MEMORIA DE LAS ACTIVIDADES DESARROLLADAS
PROYECTOS DE INNOVACION EDUCATIVA

CURSO 2014/2015
DATOS IDENTIFICATIVOS:

1. Titulo del Proyecto ELABORACION DE CERVEZA ARTESANA POR ESTUDIANTES CO MO
TECNICA DIDACTICA PARA ADQUIRIR COMPETENCIAS

2. Codigo del Proyecto 2014-12-2010

3. Resumen del Proyecto

En este trabajo de innovacién educativa, profestedss grupos docentes 26, 42 y 76 de la Univadsitk
Codrdoba (UCO) que imparten docencia en asignatleaks dos Ultimos cursos de grado que implican
procesos fermentativos, han realizado una activiliidatctica que ha consistido en implicar al alunonea el
proceso de ensefianza-aprendizaje mediante la mrestarcha de elaboracién de cerveza artesandigor e
mismos para adquirir distintas competencias. Eali@s se han evaluado: trabajar en grupo de forma
colaborativa y coordinada, capacidad de organimagiéplanificacién, saber confeccionar y aplicar
protocolos experimentales de laboratorio, busquidanformacion, capacidad para aplicar la teoria a
practica y saber comunicar informacion cientifiearte de este proyecto de innovacion educativatvéds
para la realizacion de un Trabajo Fin de Graddatitn “Elaboracion de cerveza artesana por dos leaad
vinicas”BL-14-50-MCR.

4. Coordinador/es del Proyecto

Nombre y Apellidos Departamento Codigo Grupo
Docente

JUAN CARLOS GARCIA MAURICIO MICROBIOLOGIOA 49

M2 TERESA GARCIA MARTINEZ MICROBIOLOGIA 4P

5. Otros Participantes

Nombre y Apellidos Departamento Codigo grupo Tipo de Personal

docente
O

INGENIERIA QUIMICA

JUAN JOSE MORENO QUIMICA AGRICOLA'Y 26 PDI

VIGARA EDAFOLOGIA

ISIDORO GARCIA GARCIA QUIMICA INORGANICA E 76 PDI
INGENIERIA QUIMICA

INES M2 SANTOS DUENAS QUIMICA INORGANICA E 76 PDI




M2 CARMEN MILLAN PEREZ

MICROBIOLOGIA

PDI

PILAR RUIZ MARTINEZ

MICROBIOLOGIA

(1) Indicar si se trata de PDI, PAS, becario, contratado, colaborador o personal externo a la UCO

6. Asignaturas implicadas

Nombre de la asignatura

Titulacién/es

MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

SRADO DE BIOLOGIA

BIOQUIMICA Y MICROBIOLOGIA INDUSTRIALES

GRADO DE BIOQUIMICA

TRABAJO FIN DE GRADO (TFG) “Elaboracion de

cerveza artesana por dos levaduras vinicas” BL-1405

MCR

GRADO DE BIOLOGIA




MEMORIA DEL PROYECTO DE INNOVACION EDUCATIVA

Especificaciones

Utilice estas pdginas para la redaccion de la memoria de la accion desarrollada. La memoria debe contener un minimo de cinco y un mdiximo de
DIEZ pdginas, incluidas tablas y figuras, en el formato indicado (tipo y tamario de letra: Times New Roman, 12; interlineado: sencillo) e
incorporar todos los apartados seiialados (excepcionalmente podrd excluirse alguno). Se anexardin a esta memoria, en archivos independientes, las
evidencias digitalizadas que se presenten como resultado del proyecto de innovacion (por ejemplo, presentaciones, imdgenes, material escaneado,
videos diddcticos producidos, videos de las actividades realizadas). En el caso de que el tamario de los archivos no permita su transferencia via web
(por ejemplo, material de video), se remitird un DV'D por Registro General al Servicio de Calidad y Planificacion.

Apartados
1. Introduccion (justificacion del trabajo, contexto, experiencias previas, etc.).

La situacion actual de las universidades esparfeiasl Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES)
necesita una renovacion de las metodologias edasatimprescindible para poder abordar una oferta
formativa actualizada. Puesto que existe una iraptetdinamica de cambio cultural, se tiende a medotas
practicas pedagoégicas dando mayor protagonismopéicanion al estudiante en su propio proceso de
enseflanza-aprendizaje, como son acompafar a lanaovagistral con seminarios, tutorias, talleresos
practicos, entre otros, todo ello soportado cortdarologias de la informacion y la comunicaciorCg),

gue juegan un papel fundamental en la renovacidadukgica (Jackson y Walters, 2000; Jiménez Vder
et al., 2005; Ovejero, 1990). Esto implica una oethin considerable de las clases teoricas y un iationss

las actividades practicas. El grupo docente 04 diéniversidad de Cordoba ha incluido talleresrdbdjo

en distintas asignaturas para ayudar a consegewalpar las competencias descritas en las guidasde
correspondientes asignaturas como son: trabajqupa capacidad de analisis y sintesis, comurdoamial

y escrita, entre otras. Los talleres han servid@a mpie los alumnos realicen una serie de activglade
académicas como son: realizacion de cuestionanioseg disefio y puesta a punto de protocolos detipes,
trabajos de revision, carteles, presentacioneaePoint para una exposicion oral al resto de edrems.
Los principales resultados se encuentran en la marnoal de Proyecto docente “Talleres de tralzagmo
herramienta didactica para alcanzar distintas ctenp@s en los estudiantes universitarios”
(http://www.uco.es/innovacioneducativa/plan-innoeaemejora-
educativa/proyectos/documentos/memorias/2012-2@tRias/122012.pdif y en una comunicacion dl
Seminario Iberoamericano de Innovacion Docenteadegniversidad Pablo de Olavideor Garcia-Mauricio

y Garcia-Martinez, (2014). En el curso 2013-2014rgcias a un nuevo proyecto “Adquisicion de
competencias mediante el disefio y la puesta a plenfwracticas de laboratorio por el alumnado” (Gadi
2013-12-2001), el alumnado de distintas asignatglasionadas con procesos fermentativos han aelliz
distintas actividades como mejora y disefio de podts de practicas, y han puesto en marcha algunas
practicas nuevashitp://www.uco.es/innovacioneducativa/memorias/aoeentos/2013-2014/ciencias/2013-
12-2001.pdf. De entre ellas la practica que eligieron losidisintes mayoritariamente en las tres asignaturas
implicadas (“Bioquimica y Microbiologia Industrigle de grado y licenciatura de Bioquimica, y
“Microbiologia Industrial” del grado de Biologia) lg mejor valorada en las encuestas de satisfadaen
“Elaboracién de cerveza artesana”, despertandoran mterés. Es por lo que el grupo de profesores
participantes hemos decidido continuar profundipaed esta actividad didactica para que los esttetian
trabajen y adquieran una serie de competenciagigg&ibiremos a lo largo de esta memoria final, @om
trabajar en grupo de forma colaborativa y coordinadber comunicar informacion cientifica, etc.




2. Objetivos (concretar qué se pretendié con la experiencia).
Objetivo Principal

Implicar al alumnado en el proceso de ensefianzndizaje mediante el disefio y puesta en marcha
de un proceso fermentativo como es la “elaboracdéncerveza artesana”’ para que adquieran distintas
competencias que puedan serles Utiles en su fp&usonal y profesional.

Objetivos Especificos

1) Incrementar la eficiencia y mejorar el processedianza-aprendizaje mediante la realizacion peatdica
“Elaboracién de cerveza artesana” como paso pieléopresentacion y exposicion de trabajos en @ara
la adquisicion de competencias (trabajo en equgdodna colaborativa y coordinada, aplicar protospl
basqueda bibliografica, capacidad de analisistgsisy comunicacion oral y escrita).

2) Confeccionar una serie de recursos didactiamapccuestionarios online, videos, confeccion degués,
por parte del alumnado para la adquisicion de ctenp&s (autoevaluacion, saber utilizar herramgnta
informéticas, saber plantear y resolver cuestign@®blemas).

3) Trabajar de forma coordinada en la ejecuciéardproyecto de trabajo.

3. Descripcion de la experiencia (exponer con suficiente detalle qué se ha realizado en la experiencia).

Los profesores participantes junto con los coodbnas de este proyecto de innovacion docente se
reunieron previamente para fijar las asignatuasyétodologia y actividades que se iban a desarrerdi el
presente proyecto de innovacion educativa. Lamagigas que se eligieron fueron asignaturas deldes
ultimos cursos (tercero y cuarto) de grado de Biogra y Biologia. En estos cursos los alumnos ya ha
adquirido ciertos conocimientos y experiencia etabbratorio. También, se ha elegido un trabajodin
grado (TFG) del grado de Biologia (ver mas arripari@do6. Asignaturas implicadas).

La actividad a desarrollar fue la elaboracion deveza artesana en el laboratorio a partir de dos
levaduras vinicas por parte de estudiantes y piasérs resultados a otros estudiantes del cursa pa
adquirir una serie de competencias que se indicas abajo. Se solicitaron alumnos voluntarios para |
realizacion de la experiencia y fue tal el éxite dubo que acudir a un sorteo. A continuacion enames
las competencias que han trabajado y adquiridedtgliantes participantes.

Competencias trabajadas y adquiridas por los estudntes participantes en el presente proyecto de
innovacion educativa:

-. Saber trabajar en equipo de forma colaborati®@nyresponsabilidad compartida.

- Saber reconocer y analizar un problema, ideatifio sus componentes esenciales, y planear uateggir
cientifica para resolverlo.

- Saber transferir conocimiento teorico a la pcacti

- Saber utilizar las herramientas informaticas da&spara la comunicacion, la busqueda de informagiél
tratamiento de datos en su actividad profesional.

- Saber leer textos cientificos en inglés.

- Saber comunicar informacion cientifica de marstsga y eficaz, incluyendo la capacidad de presamnta
trabajo, de forma oral y escrita, a una audienoidepional, y la de entender el lenguaje y pro@sede
otros especialistas.

- Poseer las habilidades cuantitativas para ehjwaén el laboratorio, incluyendo la capacidad ceparar



reactivos para experimentos de manera exacta gdegible.

- Saber trabajar de forma adecuada en un labayaton material biologico y quimico, incluyendo sedad,
manipulacion, eliminacién de residuos biolégicaguymicos, y registro anotado de actividades.

- Saber confeccionar y aplicar protocolos expertades de laboratorio dentro del area de la Microljia y
Bioquimica.

- Tener capacidad para plantear y resolver cuestignproblemas en el ambito de la Microbiologia y
Bioquimica a través de hipotesis cientificas quedan examinarse empiricamente.

- Comprender los aspectos basicos del disefio dimegntos en el area de la Microbiologia y Biogeami
entendiendo las limitaciones de las aproximaciex@erimentales.

- Capacidad para transmitir informacion dentro &ela de la Microbiologia y Bioquimica, incluyendo |
elaboracion, redaccion y presentacion oral de fomrre cientifico.

- Capacidad de analisis, sintesis y espiritu orit la linea del método cientifico.
- Capacidad de organizacion y planificacion.

- Capacidad para aplicar la teoria a la préactica.

4. Materiales y métodos (describir el material utilizado y la metodologia seguida).

Los materiales y métodos utilizados para la elatidnade cerveza artesana se encuentran descrito en
los seminarios correspondientes (Anexos |y Il)nhata y el lGpulo fueron suministrados por la iéde
cervezas Heineken-Cruzcampo de Jaén y las dosues@accharomyces cerevisid€ECT 11770) y
Torulaspora delbrueckiENOFERM 1ST LEVEL Lallemand) por el Departamedt Microbiologia de la
Universidad de Cordoba.

A continuacion, se va a desarrollar la metodolggéztividades que se han realizado de una manera
resumida y dividida en distintas fases:

Primera fase: “Organizacion y seleccion del alumnaa’

Esta primera sesién tuvo lugar en un aula con vjtegector y pizarra, donde se explicaron a los
estudiantes el proyecto de innovacion educativa gue se persigue con éste. Como se ha mencionado
anteriormente los participantes se eligieron paieso Cada grupo eligiéo a una persona como coatdivie,
quien tuvo que planificar y organizar las tareasgilepo, ademas fue el interlocutor entre el grypel
profesorado. Aunque los profesores dejaron libeathib estudiantes, éstos orientaron las sesiangslohjo
para poder cumplir con los objetivos propuestos. p@pel fue: guiar y facilitar el proceso grupal,
estimulando la participacién de todos los miemlgeisgrupo. Se pudo comprobar que todos los estigdian
estuvieron muy motivados durante todo el proces® durd la experiencia. Por otro lado, a la alumna
responsable del TFG se le puso en contacto cotol®grupos para que supervisara y coordinaralsjtra
de ambos.

Segunda fase: “Busqueda de informacion y disefio geotocolo”

Cada grupo recabd informacion sobre la elaborad@éncerveza en Internet (existen numerosos
protocolos y videos sobre la produccidn caseréipudos y libros. Se confecciono y disefidé un baoradke
protocolo de la elaboracion de la cerveza. Postedote, se realizO una visita guiada por el Maestro
cervecero a la fabrica de cervezas Heineken-Cryzcate Jaén, que sirvido para comprender mejor el
proceso. En la fabrica los alumnos tuvieron pompra vez contacto real con la realidad practica,
“transferencia del conocimiento teorico a la praaticLos alumnos discutieron problemas técnicos con el



maestro cervecero y disefiaron el protocolo dedboehcion de la cerveza artesana bajo su supervisio
maestro cervecero también proporciono a los esttetialas materias primas necesarias, como malta y
lGpulo, para poder realizar la experiencia. La alamesponsable del TFG fue la que eligio y disefficha

de cata bajo los consejos de un profesor expertand@fisis organolépticos participante en el present
proyecto.

Tercera fase. “Puesta en marcha de la practica”. jdinos a la obra en el laboratorio!

Esta etapa se realizé en un laboratorio de préctieh Departamento de Microbiologia. Los dos
grupos junto con la alumna responsable del TFGragsaon con plena libertad todo el proceso seelin
protocolo elaborado previamente por ellos mismop Ba supervision del profesorado. Durante la
realizacion de la experiencia los alumnos tomaromestras, consiguieron una coleccién de fotos yogde
demostrativos que luego mas adelante servirian lparaalizacion de la presentacion y exposicioriade
elaboracion de la cerveza al resto de compafetosuds®. Ademas, los estudiantes realizaron uria ger
actividades y recursos docentes acerca de la exp&xj como elaboracion de cuestionarios “en lirope’
fueron supervisados por los profesores antes deasih la plataforma Moodle. Los alumnos recopitar
todo el material grafico y audiovisual y preparal@spresentaciones que se expusieron en la siguatapa.
La labor del profesorado en esta etapa fue latdezar a los estudiantes mediante consejos, cauerhun
uso justo de los materiales (ahorro), minimizar desiduos para ayudar a la sostenibilidad del pdane
impulsar el espiritu emprendedor y critico, asi aanejora de la calidad.

Cuarta fase. “Presentacion y exposicion del trabajde laboratorio, cata de las cervezas elaboradasmo
el alumnado”

Esta etapa consistié en la presentacion de la iexg& por el grupo correspondiente en el aula al
gran grupo Yy la realizacion de una cata de lasezaxy obtenidas. Al final, se debati6 y discutieias
resultados. El resto de alumnos evaluo la labar présentacion del grupo. La evaluacion de laditabties
en comunicacion oral se realiz6 mediante un cueatio de diversas preguntas sobre postura corporal,
movimientos corporales, control visual, emisidrvde, cadencia con la que habla, coherencia enltabnas
y gestos, claridad del mensaje y relaciones cauthencia, temporalizacién, con una puntuacién eldsd
(totalmente en desacuerdo) hasta 5 (totalmentewkr@do). Esta evaluacion estuvo acompafiada deewe br
informe justificando la evaluacién concedida, flatas y debilidades observadas y aconsejar posibles
mejoras.

Quinta fase. “Trabajo Fin de Grado de Biologia”

La alumna responsable del TFG titulado “Elaboraciércerveza artesana por dos levaduras vinicas”
Grado de Biologia, recopil6 todos los resultadagmidos, ademas fue quien obtuvo y analizé las trages
de las cervezas para la realizacion del estudioofmimlogico y quimico. También fue la responsabtgiien
elabord el analisis organoléptico de las cerveiasoeadas, asi como el analisis estadistico. Ronajl
redacté y presento el TFG segun la normativa vegent

5. Resultados obtenidos y disponibilidad de uso (concretar y discutir los resultados obtenidos y aquellos no
logrados, incluyendo el material elaborado y su grado de disponibilidad).

Los resultados obtenidos han sido dos seminariosledse ha realizado una revision actualizada
sobre la elaboracion industrial y artesanal deefaeza (Anexos | y II). Los estudiantes particigangén esta
experiencia han elaborado 3 tipos de cerveza cenl@@duras vinicas. Los analisis microbiolégicos,
guimicos y organolépticos han sido descritos, tidos y expuestos en el TFG titulado “Elaboraci@n d
cerveza artesana por dos levaduras vinicas” (BEEBACR) del Grado de Biologia por una alumna. Las
competencias que han trabajado y adquirido losliesttes en este proyecto son las que se han desorél
apartado “3Descripcion de la experiencia’ Es de resaltar la motivacion y compromiso dealasnnos por



la experiencia descrita, la buena participacionatignnado en la cata y la disposicion del profedmr&n
general, la experiencia ha sido evaluada por depooado y alumnado como muy positiva, alcanzaado |
maxima puntuacion la visita a la empresa produaereervezas.

6. Utilidad (comentar para qué ha servido la experiencia y a quiénes o en qué contextos podria ser util).

La experiencia ha servido para que los estudiarabsjen y adquieran una serie de competencias,
destacando dos de ellas: “Saber trabajar en eg@gorma colaborativa y con responsabilidad congedrt
y “Capacidad para transmitir informacion dentro @eda de la Microbiologia y Bioquimica, incluyenido
elaboracion, redaccion y presentacion oral de €orrive cientifico”. También, como la experienciahse
basado en un tema de moda como es la elaboraci@erdeza artesanal, hemos pretendido impulsar el
espiritu emprendedor que podria ser muy Util pefat@o profesional de los estudiantes.

7. Observaciones y comentarios (comentar aspectos no incluidos en los demds apartados).
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9. Relacién de evidencias que se anexan a la memoria

La memoria de TFG no se anexa porque se ha firmaddcuerdo sobre Confidencialidad y
Propiedad Intelectual e Industrial de los Resultade Investigacion en el Trabajo Fin de Grado
(Estudiante y Tutores) segun el Documento 4 (attdél Reglamento de TFG de la Facultad de
Ciencias).

ANEXO I. Presentacion en PowerPoint del seminapiores la cerveza por alumnos de cuarto curso
del Grado de Biologia.

ANEXO Il. Presentacion en PowerPoint del seminadbre la cerveza por alumnos de tercer curso
del Grado de Bioquimica.



Lugar y fecha de la redaccién de esta memoria
Cérdoba 28 de septiembre de 2015

Sra. Vicerrectora de Estudios de Postgrado y Formaciéon Continua



