Enfoques de Aprendizajes por Proyectos
Participante: María Claudia Degrossi  cdebal@gmail.com - Tutora: Valeria Britos (12/2010)
Título del proyecto: Bebidas energizantes y alcohol ¿cuál es el riesgo?
Responsable (Profesora de la asignatura): Dra. María Claudia Degrossi 
Escenario: El proyecto se desarrollará en Toxicología de Alimentos, cuatrimestral, de 4 h  semanales, que cursan los alumnos de 4to. año de la Lic. en Nutrición, conjuntamente con los de 4to. año de la Lic. en Tecnología de Alimentos de la Universidad de Belgrano, en 2012. Dado que el consumo excesivo de bebidas energizantes (BE) y su mezcla con alcohol es una problemática propia de jóvenes de la edad de los estudiantes, el proyecto se vincula con el mundo real y con su futura vida profesional. El mismo les permitirá: investigar y reflexionar acerca del tema; aplicar la metodología del Análisis (Evaluación, Gestión y Comunicación) de Riesgos, propia de la disciplina; y familiarizarse con las TIC bajo la forma de trabajo colaborativo multidisciplinario. 
Objetivos – A través del desarrollo del proyecto el estudiante, en su grupo de trabajo:

· Investiga la normativa y realiza la búsqueda bibliográfica, jerarquizando las fuentes, sobre BE.
· Identifica posibles interacciones toxicológicas entre los componentes de las BE y con el alcohol 
· Diseña un instrumento de encuesta para medir el consumo de BE y de alcohol, causas y hábitos de consumo, conocimientos de los jóvenes sobre el tema y su percepción del riesgo.
· Publica el cuestionario en el blog en el que trabajarán, lo difunde entre otros jóvenes mediante redes sociales y e- mail para realizar la encuesta y luego procesa los datos en planilla Excel. 

· Evalúa  el riesgo de los jóvenes encuestados y analiza el posible impacto de las publicidades sobre BE y advertencias de sus rótulos en la percepción del riesgo de los consumidores.

· Elabora un PPT con sus conclusiones, proponiendo estrategias de gestión de riesgos, en caso de ser necesario, y material multimedia para la comunicación de riesgos entre  los jóvenes.
· Realiza una autoevaluación del desempeño de su grupo y la evaluación de las presentaciones de los restantes grupos, argumentando sus  observaciones 
· Valora el rol del Lic. en Nutrición y  el de Tecnología en Alimentos en el Análisis de Riesgos.
· Utiliza netvibes como espacio en el cual se integran los distintos blogs de trabajo y redes.

Preguntas orientadoras del currículo
· Pregunta esencial: ¿Cuán seguros son los límites seguros?

· Preguntas de la unidad: ¿cuál es el riego entre los jóvenes ante el consumo de BE y alcohol,  cómo gestionarlo y comunicarlo? 
· Preguntas de contenido: ¿Qué es el análisis de riesgos? ¿Cuáles son sus componentes?  ¿Qué relación hay entre peligro y riesgo? ¿Cómo lograr una comunicación de riesgos eficaz?  ¿Qué tipo de interacciones toxicológicas ocurren? ¿Cómo afectan los medios de comunicación y  publicidad en la percepción del riesgo? ¿Cómo fue cambiando la normativa sobre BE y por qué?
Destrezas del siglo XXI
Destrezas de vida y de profesión: iniciativa y autonomía, destrezas sociales e interculturales,  productividad y responsabilidad en la gestión. 
Destrezas de información, medios y tecnología: alfabetización informacional y en medios y alfabetización en ICT
Destrezas de aprendizaje e innovación: creatividad e innovación, pensamiento crítico y creativo, comunicación y colaboración

Cronograma del proyecto: presentación del proyecto (características, cronograma y criterios de evaluación) y armado de grupos (semana (s)1); apertura del blog, búsqueda de normativa y bibliográfica (s 2-3); análisis de rótulos de BE (s 4); desarrollo y publicación de la encuesta ( s 4-5); recepción de respuestas en el Blog y análisis de publicidades (s 5-9); procesamiento de datos, elaboración de conclusiones y material multimedia (s 10-14); desarrollo de herramientas de autoevaluación y de evaluación entre grupos (s 2-14); presentaciones, evaluación entre los grupos y autoevaluaciones (s 15 – 16); introducción de mejoras al proyecto para el siguiente año (s 17).
Cronograma de evaluación- Diagnóstica: con lista de cotejo y Tablas SPAC (s 1); formativa: mediante listas de cotejo, notas de clase, preguntas a los grupos y/o individuales, rúbrica de valoración (s2- 14); sumativa: rúbrica de valoración abarcando grado de cumplimiento con objetivos, grado de desarrollo de las destrezas del siglo XXI, el trabajo grupal y colaborativo, análisis de los instrumentos de autoevaluación desarrollados por los estudiantes y su utilización (s 15 – 16); autoevaluación docente, a partir del análisis de los logros alcanzados por los estudiantes en los distintos aspectos, motivación lograda, resolución de dificultades surgidas, cumplimiento con el cronograma, desempeño general en la asignatura, mediante una lista de cotejo (s-17)
Bibliografía: (1) Código Alimentario Argentino, Capítulo XVII. Disponible en: http://www.anmat.gov.ar/codigoa/CAPITULO_XVII_Dieteticos_actualiz-06-09.pdf;  

(2) Malinauskas, B., Aeby, V., Overton, R., Carpenter-Aeby, T., Barber-Heidal1, K.. “A survey of energy drink consumption patterns among college students”. Nutrition Journal 2007, 6:35. Disponible en: http://www.nutritionj.com/content/pdf/1475-2891-6-35.pdf
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