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RESUMEN

En el presente Trabajo Fin de Master se ha desarrollado una Unidad Didactica, de la
asignatura de Biologia y Geologia para los alumnos de tercero de la ESO, basada en los
conocimientos sobre el aparato digestivo, la nutricién y la alimentacidon. Estos
conocimientos se consideran de gran importancia ya que con ellos se fomentan unos
habitos de vida saludables, en una etapa y un curso donde los alumnos son muy
vulnerables a toda la informaciéon que les llegan a través de medios de comunicacién o
las redes sociales.

Con la presente unidad didactica se pretende dar a conocer los diferentes
conocimientos que son necesarios para poder discriminar aquella informacién fiable
de la que no es fiable, ensefiando estos conocimientos mediante el uso de diferentes
metodologias diddcticas que fomenten una participaciéon activa por parte del
alumnado. Y de esta forma se pretende favorecer un aprendizaje significativo de los
contenidos del tema, de manera que son los propios alumnos los que construyen su
nuevo conocimiento, a la vez que consiguen los diferentes objetivos de etapa y drea
establecidos por la ley, junto con la adquisicién de las competencias clave, ya que son
imprescindibles para el alumnado a la hora de forjar su formacidén, tanto académica,
como personal y profesional.

Palabras clave: alimentacion, aparato digestivo, aprendizaje significativo, nutricion.

ABSTRACT

In the present Final Master's Project, a Didactic Unit has been developed, of the
subject of Biology and Geology for the students of third year of ESO, based on the
knowledge of the digestive system, nutrition and feeding. This knowledge is
considered of great importance since it promotes healthy living habits, in a stage and a
course where students are very vulnerable to all the information that they receive
through the media or social networks.

With this didactic unit we intend to make known the different knowledge that is
necessary to be able to discriminate reliable information from that which is not
reliable, teaching this knowledge through the use of different teaching methodologies
that encourage active participation on the part of the students. And in this way, it is
intended to favour a significant learning of the contents of the subject, so that the
students themselves are the ones who build their new knowledge, while achieving the
different stage and area objectives established by law, together with the acquisition of
the key competences, since they are essential for the students when forging their
academic, personal and professional training.

Key words: digestive system, feeding, nutrition, significant learning.



INTRODUCCION

La adolescencia es la etapa de la vida que se extiende entre la infancia y la edad adulta.
La etapa de adolescencia abarca elementos de crecimiento bioldgico, ademads de las
principales transiciones del papel social. Se ha producido un retraso en el tiempo de las
transiciones de etapas, incluyendo la finalizacion de la educacion, el matrimonio y la
paternidad, por lo que podria decirse que el periodo de transicién de la infancia a la
edad adulta ocupa ahora una porcién mayor del curso de la vida (Sawyer, 2018). Por lo
tanto, la adolescencia seguramente es el periodo mas dificil y complicado de la vida, en
el que durante estos anos de transicion tienen lugar cambios a nivel bioldgico, social,
psicolégico y conductual que generan multitud de emociones de diverso tipo, en los
que los adolescentes luchan por entenderse a si mismos (Mora, 2008).

El periodo de adolescencia se caracteriza, por tanto, por un rapido crecimiento y por
una serie de cambios corporales, debido principalmente al proceso de maduracién y al
desarrollo que implica este paso de nifio a adulto.

En cuanto al concepto de “nutricion”, ha cambiado a lo largo de la historia.
Actualmente, la tridimensionalidad del concepto de nutricién abarca, no sélo la
dimensién bioldgica, como un proceso indispensable para el mantenimiento de la vida,
sino también la dimensidn social, en el que intervienen factores culturales como son la
religion, la educacion y los habitos alimentarios, asi como la dimensién ambiental, en
la que es importante la sustentabilidad de alimentos y la utilizaciéon de cultivos como
fuente de energia.

Los avances en el concepto de nutricién estan enfocados al descubrimiento de los
nutrientes, que actualmente conocemos como macromoléculas o macronutrientes
(Pereira, 1999). En el siglo XXI se define la nutricién como el estudio de la totalidad de
la relacién entre las caracteristicas funcionales del organismo con su medio ambiente,
dando importancia tanto al aporte calérico de los alimentos, como a la importancia de
una dieta (Beauman, 2005). En 2005 se propone la tridimensionalidad del concepto de
la nueva ciencia de la nutricidn, la cual es definida como el estudio de las bebidas y
alimentos, asi como la constitucién de otros alimentos y de las interacciones con los
sistemas bioldgicos, sociales y ambientales mas relevantes (Beauman, 2005). Por
tanto, y de acuerdo con la concepcidn Iberoamericana, la nutricion es un complejo y
amplio conjunto de fendmenos bioldgicos, psicoemocionales y socioculturales, que
estdn asociados con la obtencién, asimilacién y metabolismo de los nutrientes, por lo

gue su estudio es multidisciplinar (Bengoa, 2005).



El campo de la educacidn para la salud es muy amplio, y dentro de este, estd incluido la
nutricion (Roque, 2002). Aunque la educaciéon para la salud tiene una funcidn
preventiva y correctiva, sus principales propdsitos son la prevencion de enfermedades,
tanto transmisibles como no transmisibles, ademas de la promocién de estilos de vida
saludables, que daran lugar a una buena calidad de vida (Perea, 2004).

Una adecuada nutricion es fundamental durante la etapa de la adolescencia para
lograr las metas de crecimiento, acordes con el potencial genérico de los individuos, y
también para evitar efectos deletéreos en la salud, tanto a corto como a largo plazo,
qgue derivan de una alimentacidn insuficiente o desequilibrada, ademdas de unos
inadecuados estilos de vida. Como consecuencia de esto, la adolescencia es una etapa
que presenta una alta prevalencia de trastornos nutricionales (Hodgson, 2009).

BLOQUE 1: FUNDAMENTACION EPISTEMOLOGICA
1. El aparato digestivo

El aparato digestivo se trata de un conjunto de érganos que se encargan de recibir los
alimentos y los liquidos que ingerimos, para después descomponerlos en sustancias
mas simples, denominadas nutrientes, y finalmente se absorben para el empleo de los
mismos en las funciones bioldgicas. A este proceso de transformacién y asimilacion de
los nutrientes, que provienen de los alimentos, se le denomina digestién (Angosto y
Villarejo, 2014).

Fraga (2012) divide el aparato digestivo en dos grandes partes: tracto gastrointestinal y

estructuras accesorias.

e Tracto gastrointestinal: también denominado tubo digestivo, cuya longitud es
de unos 9-10 metros, que va desde la boca hasta el ano, atravesando la cavidad
corporal ventral.

e Estructuras accesorias: son los dientes, la lengua, el higado, la vesicula biliar, el
pancreas, y las mas abundantes que son las glandulas.
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Figura 1. Aparato digestivo humano. Recuperado de https://www.niddk.nih.gov/health-

information/informacion-de-la-salud/enfermedades-digestivas/aparato-digestivo-

funcionamiento
1.1. Tubo digestivo

El interior del cuerpo humano conecta con el exterior a través del tubo digestivo. Los
alimentos, a medida que pasan por el tubo digestivo, se transforman, fisica y
guimicamente, para la obtencion de nutrientes. Para esto, los diferentes segmentos
del tubo digestivo se encuentras especializados, tanto morfolégica como
fisioldgicamente, de modo que se llevan a cabo los aspectos mas especificos de la
digestion, a pesar de que su organizacién estructural basica se mantiene a lo largo de
la totalidad de su longitud. En la pared del tubo digestivo se encuentran una serie de
secciones, que segln Ross y Pawlina (2008) son las siguientes:

e Mucosa: la mucosa es la capa mas interna, la cual separa la luz intestinal del
resto del organismo. Esta capa esta formada por 3 componentes, que son: un
epitelio de revestimiento, debajo se encuentra una capa de tejido conjuntivo
denominada ldmina propia, y bajo esta se encuentra una capa de musculo liso
denominada muscular de la mucosa. Entre las funciones de la mucosa se
encuentra la de absorber los nutrientes, el agua y los electrolitos de los
alimentos, para que pasen a los vasos sanguineos y linfaticos que irrigan el
tejido y la circulacién en general. También desempefia la funcidn de secrecién
de multitud de sustancias que ayudan a la digestidn, como son las enzimas, los
anticuerpos, etc.
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Submucosa: la submucosa es una capa de tejido conjuntivo que se encuentra a
continuacion de la mucosa. Esta capa contiene una amplia red de vasos
sanguineos, linfaticos y un plexo nervioso, que se encarga principalmente de
inervar la musculatura de la mucosa. Este plexo se denomina como plexo de la

submucosa o plexo de Meissner.

Muscular externa: la muscular externa es una capa de musculo liso con un
considerable grosor. En esta capa se diferencian dos capas de musculo, una en
la que las fibras musculares tienen orientacién circular, y otra en la que la
orientacién de las fibras es longitudinal. Entre estas dos capas de musculo liso
se encuentra una capa de tejido conjuntivo que posee un segundo plexo
nervioso que inerva a estas fibras, este plexo nervioso se denomina plexo

mientérico o plexo de Auerbach.

Serosa y adventicia: la serosa es la capa mds externa de todas. Esta capa se
trata de una capa de tejido epitelial simple y plano, que se denomina mesotelio,
que va acompafiada de una pequefia capa de tejido conjuntivo. Esta capa estd
atravesada por vasos sanguineos y linfaticos de gran calibre. Hay ciertas partes
del tubo digestivo donde no aparece la capa serosa, y en su lugar aparece una
capa de tejido conjuntivo denominada adventicia.

Y una vez que los alimentos ingresan en el tubo digestivo a través de la boca, da
lugar el comienzo del proceso de digestion.

MUCOSA
Epitelio
Tejido conectivo (Ilamina propia)
Muscular (muscularis mucosae)

SUBMUCOSA

Tejido conectivo fibroelastico
Plexo nervioso (plexo de Meissner)
Presenta glandulas en eséfago y duodeno

Glandula

Glandula

Tejido
linfoide

MUSCULAR EXTERNA
Masculo liso circular (interna)
Musculo liso longitudinal (externa)
Plexo nervioso (plexo de Auerbach)
Responsable de los movimientos
peristalticos.

Epitelio de
la mucosa
Lamina

propia
Muscular de
la mucosa
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Musculo
circular

SEROSA (ADVENTICIA)
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Figura 2. Estructura general de la pared del tubo digestivo. Recuperado de:
https://www.docsity.com/es/tema-23-sistema-digestivo-ii/3169846/
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1.2. Boca

También se denomina cavidad oral o cavidad bucal, y se trata de la puerta de entrada

de los alimentos y el lugar donde da comienzo el proceso de digestion (Mader, 2005).

Estd formada por las mejillas, el paladar duro, el paladar blando y la lengua. Estd

separada del exterior por los labios, que se tratan de dos pliegues carnosos recubiertos
de piel fina (Fraga, 2012).

En el interior de la boca encontramos varias estructuras accesorias:

Lengua: la lengua se trata de un 6rgano musculoso encargado de mezclar los
alimentos con la saliva, y de esta forma favorecer que éstos se humedezcan,
lubriquen y se transformen para que continten su paso por el resto del tubo
digestivo (Angosto y Villarejo, 2014). Ademas, sobre la superficie de la lengua
se localizan la mayor parte de las papilas gustativas, responsables del sentido
del gusto (Fraga, 2012).

Dientes: los dientes son 6rganos digestivos accesorios formados por un tejido
duro y calcificado, que se divide en capas de tejidos especializados (esmalte,
dentina y cemento). Los dientes se encuentran anclados a la mandibula y a los
maxilares colocados en las cavidades dseas. Los dientes desempefian una serie
de funciones, las principales funciones que llevan a cabo son las de machacar y
triturar los alimentos, y de esta forma contribuyen a la degradacion fisica de
éstos, facilitando el proceso de extraccion de los nutrientes (Ross y Pawlina,
2008). La denticion del adulto esta constituido por 32 dientes, 4 caninos, 8
incisivos, 8 premolares y 12 molares (Fraga, 2012).

Glandulas salivares: estas glandulas son las encargadas de fabricar la saliva,
que se trata de una secrecion compuesta principalmente por agua,
conteniendo enzimas como la amilasa salival, que contribuye a la degradacién
del almidén, o la lipasa salival, que contribuye a la degradacidn de las grasas.
Ademas incluye una enzima bactericida que se denomina lisozima. Una vez que
los alimentos se han transformado en la boca, forman una masa denominada
bolo alimenticio, que continta hacia el intestino (Angosto y Villarejo, 2014).
Existen tres pares de glandulas salivares: por un lado estéan las pardtidas, que se
localizan mds o menos por debajo de los oidos, las submaxilares, que se
encuentran bajo la base de la lengua, concretamente en la parte posterior del
suelo de la boca, y las sublinguales, bajo la lengua, en la parte anterior del suelo
de la boca (Fraga, 2012).



1.3. Faringe

La faringe es un conducto musculomembranoso que se extiende verticalmente por
delante de la columna vertebral cervical. Se divide en tres partes, que de arriba abajo
son la rinofaringe o nasofaringe, la orofaringe y la hipofaringe o laringofaringe. El limite
entre las dos uUltimas partes es el borde superior de la epiglotis, que corresponde al
limite inferior de la tercera vértebra cervical. La orofaringe presenta una musculatura
constituida por los musculos del velo del paladar, cuya inervacidon procede del plexo
faringeo, que se encuentra constituido por fibras de los nervios vagos (X),
glosofaringeos (IX) y por fibras simpaticas que proceden del ganglio cervical superior
de cada lado. La musculatura hipofaringea estd formada por los misculos constrictores
medios e inferiores, y también por los musculos cricofaringeos, que tienen un situacién
mas inferior (Marmouset, 2015).

Nasofaringe
Orofaringe Uvula
Epiglotis
Laringofaringe Cuerno superior
cartilago tiroides
Hipofaringe Cartilago
cricoides

Figura 3. Vision posterior de la faringe. Recuperado de:
http://www.sachile.cl/upfiles/revistas/4b44e59a28cd1 anatomia via aerea.pdf

La faringe desempefia una funcién muy importante, que es la de conducir el bolo
alimenticio hacia el eséfago sin que pase hacia la trdquea. Este fendmeno se conoce
como deglucion, en la cual, el paladar blando se mueve hacia atras para cerrar la
nasofaringe y de esta forma impedir que el contenido bucal pueda pasar hacia las fosas
nasales, a la vez que la lengua presiona sobre él, cerrando la boca al bolo alimenticio y
empujando a la epiglotis para que bloquee la trdquea. Como consecuencia de estas
dos acciones, no es posible respirar durante al deglucidon, de forma que el bolo
alimenticio sélo puede dirigirse hacia el eséfago (Mader, 2005).
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1.4. Eséfago

El eséfago es un tubo muscular, localizado detras de la traquea, con una longitud de
unos 20-30 centimetros, que comienza en la hipofaringe, en el extremo inferior de
esta, pasa a través del mediastino, cruza el diafragma por el hiato esofagico y finaliza
en el estdbmago, en la porcion superior de este (Fraga, 2012). A lo largo de su
estructura se encuentran unas glandulas secretoras de mucus, que desempefan la
funcién de lubricar sus paredes para que, de esta forma, se facilite el paso del bolo
alimenticio hacia el estdmago (Ross y Pawlina, 2008).

Durante el transcurso del bolo alimenticio por el esdfago, éste recibe una serie de
impulsos nerviosos que dan lugar a una contraccién ritmica de sus paredes,
denominada peristalsis, que hace posible el avance del bolo alimenticio (Mader, 2005).

El lugar donde el eséfago se conecta con el estémago cuenta con una constriccion
denominada esfinter esofdgico o cardias: un anillo de musculo liso que se dilata o
contrae dependiendo de la llegada o no de contenido al estémago. Su funcidn principal
es evitar que los contenidos estomacales pasen hacia el eséfago, ya que estos podrian
dafiarlo debido a su gran acidez (reflujo gastroesofagico) (Angosto y Villarejo, 2014).

& N\ L Faringe

A
\D | _— Alimento
T \ Esfinter
@ = esofagico
superior
— Esdfago
Esfinter
@ esofagico

fl inferior

, Diafragma
|

/ g Estomago

Figura 4. Esofago. Recuperado de:
https://www.ecured.cu/Es%C3%B3fago#/media/File:Esofago_conducto.jpg
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1.5. Estdmago

El estdmago es una dilatacidon del tracto gastrointestinal, que tiene forma de J, y se
encuentra situado por debajo del diafragma. Su posicion exacta y su tamafio varian
constantemente, ya que se mueve arriba y abajo debido a los movimientos del
diafragma. Presenta cuatro zonas, por una parte esta el cardias (esfinter esofagico),
qgue es la zona de abertura superior; a la izquierda, en la parte inferior y formando
parte de la base, se localiza el fondo; la parte central, de forma céncava, se denomina
cuerpo; y la region inferior, que conecta con el intestino, se denomina piloro. Dos
esfinteres confinan el alimento en el estdmago, de forma que durante la digestion, no
pueden refluir hacia el es6fago ni pasar al intestino antes de tiempo. Estos esfinteres
son el esfinter esofagico superior o cardias, localizado entre el estémago y el eséfago,
y el esfinter esofagico inferior o piloro, localizado entre el estémago y el intestino.

\ Cardias (esfinter)
Fundus
// undu

\[—= ‘ Mucosa gastrica

Eséfago

Antro pilérico )
Piloro (esfinter) M7LI _w/‘y

Duodeno

Pared muscular del estémago
(en tres direcciones)

Cuerpo

Figura 5. Secciones del estémago (Fraga, 2012)

En el estdbmago se da lugar a una digestion mecdnica, debida a los movimientos
ondulatorios y peristalticos. Estos movimientos mezclan los alimentos con los jugos
gastricos, que son segregados por la pared del estdmago, y que provocan la digestidon
guimica. Esta digestion quimica se debe, especialmente, al acido clorhidrico (HCI),
aungue existen otros productos digestivos, como las enzimas proteoliticas, encargadas
de degradar proteinas, y las lipasas, que se encargan de degradar lipidos (Fraga, 2012).

La formacion y secrecién de los jugos gastricos esta controlada por el sistema nervioso
parasimpatico, ademas de por ciertas hormonas, como son la gastrina, que se produce
en el estdmago cuando comienza a llenarse. Finalmente, el bolo alimenticio, una vez
gue se ha mezclado con los jugos gastricos y se ha transformado, pasa a denominarse
como quimo, el cual es una pasta muy espesa y blanquecina que va pasando poco a
poco al intestino delgado para continuar la digestidén (Saez y Hormigo, 2011).
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1.6. Intestino delgado

El intestino delgado es un tubo enrollado de unos 2,5-3 metros de largo, donde tiene
lugar la digestion de los nutrientes presentes en los alimentos. También se absorben la
mayoria de los nutrientes, agua, vitaminas y minerales. El intestino delgado se
encuentra dividido en tres grandes regiones: duodeno, que comienza en el piloro y se
extiende unos 30 centimetros; yeyuno, que se extiende 1 metro y se produce la mayor
parte de la absorcidén de nutrientes; ileon, que se continda con el colon y su longitud
ronda los 1,5 metros (Stanfield, 2011). El ileon conecta con el intestino grueso a través
de un esfinter, llamado esfinter ileocecal.

La pared del intestino delgado no es lisa, sino que se encuentra replegada sobre si
misma, formando de esta forma, entrantes y salientes (vellosidades), pliegues que
consiguen aumentar su superficie, y de este modo tener una mayor superficie para la
absorcién de nutrientes. Las células epiteliales que revisten esta pared presentan sus
propios pliegues, microvellosidades en su membrana apical (Fraga, 2012).

Las células que forman la superficie de la mucosa intestinal (enterocitos) presentan,
ademads de vellosidades, microvellosidades que dan lugar a la formaciéon conocida
como “borde en cepillo”, que presenta una misién que es la de aumentar aun mas la
superficie de absorcidon del intestino. En el epitelio de la mucosa intestinal se
encuentran otro tipo de células, las células caliciformes, cuya funcidn es secretar
mucus que protege a las paredes del intestino del acido del quimo, y también las
lubrica. Las células secretoras del intestino delgado se sitian en unas fosas que se
conocen como criptas de Lieberkiihn. Estas células secretan liquido rico en
bicarbonato, llamado jugo intestinal. Este jugo intestinal se secreta principalmente en
las localizaciones mas proximales del intestino delgado, y se absorbe casi
completamente antes de que el quimo llegue al colon (Stanfield, 2011).

Microvellosidades « Membrana
Estomago : " apical
Borde en cepillo —% § —Membrana
2 basolateral
! 7

Cripta de Células
=) Vellosidades Lieberkilhn absortivas ( 4

Intestino—|
delgado

Mucosa
Linfatico
Submucosa Vénula
Arteriola

Muscular
extema

Serosa

— - Artcia
Conducto —c————\_!£ Vena

linfatico

Figura 6. Anatomia del intestino delgado (Stanfield, 2011)
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1.7. Intestino grueso

El intestino grueso constituye la ultima porcién del tubo digestivo, con una longitud de
alrededor de 1,5 metros y 6,5 centimetros de diametro, extendiéndose desde el ciego
hasta el ano (Fraga, 2012).

Presenta cuatro regiones principales: ciego, colon, recto y conducto anal. El ciego
conecta con el ileo a través del esfinter ileocecal, y posee adosado un pequeiio tubo
estrecho que se denomina apéndice. El ciego continta con el colon, que representa la
porcién mas larga, en la cual se pueden distinguir cuatro partes, que son el colon
ascendente, colon transverso, colon descendente y colon sigmoide. El colon
ascendente, transverso y descendente, sirven basicamente para la absorcion de agua e
iones del quilo, sin embargo, el colon sigmoide sirve para almacenar las sustancias que
sobran del proceso de digestion (Stanfield, 2011). Detrds del colon sigmoide se
encuentra el recto, del cual, los ultimos 2-3 centimetros constituyen el ano. Al colon
llegan sustancias que no han sido digeridas o absorbidas, y aqui son transformadas por
las bacterias. Existe una pequefa absorcién de determinadas sustancias que han sido
generadas por el metabolismo bacteriano, pero la absorcién principal es el exceso de
agua de las heces. Estas heces se dirigen hacia el recto, donde se acumulan hasta que
tiene lugar su expulsidon. Cuando tiene lugar la expulsion de las heces, los movimientos
del recto empujan a las heces hacia el conducto anal, que desemboca en el ano. La
salida de las heces se encuentra regulada por dos esfinteres: el esfinter anal interno,
de musculo liso y con control involuntario, y el esfinter anal externo, de musculo

esquelético y con control voluntario (Fraga, 2012).

Colon
transverso

Colon —
Colon
ascendente descendente
Apendice

Figura 7. Anatomia del intestino grueso. Recuperado de:
https://www.ecured.cu/Colon#/media/File:Intestino-grueso .jpg
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1.8. Estructuras accesorias del aparato digestivo

Estas estructuras hacen referencia al conjunto de érganos que participan en el proceso
de digestion de los nutrientes a través de la fabricacién de secreciones que vierten al
tubo digestivo. Sélo los dientes y la lengua no fabrican ninguna secrecion, ya que sus
funciones son la de triturar los alimentos y mezclarlos con la saliva. El resto de
estructuras accesorias son las gldndulas salivales, el higado, la vesicula biliar y el
pdncreas. A estos érganos también se les denomina gldndulas anejas debido a su
naturaleza glandular (Mader, 2005).

1.8.1. Pancreas

El pancreas se localiza por detrds y debajo del estdmago. No sélo se trata de un érgano
exocrino del aparato digestivo, sino que también se trata de un dérgano endocrino, ya
que secreta hormonas vitales para la regulacion del metabolismo (Stanfield, 2011).

El pancreas se divide en cabeza, que es la porcién ensanchada mas proxima al
duodeno, y cola, que es la porcidn o extremo afilado. Este 6rgano presenta 2 funciones
principales, por un lado, se encarga de secretar el jugo pancreatico (1-1,5 litros/dia).
Este jugo se encarga de degradar azucares, proteinas y lipidos al tener una alta carga
de enzimas denominadas amilasas, proteasas y lipasas pancredticas. Por otro lado,
segrega hormonas reguladoras del proceso digestivo y del control de los niveles de
glucosa en la sangre (Fraga, 2012).

La porcién endocrina del pancreas son los islotes de Langerhans, conjunto de células
gue fabrican hormonas, como la insulina y el glucagdn, que se encargan de regular los
niveles de glucosa en sangre. La porcién exocrina del pancreas esta formada por los
acinos pancredticos y sus conductos. Estos acinos pancreaticos son los que producen el
jugo pancreatico, el cual pasa por los pequeiios conductos que se van uniendo, y se
van haciendo cada vez mayores, para terminar dando lugar al conducto pancreatico, el
cual vierte la secrecion al duodeno (Mader, 2005).

El jugo pancreatico es rico en bicarbonato y también contiene enzimas digestivas,
como la amilasa pancreatica que descompone las grasas. Ademas contiene una serie
de proteasas, que descomponen las proteinas, y también contiene nucleasas, que
descomponen los acidos nucleicos (Stanfield, 2011).

15



Bazo

F Vena Cava

555 Inferior vena Aorta
* .
A < u
| 2 Conducto

. Blllar —

Conductos
Pancreéticos

Cola del
Pancreas

Papila
Duodenal

Duodeno del
Intestino -
Delgado

Cabeza del Pancreas

Figura 8. Anatomia del pancreas. Recuperado de: https://mejorconsalud.com/tratamiento-

de-tumores-neuroendocrinos-de-pancreas/

1.8.2. Higado

El higado se trata de la gldndula de mayor peso del cuerpo, alrededor de 1,5Kg, que se
localiza debajo del diafragma donde ocupa la mayor parte del hipocardio derecho y la
parte del epigastrio del abdomen, y se encuentra dividido en dos I6bulos, derecho e
izquierdo, y separados por el ligamento falciforme. El higado se encuentra irrigado por
las arterias hepdticas, las cuales le suministran la sangre oxigenada, y por la vena
porta, que proviene del intestino y le suministra la sangre con nutrientes (Fraga, 2012).

La unidad funcional del higado es el lobulillo hepdtico, que contiene células hepaticas
llamadas hepatocitos. Cada lobulillo hepatico es una estructura de forma mas o menos
hexagonal, con una vena central, la cual recorre su interior. A lo largo de cada esquina
(tiene 6 esquinas) del lobulillo se encuentra una triada de conductos, es decir, una
ramificacién de la arteria hepatica, una ramificacion de la vena portal hepatica y una
ramificacién del conducto hepatico. Las ramificaciones de la arteria hepatica y la vena
porta hepdtica drenan en los sinusoides hepaticos, que son cavidades llenas de sangre
que funcionan de forma similar a una vena, con la diferencia de que en ellas se
produce el intercambio. Estos sinusoides hepaticos drenan en las ramificaciones de la
vena hepatica. La pared de los sinusoides esta confortada por una capa de hepatocitos,
y puede captar los sustratos que necesita la sangre para dar lugar a la produccién de
bilis. En el lado de los hepatocitos se encuentran los canaliculos biliares.
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Los hepatocitos sintetizan bilis a partir de los sustratos que se obtienen en los
sinusoides y a continuacidn secretan la bilis a los canaliculos biliares, que drenan en los
conductos biliares, que finalmente convergen para formar el conducto colédoco, que
se encarga de transportar la bilis fuera del higado, bien hacia la vesicula biliar o hacia el
intestino delgado. Los sinusoides presentan en sus paredes células de Kupffer, es decir,
macrofagos hepdticos que fagocitan bacterias, gldbulos rojos viejos y también otros
detritus que pueda estar presente en la sangre que pasa por el higado. La regulacién
del paso entre el colédoco y el duodeno la lleva a cabo el esfinter de Oddi, que ademas
de regular el paso de la bilis, también regula el jugo pancredtico, ya que antes de llegar
al duodeno, el colédoco y el conducto pancredtico confluyen en la ampolla de Vater
(Stanfiel, 2011).

El higado desempenfa varias funciones, las cuales, muchas de ellas estan relacionadas
con la depuracién de sustancias toxicas de la sangre, pero también se encarga de
almacenar hierro y vitaminas liposolubles, y con ello ayuda a mantener los niveles de
colesterol en sangre constantes. Su aportacion principal al proceso digestivo es la
secrecion de la bilis (Mader, 2005).

La bilis es un liquido amarillo verdoso, y es el responsable de aumentar el pH de los
alimentos que provienen del estémago, y también de promover la emulsién y la
descomposicién de los grandes acumulos de grasa que se desarrollan durante el
proceso de digestion. Por lo tanto, transforma las grandes gotas y bloques de grasa en
pequefias gotas, para que el intestino delgado sea capaz de absorber. Junto con las
sales biliares, se expulsan sustancias de desecho producidas en el higado, que deben
ser eliminadas, como la bilirrubina, que proviene de la degradacion de los glébulos
rojos, y es el principal responsable del color marrén de las heces. Por tanto, el higado
segrega la bilis, pero ésta no es expulsada al intestino directamente, sino que se
acumula en la vesicula biliar (Fraga, 2012).

Esdfago
Lébulo . Lébulo
derecho \\\ i izquierdo
del higado | del higado
Vesicul F < >
Bar ~ 7

Estémago

Conducto
cistico

Conducto
hepatico
cormun )

Piloro

Duodeno
Pdancreas Intestino delgado

Figura 9. Secciones del higado. Recuperado de: https://www.aecc.es/es/todo-sobre-

cancer/tipos-cancer/cancer-higado/anatomia
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1.8.3. Vesicula biliar

La vesicula biliar es un saco pequefo, verde y muscular, que se localiza en la parte
inferior del higado. Funciona como depdsito de bilis y también concentra la bilis al
absorber agua. La mucosa de la vesicula biliar contiene pliegues que permiten que la
vesicula se estire para acomodar de esta forma, volimenes variables de bilis. Cuando
las paredes del musculo liso de la vesicula biliar se contraen, la bilis se expulsa hacia el
conducto cistico, y hacia el conducto biliar comun, antes de ingresar en el duodeno a
través de la ampolla hepatopancredtica o ampolla de Vater. El estimulo para que tenga
lugar la contraccién de la vesicula biliar es la hormona CKK. Esta hormona
enteroendocrina se produce en respuesta a la presencia de grasas en el duodeno. La
hormona CKK estimula la secrecién de jugo pancreatico, ademas de la relajacion del
esfinter hepatopancredtico. Cuando este esfinter se encuentra relajado, tanto la bilis
como el jugo pancreatico pueden ingresar al duodeno (Peate, 2016).

Conducto hepético izquierdo

Conducto hepdtico derecho __— Higado

~__—Conducto cistico

/ \ Cola del pancreas
\
\

, | Cuerpodel pancreas
Cabeza del pancreas |I

Conducto pancreético

Vesicula biliar ——

Conducto colédoco

Conducto hepatopancréatico

Figura 10. Anatomia estructuras accesorias (Fraga, 2012)
1.9. Alteraciones digestivas

Segun Fraga (2012), las alteraciones mas habituales del aparato digestivo son las
siguientes:

e Estrefimiento: las heces no se expulsan de manera regular o adecuada, y se
acumulan en el intestino. Adquieren una consistencia dura y se absorbe mas
agua de lo normal debido al ralentecimiento del transito. Las causas del
estrefiimiento son muy variadas, puede ser debido al estrés, dietas pobres en
fibras o ingestion de productos astringentes. Para evitar esta situacion, hay que
tomar dietas ricas en fibra, hacer ejercicio fisico y llevar habitos y horarios

regulares.
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e Caries dental: se produce la destruccion de los dientes por productos
segregados por las bacterias. Es imprescindible la higiene bucal y una
alimentacion adecuada y equilibrada.

e Gastritis: consiste en la inflamacion de la pared interna del estdmago. Suele ir
acompafada de dolor, falta de apetito y nduseas. Suele estar relacionada con la
alimentacion, consumicion de sustancias toxicas, virus, bacterias, e incluso con
el estrés.

e Hepatitis: inflamacién del higado, debido a un virus. Se producen vémitos y
nauseas, malestar y diarrea. Hay varios tipos de hepatitis, aunque la mas
frecuente es la hepatitis A, que se transmite por las heces. Los demas tipos de
hepatitis son la hepatitis B, C, D, Ey G.

e Ulceras: son heridas en la pared del intestino o estémago, frecuentemente se
produce en el duodeno. Son bastantes dolorosas y se deben al efecto de los
acido y enzimas sobre la pared intestinal o estomacal, ya que ésta se encuentra
desprotegida.

e Diarrea: se trata de la eliminacion de gran cantidad de heces, que de forma
general, tienen aspecto liquido. Esto se puede deber a infecciones (causa mas
frecuente), alimentos contaminados o irritantes, estrés o problemas
emocionales. Para evitar la diarrea, hay que evitar consumir alimento sélidos
en las primeras horas, y tomar alimentos liquidos para que de esta forma se
evite la deshidratacién.

2. Nutricion

La nutricidn es el conjunto de procesos mediante los cuales los seres vivos utilizan,
transforman e incorporan en sus estructuras organicas una serie de sustancias, que se
denominan nutrientes, que se obtienen de los alimentos que se toman del entorno.
Estos nutrientes son necesarios para obtener energia, reparar y renovar estructuras
bioldgicas, ademds de regular los procesos metabdlicos. El proceso de nutricidén, a
diferencia del proceso de alimentacidon, es un proceso involuntario, por lo que
depende de que la alimentacidn sea acerada, para que pueda llevarse a cabo con éxito.
Los nutrientes se encuentran clasificados en dos grandes categorias: macronutrientes
(glucidos, lipidos, proteinas y agua), que son utilizados por varios tejidos con fines
energéticos y estructurales, y los micronutrientes (vitaminas y minerales), que son
utilizados mayormente en las funciones de regulaciéon de los diferentes procesos
celulares (Cervera et al., 2004).
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Las vias anabdlicas del organismo no posibilitan la sintesis de la amplia gama de
compuestos que se necesitan para el metabolismo celular, por lo que se necesita que
una parte de ellos sea aportada con la dieta. Esto ocurre con las vitaminas, con una
gran variedad de aminoacidos y con ciertos acidos grasos. Estos nutrientes reciben el
nombre de nutrientes esenciales, mientras que los nutrientes para los que el
organismo posee la via biosintética son los nutrientes no esenciales. El hecho de que el
organismo pueda sintetizar estos nutrientes no esenciales, no excluye que sean
aportados por la dieta. En ciertos casos, estos nutrientes se forman a partir de otros
nutrientes que son esenciales. Ademas de los nutrientes esenciales y no esenciales,
existen los nutrientes semiesenciales o condicionalmente esenciales, que son aquellos
gue pueden ser sintetizados en el organismo pero en cantidades que pueden resultar
insuficientes en ciertos casos que requieren un mayor requerimiento. Aqui se pueden
incluir algunos aminoacidos y bases puricas, entre otros (Gil et al., 2017).

A continuacion, se da paso a la descripcidn de cada grupo de nutrientes.

Macronutrientes

2.1. Glucidos

Los glucidos también se conocen como hidratos de carbono, y son las biomoléculas
mas abundantes en la mayor parte de las frutas, verduras, legumbres y cereales,
contribuyendo al sabor y a la textura de estos alimentos. Representan la fuente
principal de energia para los seres humanos, ya que aportan un 40-60% de la energia
total obtenida de los alimentos. La digestidon de los glucidos comienzan en la boca
mediante la accién de enzimas, como la amilasa, aunque la mayor parte de los glucidos
se digieren en el intestino delgado, donde son absorbidos y pasan a la circulacién
general (Gil, et al., 2017).

En la dieta, la mayoria de los glicidos que se aportan son polisacdridos, que son
biomoléculas de gran tamafio que estdn formadas por la unidén de miles de
monosacaridos (glucosa principalmente). Los principales son el almiddn y la celulosa,
ambos son de origen vegetal, y el glucégeno, que es de origen animal. La celulosa no
puede ser digerida por el ser humano, ya que éste no tiene las enzimas digestivas
necesarias para hacerlo, por lo que se elimina por las heces (constituye la fibra
alimentaria). Otros glucidos que son importantes en la dieta son los disacdridos y los
monosacdridos. Los disacdridos son compuestos formados por la unién de dos
monosacaridos, que pueden ser iguales o distintos, y los principales aportados por la
dieta son la sacarosa y la lactosa. Los monosacaridos son moléculas de 3-6 atomos de
carbono con un grupo aldehido o cetona en su estructura quimica. Los monosacaridos
mas importantes de la dieta son la glucosa, |a fructosa y la galactosa (Stanfield, 2011).
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Figura 11. Esquema clasificatorio de los glucidos. Recuperado de:
https://adelgazarsinagobios.wordpress.com/2015/04/19/hidratos-de-carbono-

carbohidratos-glucidos/

El intestino delgado absorbe los glucidos en forma de monosacaridos, por lo tanto, los
glicidos deben ser digeridos por enzimas hasta el estado de monosacaridos para de
esta forma poder ser absorbidos. Las enzimas que se encargan de la digestién de los
polisacaridos son las amilasas, que se encuentran presentes en la saliva y en el jugo
pancreatico, pero sin embargo, sélo los reducen hasta disacaridos, como la maltosa, la
lactosa o la sacarosa, las cuales son transformadas en monosacaridos a través de la
accién de enzimas localizadas en las membranas celulares de los enterocitos de la
mucosa intestinal (Gil et al., 2017).

Por lo tanto, la digestidn de los hidratos de carbono en monosacaridos se completa
mediante una serie de enzimas del borde en cepillo ligadas a las membranas apicales
de las células que revisten el intestino delgado. Estas enzimas son la glucoamilasa y la
dextrinasa. Y ya una vez que los glucidos se han digerido en monosacaridos, son
absorbidos mediante transporte mediado por un transportador a través de las células
epiteliales que revisten las vellosidades intestinales. La glucosa y la galactosa entran en
las células epiteliales mediante cotransporte con el sodio a través de la membrana
apical, y a continuacién cruzan la membrana basolateral mediante difusion facilitada.
Este mismo cotransporte se utiliza tanto para la glucosa como para la galactosa. Tras el
transporte por el epitelio, estas moléculas difunden a los capilares, donde son
transportadas por el torrente sanguineo hasta la circulacion general (Stanfield, 2011).
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En cuanto a las recomendaciones al aporte de glucidos a la dieta es que sea de entre el
50 y 60% del aporte total de energia. EIl minimo esta en torno a 80-100 gramos de
glucidos al dia, aunque hay autores que sefalan hasta 150 gramos al dia. Por tanto, si
en una dieta, una persona consume unas 2.500 kcal al dia, aproximadamente 1.500
kcal deberian de proceder de los glicidos. La energia que produce un gramo de
glucidos es de 4 kcal aproximadamente (Cervera et al., 2004).

2.2. Lipidos

Los lipidos, también conocidos como grasas, constituyen un grupo de nutrientes con
una variada estructura quimica, aunque todos estdn compuestos exclusivamente, a
nivel molecular, por dtomos de hidrégeno, carbono y oxigeno. Los lipidos se
encuentran de manera abundante en las grasas animales, mantequillas, aceites, etc. Y
todos estos tienen en comun que son sustancias insolubles en agua, aunque solubles
en disolventes orgdnicos, como el cloroformo (Cervera et al., 2004).
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Figura 12. Estructura quimica de los lipidos. Recuperado de:
https://www.asturnatura.com/articulos/nutricion/energia-nutrientes-componentes-

dieta/lipidos.php

Los lipidos de la dieta, en su gran mayoria, estan constituidos por triacilgliceroles, mas

conocidos como grasas, pero también por otros lipidos complejos, aunque en menor
proporcidn, como los fosfolipidos, los glucolipidos y el colesterol. La funcion mas
importante que desempefian los lipidos es la energética. Algunos tejidos, como el
adiposo, estan especializados en su almacenamiento, de manera que constituyen una
reserva de energia para los momentos en los que el organismo se encuentre privado
de nutrientes. Otra funcién importante de los lipidos es la funcién de formacién de
membranas celulares, que son esenciales para mantener la integridad de las células.
También sirven como agentes emulsionantes, como lubricantes de las superficies
corporales, como vehiculos de transporte de algunas vitaminas a través del organismo,
y como precursores para la sintesis de hormonas, como los esteroides sexuales (Gil et
al., 2017).

La digestion de los lipidos comienza en la boca, mediante la accidn de la lipasa lingual,
enzima presente en la saliva. Esta lipasa lingual continta su accidon en el estdmago.
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A este proceso también se une la lipasa gdstrica, que contribuye a acelerar la digestion
de los lipidos. Sin embargo, hasta que no se encuentren en el duodeno no tiene lugar
la mayor parte de la digestidn como consecuencia de la accidon de las lipasas
pancreaticas. Durante el proceso y debido a la naturaleza hidréfoba de los lipidos, no
se mezclan con el contenido restante del quimo, sino que se agrupan formando de
esta manera gotas de grasa que “flotan” sobre él, y por ello, cuando el quimo llega al
duodeno, actlan sobre éste las sales biliares, que desempeian la funcién de romper
esas gotas grandes de grasa en unas gotas muy pequefias, y a este proceso se le
conoce como emulsién de las grasas. De esta forma, las lipasas pancreaticas pueden
acceder con facilidad a los lipidos, y degradarlos en sus componentes basicos, que son
dcidos grasos y monoglicéridos. Para finalizar, estos acidos grasos y monoglicéridos son
absorbidos por los enterocitos, y en su interior se transforman de nuevo en
triglicéridos, siendo agrupados por el aparato de Golgi en particulas de mayor tamafio
que reciben el nombre de quilomicrones (lipoproteinas), los cuales pasan al vaso
linfatico que inerva cada vellosidad para circular por el sistema linfatico y de éste pasar
al sistema sanguineo (Stanfield, 2011).

Con respecto al aporte de lipidos en la dieta, se recomienda entre 15-20 gramos al dia
de grasas como minimo. La ingesta de lipidos tiene que suponer entre un 30-35% del
aporte total de energia en la dieta, siempre y cuando ésta sea equilibrada y se prime el
valor energético de los glucidos. La energia que se obtiene de un gramo de lipidos es
de 9 kcal aproximadamente (Cervera et al., 2004).

2.3. Proteinas

Las proteinas son los nutrientes que se encargan del mantenimiento de las estructuras
celulares, donde en ocasiones son necesarias en aportes extra durante ciertas etapas
del desarrollo (ej. Etapa del crecimiento). El total de proteinas supone un 17% del peso
corporal de una persona adulta. Entre las funciones de las proteinas destacan la
funcién estructural (coldgeno), enzimatica (multitud de enzimas), inmunoldgica
(inmunoglobulina), transporte de sustancias a través de membranas celulares (bombas
de sodio-potasio, sistemas de lanzadera, etc.), transporte de sustancias en fluidos
como la sangre (hemoglobina y mioglobina) y la movilidad y contraccién muscular
(actina y miosina) (Gil et al., 2017).

La digestion de proteinas comienza en el estémago con la accién de la pepsina
(endopeptidasa). En el duodeno se completa este proceso mediante la accién de otras
peptidasas como la tripsina, la quimiotripsina, la carboxipeptidasa y la aminopeptidasa.
Los productos de la digestidn son aminoacidos, dipéptidos y tripéptidos.
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Los aminodcidos son absorbidos por los enterocitos por transporte activo
(cotransporte con sodio), mientras que los dipéptidos y los tripéptidos lo hacen a
través de transportadores especificos, y una vez dentro de los enterocitos, son
transformados en aminoacidos por accidon de peptidasas intracelulares (Stanfield,
2011).

Proteina
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Pepsina

v

Estomago
Polipéptidos + Aminoacidos

—p [ Tripsina
Pancreas Quimotripsina Fase
Elastasa Lamen intestinal
Carboxipeptidasa A
Carboxipeptidasa B
Oligopéptidos + Aminoacidos

Intestino delgade Di- y tripéptidos
prem—p ::z:h o8 do Fase intestinal de
i - bonde em cepillo
——yp Peptidasas Fase intestinal
clrosolicas intracelular

Intestino delgado

Figura 13. Digestidn y absorcidn gastrointestinal de las proteinas. Recuperado de:
http://unpanutricion.blogspot.com/2012/12/digestion-absorcion-y-metabolismo-
de 13.html

La recomendacién de aporte diario de proteina es de alrededor de 0,8-1 gramos de
proteina por cada kilo de peso de una persona adulta. Si se toma como referencia un
valor medio de 70 kg para ambos sexos, la cantidad de proteina ingerida al dia debe
ser de unos 52 gramos. La energia que produce un gramo de proteina es de unas 4 kcal
aproximadamente (Cervera et al., 2004).

2.4. Agua

Desde el punto de vista quimico, el agua es una sustancia inorganica compuesta por
hidrogeno y oxigeno (H,0). El agua por ser esencial para la vida humana, se considera
un nutriente, y la podemos encontrar en la composicién de todos los alimentos en muy
diferentes proporciones, a excepcion del aceite. Como nutriente, el agua no aporta
energia, al igual que las vitaminas y las sales minerales. El agua, por tanto, es el
componente mas importante del cuerpo humano, donde representa entre el 50 y el
75% del peso corporal, donde este porcentaje depende especialmente de la grasa del
organismo. El contenido en agua varia segun el tejido, la sangre presenta un 83% de
agua, el esqueleto un 40-60%, el tejido adiposo un 15% y el musculo un 70%. Sin
embargo, el agua es esencial en cada uno de ellos ya que en ella es donde tienen lugar
todos los fendmenos bioquimicos que hacen que la vida sea posible.
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Entre las funciones del agua, destacan: ser el medio de disolucién de sustancias en
varios tejidos, como la sangre y la linfa, y el medio de transporte para muchas otras
sustancias, ademads interviene en el mantenimiento constante de la temperatura
corporal, en procesos como la digestién, la absorcién de nutrientes, el metabolismo
celular y la excreciéon de sustancias de desecho (Cervera et al., 2004).

Aunque solo se consumen aproximadamente 2 litros de agua al dia, las secreciones
producidas en el estémago, intestino y en las glandulas accesorias, hacen que entren
otros 7 litros en el tubo digestivo. Por tanto, la absorcion de agua es fundamental para
mantener el equilibrio hidrico. Esta absorcion de agua es pasiva y es desencadenada
por un gradiente osmatico a través del epitelio mucoso, por un gradiente creado por el
transporte de sodio al liquido intersticial. El sodio es importante para crear este
gradiente ya que es el que mas contribuye a la presién osmotica. Se absorbe,
normalmente, aproximadamente un 95% del agua presente en el duodeno para
cuando el quimo llega al colon (Stanfield, 2011).

Micronutrientes

2.5. Vitaminas

Las vitaminas son compuestos orgdnicos necesarios para mantener las fundamentales
funciones corporales. Las vitaminas se deben ingerir en pequefias cantidades a través
de la dieta, y al contrario de los macronutrientes, no se usan para obtener energia ni
tiene un fin estructural en la célula. La gran mayoria de las vitaminas se utilizan como

coenzimas, y su principal funcion es la regulacion de procesos (Gil et al., 2017).

Las vitaminas comparten una serie de caracteristicas generales. Estas caracteristicas
son las siguientes: destaca su caracter esencial, ya que el organismo es incapaz de
sintetizarlas, y cuando lo hace, es en cantidades insuficientes para cubrir sus
necesidades. Son compuestos orgdnicos que se diferencian en su accién fisioldgica, sin
embargo se estudian juntas ya que todas tienen algun papel especifico en el
metabolismo. Las vitaminas no generan energia, y se denominan acaldricas. Las
deficiencias y carencias de vitaminas originan una serie de trastornos y patologias que
reciben el nombre de avitaminosis (Cervera et al., 2004).

Las vitaminas no experimentan digestién ya que se consumen en su forma absortiva. El
mecanismo de absorcién de las vitaminas depende de si son hidréfobas o hidréfilas.
Las vitaminas hidréfobas o liposolubles se absorben junto con los lipidos, ya que se
disuelven en las gotas lipidicas y después en los quilomicrones. A este grupo
pertenecen las vitaminas A, D, E y K (Stanfield, 2011).
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La vitamina A (retinol) participa en los mecanismos del crecimiento y la reproduccién,
ademas en el mantenimiento de los tejidos epiteliales y de la vision normal. La
vitamina D actla regulando el metabolismo del calcio y del fésforo. La vitamina E
(tocoferol) actia como antioxidante, y también desempefia un importante papel en el
mantenimiento de las membranas celulares. La vitamina K es esencial para la
formacién de protrombina, y para la sintesis hepdtica de una serie de factores
proteicos participantes en el proceso de coagulacién sanguinea (Cervera et al., 2004).

Las vitaminas hidrofilas o hidrosolubles son absorbidas mediante proteinas
transportadoras esenciales, algunas por difusién facilitada y otras por transporte activo
(Stanfield, 2011).

A este grupo de vitaminas pertenecen las vitaminas B y C. Algunas vitaminas del grupo
B son la vitamina B; (tiamina) que forma parte de coenzimas participantes en el
metabolismo de los glucidos, la vitamina B, (riboflavina) que forma parte del coenzima
FAD, importante para el funcionamiento de la cadena de transporte de electrones, la
vitamina By (acido félico) que actua como cofactor de enzimas participantes en el
metabolismo de aminodcidos, purinas y acidos nucleicos, y la vitamina B,
(cianocobalamina) que es esencial para la sintesis de ADN y para la formacién de
eritrocitos. Por otra parte, la vitamina C (acido ascérbico), actia como transportador
de hidrégeno en las células, ademas de actuar como protector de las mucosas (Cervera
et al., 2004).

Debido a la gran variedad de vitaminas, no existe una cantidad de vitaminas
recomendada para la ingesta, sino que cada una tiene un aporte determinado para
cumplir con sus funciones. Por ejemplo, la dosis recomendada de vitamina By, son de 2
pg al dia, la de la vitamina C es de 60mg al dia, y la de la vitamina D es de 5 g al dia.

De igual forma ocurre con las fuentes donde se obtienen estas vitaminas, varian en
funcién de la vitamina. La vitamina By, es muy abundante en carnes y visceras, aunque
ausente en vegetales, la vitamina C es abundante en citricos, y la vitamina D es
abundante en alimentos grasos de origen animal, como es la leche materna, las
mantecas o la nata (Cervera et al., 2004).

2.6. Sales minerales

Las sales minerales también reciben el nombre de elementos quimicos esenciales o,
simplemente, minerales. Algunos autores los clasifican en funcidon de la cantidad
presente en el cuerpo. Los elementos mas abundantes son considerados
“macronutrientes”, en ellos se incluye el calcio, el fésforo y el magnesio.
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Aquellos elementos que estdn presentes en pequefias cantidades, y de los cuales sélo
se precisan unos pocos miligramos al dia son los llamados oligoelementos, como por
ejemplo el hierro. Otros elementos son los llamados electrolitos, que se caracterizan
por encontrarse disueltos en agua en su forma iénica, como son el sodio, el potasio y el
cloro. Por ultimo, también hay elementos traza o micronutrientes, que son aquellos
elementos que se necesitan en el cuerpo en cantidades casi inapreciables, como por
ejemplo el selenio o el molibdeno (Cervera et al., 2004).

Al igual que con las vitaminas, hay una gran variedad de sales minerales, y la forma en
la que se absorben varia en funcidn del elemento, al igual que con las funciones en las
gue tiene un papel, las estructuras de las que forman parte y la cantidad que se debe
ingerir por persona.

Stanfield (2011) realiza una descripcién de algunos mecanismos de absorcién de los
siguientes elementos:

e Absorcion de sodio y cloro: el mecanismo de absorcién del sodio varia
dependiendo la zona del intestino. En el duodeno, el epitelio es permeable, por
lo que cuando se absorbe algo de agua mediante transporte paracelular, trae
con ésta solutos disueltos (flujo de soluto por arrastre). En el yeyuno, ileo y
colon, la absorcién del sodio es mediante transporte activo, ya que el ileo y el
colon presentan un epitelio impermeable. Uno de los iones que sigue al sodio
es el cloro que pasa a las células siguiendo la carga positiva del sodio, para con
ello mantener la electroneutralidad del interior celular.

e Absorcion de potasio: la absorcidn del potasio se realiza de forma activa en el
intestino delgado, aunque puede absorberse o secretarse en el colon,
dependiendo de los gradientes electroquimicos.

e Absorcion de calcio: la absorcion de calcio tiene lugar por transporte activo en
el duodeno y en el yeyuno, en dos fases: en la primera fase, el calcio se une a
una proteina del borde en cepillo, denominada proteina de unién al calcio, y
ésta lo pasa al interior. En la segunda fase, el calcio sale del interior celular
hacia la sangre mediante una bomba de calcio en la membrana basolateral de
los enterocitos.

e Absorcion de hierro: la absorcidn de hierro necesita de la ayuda de la proteina
transferrina, que secretan los enterocitos hacia la luz del intestino delgado. La
transferrina se une al hierro formando un complejo que posteriormente se une
a un receptor en la membrana apical. El complejo y el receptor se introducen
en la célula. Una vez alli, el hierro, o se queda almacenado en el interior de la
célula como ferritina o se secreta a la sangre por la membrana basolateral de
los enterocitos.
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MINERAL CARENCIA

Una ingesta baja en
calcio da lugar ala

desmineralizacion dsea.
Calcio

No se conocen cuadros
clinicos producidos por la
carencia de fésforo,

Magnesio

aunque los sintomas mas
observados son la
debilidad muscular,
depresion, vértigo y
tetania.

La ingesta continua de
cantidades inferiores a
las necesarias provoca la
aparicién de anemia
ferropénica.

Una ingesta deficiente
en yodo da lugar a la
aparicién de bocio, o
agrandamiento de la
glandula tiroides de

forma anormal.

NECESIDADES Y

RECOMENDACIONES

Las necesidades se ven
aumentadas en las etapas de
crecimiento (nifios y
adolescentes), asi como en las
embarazadas.

En adolescentes se recomienda
una ingesta de unos 1000-1200
mg/dia, y en nifios unos 800
mg/dia.

Se recomienda la ingesta de
unos 300-350 mg/dia de
magnesio, aunque
normalmente esta cantidad
suele ser mayor, donde la
cantidad ronda los 400 mg/dia.

Las necesidades varian en
funcion del sexo y del estado
fisioldgico.

Se recomiendan la ingesta de
unos 10-18 mg/dia de hierro.

Se recomiendan la ingesta de
unos 100-150 mg/dia de yodo.
Cantidades muy superiores a
estas puede ser toxicas.

Tabla 1. Carencia y necesidades y recomendaciones de algunos elementos mas importantes para el
organismo (Cervera et al., 2004)
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3. Alimentacion

La alimentacidn es el proceso, mediante el cual se obtiene una serie de productos que
ofrece el medio que rodea al ser humano, los cuales son conocidos como alimentos. La
alimentacion se realiza dependiendo de la disponibilidad y aprendizaje de cada
individuo, el cual compone su racion diaria de alimentos en funcién de sus necesidades
fisioldgicas a lo largo del dia. Este proceso se encuentra influido por factores
socioecondmicos, psicolédgicos y geograficos (Cervera et al., 2004).

Alvarez et al. (2006) consideran que una alimentacién saludable tiene que cumplir con
los siguientes objetivos:

e Asegurar que el beneficio global de sus recomendaciones sea superior a
cualquier peligro potencial en los grupos poblacionales a los que vaya dirigida.

e Aporte de una cantidad de calorias suficiente que haga posible llevar a cabo los
procesos metabdlicos del organismo.

e Suministrar suficientes nutrientes con funciones energéticas, pldsticas y
reguladoras.

e Favorecer la consecucién y el mantenimiento de un peso corporal idéneo.

e Favorecer el equilibrio entre las cantidades de cada uno de los nutrientes entre
si, siendo los glucidos los mas importantes en el aporte caldrico total.

e Reducir el riesgo de enfermedades crénicas relacionadas con la alimentacién.

Para cumplir todos estos objetivos, primero hay que conocer los alimentos que se
deben consumir en mayor cantidad y los que se deben consumir en menor cantidad.
Para ellos se han establecido graficos y modelos, desde varias asociaciones y
organizaciones, que hacen que esta informacion sea mas visual y atractiva para el
publico, ademas de indicarles, de una manera sencilla y didactica, las pautas a seguir
diariamente para conseguir una alimentacion de calidad. Ejemplo de esto es la
Sociedad Espafiola de Nutricidn Comunitaria (SENC), que en 2017 propuso el ultimo
modelo de “pirdmide de alimentacion saludable”, que es la que aparece a

continuacion.
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Figura 14. Pirdmide de Alimentacion Saludable elaborada por la SENC en 2017. Recuperado de:
https://www.efesalud.com/estilos-de-vida-saludable-nuevas-recomendaciones-de-la-piramide-

nutricional-senc-2015/

En este tipo de piramides, los distintos alimentos aparecen incluidos en los distintos
escalones, dependiendo de su aporte nutritivo, de modo que a medida que se
asciende desde la base hasta la cuspide, se indica cuales de ellos deben consumirse en
mayor medida (cercanos a la base), y cuales en menor (cercanos a la cuspide) a lo largo

de la semana.

Aranceta et al. (2018) proponen las siguientes recomendaciones en base a lo
establecido por estas directrices:

e Frutas: el consumo de frutas es recomendable preferentemente como frutas
enteras, ya que los zumos aportan sdlo vitaminas y minerales, pero carecen de
la mayor parte de la fibra que aporta la fruta entera. Se deben consumir tres o
mas piezas de fruta al dia enteras, troceadas o trituradas y de temporada.

e Verduras y hortalizas: el consumo de verduras y hortalizas es recomendable
consumirlas diariamente. La mejor forma de aprovechar sus vitaminas y
minerales es consumirlas en crudo, solas o en ensalada. Las preparaciones y
caldos de verdura se deberan consumir en el dia. Se recomienda el consumo de
minimo unos 300 gramos al dia (2 raciones), aunque lo deseable seria consumir
alrededor de unos 400 gramos de verduras y hortalizas al dia.
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Es preferible que, al menos, una de las raciones sea en crudo (ejemplo la
ensalada), y otra cocinada.

Leches y derivados: estos alimentos poseen efectos beneficiosos afadidos,
como la mejora de la respuesta inmunitaria, reducir las molestias en personas
con malabsorcidn de la lactosa, proteger el intestino contra microorganismos
patdgenos, etc. Se deben consumir de 2 a 3 raciones de lacteos al dia,
dependiendo de nuestra edad y situacién fisioldgica.

Carnes y embutidos: es muy importante elegir cortes magros de carne y retirar
la grasa visible antes de cocinar el alimento. El color no afecta ni al valor
nutritivo ni a la digestibilidad. Se recomienda el consumo de 3 raciones
semanales de carne, priorizando las piezas magras y de animales de pastura o
aves criadas en libertad. Se recomienda una racién de carne de 100-125 gramos
de peso neto. Los embutidos, carnes rojas y carnes procesadas se deben
consumir ocasionalmente, ya que aportan una gran cantidad de grasas
saturadas, colesterol, sodio y otros elementos que pueden afectar a la salud,
ademas de tener un fuerte impacto en el efecto invernadero.

Pescados y mariscos: el consumo de pescado es importante en todas las
edades. Se recomienda el consumo de 3 a 4 raciones semanales de pescado,
siendo importante controlar la presencia de Anisakis u otros parasitos en el
pescado, por lo que deben consumirse bien cocinados.

Huevos: deben consumirse entre 3 y 5 veces a la semana, siendo muchas veces
una alternativa a la carne y al pescado. Hay que priorizar el consumo de huevos

camperos o ecolégicos.

Legumbres: no sélo se deben consumir en invierno, en verano, una buena
opcién, es tomarlas en las ensaladas. El papel de las legumbres en la
prevencidn del cancer de colon y en la reduccién de los niveles de colesterol es
importante. Se recomienda el consumo de al menos 2 a 4 raciones a la semana,
preferentemente acompafiadas de verduras de hoja verde.

Cereales: las patatas y demas tubérculos se suelen incluir en este grupo. Es
aconsejable consumir pasta integral unos 2-3 veces a la semana, el arroz
también 2-3 veces a la semana. La bolleria y la pasteleria es aconsejable un
consumo muy ocasional, y los cereales de 4 a 6 raciones al dia.

Frutos secos: las grasas de las almendras, avellanas, anacardos, pifiones,
pistachos y nueces son mayormente grasas insaturadas que ayudan a controlar
los niveles de triglicéridos y colesterol en sangre, y ademas las nueces tienen un
efecto muy beneficioso para el corazén y otras funciones del organismo.
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La ingesta recomendada de frutos secos (al natural) es de 3 a 7 raciones a la
semana.

e Azucares, dulces y bebidas azucaradas: el consumo de estos azucares debe ser
muy moderado, ya que la ingesta elevada de alimentos y bebidas con una alta
cantidad de azucar puede favorecer el sobrepeso, la caries dental y otras
patologias. Se aconseja no superar un 10% de la energia diaria a través de los
azucares libres, por lo tanto se aconseja un consumo ocasional de estos
productos, pudiendo ser sustituidos por sus equivalentes sin azlcares
afadidos.

e Aceites y grasas: las grasas son esenciales para nuestra salud pero aun asi
deben consumirse con moderacién debido a su alto aporte energético. Son mas
saludables las grasas de origen vegetal no refinadas, especialmente el aceite de
oliva virgen extra. Por lo tanto, se debe limitar el consumo de grasas saturadas
presentes en las carnes, embutidos, productos de pasteleria, bolleria y grasas
lacteas de caracter convencional. También es importante evitar un consumo
excesivo de margarinas y otros untables ricos en grasas procesadas.

e Agua: es imprescindible para el mantenimiento de la vida, y se recomienda un
consumo de un litro a dos litros de agua al dia, dependiendo de la edad y
situacion personal.

e Bebidas alcohdlicas fermentadas: vino y cerveza: las bebidas fermentadas
deben consumirse con moderacién y debe ser una opcidn personal y
responsable en adultos. Un consumo moderado de bebidas fermentadas de
baja graduacién alcohdlica, en adultos, puede contribuir a disminuir el riesgo
cardiovascular y proteger de otras enfermedades. Aunque también puede
incrementar el riesgo de otras enfermedades, comportamientos incivicos y
accidentes, etc. Es aconsejable no sobrepasar las 2 unidades al dia en varones
adultos, y menos (1-1,5 unidades/dia) en mujeres adultas.

Todas estas recomendaciones van dirigidas a la sociedad, pero es especialmente
importante hacerlas llegar hasta los jovenes y adolescentes puesto que ellos son
quienes mas deben de cuidar su alimentacién al encontrarse en una etapa crucial de su
desarrollo.

Una alimentacion saludable combinada con una vida activa, reduce el riesgo de
padecer enfermedades cardiovasculares, cancer u obesidad, ademas de ciertas
afecciones crénicas como lo es la presion arterial baja o la diabetes tipo Il, entre otras.
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También se sabe que la alimentacién de los adolescentes esta sometida a un mayor
numero de variaciones (presion social, factores demograficos, escolares, etc.), y por
todo ello, desde varios organismos estatales de salud, los centros educativos y los
propios hogares, estdn invirtiendo muchos esfuerzos econdémicos y sociales para evitar
gue los adolescentes caigan en habitos de salud que les puedan perjudicar en el futuro
(CDCP, 2011).

3.1. La dieta

En la actualidad no existe un Unico concepto de dieta saludable, ya que hay una falta
de consenso con respecto al establecimiento de unos indicadores que pongan de
manifiesto la “calidad”, y que sean capaces de predecir el riesgo de apariciéon de una
posible enfermedad a consecuencia de mantener una dieta que se ajuste a ellos.
Alkerwi (2014) indica algunos problemas que generan ciertas dificultades a la hora de
establecer el concepto de dieta saludable:

e Enorme cantidad y variedad de indicadores de calidad de una dieta presentes
en la literatura cientifica relacionada con el tema.

e La mayoria de indicadores estan disefiados para cumplir con un propésito que
esconde intereses.

e Evolucidon del concepto a lo largo del tiempo y nueva amplitud del mismo para
abarcar nuevas disciplinas.

Sin embargo, todos los especialistas en alimentacidén y nutricidon parecen coincidir en
gue una dieta saludable o equilibrada nutricionalmente, es aquella en la que estan
presentes la energia y todos los nutrientes necesarios para el organismo, en
cantidades suficientes para cubrir las necesidades metabdlicas de cada persona, y con
ello, evitar la aparicién de deficiencias que conduzcan a la enfermedad. Una dieta
variada, un balance adecuado de los distintos alimentos y moderacién en su consumo,
son otras de las recomendaciones que se suman a este consenso (Carbajal y Ortega,
2001).

Durante una gran cantidad de afios, un ejemplo de dieta saludable ha sido la dieta
mediterranea, donde se considera como una de las mejores dietas del mundo. Este
hecho viene respaldado por la clara evidencia de que las poblaciones de paises con
dieta mediterranea tienen un modelo distinto de mortalidad y morbilidad, en especial,
con la relacién con las enfermedades cardiovasculares, algunos canceres, y con una
mayor longevidad. Estas diferencias no se pueden explicar sélo por factores genéticos,
sino que dependen mucho de factores ambientales, especialmente de la dieta.
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Esta tiene como principales caracteristicas: consumo regular de verduras y frutas
frescas, hortalizas, legumbres y cereales, una cantidad variable de aceite de oliva, un
moderado consumo de alcohol, consumo de pescado, varias veces por semana, y una
ingesta moderada de lacteos y baja ingesta de carnes y sus derivados (Alkerwi, 2014).

Las investigaciones clinicas, epidemioldgicas y bioquimicas han proporcionado unas
bases bioldgicas muy sélidas acerca de los beneficios de seguir estas pautas a la hora
de comer, ya que a pesar del alto contenido en grasas que proporciona la dieta
mediterranea, existe una elevada carga de antioxidantes procedentes de las frutas y
verduras, ademas de las bebidas alcohdlicas, como el vino, que protegen a las
personas de padecer las enfermedades anteriormente mencionadas (Calafias-
Continente y Bellido, 2006).

No se debe olvidar que, a los beneficios de la dieta mediterranea, se le suman los de su
estilo de vida, como realizar regularmente ejercicio fisico, clima suave durante los
inviernos y cdlido durante los veranos y la gran cantidad de horas de luz al dia (Alkerwi,
2014).

MW Dieta mediterranea m Dieta Occidental (%)

Figura 15. Estimacion de la composicion de macronutrientes de una dieta mediterranea y una dieta
occidental. Recuperado de: https://www.edualimentaria.com/alimentacion-saludable-dieta-

mediterranea/composicion

4. Utilidad practica del tema elegido y enfoque del mismo

Con el tema propuesto para esta unidad didactica se pretende proporcionar al
alumnado una formacidn basica en relacién con los procesos de funcionamiento del
aparato digestivo y su anatomia, asi como los conceptos de nutricidn, alimentacién,
etc.
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El objetivo al que se pretende llegar es la consecucidn, en la medida de lo posible, de la
adquisicion de las competencias clave que serdn necesarias para el alumnado a la hora
de forjar su formacién personal y profesional de cara al futuro, y que de esta forma les
permita adquirir hdbitos de vida saludables que puedan mantener a lo largo de sus
vidas.

Los contenidos de esta unidad didactica tiene un especial interés tratarlo con
alumnos/as de tercer curso de Educacién Secundaria Obligatoria (ESO), ya que en este
curso los alumnos/as tienen edades que comprenden entre 14 y 15 afos, es decir,
edades en las que son muy vulnerables, y por tanto, mucho mas facil de desarrollar
cualquier tipo de trastorno relacionado con la alimentacién, ya que los adolescentes
son muy influenciables a todo aquello que les llega desde el entorno social mdas
cercano, en especial, a través de las redes sociales.

En estas edades, la educacién nutricional es clave para prevenir enfermedades,
disminuyendo este tipo de conductas y mejorando la capacidad critica y la
responsabilidad de los adolescentes en cuanto a la alimentacion y las consecuencias
que acarrea en su salud (Rios, 2009).

A la hora de ensefiar estos temas a los alumnos, la mayoria de ellos sélo traen la
formacién adquirida en el hogar, por lo que el primer paso es detectar todas las ideas y
concepciones previas, con respecto al tema, ya que en general tienen unas
concepciones erréneas.

Las ideas previas son, segun Osborne y Wittrock (1983), “todas aquellas ideas del
alumnado sobre su mundo, significados construidos para las palabras que se usan en
ciencia y que despliegan estrategias para conseguir explicaciones sobre como y por qué
las cosas se comportan como lo hacen”.

Estas ideas son, casi siempre, cientificamente errdneas, y aunque son concepciones
personales de cada sujeto, presentan una multitud de semejanzas que han permitido
identificar algunos esquemas comunes a todos los alumnos ampliamente extendidos
en los diferentes sistemas educativos y en diferentes culturas. Otro rasgo de las ideas
previas es su caracter inconexo, y a veces contradictorio, ya que un mismo alumno
puede explicar el mismo hecho desde dos puntos de vista diferentes e inconsistentes
entre si mismos. A este hecho ayuda el cardcter implicito de estas ideas, que también
dificulta su deteccidn y erradicacidon durante el proceso de ensefianza-aprendizaje,
manteniéndolas muchas veces de manera inconsciente. Ademas hay que destacar el
paralelismo existente entre muchas de estas ideas previas y las teorias histéricas
precientificas de otras épocas, asi como que muchas de ellas se adquieren mediante el
uso de analogias defectuosas en el propio sistema escolar (Campanario y Otero, 2000).

35



Por lo tanto, en el proceso de ensenanza-aprendizaje, el docente tiene como objetivo,
conseguir que el alumnado transforme con éxito estas ideas errdéneas hacia
concepciones cientificas o hacia ideas lo mas cercanas posible a estas concepciones, y
a este fendmeno se le denomina cambio conceptual (Bello-Garcés, 2004).

Ausubel plantea su teoria del aprendizaje significativo mediante el cual propone que el
cambio conceptual en los alumnos durante el proceso de ensefanza-aprendizaje debe
producirse en base a la estructura cognitiva previa que los alumnos poseen. Se
entiende como estructura cognitiva previa al conjunto de conceptos e ideas que un
individuo posee de un determinado campo del conocimiento, asi como su
organizacién. En el proceso de orientacion del aprendizaje, es muy importante conocer
la estructura cognitiva del alumno, es decir, no sdélo se trata de conocer la cantidad de
informacién que tienen, sino también cuales son los conceptos y proposiciones que
manejan. El aprendizaje significativo ocurre cuando una nueva informacion se conecta
con un concepto relevante preexistente en la estructura cognitiva, lo que implica que
los nuevos conceptos pueden ser aprendidos en la medida en los “antiguos” conceptos
estan claros y disponibles en esa estructura cognitiva, de modo que funcionen como
puntos de anclaje a los nuevos conceptos. Esta es la caracteristica mas importante del
aprendizaje significativo, la cual permite una integracion de nuevos conocimientos en
la estructura cognitiva del alumno, tanto de manera no arbitraria como de manera
sustancial, favoreciendo de esta forma la diferenciacidn, la evolucién y la estabilidad
de la estructura cognitiva (Ausubel, 1983).

Para hacer posible que los alumnos aprendan de manera significativa se necesita que
el docente estimule la adquisicidn de esos nuevos conocimientos implicando a los
alumnos activamente en el proceso de ensefanza. Cuando los alumnos se divierte
aprendiendo, les gusta estudiar, etc., es cuando mas facilmente se retienen los nuevos
conocimientos. Esta es la integracidn no arbitraria y sustancial de la que hablaba
Ausubel, evitando recurrir a un aprendizaje mecdnico o memoristico de los contenidos,
ya que a largo plazo, resulta menos efectivo y acaba con la pérdida de informacién por
parte del cerebro. En ese sentido, si los alumnos sélo son capaces de aprender
memorizando, se puede decir que el trabajo del docente es un fracaso.

Por todo esto se deben aplicar metodologia de ensefianza que favorezca una
participacién activa por parte del alumnado en su propio aprendizaje, es decir, que
sean ellos mismo quienes lo construyan. Edgar Dale en su libro Audiovisual Methods in
Teaching, incluyd su famoso cono del aprendizaje, donde pasadas unas dos semanas,
los alumnos sdlo recuerdan un 10% del contenido leido y un 20% del escuchado, sim
embargo, recuerdan un 90% de lo que han dicho o hecho (por ejemplo a sus
companeros de clase) durante el aprendizaje.
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Figura 16. Pirdmide del aprendizaje basada en el cono de Edgar Dale. Recuperado de:
https://www.researchgate.net/figure/Figura-2-Piramide-de-aprendizaje-basada-en-el-
cono-de-aprendizaje-de-Edgar-Dale-Dale fig3 308649243

Por lo tanto, el objetivo es impartir los contenidos de la presente unidad didactica
usando la mayor cantidad variada de metodologias de ensefianza que fomenten la
participacién activa del alumnado en clase, donde el docente actie como guia de
ayuda en la elaboracidn de su propio conocimiento para que este sea sdlido y
duradero.

Una de las metodologias de enseflanza-aprendizaje que he considerado mejor para
trabajar los diferentes contenidos de la presente unidad didactica es Aprendizaje
Basado en Problemas (ABP), ya que los alumnos tienen que tomar la responsabilidad
de su propio aprendizaje, donde identifican lo que tienen que conocer para, con ello,
tener un mejor entendimiento y manejo del problema al que se estan enfrentando
(Morales y Landa, 2004).

Otra metodologia es el Aprendizaje Cooperativo, ya que éste resulta atil utilizarlo como
metodologia de ensefianza innovadora, ya que motiva al alumno a trabajar, tanto
autéonomamente como de forma grupal. Con esta metodologia los alumnos se integran
conjuntamente en la bulsqueda de soluciones interdisciplinares ante diferentes
problemas, donde se realizara una distribucién de roles de trabajo, responsabilidades y
tareas que los alumnos tendran que realizar de manera individual para luego recopilar
toda esa informacion con el grupo. Ademads da lugar al desarrollo de una motivacion
hacia el aprendizaje.
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Por lo tanto, esta metodologia resulta beneficiosa para el desarrollo educativo de los
alumnos puesto que fomenta varios aspectos, como es la aparicidon del pensamiento
critico, un aumento de las relaciones interpersonales positivas en el aula o un
incremento del desempefio individual y colectivo del grupo, entre otros aspectos
(Murillo et al., 2011).

Otra metodologia de interés es el Aprendizaje Basado en el Pensamiento, donde los
alumnos aprenden a contextualizar, analizar, relacionar y argumentar la informacién
que reciben. Aqui los alumnos exploran contextos reales y aprenden haciendo,
buscando y contrastando la informaciéon que reciben, sobre todo con la presencia de
internet en todos los ambitos (Swartz et al., 2014).

La Clase Invertida o Flipped Classroom es otra de las metodologias elegidas para
trabajar los contenidos de esta unidad diddactica, donde con esta metodologia, el
tiempo en clase se aprovecha mejor y se llega a trabajar todas las categorias que
recoge la Taxonomia de Bloom, donde con el trabajo preparativo, los alumnos trabajan
las tres primeras areas de la piramide (recordar, entender y aplicar), mientras que en
el aula ejercitarian las tres siguientes y las de mayor complejidad (analizar, evaluar y
crear) (Arellano et al., 2015).

Ademas de estas metodologias de ensefianza-aprendizaje, considero necesaria recurrir
a la metodologia tradicional, es decir, a la Clase Magistral, a la hora de impartir ciertos
contenidos. Con la clase magistral se transmiten los contenidos mediante una
exposicion verbal cuya finalidad es que los alumnos los reciban e integren en sus
estructuras cognitivas, donde el alumno recibe el papel de receptor pasivo de la
informacién (Fortea-Bagéan, 2019).

En el proceso de ensefanza-aprendizaje es de gran ayuda los ejercicios practicos y las
TIC, ya que ayudan al alumnado en la adquisicién de los nuevos conocimientos
impartidos durante las clases. Los ejercicios practicos reportan una serie de beneficios
en el aprendizaje de los alumnos, entre ellos se encuentra el aumento de la
motivacion, también ayudan en la comprension de los contenidos tedricos, facilitan la
compresidon de cdmo se genera el conocimiento cientifico, y suponen una base sélida
para desarrollar actitudes relacionadas con el método cientifico, como es por ejemplo
la curiosidad, la observacidn, la reflexién, entre otras (Reolid-Pérez, 2020).

En cuanto a las TIC, llevan ya muchos anos integradas en nuestras aulas, y cada vez es
mas comuln su uso y manejo por parte de todos los miembros de la comunidad
educativa.
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Entre las ventajas que presenta, Fernandez-Fernandez destaca las siguientes:

e Suscitar interés en el alumnado por aprender a través del uso de recursos
multimedia, ya que hacen mucho mas atractivos los contenidos.

e Facilitar la cooperacién y la comunicacién entre compafieros, ademads de la
iniciativa, la creatividad y la autonomia a nivel individual.

e Despertar la motivacion de los alumnos por aprender de una forma mas
entretenida, divertida, etc.

e C(Crear la posibilidad de interactuar con otros compafieros de clase,
intercambiando sus experiencias y conocimientos dentro del aula, algo que de
otra forma puede ser que no sea posible.

BLOQUE 2: PROYECCION DIDACTICA
1. Justificacion de la programacion

He optado por desarrollar la unidad diddctica sobre “Aparato digestivo” incluida en el
Bloque 4. “Las personas y la salud. Promocién para la salud”, dirigida a alumnos/as de
tercero de E.S.O., ya que considero que el aparato digestivo es un tema bastante
interesante, tanto desde el punto de vista cientifico como desde el punto de vista
social. De este modo se pretende que el alumnado adquiera unos conocimientos
basicos sobre los aparatos que componen nuestro cuerpo, concretamente sobre el
aparato digestivo, el cudl es clave para obtener los nutrientes necesarios para la vida,
entre otras muchas funciones mas que tiene el aparato digestivo.

Esta etapa de desarrollo del alumno es la perfecta para la adquisicion de estos
conocimientos sobre nuestro propio cuerpo, y despertar la atencién sobre los procesos
que ocurren en nuestro organismo para la vida. Esta es la época en la que se ponen en
marcha cambios que afectan, sobre todo, a la capacidad de pensamiento y de
razonamiento de la persona, siendo este pensamiento y razonamiento mas complejo,
abstracto y légico.

1.1. Legislacion educativa empleada

Legislacion educativa a nivel nacional

Durante el presente curso 2019/2020, la legislacidon educativa estd fundamentada y
enmarcada dentro de los preceptos y valores de la Constitucion Espafiola de 1978, y se
asienta en la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién (LOE), (BOE de 4-05-
2006), modificada por la Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la
calidad educativa (LOMCE).
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Las disposiciones educativas que se encuentran reflejadas en la LOMCE vienen
desarrolladas por:

e Real Decreto 1105/2014, de 26 de diciembre, por el que se establece el
curriculo basico de la Educacion Secundaria Obligatoria y del Bachillerato (BOE
03-01-2015).

e Orden ECD/65/2015, de 21 de enero, por la que se describen las relaciones
entre las competencias, los contenidos y los criterios de evaluacién de la
educacion primaria, la educacién secundaria obligatoria y el bachillerato (BOE
29-01-2015).

Legislacidon educativa a nivel autondmico

La Comunidad Auténoma de Andalucia cuenta con una ley propia de educacién. Esta
es la Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de Andalucia (LEA) (BOJA de 26 de
diciembre de 2007). Hoy en dia aun se encuentra en vigor y no ha sido modificada ni
reemplazada por otra ley.

Para la justificacion y elaboracion de la presente unidad didactica en la Comunidad
Auténoma de Andalucia, serd necesario recurrir a lo establecido en:

e Decreto 111/2016, de 14 de junio, por el que se establece la ordenacion y el
curriculo de la Educacion Secundaria Obligatoria en la Comunidad Auténoma
de Andalucia.

e Orden de 14 de julio de 2016, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente a la Educacién Secundaria Obligatoria en la Comunidad
Auténoma de Andalucia, se regulan determinados aspectos de la atencién a la
diversidad y se establece la ordenacion de la evaluacidon del proceso de
aprendizaje del alumnado.

1.2. Vinculacion de la propuesta con el curriculo, etapa, ciclo y nivel educativo

Basandonos en lo establecido, tanto a nivel estatal por el Real Decreto 1105/2016, de
26 de diciembre, como a nivel autondmico por la Orden del 14 de julio de 2016, la
presente unidad didactica va destinada al alumnado del tercer curso del primer ciclo
de la etapa educativa de la Educacién Secundaria Obligatoria (ESO). La propuesta
didactica se encuentra incluida dentro de la materia de Biologia y Geologia, siendo ésta
una materia perteneciente al grupo de las asignaturas troncales. La tematica elegida
para la unidad didactica se situa dentro del Bloque 4 de contenidos. Las personas vy la
salud. Promocién de la salud.

2. Contextualizacion

El instituto de Educacion Secundaria (IES) donde serd impartida la presente unidad
didactica es el IES Las Fuentezuelas.
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2.1. Descripcidn y situacidn geografica del centro

El IES Las Fuentezuelas se situa en la zona oeste de la ciudad de Jaén, en la Avenida de
Arjona n2 5, donde se encuentra equidistante de varios barrios de la capital, de donde
procede su alumnado para la ESO, el Bachillerato y las ensefianzas de Ciclos Formativos
de Grado Medio y Superior, donde el alumnado también procede de poblaciones del
entorno. En el entorno se sitlan cinco colegios publicos de educacién infantil y
primaria, y tres institutos de secundaria.
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Figura 16. Imagen de la localizacidn del centro obtenida de Google Maps (2020)
2.2. Instalaciones y materiales

Este instituto se encuentra distribuido en 6 edificios, los edificios A, B, C, Dy E, y el
pabelldn polideportivo. Alberga un total de 53 aulas ordinarias destinadas a la
ensefianza, 3 aulas adaptadas para albergar los laboratorios de Biologia y Geologia y
Fisica y Quimica, dos aulas-taller para Tecnologia, 2 aulas-taller para Plastica, un aula
adaptada para Mdusica, 2 aulas adaptadas a idiomas, un aula de apoyo, 2 aulas para
FPB (Formacién Profesional Basica), 5 aulas de Informdtica y 7 aulas-taller destinadas a
albergar las ensenanzas de los diferentes Grados Medios y Superiores que oferta el
centro. Ademas, el centro cuenta con gimnasio, pabelldn cubierto y 3 pistas
polideportivas descubiertas.

En el Edificio A se encuentra también la biblioteca, el departamento administrativo, los
despachos de direccién, vicedireccion, jefatura de estudios, secretaria del centro,
conserjeria, y los departamentos docentes junto con la sala de profesores. El centro
cuenta también con un aula de convivencia, una cafeteria y los edificios e instalaciones
estan rodeados por una extensa zona ajardinada.
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El centro cuenta con 2 vias principales de acceso, la puerta principal, situada en la
Avenida de Arjona en la cual hay una entrada para vehiculos y para todo el personal
del centro, contando ademas con una garita donde se encuentra un vigilante de
seguridad que controla el acceso al centro del alumnado, asi como del personal ajeno
al centro. La otra entrada esta reservada al personal docente, se encuentra en la Calle
Paco Manzaneda y permite la entrada casi directa a la sala de profesores desde la
calle.

2.3. Recursos humanos y equipo directivo

El instituto, en el curso escolar 2019-2020, ha presentado un total de 1.317 alumnos
matriculados, de los cuales 435 son mujeres y 882 son hombres.

A continuacioén, se presenta detallado el nimero de alumnos totales por cada etapa
educativa, también su divisién por sexos:

Concepto Total Mujeres Hombres
Alumnado de ESO 368 172 196
Alumnado de Bachillerato 165 81 84
Alumnado de Formacion Profesional 35 12 23
Alumnado de Formacidn Profesional de 749 170 579
Grado Medio y Superior

Tabla 2. Alumnado IES Las Fuentezuelas dividido segun la etapa educativa y el sexo. Obtenido del
Proyecto Educativo de Centro IES Las Fuentezuelas (2019-2020)

Segun estos datos, destaca la importante presencia masculina en las ensefanzas de
Formacion Profesional, sin embargo, en la ESO y en el Bachillerato, la divisién por
sexos no es tan pronunciada y practicamente se cuenta con el mismo nimero de
mujeres que de hombres que cursan esas ensefanzas.

El Equipo Directivo estd constituido por siete personas: Director, Vicedirector,
Secretario, Jefe de Estudios y tres jefes de estudios adjuntos. Los drganos colegiados
de gobierno son el Claustro de Profesorado y el Consejo Escolar, donde el Claustro de
Profesorado constituye el érgano propio de participacién del profesorado en el
gobierno del centro y se encarga de planificar, coordinar y decidir o informar sobre los
aspectos educativos. El Consejo Escolar esta constituido por madres y padres,
alumnado, profesorado, PAS, el Ayuntamiento de la ciudad y un representante de las
organizaciones empresariales en el caso de este instituto.
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El centro cuenta con trece Departamentos de Coordinacién Diddctica, cinco
Departamento de Familias Profesionales, el Departamento de Formacién y Orientacién
Laboral, el Departamento de Formacién, Evaluacion e Innovaciéon Educativa, el
Departamento de Actividades Extraescolares y Complementarias y el Departamento de
Orientacion.

2.4. Organizacidn de espacios y tiempos

La jornada escolar del IES Las Fuentezuelas se desarrolla entre las 8:00 y las 14:30
horas, en mddulos horarios de sesenta minutos que transcurren de forma continua
hasta las 11:00, hora donde se establece una franja de treinta minutos que sirve de
recreo, y a partir de las 11:30 continua el horario lectivo.

Desde el presente curso (19/20), el centro permanece abierto desde las 15:00 hasta las
21:00 horas, ya que se oferta un ciclo formativo de grado superior de
Acondicionamiento Fisico en dicho horario.

Las tardes de los martes se dedican a reuniones de drganos colegiados y de gobierno y
a la realizacidn de sesiones de tutoria. Las sesiones de evaluacidn trimestrales tiene
lugar al final de cada trimestre durante aproximadamente cuatro dias de evaluacién.
Independientemente de estos calendarios establecidos durante el curso, pueden tener
lugar unas cuantas reuniones que sean necesarios a demanda de las necesidades de la
comunidad educativa, en funcién de calendarios, jornadas lectivas, etc.

2.5. Actividades extraescolares

Las actividades extraescolares son de caracter voluntario por lo que no formaran parte
del proceso de evaluacién del alumnado para la superacién de las diferentes areas o
materias de los curriculos. Estas actividades extraescolares se realizaran,

preferentemente, los martes por la tarde.
2.6. Relaciones con agentes externos al centro

El centro mantiene relacidon con diferentes entidades, como son las familias, el Excmo.
Ayuntamiento de la ciudad de Jaén y empresas relacionadas con los dmbitos de
Formacidn Profesional que se imparten en el centro.

El centro se ha propuesto llevar a cabo las siguientes medidas para el presente curso
19/20:

e Fomentar el aumento y la mejora del uso de la plataforma PASEN.

e Potenciar el uso y la consulta de la pagina web del centro como elemento de
informacién y unién con la propia comunidad educativa y con el conjunto de la
sociedad.

e Mantenimiento de la presencia en redes tales como Twitter.
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e Participacién en actividades educativas de otros centros como apertura a la
comunidad educativa en general. Centros de primaria, secundaria y
Universidad como puntos de encuentro para compartir y aportar informacién
en relacion con el hecho educativo.

2.7. Descripcion del aula

El aula para la cual voy a disefiar esta unidad didactica serd para el alumnado de
tercero de Educacidn Secundaria Obligatoria en la asignatura de Biologia y Geologia.
Las aulas ordinarias donde se desarrollan las funciones de ensefianza-aprendizaje
tienen un tamano medio y son bastantes luminosas. Cada aula cuenta con una mesa
del profesor y pupitres para los alumnos y alumnas. Estas mesas se encuentran
agrupadas en parejas, formando tres filas y orientadas hacia las pizarras y el profesor,
aungue esta disposicidn se puede cambiar si la actividad a llevar a cabo lo requiere.

Las aulas cuentan con una pizarra digital, con su correspondiente ordenador, y una
pizarra tradicional. La pizarra tradicional se utilizard para anotar en ella ciertas cosas,
realizar aclaraciones, esquemas, etc., y la pizarra digital se empleara para proyectar los
documentos necesarios para el desarrollo de las diferentes sesiones.

De los alumnos y alumnas que podemos encontrar en este curso, 18 son chicas y 11
son chicos, con una edad comprendida entre los 15 y 16 afios. De las 18 chicas, una
presenta discapacidad intelectual leve y otra presenta TDHA (Trastorno por déficit de
atencidén), y de las 11 chicos, uno presenta capacidad intelectual leve, otro presenta
alta capacidad intelectual y 2 son repetidores. Para los alumnos con discapacidad
intelectual leve, se les proporcionara una serie de actividades de refuerzo para afianzar
los conocimientos (anexo VII), para el alumno con alta capacidad intelectual, se les
proporcionard actividades de ampliacién para adquirir una mayor formacién e
informacidn sobre el temario (anexo VII). Para la chica con TDHA, se llevara a cabo una
serie de acciones para intentar, en la mayor forma posible, que adquiera la mayor
cantidad de conocimientos posibles y cumplir de esta forma con los objetivos y con las
competencias, donde algunas de las acciones seran la de dividir las tareas en pasos
menores para facilitar su seguimiento, usar mapas conceptuales, realizar actividades
para motivarle y captar su atencion, fomentar las metodologias activas y participativas,
entre otras acciones. En cuanto a los repetidores, se llevara a cabo las metodologias
planteadas para llevar a cabo esta unidad didactica, y en el caso de que sigan
suspendiendo la asignatura, en el periodo de recuperacion, se les realizara una prueba
escrita de recuperaciéon (anexo VI). Para esto, sera fundamental el papel del
Departamento de Orientacién donde se ocupard de la coordinacion, y ademds se
llevaran a cabo adaptaciones curriculares en los casos donde sea necesario, sobre todo
en los alumnos que necesiten una adaptacién curricular individualizada significativa.
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3. Elementos curriculares basicos: objetivos, competencias, contenidos, metodologia
y evaluaciéon

En este apartado se desglosan y explican los elementos curriculares que se van a
trabajar en la presente unidad didactica.

3.1. Objetivos

Segun los recogido en el Capitulo I, articulo 2.1.b. del Real Decreto 1105/2014, de 26
de diciembre, se entiende por objetivos todos los referentes relativos a los logros que
el estudiante debe alcanzar al finalizar cada etapa, como resultado de las experiencias
de enseflanza-aprendizaje intencionalmente planificadas a tal fin.

3.1.1. Objetivos generales de etapa

De acuerdo con lo dispuesto en el Capitulo Il, articulo 11 del Real Decreto 1105/2014,
de 26 de diciembre, la Educacién Secundaria Obligatoria, como etapa educativa, debe
contribuir al desarrollo de unas capacidades por parte del alumnado que les permitan:

a) Asumir responsablemente sus deberes, conocer y ejercer sus derechos en el
respeto a los demds, practicas la tolerancia, la cooperacion y la solidaridad
entre las personas y grupos, ejercitarse en el didlogo afianzando los derechos
humanos y la igualdad de trato y de oportunidades entre mujeres y hombres,
como valores comunes de una sociedad plural y prepararse para el ejercicio de
la ciudadania democratica (0OG1).

b) Desarrollar y consolidar habitos de disciplina, estudio y trabajo individual y en
equipo como condicién necesaria para una realizacidn eficaz de las tareas del

aprendizaje y como medio de desarrollo personal (0G2).

c) Valorar y respetar la diferencia de sexos y la igualdad de derechos y
oportunidades entre ellos. Rechazar la discriminacién de las personas por razén
de sexo o por cualquier otra condicidon o circunstancia personal o social.
Rechazar los estereotipos que supongan discriminacion entre hombres y

mujeres, asi como cualquier manifestacién de violencia contra la mujer (0G3).

d) Fortalecer sus capacidades afectivas en todos los ambitos de la personalidad y
en sus relaciones con los demads, asi como rechazar la violencia, los prejuicios
de cualquier tipo, los comportamientos sexistas y resolver pacificamente los
conflictos (OG4).

e) Desarrollar destrezas basicas en la utilizacion de las fuentes de informacion
para, con sentido critico, adquirir nuevos conocimientos. Adquirir una
preparacion basica en el campo de las tecnologias, especialmente las de la
informacién y la comunicacién (OG5).
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f)

g)

h)

j)

k)

a)

b)

Concebir el conocimiento cientifico como un saber integrado, que se estructura
en distintas disciplinas, asi como conocer y aplicar los métodos para identificar
los problemas en los diversos campos del conocimiento y de la experiencia
(0GS6).

Desarrollar el espiritu emprendedor y la confianza en si mismo, la participacion,
el sentido critico, la iniciativa personal y la capacidad para aprender a aprender,
planificar, tomar decisiones y asumir responsabilidades (0G7).

Comprender y expresar con correccion, oralmente y por escrito, en la lengua
castellana v, si la hubiere, en la lengua cooficial de la Comunidad Autéonoma,
textos y mensajes complejos, e iniciarse en el conocimiento, la lectura y el
estudio de la literatura (OG8).

Comprender y expresarse en una o mas lenguas extranjeras de manera
apropiada (0G9).

Conocer, valorar y respetar los aspectos basicos de la cultura y la historia
propias y de los demds, asi como el patrimonio artistico y cultural (0G10).

Conocer y aceptar el funcionamiento del propio cuerpo y el de los otros,
respetar las diferencias, afianzar los habitos de cuidado y salud corporales e
incorporar la educaciéon fisica y la practica del deporte para favorecer el
desarrollo personal y social. Conocer y valorar la dimensidn humana de la
sexualidad en toda su diversidad. Valorar criticamente los habitos sociales
relacionados con la salud, el consumo, el cuidado de los seres vivos y el medio
ambiente, contribuyendo a su conservacion y mejora (OG11).

Apreciar la creacién artistica y comprender el lenguaje de las distintas
manifestaciones artisticas, utilizando diversos medios de expresién vy
representacion (0G12).

En este apartado se deben incluir también los objetivos establecidos por el Decreto
111/2016, de 14 de junio, mediante el cual la Educacidon Secundaria Obligatoria en la
Comunidad Auténoma de Andalucia debe ademas contribuir a que el alumnado
desarrolle las capacidades que le permitan:

Conocer y apreciar las peculiaridades de la modalidad lingliistica andaluza en
todas sus variedades (0G13).

Conocer y apreciar los elementos especificos de la historia y la cultura andaluza,
asi como su medio fisico y natural y otros hechos diferenciadores de nuestra
Comunidad, para que sea valorada y respetada como patrimonio propio y en
marco de la cultura espafiola y universal (0G14).
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3.1.2. Objetivos de la materia

Segun lo establecido en el anexo | de la Orden del 14 de julio de 2016, con la

ensefianza de la materia de Biologia y Geologia en esta etapa se tendrd como finalidad

el desarrollo de las siguientes capacidades:

1.

Comprender y utilizar las estrategias y los conceptos bdsicos de la Biologia y
Geologia para interpretar los fendmenos naturales, asi como para analizar y
valorar las repercusiones de desarrollos cientificos y sus aplicaciones (OM1).

Aplicar, en la resolucion de problemas, estrategias coherentes con los
procedimientos de las ciencias, tales como la discusion del interés de los
problemas planteados, la formulacién de hipdtesis, la elaboracién de
estrategias de resolucién y de disefios experimentales, el andlisis de resultados,
la consideracién de aplicaciones y repercusiones del estudio realizado y la
busqueda de coherencia global (OM?2).

Comprender y expresar mensajes con contenido cientifico utilizando el lenguaje
oral y escrito con propiedad, interpretar diagramas, graficas, tablas vy
expresiones matematicas elementales, asi como comunicar a otras personas
argumentaciones y explicaciones en el ambito de la ciencia (OM3).

Obtener informacidn sobre temas cientificos, utilizando distintas fuentes,
incluidas las tecnologias de la informacién y la comunicacién, y emplearla,
valorando su contenido, para fundamentar y orientar trabajos sobre temas
cientificos (OM4).

Adoptar actitudes criticas fundamentadas en el conocimiento para analizar,
individualmente o en grupo, cuestiones cientificas (OM5).

Desarrollar actitudes y habitos favorables a la promocién de la salud personal y
comunitaria, facilitando estrategias que permitan hacer frente a los riesgos de
la sociedad actual en aspectos relacionados con la alimentacion, el consumo,

las drogodependencias y la sexualidad (OM®6).

Comprender la importancia de utilizar los conocimientos de la Biologia y
Geologia para satisfacer las necesidades humanas y participar en la necesaria
toma de decisiones en torno a problemas locales y globales a los que nos
enfrentamos (OM7).

Conocer y valorar las interacciones de la ciencia con la sociedad y el medio
ambiente, con atencidn particular a los problemas a los que se enfrenta hoy la
humanidad y la necesidad de busqueda y aplicacidon de soluciones, sujetas al
principio de precaucion, para avanzar hacia un futuro sostenible (OM8).
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9.

Reconocer el cardcter tentativo y creativo de las ciencias de la naturaleza, asi
como sus aportaciones al pensamiento humano a lo largo de la historia,
apreciando los grandes debates superadores de dogmatismos y las
revoluciones cientificas que han marcado la evolucién cultural de la humanidad
y sus condiciones de vida (OM9).

10. Conocer y apreciar los elementos especificos del patrimonio natural de

11.

Andalucia para que sea valorado y respetado como patrimonio propio y a
escala espafiola y universal (OM10).

Conocer los principales centros de investigacion de Andalucia y sus areas de
desarrollo que permitan valorar la importancia de la investigacién para la
humanidad desde un punto de vista respetuoso y sostenible (OM11).

3.1.3. Objetivos especificos de la unidad

Durante la imparticidn y el desarrollo de la unidad didactica, los objetivos a alcanzar

por los alumnos serdn los siguientes:

1.

2.

10.

11.

12

Conocer el concepto de aparato digestivo (OEU1).

Saber e identificar los diferentes érganos que componen el tubo digestivo
(OEU2).

Explicar las principales funciones de cada uno de los 6rganos del aparato
digestivo (OEU3).

Entender, comparar y evaluar, en el proceso de digestidn, la importancia de
cada uno de los 6rganos del aparato digestivo (OEUA4).

Definir y saber diferenciar los términos de nutricién, nutrientes y alimentos
(OEUS).

Razonar la utilidad que tienen los nutrientes en nuestro organismo (OEU6).

Diferenciar las sustancias organicas e inorganicas, y los constituyentes de éstas
(OEU7).

Conocer los dos tipos existentes de digestion (OEUS).
Saber los procesos de absorcion intestinal y la formacién de las heces (OEU9).

Dar ejemplos e informar sobre las alteraciones mas habituales del aparato
digestivo (OEU10).

Aprender el concepto de dieta, dieta saludable (dieta mediterranea) y los
diferentes tipos existentes de dietas (OEU11).

. Construir representaciones graficas tipo rueda de los alimentos, con el fin de

fomentar habitos de alimentacion adecuados (OEU12).
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3.2 Competencias clave

De acuerdo con el articulo 2 del Real Decreto 1105/2014, de 26 de diciembre, por el
que se establece el curriculo basico de la Educacidon Secundaria Obligatoria y del
Bachillerato se entiende las competencias como las capacidades para aplicar de forma
integrada los contenidos propios de cada ensefianza y etapa educativa, con el fin de
lograr la realizacion adecuada de actividades y la resolucion eficaz de problemas
complejos.

Con esta disposicion se pretende potenciar el aprendizaje por competencias,
integrando éstas en los elementos curriculares de manera adecuada, de forma que los
alumnos puedan adquirir una serie de habilidades prdcticas, conocimientos,
motivacion, valores éticos, actitudes, emociones, y otros componentes sociales y de
comportamiento que se movilizan conjuntamente para lograr una accion eficaz.

Acorde con la Orden ECD/65/2015, de 21 de enero, por la que se describen las
relaciones entre las competencias, los contenidos y los criterios de evaluacién de la
Educacién Primaria, la Educacion Secundaria Obligatoria y el Bachillerato.
Concretamente, con el articulo 2, las competencias del curriculo en el Sistema
Educativo Espaiol seran las siguientes:

e Competencia lingiiistica (CL): esta competencia serd trabajada a través de la
lectura de los diferentes trabajos, ejercicios y actividades propuestos a la hora
de estudiar los diferentes contenidos. También se trabajara con la expresion
oral a la hora de participar en el desarrollo de las clases, con la exposicidn oral
(a los companieros) de los resultados obtenidos de los trabajos de investigacién
gue se propongan, y con la aportacién de opiniones personales, bien
argumentadas y respetando los turnos de palabra, durante los debates que se
realicen durante el desarrollo de las clases. Ademas, los alumnos adquiriran un
vocabulario cientifico propio de la materia.

e Competencia matematica y competencias basicas en ciencia y tecnologia
(CCT): esta es la competencia que mas se va a trabajar puesto que nos
encontramos en una materia propia del ambito cientifico. Esta competencia se
trabajard mediante la adquisicion de nuevas terminologias cientificas
relacionadas con el tema, con el estudio de procesos biolégicos y sus
implicaciones para la salud y el dia a dia, mientras se llevan a cabo actividades
de busqueda de informacién y trabajos cientificos que ayuden a resolver los
problemas que se planteen en el desarrollo de las clases. También se trabajard
esta competencia con las diferentes actividades que se realizardn a la hora de
analizar datos matemadticos o aquellas actividades que lleven a reflexionar
sobre como funciona la metodologia cientifica.
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Competencia digital (CD): al igual que la competencia anterior (CCT), esta
competencia es una de las que mas se van a trabajar, puesto que muchos de
los recursos se encuentran en soportes digitales, constituyendo una forma mas
atractiva para el alumnado a la hora de estudiar los distintos contenidos. Esta
competencia se abordara a través de la busqueda de informacién a través de
servicios web, para llevar a cabo la resolucién de las diferentes actividades
planteadas, asi como para la visualizacién de contenidos multimedia, como los
videos, las fotografias y otros recursos que ayuden a los estudiantes a recabar
datos e informacidn util durante el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Aprender a aprender (CAA): esta competencia se trabajara, principalmente,
con la realizacién de las diferentes actividades de investigaciéon y con los
trabajos grupales, de modo que el alumno aporta su propia informacién que
previamente deberd haber buscado y comprobado su validez, de forma que
desarrolle el sentido de la responsabilidad. Con las aportaciones al grupo de
trabajo, se creara una cohesién entre los diferentes alumnos, potenciando las
capacidades, la empatia y el respeto por los demds, en cada uno de ellos,
aprendiendo todos de todos.

Competencias sociales y civicas (CSC): esta competencia se va a trabajar
mediante el trabajo en equipo, donde se mostrara tolerancia y se comprendera
puntos de vista diferentes, negociando y empatizando con los componentes del
grupo.

Sentido de iniciativa y espiritu emprendedor (SIEP): esta competencia no se
trabajard en esta unidad didactica.

Conciencia y expresiones culturales (CEC): esta competencia no se trabajara en
esta unidad didactica.

3.3. Contenidos

De acuerdo con lo dispuesto en el Capitulo |, articulo 2.1.d. del Real Decreto

1105/2014, de 26 de diciembre, se entiende por contenidos a todo aquel conjunto de

conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes que contribuyen al logro de los

objetivos de cada ensefianza y etapa educativa y a la adquisicion de competencias. Los

contenidos se ordenan en asignaturas, que se clasifican en materias y ambitos, en

funcién de las etapas educativas o los programas en que participe el alumnado.

Los contenidos son de tres tipos:

Contenidos conceptuales (CC): son el conjunto de conocimientos tedricos que
se pretende que sean adquiridos por el alumnado. Hacen referencia al saber.
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Contenidos procedimentales (CP): habilidades y destrezas, son el conjunto de
saberes practicos que se pretende que se adquieran a través de la ensefanza.
Hacen referencia al saber hacer.

Contenidos actitudinales (CA): actitudes, habitos y valores. Hacen referencia al
saber estar y saber ser.

Los contenidos tratados en esta unidad didactica seran los siguientes:

La funcion de los nutrientes de los alimentos.
Los componentes de los alimentos. Sustancias inorgdnicas y organicas.
El sistema digestivo: el tubo digestivo y las glandulas asociadas.

Diferenciacién entre las distintas funciones que tienen los drganos del sistema
digestivo.

La digestion de los alimentos. Digestién mecanica y quimica.
La absorcidn intestinal y la formacidn de las heces.

Valoracién de la importancia de mantener unos buenos habitos de vida
alimentarios y de higiene dental.

La dieta. Rueda de los alimentos.

Elaboracion de una dieta equilibrada basandose en la rueda de los alimentos.
Funciones de los alimentos.

La dieta mediterranea. La piramide de la dieta mediterranea.

Identificacién y valoracidn de las dietas especiales.

3.4. Metodologia

Segun lo recogido en el Capitulo |, articulo 2.1.g. del Real Decreto 1105/2014, de 26 de

diciembre, se entiende por metodologia didactica al conjunto de estrategias,

procedimientos y acciones organizadas y planificadas por el profesorado, de manera

consciente y reflexiva, con la finalidad de posibilitar el aprendizaje del alumnado y el

logro de los objetivos planteados.

Es decir, son todas aquellas medidas y acciones planificadas por el docente a la hora de

impartir los conocimientos de la materia. Los métodos que se van a emplear deben

partir desde el nivel inicial que tienen los alumnos, para ir poco a poco adquiriendo los

nuevos conocimientos a través de un aprendizaje significativo.
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Durante este proceso, el docente sera el organizador, el guia, el mediador y el
promotor de este conocimiento, a la vez que intenta adaptar la ensefianza a los
diferentes ritmos de aprendizaje existentes en el aula, de forma que los alumnos en su
totalidad consigan cumplir con los objetivos marcados al inicio, asi como el desarrollo
de las distintas competencias clave.

Por tanto, con el desarrollo de las clases y con la realizacién de las diferentes
actividades propuestas (Apartado 4. Utilidad practica del tema elegido y enfoque del
mismo de la presente unidad didactica) se pretende conseguir un aprendizaje
significativo, por parte del alumnado, a través de trabajar mediante las varias
metodologias de ensefanza activas. Estas actividades iran desde la identificacion de las
ideas previas de los alumnos/as, pasando por actividades individuales a la hora de
trabajar ciertos contenidos, ademas de actividades donde aplicaran el trabajo en grupo
donde hardn uso de las TIC para llevar a cabo investigaciones relacionadas con algun
tema tratado en esta unidad didactica.

A continuacidn, se presenta una detallada descripcion de las actividades previstas para
el desarrollo de la unidad didactica:

e Actividades de evaluacion inicial: se realizardn al inicio del tema en el que se
introduzcan nuevos contenidos y conceptos. Estas actividades tendran una
limitada duracidon de tiempo, en las que se pretende poner de manifiesto
aquellas ideas erréoneas del alumnado con respecto al tema a tratar, y ponerlas
en comun para observar los fallos mas comunes. Este es el primer paso para
conseguir el cambio conceptual.

o Actividades de desarrollo: en estas actividades se engloban aquellas que se
realizardn durante el proceso de ensefianza de los distintos contenidos
tematicos. Con estas actividades se pretende adquirir, por parte de los
alumnos, las competencias clave, ademas de conseguir los objetivos planteados
y superar la evaluacién de forma exitosa. Entre las actividades de desarrollo se
incluyen las lecciones magistrales, los trabajos de investigacién, tanto
individuales como grupales, las actividades a realizar durante el desarrollo de
las clases, los debates planteados, las puestas en comun sobre algunas
controversias socio-cientificas, etc. Estas actividades seran ajustadas al tiempo
de cada sesidn de clase, donde ocuparan la mayor parte del desarrollo de las

mismas.

e Actividades de refuerzo y ampliacion: son aquellas actividades destinadas a
aquellos alumnos que presentan una mayor dificultad a la hora de asimilar los
contenidos, y que por tanto, necesitan un refuerzo extra, y también a aquellos
gue quieran ampliar, por su propia cuenta, los conocimientos porque

presenten un interés particular por el tema.
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e Actividades de evaluacién: con estas actividades se comprueba, de forma
periddica, que el alumnado estd cumpliendo con los criterios de evaluacion
establecidos por la ley, para con ello considerar que ha superado, de manera
satisfactoria, los objetivos propuestos para la materia de Biologia y Geologia en
el tercer curso de la Educacion Secundaria Obligatoria.

3.4.1. Materiales y recursos didacticos

Los recursos que se necesitan para poder llevar a cabo el desarrollo de la unidad
didactica son los siguientes:

e Libro de texto (Biologia y Geologia de 32 de ESO).
e Pizarra tradicional.

e Proyectory pizarra digital.

e Ordenador con conexidn a internet.

e Material escolar (lapiz, boligrafo, cuaderno, etc.).
e Equipo de sonido y altavoces.

e Maquetas del ser humano.

e Teléfonos moviles (su uso estard permitido sélo y cuando se lleve a cabo una
actividad mediante el uso de una aplicacién).

e Cartulinas con identificadores personales (su uso para la aplicacién Plickers).
e Plataformas web.
e Aplicaciones moviles.

3.4.2. Temporalizacion

Segun lo dispuesto en el Real Decreto 1105/2014, de 26 de diciembre, y en el Decreto
111/2016, de 14 de junio, la materia de Biologia y Geologia para el curso de 32 de
Educacidn Secundaria Obligatoria cuenta con un total de dos sesiones u horas lectivas
por semana, donde cada sesion tiene una duracién de aproximadamente 60 minutos.

Para el desarrollo de la presente unidad didactica se ha previsto emplear 8 sesiones
gue hardn un total de 4 semanas. Se prevé que la unidad didactica serd impartida y
evaluada desde 20 de octubre hasta el 13 de noviembre de 2020.
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Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

19 octubre 21 octubre 22 octubre
26 octubre 28 octubre 29 octubre
2 noviembre 4 noviembre 5 noviembre

9 noviembre 11 noviembre 12 noviembre

Tabla 3. Calendario escolar octubre-noviembre 2020. En verde los dias con Biologia y Geologia de 32 de
ESO. En amarillo los dias lectivos.

3.4.3. Descripcion y secuenciacion de las actividades
A continuacion se detalla cdmo se van a llevar a cabo las diferentes sesiones de clase:
Sesidn 1:

Inicio: actividad inicial de deteccion de las ideas previas del alumnado con respecto al
aparato digestivo.

Esta actividad consistird en contestar una serie de preguntas tipo test de opcidn
multiple y de verdadero/falso, a través del uso de la aplicacion movil Plickers. Los
alumnos deben contestar usando las cartulinas que se les asignaran por el profesor al
principio del curso, con los datos de cada uno. Las respuestas quedaran reflejadas en la
pantalla del proyector, y se procederd a corregir las mismas.

Las preguntas para esta actividad aparecen en el anexo I.
Desarrollo: clase magistral para la introduccion del aparato digestivo.

En esta primera sesidn, se introducira, a los alumnos, el tema del aparato digestivo,
donde se explicara los drganos que lo forman y la funcién que desempefan estos, la
estructura histolégica basica del tubo digestivo, su anatomia, etc. Se combinara la
exposicion oral del profesor con la lectura en comun del libro de texto por parte de los
alumnos a los que se les pretende impartir estos contenidos. Para esto se hara uso del
material de apoyo de las clases, es decir, del libro de texto y una presentacion
PowerPoint elaborada por el profesor, en el cudl se ampliaran contenidos que se
consideren oportunos cuando, en el libro de texto, no aparezcan desarrollados con la
profundidad apropiada.
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Una vez dada la clase magistral, los alumnos, de manera individual, deberan de ir
completando con éxito la maqueta del cuerpo humano, en la cual, deben montar, de
forma adecuada, los 6rganos que componen el aparato digestivo, identificando
correctamente cada uno de ellos y la estructura del aparato digestivo, de manera que
vean la anatomia humana de la forma mds cercana posible a la realidad. Para el
desarrollo de esta actividad, el profesor ird llamando, de forma aleatoria, a los
alumnos de uno en uno, el cudl debe poner la pieza perteneciente al érgano pedido
por el profesor, en el lugar correcto.

Final: resolucién de posibles dudas.

Al finalizar la clase se resolverdn las posibles dudas que les hayan quedado a los
alumnos tras el desarrollo de la sesion.

Actividad Objetivos unidad Competencias Duracion
Test ideas previas - CCT, CD 10-15 minutos
Clase magistral 1,2,3 CCT, CD 25 minutos
Magqueta aparato 2 CL, CCT, CAA 15 minutos
digestivo
Resolucion dudas 1,2,3 CL, CCT, CAA 5 minutos
Sesién 2:

Inicio: repaso del aparato digestivo mediante la visualizacién de un video.

En los primeros 5 minutos, se pondran a punto los materiales de apoyo de la clase, es
decir, el proyector y la pantalla para poder proyectar en ella el video que servira de
repaso a lo explicado en la sesidon anterior.

El video esta disponible en el siguiente enlace:

https://www.youtube.com/watch?v=I1q40CFV{pU

Desarrollo: continuacion del tema iniciado en la sesidn anterior.

En primer lugar, se hard una breve introduccion teédrica a los alumnos, mediante el
método expositivo de contenidos, con el apoyo de la proyeccién de una presentacion
PowerPoint, abordando el concepto de digestidn, asi como los dos tipos de digestidon
(mecanica y quimica), la absorcién intestinal y la formacion de las heces.
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Después se les mandara realizar una serie de actividades relacionadas con la teoria
explicada, las cuales las tendrdn que realizar en sus respectivos cuadernos, en ese
momento. De esta forma se pondra a prueba si han adquirido esos contenidos de
forma adecuada.

Las preguntas para esta actividad aparecen en el anexo Il.
Final: formacién de grupos de trabajo.

Para finalizar, la clase se dividira en 6 grupos, y a cada uno se le asignard el estudio en
profundidad de una alteracion digestiva, la cual se asignara de manera aleatoria, para
la cual tendrdn que hacer un trabajo para exponer en clase en la siguiente sesidn.

Las diferentes alteraciones digestivas que deberdn trabajar son las siguientes:
estreflimiento, caries dental, gastritis, hepatitis, Ulceras y diarrea.

Actividad Objetivos unidad Competencias Duracion
Visualizacion video 1,2,3 CCT, CD 15 minutos
de repaso
Clase magistral 4,8,9 CCT, CD 25 minutos
Actividades 4,8,9 CL, CCT, CAA 15 minutos
Formacion de - CCT, CSC 5 minutos
grupos
Sesidn 3:

Inicio: preparacion del material necesario para la exposicion de trabajos.

Se pondran a punto los materiales de apoyo de la clase, es decir, el proyector y la
pantalla para poder proyectar las preparaciones PowerPoint de los trabajos de los
distintos grupos.

Desarrollo: exposicion de los trabajos grupales.

El trabajo consistird en hacer un trabajo de investigacidon sobre la alteracidon digestiva
asociada a cada grupo, donde deberan entregar en papel, el trabajo, y haran una
exposicidon oral de los contenidos al resto de companeros, y para ello se pueden ayudar
de una presentacién PowerPoint.
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A cada grupo le corresponderan entre 5 y 7 minutos para la exposicion del trabajo
donde trataran los aspectos mas relevantes del tema asociado a cada grupo. Durante
la exposicidn, el profesor tomara nota de todos los aspectos relativos a la realizacién y
exposicion de los trabajos, ya que se tendra en cuenta para la evaluacion.

Las normas para la realizacidn y exposicion de los trabajos, asi como la rubrica que se
utilizara para la evaluacion de los grupos, aparecen en el anexo lll.

Final: sin actividad prevista.

Actividad Objetivos unidad Competencias Duracion
Preparacion del - - 5 minutos
material
Exposicidn de 10 CL, CCT, CD, CAA, 50-55 minutos
trabajos CsC
Sesion 4:

Inicio: actividad de deteccidon de las ideas previas del alumnado con respecto a la

nutricion y la alimentacion.

Esta actividad consiste en realizar un pequefio cuestionario tipo test a través de la
aplicacion movil Kahoot, con el que se pretende detectar las ideas previas del
alumnado, donde los primeros 5 minutos seran para la realizacién del test, y otros 5
minutos para la puesta en comun de las respuestas, ademds de explicar a los alumnos

por qué sélo una de las opciones es la verdadera y ver los fallos mas comunes en ellos.
Las preguntas tipo test para esta actividad aparecen en el anexo |.
Desarrollo: introduccidn a los alimentos, nutrientes, nutricién y dieta.

Se realizard una breve introduccién tedrica a los alumnos, mediante el método
expositivo de contenidos, con el apoyo de una presentacion PowerPoint, abordando
los conceptos de alimentos, nutrientes, nutriciéon y dieta, asi como los principales
componentes de los alimentos y los principales nutrientes.

Final: alimentacion vs nutricion.

Se realizara un ejercicio en el que se usa la técnica de “compara y contrasta”, donde se
pretende que los alumnos diferencien de forma clara y definitiva, los conceptos de
alimentacién y nutricion.
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El modelo para esta actividad aparece en el anexo Il.

Actividad Objetivos unidad Competencias Duracion
Test ideas previas - CCT, CD 10-15 minutos
Clase magistral 56,7 CCT, CD 30 minutos
Comparay 57 CL, CCT, CAA 15 minutos
contrasta
Sesidn 5:

Inicio: resolucién de posibles dudas sobre la sesidén anterior.
Desarrollo: clase magistral para la explicacién de la rueda de los alimentos.

En primer lugar, se explicard el apartado de “la rueda de los alimentos”, donde se
realizard una explicacion tedrica, con la ayuda del libro de texto, sobre los diferentes
grupos de alimentos que constituyen la rueda de los alimentos, asi como la
clasificacién de estos en energéticos, plasticos y reguladores.

En segundo lugar, mediante la pagina web de NUTRIPLATO de Nestlé, se llevara a cabo
la explicacion sobre la dieta equilibrada y saludable, donde esta explicacién se realizara
de forma visual y divertida. Ademads se proponen una serie de consejos para llevar a
cabo una buena alimentacién y estilo de vida.

También hay un apartado de gamificacién, en el cudl, el profesor, con la ayuda de los
alumnos, realizard el juego en si, que consiste, en afiadir el ingrediente en la parte del
plato a la que corresponde, basandose en la visualizacion del plato anteriormente. El
juego va avanzando a diferentes niveles conforme avanzas. Con este juego los alumnos
intentardn afianzar los conocimientos sobre la rueda de los alimentos.

El enlace de la péagina web de NUTRIPLATO de Nestlé es el siguiente:
https://www.nutriplatonestle.es/que-es

Final: construir la piramide de los alimentos y formacidn de grupos de trabajo.

Se pretende que los alumnos disefien, segin lo aprendido anteriormente, una
“piramide de los alimentos”, que se corresponda con un modelo de dieta saludable, de
forma que ellos puedan aplicarla en su dia a dia. Por tanto, la actividad consistird en
rellenar una piramide de los alimentos en blanco, con los nombres de los grupos y el
consumo diario que crean conveniente.
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Después se proyectard la ultima pirdmide de los alimentos publicada por la SENC
(2017), de modo que puedan comprobar sus aciertos y fallos, asi como sus posibles

correcciones.

Finalmente, la clase se dividird en 6 grupos, donde a cada grupo se le asignard, por
sorteo, un grupo de nutrientes: agua, sales minerales, glucidos, lipidos, proteinas y
vitaminas.

El modelo de la actividad de la pirdmide aparece en el anexo Il.

Actividad Objetivos unidad Competencias Duracion
Resolucion dudas 56,7 CL, CCT, CAA 5 minutos
Clase magistral y 11,12 CL, CCT, CD 45 minutos

gamificacién

Piramide alimentos 12 CL, CCT, CAA, CSC 10 minutos
y formacién de
grupos

Sesién 6:
Inicio: preparacién del material necesario para la exposicion de trabajos.

Se pondran a punto los materiales de apoyo de la clase, es decir, el proyector y la
pantalla para poder proyectar las preparaciones PowerPoint de los trabajos de los
distintos grupos.

Desarrollo: exposicion de los trabajos grupales.

El trabajo consistira en hacer un mapa conceptual, usando una presentacion
PowerPoint, y una exposicién oral de los contenidos al resto de compafieros. A cada
grupo le corresponderan 10 minutos para realizar la exposicion de su trabajo, donde se
prevé que un grupo se quede sin tiempo para exponer, por lo que su exposicion se
pasaria a la siguiente sesion, donde se trataran los aspectos mads destacados del grupo
de nutrientes correspondiente a cada grupo. Durante la exposicidon el profesor tomara
nota de los aspectos relativos a la realizacion y exposicién de trabajos que se tendran
en cuenta para la evaluacion.

Las normas para la realizacidn y exposicion de los trabajos, asi como la rubrica que se
utilizard para la evaluacion de los grupos aparecen en el anexo lll.
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Final: sin actividad prevista.

Actividad Objetivos Competencias Duracion
Preparacion del - - 5-10 minutos
material
Exposicion de 7 CL, CCT, CD, CAA, 50 minutos
trabajos CSC
Sesién 7:

Inicio: finalizacion de la exposicidn de los trabajos.

Los 15 primeros minutos de la sesion se invertiran en la exposiciéon del ultimo trabajo
que quedd sin presentar en la sesién anterior.

Desarrollo: ABP sobre dietas especiales y debate.

Se explica brevemente en qué consiste esta metodologia, y a continuacion se realizan
grupos heterogéneos formado por 4-5 alumnos, donde tendran que resolver el
siguiente problema:

e Un chico de 20 afos de nuestro pueblo se encuentra ingresado en el hospital,
ya que presentaba malestar general, donde los niveles de cansancio e insomnio
eran bastantes altos. Ademas de estos sintomas, presentaba una gran debilidad
muscular, donde los musculos presentaban un tamafio menor de lo apropiado
para su edad. A parte, el chico habia pillado la gripe debido a que su sistema
inmunitario se encontraba bastante debilitado.

Mediante un tratamiento médico para la gripe y una dieta equilibrada y
saludable, al cabo de unos dias, el chico se encontraba mucho mejor, ya que no
presentaba cansancio ni insomnio, y ademas muscularmente la situacion
mejoré donde la sensacion de debilidad se estaba perdiendo poco a poco.

Deberéis de averiguar la dieta que estaba tomando este chico, y buscar
informacidn sobre ese tipo de dieta, para después hacer un pequefio debate en
clase, donde la mitad de los alumnos deberdn aportar argumentos a favor, y la
otra mitad, argumentos en contra de este tipo de dieta.

A continuacion se realizaria el debate, donde se propondran argumento a favor y en
contra de la dieta hipocaldrica, para asi afianzar los conocimientos acerca de este tipo
de dieta.
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Los aspectos evaluables para esta actividad se encuentra en el anexo V.
Final: trabajo de investigacion acerca de las dietas especiales.

En los ultimos minutos de clase, se les mandara, a cada grupo (de la actividad
anterior), que realicen un trabajo de investigacion donde tendran que tratar los demds
tipos de dietas especiales que aparecen en el libro de texto. Estas dietas son: la dieta
baja en colesterol, la dieta baja en sal, la dieta sin gluten, la dieta para diabéticos y la
dieta hipercaldrica. Este trabajo deberan entregarlo en la siguiente sesion de clase.

La rdbrica para evaluar la actividad de ABP aparece en el anexo IV.

Las normas para la realizacion de los trabajos y la rdbrica que se utilizard para la
evaluacion de los trabajos aparecen en el anexo lll.

Actividad Objetivos unidad Competencias Duracion
Finalizacion 7 CL, CCT, CD, CAA, 10 minutos
exposicion de CscC
trabajos
ABP dietas 11 CL, CCT, CD, CAA, 40-45 minutos
especiales y debate CscC
Trabajo de 11 CL, CCT, CD, CAA, 5 minutos
investigacion CSC
Sesién 8:

Inicio: disposicion de los alumnos en el aula ordinaria para la realizacion de la prueba
de evaluacion de la unidad didactica.

Los alumnos seran colocados en sus mesas, individualmente, para llevar a cabo la
prueba de evaluacion, con solo un boligrafo en la mesa. Las mochilas y el resto de
objetos personales se colocaran al final de la clase, excepto el teléfono mévil que serd
entregado apagado al profesor, y estara en la mesa del profesor hasta que finalice la
prueba. Una vez finalizada la prueba, se devolveran los teléfonos méviles a su duefio.

Desarrollo: prueba de evaluacion de la unidad didactica.

La prueba de evaluacion consistird en un examen con preguntas tipo test (10
preguntas) y preguntas cortas de desarrollo (5 preguntas). Durante la realizacion de la
prueba, el aula permanecerd en silencio.
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Los alumnos que quieran preguntar alguna duda, deberan de levantar la mano vy el
profesor se acercara al alumno para intentar resolver la duda en lo posible.

El modelo de examen aparece en el anexo V.

Final: recogida de los examenes y del trabajo grupal de investigacién mandado en la
sesion anterior.

Actividad Objetivos unidad Competencias Duracion

Disposicion - - 5 minutos
alumnos en el aula

Prueba de 1,2,3,4,5,6,7,8, CL, CCT, CAA 50 minutos
evaluacion 910,11, 12
Recogida examenes 11 CL, CCT, CD, CAA, 5 minutos
y trabajos de CsC

investigacion

3.5. Evaluacién

La evaluacién es el punto mas importante de la unidad didactica, ya que con ella se
determina el grado de cumplimiento de los objetivos marcados, asi como las
competencias clave y la asimilacién de los contenidos. De esta forma se podra conocer
los conocimientos del alumnado, su rendimiento y sus actitudes. Por tanto, constituye
un proceso que debe estar muy bien establecido y regulado.

De acuerdo con lo recogido en el Capitulo Il, articulo 20.2 del Real Decreto 1105/2014,
de 26 de diciembre, la evaluacion del proceso de aprendizaje del alumnado de la
Educacidn Secundaria Obligatoria sera continua, formativa e integradora. La
evaluacion continua permite detectar a los alumnos que necesiten refuerzos para
conseguir los objetivos marcados, el caracter formativo de la evaluacién tiene como fin
mejorar los procesos de ensefianza-aprendizaje, y el caracter integrador hace que se
tengan en cuenta todas las asignaturas a la hora de alcanzar los objetivos de la etapa

educativa, y de las competencias.
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Para llevar a cabo la evaluacién, son necesarios desarrollar unos criterios de evaluacién
y unos estandares de aprendizaje evaluables. Los criterios de evaluacién, segun el Real
Decreto 1105/2014, de 26 de diciembre, son el referente especifico para evaluar el
aprendizaje del alumnado. Describen aquello que se quiere valorar y que el alumnado
debe lograr, tanto en conocimientos como en competencias; responden a lo que se
pretende conseguir en cada asignatura. Y los estandares de aprendizajes evaluables,
son, segln el mismo Real Decreto, aquellas especificaciones de los criterios de
evaluacién que permiten definir los resultados de aprendizaje, y que concretan lo que
el estudiante debe saber, comprender y saber hacer en cada asignatura; deben ser
observables, medibles y evaluables y permitir graduar el rendimiento o logro
alcanzado. Su disefo debe contribuir y facilitar el disefo de pruebas estandarizadas y
comparables.

Por lo tanto, para la evaluacién del alumnado, tras la imparticidon de la presente unidad
didactica, se tendrdn en cuenta los criterios de evaluacion y los estandares de
aprendizaje evaluables en relacion a los contenidos que se especifican en el anexo | del
Real Decreto 1105/2014, de 26 de diciembre. Esta relacién es la siguiente:

Bloque 4. Las personas y la salud. Promocidn de la salud

Contenidos Criterios de evaluacidon Estandares de aprendizaje
evaluables
Nutricidon, alimentacién y | 6.  Identificar ~ hdbitos | 6.1. Conoce y describe
salud. saludables como método | habitos de vida saludable
de prevencion de | identificandolos como
enfermedades. medio de promocién de su
Los nutrientes, los

. . 11. Reconocer la diferencia salud y la de los dems.
alimentos y habitos

. - entre  alimentacién  y | 11.1. Discrimina el proceso
alimenticios saludables.

nutricion y diferenciar los | de nutricion del de Ila
Trastornos de la conducta

alimentaria principales nutrientes y sus | alimentacion.

funciones basicas. .
11.2. Relaciona cada
12. Relacionar las dietas | nutriente con la funcion

L L, icion. , )
a funcién de nutricién con la salud, a través de | que desempeiia en el

Anatomia y fisiologia de los

ejemplo practicos. organismo, reconociendo
aparatos digestivo, habitos nutricionales
respiratorio, circulatorio y 13. Argumentar la
’ saludables.

importancia de una buena

excretor.
alimentacion y del ejercicio | 12.1 Disefia habitos
fisico en la salud. nutricionales saludables
Alteraciones mas mediante la elaboracion de
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frecuentes, enfermedades
asociadas, prevencién de
las mismas y habitos de
vida saludable.

14. Explicar los procesos
fundamentales de Ia
nutricion, utilizando
esquemas graficos de los
distintos

aparatos que

intervienen en ella.

15. Asociar qué fase del
de
realiza cada uno de

proceso nutricion
los
aparatos implicados en el

mismo.

16. Indagar acerca de las
enfermedades mas
habituales en los aparatos
relacionados con la
nutricién, de cudales son
sus causas y de la manera

de prevenirlas.

17. Identificar los
componentes de los
aparatos digestivo,

circulatorio, respiratorio y
excretor y conocer su

funcionamiento.

dietas equilibradas,

utilizando  tablas  con
diferentes  grupos de
alimentos con los
nutrientes principales

presentes en ellos y su
valor caldrico.

13.1. Valora una dieta
equilibrada para una vida
saludable.

14.1. Determina e

de
graficos y esquemas, los

identifica, a partir
distintos 6rganos, aparatos
y sistemas implicados en la
de
relacionandolo

funcién nutricion
con su

contribucién en el proceso.

15.1. Reconoce la funcidn

de cada uno de los
aparatos y sistemas en las

funciones de nutricion.

16.1. Diferencia las

enfermedades mas
frecuentes de los dérganos,
aparatos y sistemas
implicados en la nutricion,
asociandolas

con Sus

causas.

17.1. Conocer y explica los
de
digestivo,

componentes los
aparatos
circulatorio, respiratorio y
excretor y su

funcionamiento.

Tabla 4. Relacién entre contenidos, criterios de evaluacién y estandares de aprendizaje evaluables para

la evaluacion de la unidad didactica, establecida por el Real Decreto 1105/2014, de 26 de diciembre, por

el que se establece el curriculo basico de la Educacidén Secundaria Obligatoria y del Bachillerato.
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3.5.1. Sistema de evaluacion

Para la presente unidad didactica, el sistema de evaluacidn consistird en una
evaluacion continua donde, a través del uso de una serie de instrumentos de
evaluacién a disposiciéon del docente, y en base a los criterios de evaluacion vy
estdndares de aprendizaje evaluables establecidos por la ley, se comprobara el
progreso de los alumnos en el aprendizaje de los contenidos de la unidad didactica. Se
realizaran actividades de evaluacién inicial y final al alumnado, y un seguimiento
continuo, cumpliendo de esta forma con lo establecido por la legislacion cuando se
refiere al cardcter continuo, integrador y formativo de la evaluacion.

Por lo tanto, la evaluacidn inicial se realizarad a través de un test de ideas previas, la
evaluacién formativa a través de la evaluacién del trabajo diario del alumnado, ademas
de su actitud, participacion, realizacién de las tareas, etc., y la evaluacidon sumativa se
realizard mediante una prueba final para comprobar los conocimientos adquiridos
durante las sesiones de clase.

3.5.2 Instrumentos de evaluacion

Los instrumentos de evaluacién que se usardn para evaluar a los alumnos serdn los
siguientes:

e Cuaderno de actividades: en él tendran que recopilarse todas las actividades
gue se manden con las relaciones de ejercicios. El profesor comprobara, de
forma periédica, que las actividades estan realizadas de forma correcta,
corregidas y recopiladas en el cuaderno.

e Actitud en clase: se tendra en cuenta una actitud positiva del alumno a la hora
de trabajar los contenidos, las intervenciones orales en clase, su implicacién
activa, las ganas de aportar a los demas, el respeto hacia sus compafieros, etc.

e Rubricas de evaluacion para los trabajos grupales: se tendran en cuenta una
serie de parametros para la evaluacion de estos trabajos grupales. Estos
parametros estan recogidos en un rubrica tipo escala de Likert, que aparece en
el anexo lll.

e Prueba escrita: esta prueba se realizard en la ultima sesién prevista para la
imparticién de la presente unidad didactica, donde se comprobard la
comprension y los conocimientos adquiridos tras las sesiones de clase. La
prueba escrita aparece en el anexo V.

3.5.3. Criterios de calificacion

Los criterios de calificacion asignados a cada instrumento de evaluacidén son los
siguientes:
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CRITERIOS DE CALIFICACION

Instrumentos de evaluacién Porcentaje sobre la calificacion final
Cuaderno de actividades 20%
Trabajos grupales 20%
Actitud, participacién, respeto,
implicacion, etc., en el desarrollo de las 10%
sesiones de clase
Prueba escrita 50%

Tabla 5. Criterios de calificacion

La evaluacidn sera superada de forma satisfactoria siempre y cuando la calificacion sea
igual o superior a 5.

3.5.4. Evaluacion del proceso de ensefianza-aprendizaje

La evaluacion del proceso de ensefanza-aprendizaje es uno de los puntos mas
importantes del proceso ya que se comprueba que las dindmicas de clase, la
metodologia desarrollada durante las sesiones de clase, la actitud y comportamiento
del docente y alumnado hacia el desarrollo de este proceso. Por tanto, una vez
finalizada la unidad didactica se comprobara que los objetivos han sido conseguidos,
ademas se analizara nuestra labor como docente para modificar, en el caso que se
requiera, los aspectos de la unidad y las actividades para que el alumnado adquiera un
aprendizaje significativo. Para esto se tendra en cuenta varios aspectos. Uno de ellos
es la dindmica de clases, donde se analizara si existen dificultades en el transcurso de
las clases de forma que impidan un correcto desarrollo de las mismas, donde en tal
caso, se reorganizara todo el planteamiento. Otro aspecto a tener en cuenta son los
resultados académicos de los alumnos, ya que a través de las calificaciones de los
examenes, de las diferentes actividades, etc., se puede comprobar si estos resultados
entran dentro de lo esperado, o si por el contrario, bajan o suben el nivel de clase.
También, los alumnos, de forma andnima, redactaran las impresiones que ha obtenido
acerca del desarrollo del tema, ademds de proponer sugerencias de mejora vy
explicacion por parte del profesor.
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3.5.5. Recuperacién de pendientes

Para todos aquellos alumnos que no consigan superar la evaluacién de la unidad
didactica, tendran que someterse a una prueba de evaluacién. Esta prueba consiste en
un examen escrito, donde se exigira unos contenidos tedricos minimos al alumnado
para aprobar la asignatura. La prueba escrita contiene 5 preguntas cortas de
desarrollo. El modelo de examen aparece en el anexo VI.

La asignatura se considerara aprobada sélo cuando la calificacién de la prueba sea
igual o superior a 5.

4. Atencion a la diversidad

No siempre el alumnado responde de la misma forma ante un uUnico modelo de
ensefianza, ya que no todos los alumnos poseen las mismas facultades y capacidades.
Esto hace que el aula sea un lugar lleno de diversidad, y por tanto, genera una
oportunidad para enriquecerse personal y profesionalmente, tanto para los alumnos
como para los docentes. Esta diversidad hay que tenerla en cuenta a la hora de
impartir el temario, por lo que hay que establecer una variedad de rutas que lleven
todas a una misma meta, independientemente de las capacidades de cada alumno.

Todos estos aspectos referentes a la atencién a la diversidad se encuentra recogido en
el Capitulo VI, articulo 20 del Decreto 111/2016, de 14 de junio, por el que se
establecen medidas y programas para la atencién a la diversidad. Segun este decreto,
desde las administraciones educativas se establecera, para la etapa de la Educacién
Secundaria Obligatoria, el conjunto de actuaciones educativas de atenciéon a la
diversidad dirigidas a dar respuesta a las diferentes capacidades, ritmos y estilos de
aprendizaje, motivaciones, intereses, situaciones socioecondmicas y culturales,
linglisticas y de salud del alumnado, con la finalidad de facilitar la adquisicién de las
competencias clave y el logro de los objetivos de la etapa y no podran, en ningun caso,
suponer una discriminacién que le impida alcanzar la titulaciéon de Educacién

Secundaria Obligatoria.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 16.2 del Real Decreto 1105/2014, de 26 de
diciembre, los centros tendran autonomia para organizar los grupos y las materias de
manera flexible y para adoptar las medidas de atencidn a la diversidad mas adecuadas
a las caracteristicas de su alumnado y que permitan el mejor aprovechamiento de los
recursos de que dispongan.

Segun lo dispuesto en la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion se deben
realizar las adaptaciones necesarias para los alumnos/as que requieran una atencion
educativa diferente de la ordinaria debido a sus caracteristicas especiales, ya sean
TDAMH, altas capacidades intelectuales, por su incorporacidn tardia al centro, etc.
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Estas medidas se adoptaran desde el primer momento en que se detecte dicho
problema para que este alumnado pueda alcanzar los objetivos marcados y alcanzar su
desarrollo maximo.

Por ultimo, en el Capitulo IV, articulo 35.3 de la Orden de 14 de julio de 2016, se
establecen algunas de las medidas de atencidn a la diversidad como son los programas
especificos para el tratamiento personalizado, las adaptaciones de acceso, las
adaptaciones curriculares, los programas de enriquecimiento curricular y la
flexibilizacidn de la escolarizacidn para el alumnado con altas capacidades intelectuales
y para el alumnado que se incorpora tardiamente al sistema educativo.

Por tanto, y en base a todo esto, desde la asignatura de Biologia y Geologia de 3¢ de
ESO, se contempla la atencién a la diversidad desde 2 aspectos:

e Materiales empleados: el principal material de apoyo es el libro de texto,
aunque también se emplearan medios digitales cuando sea posible y necesario,
ademds de otros soportes que sean de ayuda para conseguir los objetivos
marcados y las competencias clave a adquirir.

e Metodologia didactica: el profesor detecta los conocimientos previos para asi
intentar ayudar a superar las posibles lagunas que presente el alumno, ademas
de que haya una estrecha relaciéon entre unos contenidos y otros, siendo
adecuados al nivel cognitivo del alumno, para que pueda realizar un pequena
aplicacion en ellos. Si partimos de que los alumnos consiguen rendimientos
muy diferentes en el proceso de aprendizaje, se llega a contemplar Ia
realizacion de una serie de actividades de refuerzo, para que los alumnos con
mayores dificultades para aprender los contenidos, puedan superar la
evaluacién de manera satisfactoria. Ademads de estas actividades, también se
contempla la realizacion de una serie de actividades de ampliacidon para
aquellos alumnos con altas capacidades o, simplemente para aquellos alumnos
que, por interés propio en el tema, quieran realizarlas. Estos aspectos se
tendran en cuenta a la hora de llevar a cabo la evaluacion de la asignatura.
Estas actividades, tanto de refuerzo como de ampliacién, aparecen recogidas
en el anexo VII.

Si se da el caso de que se detecten alumnos con problemas en el lenguaje, un
importante desfase curricular o cualquier otro impedimento, fisico o
psicolégico, que imposibilite el desarrollo normal de las sesiones de clase, se
estudiardn las adaptaciones curriculares que se consideren oportunas para los

mismos.
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5. Transversalidad

Los elementos transversales constituyen un conjunto de temas comunes a todas las

materias que forman el curriculo educativo de la Educacién Secundaria Obligatoria y

que deben impartirse en todas ellas. Estos elementos transversales aparecen

recogidos en el Capitulo |, articulo 6 del Real Decreto 1105/2014, de 26 de diciembre, y

son, de forma resumida, los siguientes:

Comprension lectora y expresién oral y escrita.

Comunicacién audiovisual y uso de las Tecnologias de la Informacién y la
Comunicacioén.

Educacién para la paz.

Educacioén civica y constitucional.
Educacién ambiental.

Cultura del emprendimiento.
Educacién en salud.

Educacién para la seguridad vial.

En la presente unidad didactica se van a trabajar los siguientes elementos

transversales:

Comprension lectora y expresion oral y escrita: estos temas seran trabajados
por los alumnos mediante la lectura comun de los textos en algunas
actividades, mediante su participacion en debates y mediante la realizacién de
actividades escritas.

Comunicacion audiovisual y uso de las TIC: los alumnos deberan usar
diferentes plataformas web, ademas de teléfonos moviles y los distintos
soportes digitales necesarios para llevar a cabo determinadas actividades.

Educacidn civica y constitucional: estos temas seran trabajados mediante las
diferentes posibilidades que ofrecen las culturas en cuenta a la alimentacion,
dieta, etc., donde los alumnos tienen una oportunidad clave para desarrollar
actitudes de respeto hacia las demas culturas.

Educacidon ambiental: estudio de la importancia de llevar a cabo un consumo
sostenible de recursos y respetuoso con el medio ambiente, a la vez que se
estudian los diferentes habitos de alimentacidon saludable.
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Educacidn en salud: posiblemente este tema sea el mas tratado en esta unidad
didactica ya que la mayoria de las actividades estan orientadas a fomentar
habitos saludables, ademas de prevenir y superar las enfermedades derivadas
de una alimentacién inadecuada.

6. Interdisciplinariedad

Durante el desarrollo de la etapa educativa, uno de los objetivos mas complicados de

conseguir es hacer ver a los alumnos que no estan estudiando asignaturas sin ninguna

relacion entre ellas, sino que estudian un conjunto de saberes que guardan una

estrecha relacidn entre ellos, donde todas desempefian un papel clave para conseguir

una vision integradora del mundo que les rodea. En la presente unidad didactica, las

diferentes materias que se trabajan, en relacién con la Biologia y la Geologia, son las

siguientes:

Lengua Castellana y Literatura: aspectos relacionados con la expresién oral y
escrita que se trabajan en las distintas actividades de la unidad didactica
corresponden a la asignatura de lengua castellana.

Tecnologia: la mayor parte de las actividades que constituyen esta unidad
didactica requieren de algln soporte digital, tanto fisico como web, por lo que
se requiere de conocimientos sobre informatica.

Educaciéon Plastica, Visual y Audiovisual: se requiere de la habilidad para
realizar dibujos, esquemas y representaciones.

Educacidn Fisica: se trabaja mediante los contenidos relacionados con habitos
de alimentacion saludable, los diferentes modelos de vida saludable y las
enfermedades que se pueden padecer.

Primera lengua extranjera (inglés): es posible que muchos términos aparezcan
en lengua inglesa, tanto en las actividades como en las diferentes lecturas
propuestas. Es mas que probable que se pueda trabajar nuestra asignatura a
través de esta lengua.
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ANEXO 1: Preguntas para los test de ideas previas (Plickers y Kahoot).

Sesidn 1: Aparato digestivo.

1. El proceso de digestion comienza en:

[

[

[

[

La faringe.
El higado.
La boca.

El intestino grueso.

2. éQué es la bilis?

[

[

[

0

Un dérgano.
Una sustancia liquida.
Un tejido.

Una sustancia solida.

3. ¢Cual es la principal funcién del intestino delgado?

[

[

]

]

La absorcién de nutrientes y minerales, de la comida.
Expulsar los alimentos desechados.
Adelgazar.

Ninguna es correcta.

4. La mayor parte de los nutrientes organicos se absorben en el intestino delgado.

]

]

Verdadero.

Falso.

5. ¢De qué se encarga la digestion mecanica?

[

[

De crear jugos gastricos.
De aumentar el tamano del alimento.
De procesar los alimentos.

De disminuir el tamario del alimento.
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6. El duodeno es una parte de:
[l El esofago.
[J Elintestino delgado.
[J Elintestino grueso.
[l El estdbmago.
7. La amilasa en una enzima que inicia la digestién de las proteinas.
[l Verdadero.
[l Falso.
8. ¢Qué funciodn realiza el aparato digestivo?
[l Transforma los alimentos en nutrientes.
[J Expulsa los desechos.
[l Disuelve los alimentos.
J Ingiere los nutrientes.
9. Seiala el érgano que no forma parte del tubo digestivo.
[] Boca.
J Faringe.
[l Laringe.
[0 Eséfago.

10. El proceso de transformacidén que experimentan los alimentos a su paso por el
tubo digestivo se denomina digestion.

[1 Verdadero.

[1 Falso.

Sesion 4: nutricién y alimentacidn.

1. Segun el origen de los alimentos, éstos se pueden clasificar en:
[0 Energéticos, plasticos y reguladores.
[0 Animal, vegetal y mineral.
[0 Glucidos, lipidos, proteinas y vitaminas.

[J Organicos e inorganicos.
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2. ¢Es lo mismo nutricién que alimentacién?
[0 No, no tienen relacion entre si.
(] No, aunque estan estrechamente relacionados.
[ Si, son sinébnimos que se utilizan para describir el mismo proceso.
(] Si, es lo mismo porque un alimento es un nutriente.
3. La nutricién es:
(] Un término sindnimo de alimentacién.

(] Permite a los organismos utilizar la materia y la energia de los nutrientes para
realizar sus actividades vitales.

[J  Un proceso voluntario y consciente que realizamos cada dia.
(] Un proceso a través del cual incorporamos alimentos a nuestro cuerpo.
4. Las funciones de los nutrientes son:
[l Digestion, respiracién, circulacidn y excrecion.
(] Estructural y energética.
[l Energética, estructural y reguladora.
[0 No cumplen ninguna funcién vital para el organismo.
5. ¢Qué otro nombre reciben las grasas?
[l Polisacaridos.
[J Lipidos.
[l Azlcares.
'] No tienen otro nombre.
6. ¢Cuantos tipos de aminodcidos se conocen?
017
7 20
24

[J 12
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7. ¢Cudl es una sustancia inorganica?
(] AzUcar.
[ Sal.
[] Vitamina A.
[] Aceite.
8. ¢Cual de estos nutrientes nuestro organismo no es capaz de fabricar?
'] Glucidos.
[ Lipidos.
'] Proteinas.
[1 Vitaminas.
9. ¢Qué drganos intervienen en la nutricion del ser humano?
[J Los pulmones.
[J El aparato digestivo y el aparato nervioso.
[0 Elcerebroy la médula espinal.
[0 Los érganos del aparato digestivo.
10. éSe necesita ingerir grandes cantidades diarias de vitaminas?
[0 No, basta con cantidades muy pequeiias.
[0 Si, son el principal “combustible” que “quemamos” para obtener energia.
[0 Si, constituyen el 55% del peso de los alimentos que ingerimos.

[] No, ni siquiera hace falta ingerir vitaminas.
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ANEXO IlI: Relaciones de actividades.
Sesion 2: Digestién de los alimentos.
1. Explica donde comienza el proceso de digestidon y porqué lo hace ahi.

2. Explica la diferencia/s que hay entre la digestion quimica y la digestion mecanica.

3. ¢Como puede afectar a la digestidon de los alimentos el que a una persona le falte
dientes? Razona tu respuesta.

4. Nombra y explica las diferentes acciones que se producen en la digestion mecanica.

5. Define absorcidn intestinal e indica los drganos que intervienen en ella.

Sesion 4: Compara y contrasta

1. Rellena los huecos comparando y contrastando la nutricidn y la alimentacion.
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Sesion 5: Piramide de alimentos.

Coloca los nombres de los grupos y el consumo diario que creas conveniente.
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ANEXO IlI: Normas de trabajo grupal y ficha de evaluacion.
Sesidn 3: Alteraciones digestivas.

El objetivo de esta actividad es elaborar un trabajo de investigacion sobre una
alteracion digestiva, entre las que se encuentran: estrefiimiento, caries dental,
gastritis, hepatitis, Ulceras y diarrea. Los integrantes del grupo deberdn buscar toda la
informacidn posible sobre estas alteraciones digestivas y recopilarla por escrito.
Posteriormente se podran ayudar de una presentacién PowerPoint para exponer el
trabajo al resto de los compafieros.

Las normas para elaborar este trabajo aparecen a continuacién, y junto con la
exposicién del mismo, seran las que se tengan en cuenta a la hora de evaluar:

e Eltrabajo escrito debera llevar la siguiente estructura:
v' Introduccién.
v’ Causas.
v" Soluciones.
v’ Conclusion.

e No se admitird mas de 5 faltas en todo el trabajo, si se supera este maximo, se
da por suspenso esta actividad. Cada falta de ortografia se penalizard con -0.10
puntos por cada falta.

e Se valorara un formato viscoso y atractivo (esquemas, dibujos, etc.).

e Poco texto, de modo que la diapositiva no aparezca sobrecargada con mucha
informacién.

e Eltiempo de exposicién de cada grupo se ajustara a 5-7 minutos. Una vez
pasado este tiempo, no se podra seguir con la exposicion.

e En la exposicidn oral tienen que participar todos los integrantes del grupo.

e Se valorara la expresidn clara y concisa de los contenidos durante las

exposiciones.

e Al finalizar cada trabajo, se podra preguntar a cualquier miembro del grupo, por
lo que todos los integrantes del grupo deben conocer la tematica que se trata
en el mismo. Si esto no ocurre, se penalizara al grupo entero.
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Grupo N2:

Alumnos:

Criterios:

Puntuacidn. Siendo el 5 el valor mas alto
y el 1 el mas bajo.

1 2 3 4 5

El contenido del trabajo es adecuado y se
ajusta a lo exigido.

La redacciéon del mismo es adecuada.

El formato de presentacion del trabajo se
ajusta a lo exigido.

El grupo se ajusta al tiempo de exposicion.

Todos los integrantes del grupo participan
en la exposicion oral de contenidos.

La exposicidn de los contenidos es clara,
concisa y se entiende sin dificultad

El grupo responde a las preguntas que se
les plantean de forma adecuada.

Sesion 6: Nutrientes.

El objetivo de esta actividad es elaborar un mapa conceptual que trate sobre un grupo

de nutrientes, donde los integrantes del grupo tendran que caracterizarlo y explicar al

resto de compafieros sus principales funciones y requerimientos. Las normas para

elaborar estos trabajos aparecen a continuacidn, y junto con la exposicién de los

mismos, seran las que se tengan en cuenta a la hora de evaluar.

Todos los trabajos deben tener:

e Modelo de mapa conceptual, en una sola diapositiva donde aparezca de forma

esquematizada todo el contenido del trabajo y la exposicién.
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¢ No se admitird mas de 5 faltas en todo el trabajo, si se supera este maximo, se
da por suspenso esta actividad. Cada falta de ortografia se penalizard con -0.10
puntos por cada falta.

e Se valorard un formato viscoso y atractivo (esquemas, dibujos, etc.).

e Poco texto, de modo que la diapositiva no aparezca sobrecargada con mucha
informacién.

e Eltiempo de exposicidn de cada grupo se ajustard a 10 minutos. Una vez
pasado este tiempo, no se podra seguir con la exposicion.

e En la exposicidn oral tienen que participar todos los integrantes del grupo.

e Se valorara la expresidn clara y concisa de los contenidos durante las
exposiciones.

e Al finalizar cada trabajo, se podra preguntar a cualquier miembro del grupo, por
lo que todos los integrantes del grupo deben conocer la tematica que se trata
en el mismo. Si esto no ocurre, se penalizara al grupo entero.

Grupo N2:

Alumnos:

Puntuacion. Siendo el 5 el valor mas alto

Criterios: y el 1 el mas bajo.

1 2 3 4 5

El contenido del trabajo es adecuado y se
ajusta a lo exigido.

La redacciéon del mismo es adecuada.

El formato de presentacidn del trabajo se
ajusta a lo exigido.

El grupo se ajusta al tiempo de exposicion.

Todos los integrantes del grupo participan
en la exposicion oral de contenidos.

La exposicion de los contenidos es clara,
concisa y se entiende sin dificultad
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El grupo responde a las preguntas que se
les plantean de forma adecuada.

Sesidn 7: Dietas especiales.

El objetivo de esta actividad es elaborar un trabajo de investigacidn sobre las dietas
especiales, entre las que se encuentran: la dieta baja en colesterol, la dieta baja en sal,
la dieta sin gluten, la dieta para diabéticos y la dieta hipercaldrica. Los integrantes del
grupo deberdn buscar toda la informacién posible sobre estas dietas especiales y
recopilarlas por escrito. Posteriormente se entregara este trabajo por escrito al
profesor, sin necesidad de hacer una exposicion oral del mismo.

Las normas para elaborar este trabajo aparecen a continuacion, que seran las que se
tengan en cuenta a la hora de evaluar.

Todos los trabajos deben tener:
e Eltrabajo escrito debera llevar la siguiente estructura:
v" Introduccién.
v Ventajas.
v" Inconvenientes.
v’ Conclusion.

Esta estructura se utilizara para cada una de las dietas especiales que hay que
trabajar.

e No se admitird mas de 5 faltas en todo el trabajo, si se supera este maximo, se
da por suspenso esta actividad. Cada falta de ortografia se penalizara con -0.10
puntos por cada falta.

e Se valorara la expresidn clara y concisa de los contenidos del trabajo.

e El trabajo constara desde un minimo de 5 pdginas de Word hasta un maximo de
10 péginas, donde la portada del trabajo no contara como pagina.
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Grupo N2:

Alumnos:

Criterios:

Puntuacidn. Siendo el 5 el valor mas alto
y el 1 el mas bajo.

1 2 3 4 5

El contenido y el formato del trabajo son
adecuados y se ajustan a lo exigido.

La redacciéon del mismo es adecuada.

El grupo se ajusta al tamafio del trabajo (n2
paginas).

La expresion de los contenidos es clara,
concisa y se entiende sin dificultad.
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ANEXO IV: Rubrica para evaluar la actividad de ABP.

Sesion 7: ABP dietas especiales.

No muestra | No muestra Tiene un Desataca por
interésy mucho papel su trabajo
sélo interésy | participativo, | altamente
participa participa de | cumple con activo,
cuando se forma su papel en cumple con
le ordena ocasional | elgrupoy se suroly
preocupa motiva al
por el logro grupo para
del trabajo conseguir el
objetivo
El El El contenido | El contenido
contenido contenido | es adecuado | es destacable
no se ajusta | se ajustaal | vy las partes pues han
altemay tema pero estan bien | profundizado
falta de falta desarrolladas mas y el
informaciéon | desarrollar desarrollo de
algunas las partes es
partes correcto
Existen No hay Su expresion No existen
erroresde | erroresde | escorrectay errores de
expresion, expresion no mira los expresion,
no tiene pero su apuntes tiene
fluidez y exposicion bastante
mira de no es muy fluidez,
manera fluiday buena
constante a ojea los expresion
los apuntes apuntes corporal y no

consulta los
apuntes
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ANEXO V: Prueba de evaluacién de la unidad didactica.

Examen Biologia y Geologia. Nota:

Nombre y Apellidos:

Fecha:

Preguntas tipo test: Lee atentamente los enunciados de las preguntas antes de
contestar. Rodea la opcidn que consideres correcta. Por cada 3 preguntas mal
contestadas se restara 1 pregunta bien. Sumaran un total de 5 puntos.

1. ¢Cual es la funcion principal del aparato digestivo en nuestro organismo?
A) Distribuir los nutrientes por todo el cuerpo.

B) Extraer los nutrientes de los alimentos.

C) Obtener el oxigeno necesario para la combustion de las células.

D) Eliminar los residuos del organismo.

2. Dentro del proceso digestivo, ¢qué entendemos por quimo?

A) El alimento triturado por los dientes y mezclado con la saliva.

B) Los desechos que van del estémago al aparato excretor.

C) Una pasta resultado de aplicar los jugos gastricos a los alimentos.

D) Una mucosa que recubre las paredes internas del estémago.

3. ¢Por qué la absorcién de los nutrientes se denomina absorcion intestinal?
A) No hay una razon.

B) Porque se produce en el intestino grueso.

C) Porgue se produce en los intestinos.

D) Porque se produce en las vellosidades intestinales.
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4. ¢Qué es la nutricion?

A) Es comer.

B) Es el proceso de ingerir alimentos.

C) Es el proceso por el que los nutrientes pasan a nuestras células.

D) Es el proceso por el que absorbemos nutrientes en la comida.

5. Los dos tipos de procesos que tienen lugar para transformar los alimentos en
nutrientes se denominan digestién mecdnica y digestidon quimica.

A) Verdadero.

B) Falso.

6. El intestino grueso esta formado por:
A) Cardias, fondo, cuerpo y piloro.

B) Apéndice, colon, recto y ano.

C) Colon, apéndice y ano.

D) Duodeno, yeyuno e ileon.

7. En una dieta equilibrada, el consumo de carne y pescado...

A) Tiene que darse todos los dias, sino se puede llegar a padecer enfermedades
carenciales.

B) Tiene que superar siempre al de legumbres, ya que la proteina animal es de mayor
calidad nutricional.

C) Debe ser de 3 a 4 dias por semana, primando el consumo de pescado frente a la

carne.

D) Debe eliminarse completamente y sustituirse por complementos alimentarios.
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8. Tras pasar por la boca, écudl es el siguiente lugar del aparato digestivo por el que
pasa el bolo alimenticio?

A) Faringe.
B) Estomago.
C) Eséfago.

D) Pancreas.

9. Las personas hipertensas suelen seguir esta dieta:
A) Dieta baja en colesterol.

B) Dieta baja en sal.

C) Dieta para diabéticos.

D) Dieta hipocaldrica.

10. ¢Cudl es la funcion de los movimientos peristalticos dentro del proceso digestivo?
A) Digerir los alimentos en el estdmago para extraer los nutrientes.

B) Triturar la comida en la boca.

C) Llevar el bolo alimenticio desde el eséfago al estémago.

D) Expulsar por el recto los desechos digestivos.
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Preguntas de desarrollo: Lee atentamente los enunciados de las preguntas antes de

contestar. Sumaran un total de 5 puntos. Cada pregunta cuenta 1 punto.

1. Pon nombre a las partes sefialadas en el dibujo.

2. Responde:

A) ¢Qué funcion desempefia el colon?

B) éEn qué parte del intestino se produce la digestion intestinal? ¢Es quimica o

mecanica?

C) éEn qué consiste la absorcion y dénde se produce?

D) Si te comes un bocadillo, éen qué se habra transformado después del proceso de

digestion?

3. Relaciona los siguientes érganos del aparato digestivo con sus funciones:

A) Boca

B) Ano

C) Intestino grueso
D) Estdmago

E) Intestino delgado
F) Higado

G) Pancreas

1. Terminar la digestion

2. Producir el jugo pancreatico

3. Realizar la digestién

4. Eliminar las sustancias no digeridas
5. Absorber los nutrientes

6. Ingerir el alimento

7. Producir la bilis
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4. iQué son los nutrientes? ¢ Cudles necesitamos tomar con la dieta? ¢Donde los
encontramos?

5. Indica para qué necesitamos los siguientes tipos de alimentos y menciona algunos
ejemplos de cada uno:

A) Un alimento regulador.
B) Un alimento energético.

C) Un alimento plastico.
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ANEXO VI: Prueba de recuperacion.

Examen Recuperacion Biologia y Geologia. Nota:

Nombre y Apellidos:

Fecha:

Lee atentamente los enunciados de las preguntas antes de contestar. El examen
constara de 5 preguntas de desarrollo donde cada una puntuara hasta un maximo de 2

puntos.

1. Coloca los nombres de los drganos y estructuras en su lugar correspondiente.

2. ¢Es lo mismo nutricidén y alimentacién? Razona tu respuesta.

3. Dime todo lo que sepas acerca de la digestion quimica.
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4. Relaciona cada término con la afirmacién que le corresponde:

A) Glucidos 1. Su ausencia o déficit provoca la aparicion de enfermedades carenciales
B) Lipidos 2. Forman la reserva energética del organismo

C) Proteinas 3. Son sustancias inorganicas indispensables para el organismo

D) Vitaminas 4. La célula los utiliza para producir energia

E) Fibra 5. Estan formadas por aminodcidos

F) Minerales 6. Parte no digerible de los alimentos vegetales que facilita el transito

5. Define los siguientes conceptos:
A) Nutrientes:

B) Alimentos:

C) Nutricion:

D) Dieta saludable:

E) Agua:
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ANEXO VII: Preguntas de refuerzo y ampliacion.

Preguntas de refuerzo para trabajar los contenidos de la unidad didactica.

1. Realiza una breve descripcién de los diferentes 6rganos que constituyen el aparato
digestivo.

2. Indica las zonas donde: a) se produce la bilis; b) se almacena la bilis; c) se produce el
jugo pancreatico; d) se produce la absorcion de nutrientes; e) se produce la absorcion
de aguay la formacion de heces.

3. ¢Qué funciones tiene la lengua en el proceso digestivo?

4. ¢ A qué parte del organismo van a parar las sustancias resultantes de la digestion? ¢A
dénde se dirigen las sustancias que no han podido ser digeridas?

5. Explica en qué consiste la digestion mecdnica y la digestiéon quimica.

6. Si comes un plato de macarrones que contiene azlcares complejos y un filete que
contiene proteinas, équé transformaciones sufriran estos alimentos en el tubo
digestivo?

7. Cuando los nutrientes llegan a la célula, ¢qué pasa con ellos?
8. Define los siguientes conceptos: alimentos, alimentacién, nutrientes, nutricién.

9. Pon dos ejemplos de alimentos energéticos, alimentos plasticos y alimentos
reguladores.

10. Piensa en lo que has comido a lo largo de una semana y haz una lista con los
alimentos que consideres que estan de acuerdo con la dieta mediterranea y otra lista
con los que no forman parte de la dieta mediterranea. ¢ Qué podrias decir sobre tu

alimentacion?
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Preguntas de ampliacién para trabajar los contenidos de la unidad didactica.

1. ¢Como se clasifican las vitaminas? Cita alguna enfermedad causada por la falta de
vitaminas.

2. ¢Qué son los aminodcidos esenciales? ¢Por qué es mejor ingerir proteinas de origen
animal que de origen vegetal?

3. Nombra las principales enfermedades del aparato digestivo, y di las causas de cada
una de ellas.

4. Investiga en qué elementos podemos encontrar sacarosa, lactosa, glucosa, fructosa
y almidén. Sefiala ademas si se tratan de azlcares simples o complejos.

5. En la actualidad existen alimentos transgénicos que proceden de organismos en los
que se ha introducido informacidn genética procedente de otros seres vivos. Explica
como se introducen esos genes en estos alimentos.

6. Busca informacion sobre las nuevas tendencias alimentarias, en las que se incluyen
la dieta vegetariana y la dieta vegana, asi como otras dietas, y explica las
consecuencias que tienen sobre la salud.
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