayo (evaluación mediante preguntas escritas del contenido de la base de datos); 20 y 21 de mayo (exposición oral).

Se indican, a continuación, dos ejemplos de las preguntas planteadas a los alumnos: 

A) A los alumnos que elaboraron la base de datos con legislación relacionada con el proceso de elaboración de queso fresco:

Busca en la base de datos que habéis creado:

1. Normas que establezcan temperaturas de conservación de la leche y/o del producto acabado durante su almacenamiento y distribución. Transcribe lo que especifican los textos legales.

2. Normas que establezcan criterios microbiológicos en la materia prima y en el producto elaborado. Transcribe lo que especifican los textos legales.

3. Normas que obligan a los empresarios de este sector a aplicar un sistema para asegurar la trazabilidad de sus productos. Elige una de ellas y transcribe como se establece dicha obligación en el texto legal.

B) A los alumnos que elaboraron la base de datos con legislación relacionada con el proceso de comercialización de merluza congelada:

Busca en la base de datos que habéis creado:

1. Normas que definan el agua de mar limpia y que establezcan sus usos en los productos de la pesca. Transcribe lo especificado en los textos legales.

2. Normas que hagan referencia a indicaciones obligatorias que deben figurar en el etiquetado del producto que habéis trabajado. De todas ellas, indica aquellas obligaciones establecidas en normas específicas para este producto.

3. Normas que establecen disposiciones sobre el control de parásitos en productos de la pesca. Transcribe lo especificado en los textos legales.


** Acción 7: Con el fin de conocer el grado de utilidad y aprovechamiento de la actividad, se ha realizado una encuesta de satisfacción al finalizar el curso entre los alumnos, mediante la herramienta Google Drive y comunicación a través del Anillo Digital Docente. Los alumnos debían responder a las preguntas de encuesta a través del siguiente enlace: https://docs.google.com/forms/d/11XsZBL3idBpoPtpTPoDcbb2o1SqbbF82rWyj5pdI3Ig/viewform. La profesora, utilizando las herramientas que proporciona la tecnología Google Drive, ha podido obtener un resumen de resultados de todas las encuestas. Calendario: mayo-junio de 2013.

** Acción 8: Difusión del material docente. Las bases de datos están disponibles en los ordenadores instalados en la Planta Piloto de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Facultad de Veterinaria , así como en su página web (http://ppcta.unizar.es/ en el enlace "Recursos docentes"), quedando a disposición del resto de los alumnos del Grado y egresados que necesiten acceder a ellas. Calendario: julio de 2013.

	8: 
	9: Las bases de datos están disponibles en los ordenadores de la Planta Piloto de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Facultad de Veterinaria y en su página web (http://ppcta.unizar.es/), pudiendo acceder a ellas a través del enlace "Recursos docentes". De esta forma quedan a disposición del resto de los alumnos del Grado y egresados que necesiten acceder a ellas, y es una vía para dar difusión a este trabajo, ya que cualquier persona que acceda a la página web puede concer este método como recurso docente.

Éste es un tipo de proyecto que no requiere una elevada inversión económica, por lo que es fácilmente sostenible, y es nuestra intención que esta experiencia sea transferida en el próximo curso académico 2013-2014, ya que en vista de la opinión de los alumnos de este curso y de los buenos resultados obtenidos, pensamos que puede ser de utilidad continuar en esta línea de trabajo y  llevar a cabo un proyecto basado en la innovación tecnológica y en la participación activa de los estudiantes, que además de seguir teniendo aplicación en la asignatura Legislación Alimentaria de tercer curso del Grado en CTA, sea de aplicación en asignaturas de cuarto curso para las que son fundamentales los conocimientos y destrezas adquiridos en materia de legislación (asignaturas de intensificación, Practicum o trabajos de fin de Grado).

La transferibilidad de este trabajo a empresas alimentarias, tanto aragonesas como de fuera de nuestra Comunidad Autónoma, es indiscutible. De hecho, hay un servicio de información legislativa que se ofrece a las empresas a través de la página web de la Planta Piloto de CTA , responsabilidad de la Profesora coordinadora de la asignatura de Legislación Alimentaria, y coordinadora del presente proyecto, Susana Bayarri, que además colabora con la Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria desde el año 2009 en el mantenimiento de la base de datos de legislación que figura en la página web de la Agencia. De aquí surgió la idea de que los alumnos conocieran y trabajaran con este sistema para gestionar la información legal, dada la gran utilidad que supone.
	7: Con la finalidad de conocer la mejora producida en el proceso de enseñanza-aprendizaje, objetivo principal que se pretendía alcanzar con la realización del presente proyecto, se ha realizado una evaluación de los conocimientos adquiridos y una encuesta de satisfación de los alumnos.
 
Para la evaluación de los conocimentos adquiridos utilizando este sistema innovador de enseñanza-aprendizaje, la profesora coordinadora planteó, de forma individual a cada alumno de cada grupo, una serie de preguntas relacionadas con el contenido de los textos legales recopilados o con el análisis jurídico de los mismos. Para dar la respuesta, el alumno debía hacer uso de la base de datos. Asimismo, los alumnos han debido responder de forma oral a preguntas planteadas sobre su trabajo. Aquellas bases de datos completas, con los campos adecuados para realizar una correcta búsqueda, han permitido un porcentaje mayor de aciertos en las respuestas.  

Con esta evaluación se ha comprobado que el uso de estas tecnologías ha supuesto una mejora en los recursos para la enseñanza y en el aprendizaje ya que potencia la mejor comprensión por parte de los alumnos de la asignatura en un contexto real y favorece el aprendizaje autónomo del estudiante. De hecho, el porcentaje de alumnos que han superado la evaluación de manejo de la base de datos y aplicación práctica de búsqueda de información legal ha sido del 100%, correspondiendo el 76% a calificaciones de notable y sobresaliente, lo que demuestra un elevado nivel de aprendizaje.  Estos conocimientos adquiridos les va a permitir estar mejor preparados para las asignaturas de intensificación, el Practicum y el trabajo de fin de Grado en el próximo curso, en el que se pretende seguir trabajando en esta línea.

Para conocer la opinión del alumno sobre este método de aprendizaje, y seguir extrayendo conclusiones sobre la eficacia del mismo, una vez concluidas las actividades del proyecto, hemos preparado una encuesta de opinión para los alumnos utilizando la tecnología Google Drive y comunicación a través del Anillo Digital Docente.  El 94% de los alumos señala que no había trabajado de esta forma anteriormente, considerando el 100% de ellos que este tipo de trabajo es útil para su formación y que les gustaría disponer del material generado el próximo curso para la realización del Practicum y de los trabajos de fin de Grado.  (Se adjunta archivo, en formato .pdf, de los resultados obtenidos en la encuesta de satisfacción).

Los alumnos han evaluado globalmente este proyecto de manera altamente favorable, y la implicación del alumnado en el proceso de enseñanza-aprendizaje ha sido muy intensa. Además de las encuestas de opinión, las conversaciones que hemos tenido con nuestros estudiantes nos han permitido extraer la conclusión de que el estudiante asimila los contenidos de la asignatura de una forma más activa, y por lo tanto, la experiencia han sido muy satisfactoria, consiguiéndose los objetivos que se pretendían.

Estos buenos resultados se han obtenido con un método de enseñanza-aprendizaje eficiente, ya que el uso de estas tecnologías no supone una inversión económica y está adisposición de todos los alumnos. Además, este tipo de experiencia enriquece al profesorado participante, permitiéndole una mayor contacto con los estudiantes, y favorece que el alumno no vea la legislación como una materia aislada del resto de materias regladas en el plan de estudios. 

Consideramos que la experiencia de este año nos permite seguir trabajando en esta línea y, con el fin de darle continuidad, proponer, para el próximo curso 2013-14, un proyecto basado en la innovación tecnológica y en la participación activa de los estudiantes, que además de tener aplicación en la asignatura Legislación Alimentaria de tercer curso, sea de aplicación en esta materia para asignaturas de cuarto curso (intensificaciones, Practicum o trabajos de fin de Grado).


